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Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieses exklusivesréa®. Sie haben eine Ausstattung mit den bestdmitehen Eigenschaften in
Verbindung mit maximalem Bedienkomfort gewahlt. Wiinschen Ihnen vollkommene Zufriedenheit.

Anmerkung:
Vorliegender Handbuch ist in fiinf Sprachen ausggfiriginalanweisungen auf Italienisch und Ubersegen der Originalanweisungen
auf Englisch, Franzésisch, Deutsch und Spanisch
Zur besseren Ubersichtlichkeit und dieses Handkesen, kénnte es in mehreren Einzelteilen zur \@enfig gestellt werden und kénnen
durch Kontaktaufnahme mit dem Hersteller per Pestiickt werden.
GARANTIE
Normen und Regelungen

Die Garantieleistungen beschrénken sich aussciclieBUf den Ersatz von beschadigten oder defekedlerTab Fabrik, deren Material-
oder Baufehler einwandfrei nachgewiesen wuile.besteht kein Anspruch auf Garantie fir Schadendie beim Transport durch
Dritte, durch fehlerhafte Montage, mangelhafte Warting, unsachgemiRe oder nachlissige Benutzung, sodigch Anderungen am
Ofen seitens Dritter bewirkt sind. Ferner sind vonGarantieleistungen ausgeschlossen: Scheiben, Lampehutzglaser, Lampen,
normalem Verschleild ausgesetzte Anlagen- und Zubehéile, sowie die Arbeitskosten flr den Ersatz vorTeilen in Garantie. Die
Garantie verfallt bei Produkten, die ohne vorhesggriftiche Genehmigung repariert, geédndert @desh nur teilweise demontiert wurden
bzw. wenn den Kaufer seinen Zahlungspflichten nitathkommt. Zwecks Inanspruchnahme des techniskluelendienstes in der
Garantiezeit muss eine schriftliche Anfrage anld&alen Vertragshandler oder die Verkaufsleiturfglgen.

ACHTUNG

Dieser Ausdruck weist auf Gefahr hin und wird imrdann verwendet, wenn die Sicherheit des Benugedéhrdet ist.

ANMERKUNG

Dieser Ausdruck weist darauf hin, dass Vorsichtoged ist bzw. auf Arbeitsgange, die fur eine kaeelnd dauerhafte Funktion des
Gerates von grundlegender Wichtigkeit sind.

WERTER KUNDE!

Vor Inbetriebnahme des Gerates muss unbedingtatisgende Handbuch gelesen werden.

Die Sicherheitsvorrichtungen des Geréates mussdanduauf ihre Funktionstiichtigkeit gepriift werdem die Sicherheit des Benutzers
nicht zu gefahrden.

Dieses Handbuch soll die Nutzung und Wartung desit€e erlautern und der Benutzer ist verpflichted bat dafiir zu sorgen, dass die
darin enthaltenen Anweisungen befolgt werden.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderaraye der Produktion und am Handbuch vorzunehmerisimdcht verpflichtet, die alte
Ausfliihrung des Produktes bzw. der Handblicher ziagieren.

ACHTUNG!

Der Inhalt dieses Handbuchs betrifft Ihre Sicherhei.

Dieses Handbuch ist vor Installation und Nutzung de Geréates aufmerksam zu lesen.

Dieses Handbuch ist sorgféltig aufzubewahren, um irBedarfsfall vom jeweiligen Benutzer herangezogeneavden zu kénnen.

Die Installation muss von Fachpersonal und gemaf deom Hersteller gegebenen Anweisungen erfolgen.

Dieses Gerat dient ausschlieBlich fur den Einsatzagk, fur welchen es vorgesehen wurde, d.h. zum Bamk von Brot,

Feinbéckerei oder dhnlichen Nahrungsmitteln. Dieséserate sollen fur gewerbliche Anwendungen eingeseétaverden, zum

Beispiel in Restaurantkiichen, Cafeterien, Krankenhésern und in gewerblichen Einrichtungen wie Backerien, Metzgereien

etc., aber nicht fir die Herstellung von kontinuieticher Lebensmittel Masse. Es ist untersagt, Produk zu garen, die Alkohol

enthalten. Jeder andere Einsatz ist als bestimmunfyemd zu betrachten.

6. Das Gerét ist ausschlie3lich fir den kollektiven Gerauch bestimmt und darf nur von entsprechend gesalitem Personal
verwendet werden. Das Gerét ist nicht fur die Benwung durch Personen (einschliel3lich Kindern) vorgeshen, deren
kdrperlichen und geistigen Fahigkeiten eingeschrartksind oder denen Erfahrungen und Kenntnisse fehlenKinder missen
Uberwacht werden, um sicherzustellen, dass sie nichnit dem Gerat spielen.

7. Eventuell erforderliche Reparaturen dirfen ausschigRlich von vom Hersteller autorisierten Kundendientstellen und unter
Verwendung von Original-Ersatzteilen erfolgen.

8. Bei Defekten und/oder Funktionsstérungen darf das @rat nicht in Betrieb genommen werden; Versuche, da Gerat zu
reparieren oder personlich einzugreifen, sind zu uterlassen.

9. Die Nichteinhaltung zuvor gegebener Anweisungen kandie Sicherheit des Gerétes beeintrachtigen.

10. Bei Verkauf bzw. Abtretung des Gerates an einen n@&n Eigentiimer oder Zurlicklassen des Gerates bei @m Umzug, muss
dieses Handbuch beim Gerét verbleiben, um vom neudBesitzer und/oder Installateur zu Rate gezogen ween zu kdnnen.

11. Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Kadendienst des Herstellers ausgewechselt werden, wémtliche Risiken zu
vermeiden

12. Falls in der Phase der Installation Stérungen von @réten auftreten, die die gleiche Stromversorgung utzen, muss
sichergestellt werdenm, dass der Anschlusspunkt digeeignete Impedanz aufweist und, dass die Stromsté so bemessen
worden ist, dass die Emissionen den Normen EN 6103011 sowie EN 61000-3-12 den anschlielenden Abandeen
entsprechen.

arpLODE
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1 TECHNISCHE ANGABEN

11 BESCHREIBUNG DES OFENS

Das Gerat besteht aus mehreren Ubereinanderliegévidéulen,
die zwei voneinander getrennte und sich erganzende
Nutzungselemente ergeben:

- obere Backkammer

- Unterbau oder untere Géarzelle

Der Backbereich besteht aus einem Backofen, der mit
Backformhalterungen ausgestattet ist.

Das Backofenmodul ist vollkommen unabh&ngig undijggriiber
einen elektronischen Temperaturregler, ein Sicliesthermostat,
einen Dampferzeuger, eine Zeitschaltuhr und eirfklappbare
Tur mit doppelter Scheibe und Blockiergriff aus creomtem
Guss. Der Ofen hat eine Innenstruktur aus Edelstahl

Innen besteht die Struktur des Ofens vollstandig Bdelstahl.
Dank einer exklusiven Vorrichtung zur Optimierungerd
Steuerung der Backtemperatur durch die konstantvidzhung
an eine Punkten der Backkammer sowie eine Kkorgrtgli
Luftumwalzung ist die Garung gleichmagig.

Das untere Modul kann als Gestell fur das Backehktndénen
und offen oder geschlossen sein.

Das offene Modul (Unterbau) besteht aus einer éatdm
Metallstruktur und kann mit Gleitfuhrungen fir Béakmen
ausgestattet werden.

Das geschlossene Modul (Garschrank) besteht auser ein
Stahlstruktur, ist getafelt und mit Gleitfihrungém Backformen
sowie einem Heizthermostat ausgestattet ist.

1.2 ANGEWENDETE RICHTLINIEN

Dieses Gerat entspricht den folgenden Richtlinien:
EU-Niederspannungsrichtlinie 2014/35 (vormals 208%/
EU-Richtlinie zur elektromagnetischen Kompatibilita014/30
(vormals 2004/108)

1.3 ARBEITSPLATZE

Die Gerate werden vom Benutzer mithilfe der froitigen
Bedienfelder programmiert und missen wahrend deseBes
Uberwacht werden.

Die Geratetur befindet sich an der Vorderseite@fess.

14 MODELLE

Die folgenden Modelle sind lieferbar:
FA5E
F50E
F100E

15 TECHNISCHE ANGABEN (siehe TAB. 1)
1.6 RAUMBEDARF UND GEWICHTE (siehe Abb. 1)

17 IDENTIFIZIERUNG

Bei jeder Mitteilung an den Hersteller oder die
Kundendienstzentren ist die SERIENNUMMER des Gerate
anzugeben; sie ist am Gerateschild gemaR Abb fidden.

1.8 BESCHILDERUNG
Der Ofen verfligt an den in Abb. 3 gezeigten Stelldver
Hinweisschilder, die die Sicherheit betreffen.

ACHTUNGI An den Oberflachen des Gerates besteht
aufgrund des Vorhandenseins von Elementen mit hoher
Temperatur eine Verbrennungsgefahr Warten Sie vor allen
Eingriffen am Geréat ab, bis das Gerat Umgebungsteatyr

erreicht hat und benutzen Sie immer angemessers®riehe

Schutzausstattung (Handschuhe, Schutzbrille usw.).
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ACHTUNGI Vorhandensein  von  geféhrlicher

Spannung Unterbrechen Sie vor der Durchfihrung von
Wartungsarbeiten die Stromversorgung durch Offriter dem
Ofen und/oder Géarzelle vorgeschalteten Schalterwarten Sie,
bis sich das gerat auf Raumtemperatur abkihlt. BenuSie stets
geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Brile. u

ACHTUNGI Gefahr durch kochende Flissigkeiten

Benutzen Sie zur Vermeidung des Uberkochens kegtilBer,
gefullt mit Flussigkeiten oder mit Lebensmittelnig dsich bei
Hitze verflissigen, in Mengen, die nicht einfacttanrKontrolle
gehalten werden kénnen.

ACHTUNG! Organe in Bewegung.

ACHTUNG!

Rutschiger Boden.

19 ZUBEHORVORRICHTUNGEN

Der Ofen ist mit den folgenden Zubehérteilen autsgees:
- Stander mit Radern

- Zelle (optionaler ohne Befeuchter bei F45E-F50E)
- Absaugung (Option) Abb. 23

1.10 GERAUSCHENTWICKLUNG

Bei diesem Gerdt handelt es sich um ein technisches
Arbeitsmittel, bei dem der Schalldruck an der Baediposition 74

dB (A) nicht Ubersteigt (Konfiguration mit einer 8kammer).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

Der Ofen wird normalerweise montiert auf Holzpaettper
Landtransport versandt (Abb. 4).

Die einzelnen Bauteile werden von Kunststofffol@eno Kartons
geschitzt.

2.2 HEBEN UND BEFORDERUNG

ANMERKUNG: nNach Empfang des Gerats muss
dessen Zustand und Qualitat uberprift werden.

Benutzen Sie zu Heben des Gerates ausschliel3gchudiAbb. 5
illustrierten Hebepunkte und entfernen Sie zuvar Mistriert die
entsprechenden Stopfen.

ACHTUNGI Der Transport darf keinesfalls von Hand

erfolgen.

Das Gerat an einem Ort aufstellen, der in hygiérisdinsicht

geeignet, sauber, trocken und staubfrei ist; awRerdiarauf
achten, dass die Stabilitdt gewahrleistet ist.e3efie die Stopfen
wieder in die Bohrungen ein. Das Verpackungsmdteriass

vorschriftsmafig entsorgt werden.



2.3 UMWELTBEDINGUNGEN

Fur eine einwandfreie Funktion des Gerates solltendie
Umweltbedingungen folgenden Werten entsprechen:
Betriebstemperatur: +5°C + +40°C

Relative Luftfeuchtigkeit: 15% + 95%

2.4 AUFSTELLUNG, MONTAGE UND ABSTANDE
FUR DIE WARTUNG

ACHTUNG! wanhrend der Aufstellung, der Montage
und der Installation missen die folgenden Vorschrien
beachtet werden:

- Gesetze und giltige Normen hinsichtlich der Instlation
von Elektrogeraten

- die Richtlinien und Bestimmungen des Elektrizitéswerks;
- die lokalen Bau- und Brandschutzverordnungen;

- die gultigen Unfallverhitungsvorschriften;

- die gultigen CEI-Bestimmungen

Den Schutzfilm langsam von den Ofenaul3enseitereaéaj um
den Kleber zu entfernen.

Eventuelle Klebstoffreste kénnen mithilfe von Kerosoder
Benzin entfernt werden.

Die Einzelteile missen beim Zusammenbau des Ofgigs,in
Abbildung 6 gezeigt, libereinandergestellt und tsitteer beiden
Bohrungen an der Riickseite miteinander verschraatiten.

Der Ofen muss an einem gut bellfteten Ort aufdestelrden,
wobei ein Mindestabstand von 10 cm zur linkenJishign Wand,
20 cm zur Rickwand und von 50 cm zur rechten Wand
eingehalten werden muss (Abb.7). Ein Abstand vowrradst fir
einen problemlosen Zugriff bei Wartungsarbeitenrldsslich.
Beriicksichtigen Sie, dass fur einige Reinigungs-d/agher
Wartungsarbeiten gro3ere Abstande erforderlich simd] dass es
moglich sein muss, den Ofen zu bewegen, damitwgiehdefihrt
werden kénnen.

25 ANSCHLUSSE

251 ANSCHLUSS ABDAMPFLEITUNG

ACHTUNGI Der Anschluss an den Dampfauslass darf
ausschliellich von qualifiziertem Personal vorgenomen
werden.

Der Dampfauslass befindet sich am oberen Teil deaOund er
muss an einen Rauchabzug oder an eine Ableitunly aaBen
angeschlossen werden.

ANMERKU NG Falls die Absaughaube vorhanden

ist, muss der Ofen wie auf Abb. 8a gezeigt mit eimreRohr mit
einem Mindestdurchmesser von 150 mm angeschlossen
werden.

Falls keine Absaughaube vorhanden ist, muss der Qfewie
auf Abb. 8b sowie von 110 mm fir das Modell FA5E, 30E
und F100E angeschlossen werden.

DER MITGELIEFERTE DAMPFAUSLASS (Bauteil Z auf
Abb. 8b) DARF AUSSCHLIESSLICH VERWENDET
WERDEN, WENN DIE ABSAUGHAUBE NICHT
VORHANDEN IST.

Die Abdampfleitung muss in den Dampfauslass desn®©Ofe
eingesetzt werden. Auch eventuelle Verlangerungéissen so
beschaffen sein, dass die oberen Rohre in die amtBohre
passen.

Die Installation der entsprechenden Absaugvorrioftbleibt es
in der auf Abb. 23 gezeigten Position.

ANMERKUNG: Falls der Dampf nicht richtig

abgesaugt wird, wird das Resultat der Garung beeiméichtigt;

bei der Installation muss gepruft werden, ob eine
entsprechende Absaugvorrichtung erforderlich ist.

Die Anschlisse fur den Kondensablass befinden aighder
Ruckseite, fir den Ofen FA5E ,F50E und F100E Ba@eion
Abb. 12; verwenden Sie beim Anschlielen Leitungeit m
geeignetem Durchmesser, ziehen Sie die Manschéstnund
schlieRen Sie an einen geeigneten Auslass an.

DE/3

25.2 ELEKTROANSCHLUSS

ACHTUNGI Der Elektroanschluss darf ausschlief3lich
von Fachpersonal und unter Beachtung der gultigen El-
Vorschriften durchgefiihrt werden.

Vor Erstellung des Anschlusses muss geprift werdewop die
Erdungsanlage den EN-Normen entspricht.

Bevor mit dem Anschlussverfahren begonnen wirdzusprifen,
ob der Hauptschalter der Anlage, an die der Ofageschlossen
wird, auf “off” gestellt ist und die Netzsteckezzpgen wurden.
Das Typenschild enthalt alle Daten, die fir einen derekten
Anschluss notwendig sind.

2.5.2.1 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS BACKKAMMER

ACHTUNG! Dper kunde hat dafir zu sorgen, dass fur
jede Backkammer ein vierpoliger Differenzialschalte mit
Warmeschutz mit einer Ansprechschwelle von Id 0,03A
installiert wird, der fir die am Typenschild angegéenen
Werte geeignet ist und eine Trennung der einzelneGerate
vom Stromnetz ermdglicht, das unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie Ill die vollstandige Unterbechung
gestattet.

ANMERKUNG Die gewahlte Trenneinrichtung

muss sich an einer leicht zuganglichen Stelle in omittelbarer
Néhe des Gerats befinden.

Die Backkammer wird mit der gewiinschten Spannurigfget
(auf dem Maschinenschild ersichtlich) (Abb.2).

Fur den Netzanschluss muss ein Netzstecker verweveteen,
der den geltenden Bestimmungen entspricht.

Verwenden Sie einen Netzstecker, der fir die Betspannung
des Ofens ausgelegt ist, die auf dem Typenschildb(A2)
angegeben ist; beachten Sie dabei die folgenddl@abe

Spannung Stecker FA5E | F50E| F100H

V400 3N 3P+ N 4@ 16A | 16 A | 32A

V230 3 3p +@ 32A | 32A | 63A

2P +@ 63A | 63A

V230 1IN

FASE-F50E-F100E

Entfernen  Sie fur den elektrischen  Anschluss die
Schutzabdeckung auf der Riickseite der Backkamnmisy. (20).

Das Kabel fiir den Anschluss muss vom Installatesiiefprt
werden.

Fihren Sie das Kabel mit geeignetem Querschnitthdulen
Kabeldurchlass (Bauteil A, Abb. 11) und schlieRén & an die
Klemmleiste an, wie auf Abbildung 16 gezeigt.

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Gerét priderss die
Speisespannung um nicht mehr als £5% vom Nennweréiaht.

ACHTUNGI Das Gerat muss ordnungsgemaf geerdet
werden. Zu diesem Zweck darf ausschlief3lich das
Anschlusskabel und nur der gelb/grine Leiter verwedet
werden. Das biegsame Kabel zum Anschluss an dielghische
Leitung muss Eigenschaften aufweisen, die nicht uet denen
eines Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegen difen
und muss einen Nennquerschnitt haben, der fir die
Bedarfsspitze (siehe Technische Daten TAB. 1) geed ist.

Die Gerdate sind auRerdem in ein Aquipotenzialsystem
einzubinden; die hierzu vorgesehene Klemme befisidatan der
Gerateriickseite (Abb. 11, Bauteil B) und ist mitnd&ymbol
KLEMMEN FUR DEN AQUIPOTENZIELLEN ANSCHLUSS
gekennzeichnet.

Nach erfolgtem Anschluss ist zu Uberprifen, dase di
Speisespannung bei funktionierendem Gerat innerteiter
Toleranzgrenze von + 5% bleibt.



2.5.2.2 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS GARZELLE
ACHTUNGI Fir die Zelle muss ein zweipoliger

Hauptschalter oder ein Automatikschalter installiert werden,
der fir die auf dem Typenschild angegebenen Werteegignet
ist.

ANMERKUNG Die gewahlte Trenneinrichtung

muss sich an einer leicht zuganglichen Stelle in omittelbarer
Né&he des Gerats befinden.

Der Gérschrank wird mit einer Spannung von V2305D460 Hz
geliefert, wie auch am Typenschild ersichtlich {8bb. 2).
Zwecks Elektroanschluss ist der Schutzdeckel an lishen
Rickseite der Zelle abzunehmen (Abb. 10).

Das Anschlusskabel muss vom Installateur geligfertien.

Das biegsame Kabel zum Anschluss an die elektrischeitung
muss Eigenschaften aufweisen, die nicht unter denegines
Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegen durfen urd
muss einen Nennquerschnitt haben, der fur die Bedsspitze
(siehe Technische Daten TAB. 1) geeignet ist.

Fir den Netzanschluss muss ein Netzstecker verwende
werden, der den geltenden Bestimmungen entspricht.

Das Kabel mit geeignetem Querschnitt (siehe techeiDaten
TAB.1) durch die Kabelfihrung (Abb. 11 Detail A)hi@n und
laut Abbildung 16 beim Klemmenbrett anschliel3en.

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Gerat pridess die
Speisespannung um nicht mehr als + 5% vom Nenrateveicht.

ACHTUNGI Das Gerat muss ordnungsgemaf geerdet
werden.

Zu diesem Zweck ist am Anschluss-Klemmenbrett &leenme
mit entsprechendem Symbol vorhanden (Abb. 16), eicher der
Erdleiter angeschlossen werden muss.

Daneben muss das Gerat in den Kreis des &aquipetienzi
Systems eingebunden sein. Die dazu bestimmte Klebafiedet
sich an der Rickseite (Abb. 11, Bauteil A). Sie nsit dem
Symbol KLEMMEN FUR DEN AQUIPOTENZIELLEN
ANSCHLUSS gekennzeichnet.

Nach erfolgtem Anschluss ist zu uberprufen,
Speisespannung bei funktionierendem Gerat innerteiter
Toleranzgrenze von + 5% bleibt.

2,53 ANSCHLUSS AN DIE WASSERLEITUNG

Der Anschluss an die Wasserleitung muss unter Beaghder
geltenden Bestimmungen vorgenommen werden und
Schlauche fiir den Anschluss missen der Norm IEG®%dwie
den nachfolgenden Ab&nderungen entsprechen.
SchlieBen Sie den Schlauch an den
Gewindeanschluss geliefert (Abb.12 Teil C -.
F100E) Auf der Riickseite der Kochkammer .
Zum Betriebsdruck siehe die Technischen Daten TAB.1

ACHTUNG! Verwenden Sie nur den Schlauch mit

dem Geréat geliefert. In jedem Fall nie verwendet vavenden
Rohre.

ACHTUNG!

Backkammer muss
werden.

ANMERKUNG: Der Hersteller (bernimmt keine

Haftung, wenn die Unfallverhitungsnormen nicht éeic
werden.

FASEESOE /

Vor
ein

einer
installiert

jedem  Wasserkreis
Wasserabsperrhahn

3 BETRIEB

3.1 VORBEREITENDE KONTROLLEN
ACHTUNGI Vor Inbetriebnahme

Programmierung des Ofens ist zu prifen, ob:

- alle Arbeiten, die den Elektroanschluss und di€rdung
betreffen, ordnungsgemaf durchgefiihrt wurden.

- alle Arbeiten fir den Dampfauslass korrekt ausgiihrt
wurden;

und

DE/4

dase di

die

entsprechenden

- alle Kontrollarbeiten missen von Fachpersonal nhi
vorschriftsméagiger Lizenz durchgefuhrt werden.

Vor der Inbetriebsetzung muss das Gerat wie unterktP4.2

beschrieben gereinigt werden.

ACHTUNGI Vor jedem Einschalten des Gerétes:

- Die am Gerat angebrachten Schilder (Abb.3) mussestets
einwandfrei und leserlich sein, andernfalls sind & zu
ersetzen; die Verschlisse missen vorhanden und
funktionstiichtig sein.

- Eventuell beschadigte oder fehlende Komponenten
missen ausgetauscht und korrekt installiert werden,
bevor das Gerat verwendet wird.

ACHTUNGI

Das in Betrieb befindliche Gerat muss tberwachiverden.

- Die Oberflachen des Geréates, besonders die Glaksiben,
werden wéahrend des Betriebs heif3, und kdnnen bei
Berlihren Verbrennungen verursachen.

- Beim Offnen der Tiir einen Sicherheitsabstand etmalten,
weil eventuell aus der Backkammer austretende Dampf
Verbrihungen verursachen kdnnen.

Unbefugte Personen dirfen sich dem Gerat nichtanern.

ANMERKUNG LADEN SIE NICHT ZU VIEL
PRODUKT IN DIE BACKFORMEN UND ORDNEN SIE ES

SO AN, DASS DIE LUFT MOGLICHST GUT
ZIRKULIEREN KANN (zum Beispiel wie auf einem
Schachbrett).

HALTEN SIE DEN MINDESTABSTAND ZWISCHEN DEM
PRODUKT UND DER OBEREN BACKFORM EIN.
BRINGEN SIE DEN OFEN AUF EINE TEMPERATUR, DIE
UBER DEM VORGESEHENEN SOLLWERT FUR DIE
GARUNG LIEGT, BEVOR SIE DAS PRODUKT IN DEN
OFEN EINGEBEN (zum Beispiel 30° héher) UND SENKEN
SIE DIE TEMPERATUR DANN AUF DEN
GEWUNSCHTEN SOLLWERT AB.

VERMEIDEN SIE ZUR ERZIELUNG EINER BESSEREN
GLEICHMASSIGKEIT TEMPERATUREN, DIE HOHER
ALS DIE FUR DIESEN PRODUKTTYP EMPFOHLENEN
SIND.

VERWENDEN SIE ZUM GAREN VON FLACHEN UND
EMPFINDLICHEN PRODUKTEN ODER VON
PRODUKTEN, DIE TROCKEN BLEIBEN MUSSEN, DIE
GELOCHTEN BACKFORMEN MIT ABGESENKTEN
RANDERN UND ANTIHAFTBESCHICHTUNG UND
ACHTEN SIE DARAUF, DASS KEINEN TEMPERATUREN
UBER 220° VERWENDET WERDEN (zur Pflege dieser
Backformen siehe Kapitel 4.2.1).

DE

ANMERKUNG AusschlieZlich die vom Hersteller

gelieferten Bleche benutzen und bei eventuellen aedkn
Typen sicherstellen, dass ihre Ausdehnung die Staadiwerte
nicht Uberschreitet.

Falls der Ofen nicht vollstandig beladen wird, eefpén wir, ein
leeres Blech darliber und darunter einzusetzen umdvallen
gleichméRig im Ofen zu verteilen.

STATISCHES GAREN: BEI BESTIMMTEN
PRODUKTTYPEN WIE ZUM BEISPIEL BEIGNET KANN
ES NUTZLICH SEIN, DEN ERSTEN TEIL DER GARUNG
OHNE BELUFTUNG DURCHZUFUHREN; BRINGEN SIE
DAZU DEN OFEN ERST AUF DIE GEWUNSCHTE
TEMPERATUR, SCHALTEN SIE IHN DANN FUR DIE
EINGABE DES PRODUKTS AUS, WARTEN SIE EINE
ANGEMESSENE ZEIT UND SCHALTEN SIE IHN DANN
WIEDER EIN, SODASS DIE WIDERSTANDE UND DIE
BELUFTUNG FUR DEN ZWEITEN TEIL DER GARUNG
IN BETRIEB SIND. Erwarmen Sie als unverbindliches
Beispiel fur Beignet den Ofen auf 250°, schalten &ihn aus
und schalten Sie ihn dann wieder mit dem Sollwert@° ein,
um die Garung abzuschlieRen.

3.2 INBETRIEBNAHME DER BACKKAMMER
3.21 _MODELL F45E

Am vorderen Holm der Backkammer
Bedienpaneel, wie auf Abb. 15a gezeigt.

befindet

sich das



Hauptschalter (ON/OFF)

Anderung der Parameter und Auffinden der gebeeien
Programme.

Display zur Anzeige der Temperatur.

LCD-Display zur Programmeingabe.

Ein- und Ausschalttaste (Start/Stop)

Taste zum Programmabruf.

Taste Timer manuelles Garen (Timer).

Dampftaste (Steam)

N

ONOOA W

Einschaltung:

Beim Einschalten wird am LCD-Display das zuletzt

durchgefuhrte Programm angezeigt. Auf dem LCD-DRigpl

werden angezeigt:

- inder ersten ZeilederName des Produkts;

- in der zweiten Zeile (von linksHlie eingestellte Backzeit
ausgedruckt in Minuten, di€¢emperatur in Grad Celsius
(°C), dieNummer des Programms.

Durch Driicken einer der Tasten mit den Symboleg™ (Up +)

und “ ¥ (Down -) ist es méglich, die verschiedenen

abgespeicherten Programme durchzugehen.

Zum Durchgehen der abgespeicherten Programme in der

Reihenfolge der Speichernummer (anstelle der Réslgs des

Produktnamens) ist es ausreichend, einmal die Td3tezu

druicken: auf diese Weise wird auf dem Display riarNummer

des Programms angezeigt. Durch Dricken der Tastdw {Up

+) und “ V" (Down -) ist es daher méglich, die Nummer des

gewilinschten Programms zu suchen. Falls einige 8ekulang

keine Suche durchgefihrt wurde, wird am Displayeetndas

Programm mit dem Produktnamen angezeigt.

Speichern der Programme:

Zum Abspeichern eines neuen Programms ist es aberel, das
erste verfugbare leere Programnmit( Ausnahme des
Programms Nr. 1) oder ein bereits vorhandenes aufzurufen, das
geandert werden soll, unter Verwendung der Tastefn'{(Up +)
und “ V" (Down -).

Driicken Sie anschlieRerftlr drei Sekundendie Taste “P": das
erste Zeichen des Produktnamens beginnt zu blinkench
Driicken der Tasten “p” (Up +) und “ ¥” (Down -) wird das
einzugebende alphanumerische Zeichen ausgewahltch du
Driicken der Taste “P” wird die Auswahl bestétigties erfolgt
der Wechsel zum néachsten Zeichen.

Dricken Sie nach der Eingabe des vollstindigen Nantie
Taste P" flr drei Sekundenes erfolgt der Wechsel zur Eingabe
der Backzeitn Minuten.

Durch erneutes Driicken der Ta8® wird die Backtemperatur
in °C eingegeben.

Durch ein weiteres Driicken der Tasi' erfolgt der Wechsel
zur Eingabe dereiten (bis zu 4) fur dieBedampfung sowie der
Dauer der Bedampfung die erste Zeit wirdin Sekunden
angegeben, die nachfolgenden dreiMinuten (vom Start des
Backvorgangs), wahrend die Dauer der Bedampfur@8ekunden
angegeben wird. Dricken Sie zur Bestatigung der
Bedampfungszeiten jeweils die Tase&.

Soll innerhalb des Backprogramms Kkeinerlei Bedangpfu
erfolgen, jede der 4 vorgesehenen Zeiten auf “0"ul(N
bestatigen.

Nach erfolgter Eingabe der erforderlichen Werte dvidie
Programmierung automatisch verlassen, und es blalbs
ausfuihrungsbereite Programm angezeigt.

Nach der Eingabe des Programmnamens ist es jedémaeh in
der Mitte) moglich, die Programmierung zu verlassadem die
Taste"P" fur drei Sekundengedriickt wird.

Ausfuhrung:

Durch Drucken der Taste Start/Stop” wird der Ofen
eingeschaltet. Zu diesem Zeitpunkt sind die folgend-alle
moglich:

1. Mdglichkeit

Der Ofen befindet sich auf einer Temperatur, diteuder vom
gewdahlten Backprogramm geforderten liegt; dahenkblidie
orange LED der Taste “P” auf, bis die abgespeiehert
Backtemperatur erreicht ist.
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Beim Erreichen der Temperatur geht die orange LED Thste

“P” aus, die griine geht an und aikustisches Signakeigt an,
dass das Produkt in den Ofen eingegeben werden kann

Der Bediener gibt das Produkt ein und druckt erndigt Taste
“Start/Stop”.

In diesem Moment wird auf dem Display “ok” angetgidie
Zahlung der Backzeit beginnt und nach Ablauf det Zeigt ein
akustisches Signalan, dass der Bediener das Produkt aus dem
Ofen nehmen muss.

2. Méglichkeit

Der Ofen befindet sich bereits auf einer Temperalig gleich
oder hoher der fur das gewahite Backprogramm alegersgrten
ist und daher leuchtet die grine LED der Taste &Bf, um
anzuzeigen, dass das Produkt sofort in den Ofegegéeben
werden kann.

Der Bediener gibt das Produkt ein und drickt diestda
“Start/Stop”.

In diesem Moment wird auf dem Display “ok” angetgidie
Zahlung der Backzeit beginnt und nach Ablauf det Zeigt ein
akustisches Signal an, dass der Bediener das Rradiskdem
Ofen nehmen muss.

Das akustische Signal ist fir eine Minute aktiv,kaan jedoch
jederzeit mit der Taste “Start/Stop” angehalten dem.

Aufeinander folgende Durchfiihrung der Programme Nr.100
und Nr. 101

Es kénnen zwei im Speicher enthaltene Programmel(®@ und
Nr. 101) nacheinander durchgefuihrt werden.

Bei der Auswahl des Programms Nr. 100 und Drucken v
“Start/Stop” erscheint die Frage:

PROG100 + PROG10P
SI="P” NO = “Start/Stop”

Bei der Wahl von “SI” endet der Backvorgang nachséiluss
des Programms Nr. 100 + und des Programms Nr. 101.

Bei der Wahl von “NO” wird der Backvorgang normairmit
dem Programm Nr. 100 ausgefihrt.

Diese Option aufeinander folgender Programme gilt fiir die
Programme Nr. 100 und Nr. 101.

Nach Ablauf der beiden Programme stellt sich deznOfieder
auf die Temperatur des Programms Nr.100.

Abbrechen eines Programms:

Wenn ein bereits gestartetes Programm abgebrochetew soll,
kénnen sich die folgenden drei Falle ergeben:

1. Méglichkeit

Der Backofen hat die fur das gewahlte Backprogramm
erforderliche Temperatur noch nicht erreicht, untylich wird

der Backvorgang durch Driicken von “Start/Stopp"riafs.

2. Mdglichkeit

Der Backofen hat die fur das gewahlte Backprogramm
erforderliche Temperatur bereits erreicht, dochdetZeitablauf
noch nicht begonnen; folglich muss die Taste “S&aopp” 2 Mal
gedriickt werden, damit der Backvorgang unterbroetieth

3. Mdglichkeit

Der Backofen hat die fir das gewahlte Backprogramm
erforderliche Temperatur bereits erreicht und deitablauf hat
begonnen; folglich muss die Taste “Start/Stopp é@ektrwerden,
um den Backvorgang zu beenden.

Wahrend des Backvorgangs

Wahrend des Backvorgangs werden auf dem oberenlaRisp
angezeigt:

- der Name des Produkts

- die abgespeicherte Temperatur

- die bis zum Ende des Backvorgangs noch verbidib&eit

Am unteren Display wird hingegen standig die effekt
Temperatur im Innern der Backkammer des Ofens &igtez

Betrieb ohne gespeicherte Programme (manuell):

Das Programm Nr. 1 dient zur manuellen Bedienursy @fens.
Es gestattet die Eingabe der folgenden Parameter:

- Timer Backvorgang (in Minuten)

- Temperatur des Sollwerts



Mit den Tasten “A\" (Up +) und “ ¥" (Down -) wird das
Programm Nr. 1 ausgewabhlt.

Beim Drucken der Taste “P” fur drei Sekunden begidie
eingestellte Backzeit auf dem Display zu blinkerit ten Tasten
“ A" (Up +) und “ V" (Down -) wird die gewiinschte Backzeit
gewahlt.

Durch erneutes Driicken der Taste “P” wird die Bagigeratur in
°C eingestellt. Mit den Tasten #\” (Up +) und “ ¥" (Down -)
wird die gewiinschte Backtemperatur gewahlt.

Durch erneutes Dricken der Taste “P” wird die Dader
Bedampfung eingestellt (ausgedriickt in Sekundenit dén
Tasten “ A” (Up +) und “ ¥” (Down -) wird die gewiinschte
Zeit eingestellt (Default drei Sekunden). Bestétig8ie die
Eingabe des Werts durch Driicken der Taste “P”.

Driicken Sie anschieendstart/Stop”; der Ofen beginnt, die
Temperatur anzuheben.

Wahrend des Backvorgangs ist es mdglich, die Teatpedes
Ofens durch Driicken der Tastes\” (Up +) und “ N¥" (Down -

) zu andern. Die Bestatigung erfolgt automatischhnainigen
Sekunden.

Driicken Sie zur Aktivierung des Timers fir den Bamigang die
Taste “Timer”. Die LED der Taste leuchtet auf, unzazeigen,
dass der Timer aktiv ist. In diesem Moment wird deifn Display
“ok” angezeigt; die Zahlung der Backzeit beginntdunach
Ablauf der Zeit zeigt ein akustisches Signal arssdder Bediener
das Produkt aus dem Ofen nehmen muss.

Dieses akustische Signal halt 1 Minute lang annkatrer mit der
Taste ‘Start/Stopp jederzeit abgestellt werden.

Bei aktivem Timer ist es jederzeit moglich, den @oewn durch
Driuicken der TasteTimer” abzubrechen. Die LED geht aus und
auf dem Display wird erneut der zuletzt eingestelitVert
angezeigt.

Wahrend der Garung kann der eingestellte Paranget&ndert
werden, indem fir einige Sekunden die Tagtener” gedrickt
gehalten und die Tasten A" (Up +) und “ ¥" (Down -) zur
Anderung des Werts verwendet werden. Die Bestagigerfolgt
automatisch nach einigen Sekunden.

Manuelle Bedampfung:

Mit der Taste “Steam” wird das Ventil fir die Bedaftmg der
Backkammer betétigt. Bei jedem Driicken wird Dampf der

eingestellten Dauer eingespritzt. Die LED leucht&hrend des
gesamten Zyklus auf.

Einschalten der Backkammerbeleuchtung:

Die Beleuchtung der Backkammer wird beim Ein-
Ausschalten des Ofens ein- und ausgeschaltet.

und

Dampfableitung

Nur F45E

Die Ableitung des Dampfes, der sich im Ofeninnebefindet,
erfolgt mithilfe des Kugelgriffes, der sich am reah vorderen
Stander des Ofens befindet (Abb. 19, Bauteil A).

Wird der Kugelgriff herausgezogen (Abb. 19, BautBi, ist die
Leitung gedffnet; ist der Griff nach innen gedrugkbb. 19,
Bauteil C), ist die Leitung geschlossen.

3.22 _MODELLE F50E-F100E

Am vorderen rechten Pfosten der Backkammern befiside das
Bedienpaneel (Abb. 15b):

1) graphischer Farbdisplay

2) neutrale Tasten: Fiur jede Taste wird auf denplBysdie
zugeordnete Funktion angezeigt, die in Abhangigkeit der
angezeigten Bildschirmanzeige variiert
Offnung/SchlieRung Ventil Dampfauslass (“Valve”)
Einschaltung/Ausschaltung (“Start/Stop”)

Taste Dampf (“Steam”)

Aktivierung/Deaktivierung Funktion Eco Stand-f\stand-
by”)
Aktivierung/Deaktivierung
(“Booster”)

8) Zugang zum Menu Einstellungen (“Menu”)
9) Anpassbare Funktion (“Hotkey”)

10) Verwaltung Programme P (“Programs”)

ANMERKUNG: Auf der rechten Seite des

Bedienpaneels befinden sich der Hauptschalter (ON/fF)

7) Funktion  Power  Booster

DE/6

(Abb. 15b, Detail D) und der entsprechende Slot (Ab 15b,
Detail E) fur die Wartung oder Aktualisierungen.

Die Benutzerschnittstelle weist die folgenden Agebékereiche
auf (Abb. 15b):

A) TOP BAR (obere Leiste): Der Anzeigebereich baéihsich
im oberen Bereich des Displays. Der zeigt das DatliemUhrzeit
sowie eventuelle Statussymbole an (Timer Einschglténzeige
Alarme usw.).

B) WORKING AREA (Arbeitsbereich): Dies ist der
Hauptanzeigebereich, horizontal in drei Bereichéemeilt, die
jeweils einem Backparameter zugeordnet sind, dekdmit den
entsprechenden neutralen Tasten gedndert werden Kaeser
Anzeigebereich wird auch verwendet zum Anzeigen der
Menupositionen, der Bildschirmanzeigen fiur die Eshisng
(Programme, Beleuchtung usw.) sowie des erfassédiefs im
Fall von Anomalien.

C) STATUS BAR (Statusleiste): Dies ist der Anzeigedich im
unteren Bereich des Displays. Besteht aus eindpigéar Etikett,
das anzeigen kann: den aktuelle Zustand des Geréts
(,Aufheizung", ,Vorbereitung®, ,Ofen bereit“ und ,Bcken*) und
die Statussymbole des Gerats (manuelle Modaligg@mme,
Status Dampf, Position Dampfventil, Status Absaubka wo
vorgesehen usw.).

Zur Verbesserung der Erfahrung des Benutzers ordhet
Benutzerschnittstelle dank der Leistungsfahigke# graphischen
Displays jeder Funktion/Status des Geréts einerfukese Farbe
zu, die es dem Benutzer gestattet, sie unmittelb@rkennen:

- WEISS: Standardmodalitat Backen

- GRUN: Funktion Standby aktiv

- ORANGE: Funktion Booster aktiv

- HELLBLAU: Meni, Einstellungen Programme

- ROT: Alarm
Die 6 neutralen Tasten rechts und links auf denptgsahen
Display (Abb. 15b, Bauteil 2) kodnnen die folgenden

Hauptfunktionen annehmen:

+ : Parameter anheben

- : Parameter absenken

1 : Auswahl nach ,oben“ verschieben

| » Auswahl nach ,unten“ verschieben

—: Auswahl nach ,rechts" verschieben

«: Auswahl nach ,links" verschieben

' : OK, Auswahl bestatigen

« : Annullieren, zuriick ohne Bestéatigungeturn®)

sowie weitere Symbole, die im Folgenden beschristenden.

ANMERKUNG: Lcb ohne TOUCHSCREEN.

Eventuelles Dricken auf den Display kann zu Beschéglingen
fuhren, wodurch der ordnungsgeméRe betrieb des gesaen
Gerats beeintrachtigt wird.

Nach dem SchlieRen des Hauptschalters 0/1 leuchtetas
Graphikdisplay und der Hauptschalter auf. Beim Einghalten
zeigt der Grafikdisplay fur einige Sekunden die Steanzeige
und dann direkt die Hauptanzeige an (Abb. 24a), aufler die
Einstellungen des letzten Backvorgangs erscheinen:

A) Datum

B) Uhrzeit

C) effektive Temperatur / Sollwert Arbeit

D) Backzeit

E) Dampf (kann in Sekunden ,s“, Millilitern ,ml* c&t als

Prozentsatz ,%" angegeben werden)

Darstellung Einschaltung/Ausschaltung Widersgind
Einstellung Vorheizen

Textzeile Mit Statusmeldung/Statussymbol

1) Anzeige des Status der Funktion ,Timer Einsalvadt’

L) Anzeige des Status ,Akustische Anzeige" deakfitvi
Anzeige des Status ,Anomalie vorhanden*“

Zusétzlich weist die ,Statusleiste” die folgendepm®Bole auf
(Abb. 24b):

N) Symbol manuelle Modalitat ,M“ oder Programme ,,P*

0O) Symbol Dampf

P) Symbol Position Dampfventib(= offen e = geschlossen)
Q) Symbol Status Absaughaube (wo vorgesehen)

ANMERKUNG Die Elektronik gestattet eine

prazisere Einstellung des Ofens. Sie ist jedoch auc
empfindlicher, als eine herkdmmliche Steuerung.

Um eine einwandfreie Funktion der Elektronik zu
gewahrleisten, empfehlen wir, die Tasten auf dem



Steuerpaneel nur leicht zu betétigen und tberméaRigeDruck
oder Schlage zu vermeiden.

Der Ofen gestattet die Einstellung der Backtemperatier
Vorheiztemperatur, der Backzeit und der Menge dasijes, die
in die Backkammer eingespritzt werden soll. Firtergehende
Informationen zur Funktion ,Vorheizen“ siehe Absith8.2.2.3.

In dieser Modalitat ist es mdglich, den Ofen sowahl der
Modalitast ,MANUELL®, als auch in der Modalitat
LPROGRAMME" zu benutzen, indem eines der abgesgeieh
Backprogramme aufgerufen wird.

e EINSCHALTUNG MIT MANUELLER EINSTELLUNG
DER PARAMETER
Beim Starten zeigt die Hauptbildschirmanzeige der
Backparameter in Rot an (Abb.24a). Zum Einstelldar
gewilnschten Werte direkt die entsprechenden Tasteén
und/oder ,-“ betatigen, um den Parameter anzuhebdar
abzusenken. Dann die Temperatur, die gewlnschtiezBaaind
gegebenenfalls die Menge des Dampfes einstellen,irdidie
Backkammer eingespritzt werden soll. Nach der Elhstg der
gewunschten Werte ist kein Bestatigung erforderlida der
Parameter in Echtzeit angewendet wird.
Die Einstellung der Temperatur der Backkammer ist @ine
max. Temperatur 270°C (518 °F) begrenzt. Falls die
Hochsttemperatur aufgrund einer Anomalie Uberdelritwird,
greift der Sicherheitsthermostat ein, der den Gfieschaltet. Auf
dem Bildschirm erscheint die Anzeige des aufgateieAlarms
(Abb. 28).
Die akustische und optische Anzeige bleibt aktig, die Taste
"OK" gedruckt wird. Warten Sie, bis der Ofen abkiiBlann die
Kappe des Sicherheitsthermostats (Abb. 20, BaBieil
abschrauben und die kleine Taste driicken.
Die Taste stellt das Thermostat zuriick und nach Bginken der
Taste ,Start/Stop" startet der Ofen wieder normal.
Die Kappe wieder am Sicherheitsthermostat anbringem zu
verhindern, dass dieses Instrument beschadigt wird den
Betrieb des Ofens beeintrachtigt.

ACHTUNGI Wird vor diesem Vorgang das Abkiihlen
des Ofens nicht abgewartet, kann der Sicherheitstieostat
nicht riickgesetzt werden.

Wenn Anomalien auftreten, muss ein
Kundendienstes angefordert werden.

Die Backzeit kann von 1 Minute bis 10 Stunden estgjé
werden. Beim Driicken der Taste ,-“ wird der Paranegreit"
ausgeblendet und beim Driicken der entsprechendste T&"
wird das Symbol eines Timers angezeigt (Abb. 245%. RJ)), um
anzuzeigen, dass die Modalitat ,rein manuell* getvédorden ist
(siehe Punkt 3.2.2.2). Zum erneuten Aktivieren Wdalitat
LStandard“ die Taste mit diesem Symbol driicken ufid
gewilinschte Backzeit auswahlen.

Das Vorheizen kann von 0 bis 30 °C (54°F) eingkstedrden;
sie gibt an, wieviel Grad der Ofen zusétzlich etien muss,
bezogen auf die eingestellte Temperatur, bevor Basken
begonnen wird. Zum Andern des Parameters das MEMér
VORHEIZEN auswéhlen, OK dricken, den gewunschtentWe
auswahlen und zur Bestatigung ,OK" dricken. Die
Hauptbildschirmanzeige wird mit dem neu eingesellt
Vorheizwert aktualisiert. Fur weitergehende Infotioaen zur
Funktion ,Vorheizen* siehe Abschnitt 3.2.2.3.

ANMERKUNG: wenn der wert auf der

Hauptbildschirmanzeige fehlt, bedeutet dies, dass ad
Vorheizen deaktiviert ist, da der Wert auf O eingetellt wurde.
Die Dampfmenge kann nach Belieben des Benutzesgkunden
LS4 in Millilitern ,ml“ oder als Prozentsatz ,%" ragegeben
werden (siehe Punkt 3.3.7.1). Die vordefiniertesitiung kann
zwischen 1 und 10 Sekunden vorgenommen werden. Beim
Driicken der Taste ,-“ wird der Parameter ,Dampfsgeblendet,
beim Driicken der entsprechenden Taste ,+* wird Sgsbol
Dampf angezeigt (Abb. 24d, Pos. V), um anzuzeigass beim
Einblasen die Standarddampfmenge eingelassen digdn den
Einstellung ,Erweitert® eingestellt worden ist (s&
Punkt 3.3.7.1). Driicken Sie diese Taste (Abb. 2. V), um
eine von der Standardmenge abweichende Menge adlstany

ANMERKUNG:

Dampfmenge auf der

Eingriff des

Das Fehlen der Anzeige der
Hauptbildschirmanzeige _bedeutet
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NICHT, dass die Funktion deaktiviert ist, sondern dss die
Standarddampfmenge eingeblasen wird, die in den
Einstellungen ,Erweitert* konfiguriert werden kann, die in
Punkt 3.3.7.1 beschrieben wird.

Driicken Sie zum Aktivieren der Widerstande und $omim
Starten der Phase Backkammer vorheizen die Tasiet/Stop*,
wie angegeben in der Zeile mit der Textmeldung t(Staiste)
durch die Anzeige ,START DRUCKEN". Beim Einschalteird
die Beleuchtung der Backkammer automatisch eingdt@thDie
Aktivierung der Widerstande wird auf dem Displaynier in
Echtzeit durch den ,Blitz* (Abb. 24a, Pos. F) rechton der
eingestellten/gemessenen Temperatur angezeigt. giifische
Darstellung liefert auch Informationen uUber die neotan
verwendete Leistung der Widerstande durch die Biguenz
des Blitzes. In der anfanglichen Phase der Einsaiglder
Widersténde zeigt die Statusleiste die Meldung ,ANEFZEN"
an. Diese Meldung erscheint im Wechsel mit anderen
Informationen, wie der geschéatzten Zeit bis zumei€hen der
eingestellten Temperatur (,BEREIT IN xx MIN.*) under
Anzeige der Statussymbole ( das Symbol ,M* zeighZBeispiel
die manuelle Modalitét an)(Abb. 24b, Pos. N).

ANMERKUNG: pie Schéatzung der Zeit bis zur

Erreichung der gewinschten Temperatur ist unverbindich
und variiert spurbar in Abhangigkeit von den in der Phase
der Einschaltung eingestellten Parametern.

Das Display wechselt in dieser Phase auf3erdem spAmkzeige
der realen Temperatur zu der der eingestellten.

In dieser Phase ist es jederzeit mdglich, die aiefeen
Backparameter direkt mit den entsprechenden Tasten
und/oder ,-“ zum Anheben und/oder Absenken der iRatar zu
andern. Fur die Einstellung des Parameters ,Tenyréravird
beim ersten Driicken der entsprechenden Taste ,dfoder -
die aktuelle Einstellung (,eingestellte Temperatunt angezeigt
und dann andert sich der Parameter beim nachfatgeBdicken,
da das Display die eingestellte Temperatur abwéathseit der
gemessenen anzeigt.

Wenn eine Temperatur erreicht wird, die hoher alie d
gewilinschte ist, zeigt die Statusleiste beim Absenkier
eingestellten Temperatur die Meldung ,IN VORBERENG*
anstelle der Meldung ,VORHEIZEN* an; o6ffnen Sie
gegebenenfalls die Tir, damit der Ofen schnell&tialb.

ANMERKUNG: bpie Meldungen ,VORHEIZEN*

und ,IN VORBEREITUNG" beeintrdchtigen nicht das

Starten des Backvorgangs, das durch Driicken der Té&s
LStart/Stop” immer mdglich ist; es handelt sich ledglich um
Meldungen, die fir den Benutzer nitzlich sind.

Halten Sie die Taste ,Start/Stop“ fur zumindest ek@den
gedriickt, um die Widerstande abzuschalten und dasitGn

STOP zu setzen, wenn es erforderlich ist, die Phase
Vorheizen/Vorbereitung abzubrechen.
e EINSCHALTUNG MIT BENUTZUNG EINES

PROGRAMMS

Die Modalitat Programme gestattet es, "automatigcharbeiten,
das heif3t Backprogramme mit den zuvor eingesteffemametern
zu speichern und/oder aus dem (internen oder extgi®peicher
abzurufen. Jedes Backprogramm kann das Vorheizérbisnzu
9 Phasen (steps) abspeichern, die jeweils umfagseemperatur,
1 Zeit, Mdoglichkeit der Einspritzung der gewinschte
Dampfmenge, Mdglichkeit der Festlegung der Positides
Ventils Dampfauslass, Moglichkeit der Aktivierungrd=unktion
,Power Booster*.

Wahlen Sie das gewtlinschte Programm durch Driickef aigte
LPY um zur Liste der Programme zu gelangen, wal8en das
gewunschte Programm mit den Pfeiltasten und driSkenOK®;
es erscheint die Zusammenfassung des ausgewahitgrams.
Driicken Sie ,OK" zur Bestatigung der Auswahl odRETURN"
zur Ruckkehr zur Liste der Programme.

Die Hauptbildschirmanzeige &andert sich zu der abb.R4c
gezeigten, mit Vorhandensein des Namens des Praggamder
Statusleiste, abwechselnd mit der Meldung START CREN
und dem Statussymbol. Wenn das Programm ein Bitdiefat,
wird dies auBerdem unter der Backzeit angezeigt. Bickzeit
zeigt bei mehreren Backphasen die Gesamtzeit dggdPnms an.
Weiter links wird die Gesamtzahl der Phasen anggzaiis denen
das ausgewahlten Programm besteht, mit der Angabe x



Driicken Sie zur Aktivierung der Widerstande und z8tarten
der Heizphase mit den Parametern des ausgewahlgnafmms
die Taste ,Start/Stop*“.

« BACKPHASE

Erst wenn die Temperatur des Ofens die gewunscleelet (es
sei denn ,delta T ist eingestellt), zuziglich deventuellen
Vorheizkorrektur, ertént ein intermittierendes aiaches Signal,
das anzeigt, dass das Backen begonnen werden\kammliesem
Moment an bis zum Beginn des Backens zeigt dieiSlgiste die
Meldung OFEN BEREIT an und der Ofen behalt die eatgllte
Vorheiztemperatur aufrecht. Auf dem Display wire dinzeige
der Temperatur weif3.

Offnen Sie die Tir, um das Produkt einzugeben. Newtte der
Eingabe des Produkts wird beim SchlieRen der_Tiwnaatisch
der Backtimer  aktiviert, sowohl bei der MANUELLEN
Benutzung, als auch bei PROGRAMME (siehe Funktion
LAUTOMATISCHE TUR* in Punkt 3.3.7.1).

Wahrend des Backens zeigt das Display den Paranzei¢t als
Countdown an, weiter unter erscheint eine rote d,irdie das
Ablaufen der Zeit anzeigt; die Statussymbole bieibei Ofen in
Backen fest.

Wahrend dieser Phase ist es mdoglich, die Backpaeame
Echtzeit mit den entsprechenden Tasten ,+“ undzu“andern,
um sowohl die Temperatur zu &ndern, als auch dieaAguheben
bzw. zu senken. Die Dampfmenge kann wahrend delseBaaur
von Hand geandert werden.

In jedem Fall haben die wahrend des Backens geié@mdeserte
nur Auswirkung auf den laufenden Backvorgang; dieBeginn
des Backvorgangs vorhandenen Daten werden nictiindert.
Befolgen Sie die Anweisungen in Abschnitt 3.2.2um sie zu
andern.

Wahrend des Backvorgangs unterbrechen eventuefteudfen
der TuUr , angezeigt durch das entsprechende Syndwi,
Backtimer. Beim SchlieBen der Tur lauft der Backtimveiter.

Bei Ablauf des Backtimer zeigt ein akustisches &igm, dass der
Backvorgang beendet ist und, dass das Produkt ewns @fen
entnommen werden kann. Das Display zeigt blinkeasl Siymbol
abgelaufener Timer an (Abb. 24d).

ACHTUNG! Auch bei abgelaufenem Timer_béckt der
Ofen weiter, um die Mdglichkeit zu geben, den Baclorgang
abzuschlieBen, wenn das zu backende Produkt nochwets
braucht! Dricken Sie die Taste ,Timer“ (Abb. 24d, Ros. U),
um die fehlenden Minuten hinzuzufuigen, wenn langer&eiten
erforderlich sind.

Beim Offnen der Tiir wird automatisch die Leisturgszbe der
Widerstande deaktiviert (siehe Funktion ,AUTOMATIBE
TUR* in Punkt 3.3.7.1). Das Display zeigt ein SymBJOP an
(Abb. 24e). Entnehmen Sie das Produkt und schliSkedie Tir.
Beim SchlieRen der Tur erscheint auf dem Displayktage, ob
der Backvorgang fortgesetzt werden soll oder obemndet ist.
Drucken Sie ,OK", um andere Backvorgange auszufithdas
Display schlagt die Einstellungen vor, die fur déstzten
Backzyklus verwendet wurden; warten Sie, bis deenOtlie
eingestellte Temperatur erreicht hat und gebend&g néachste
Produkt ein. In dieser Phase ist es moglich, dak@agramm zu
andern oder die manuelle Einstellung der Backpateme
vorzunehmen. Drucken Sie hingegen ,RETURN® um die
Backvorgéange zu beenden. Der Ofen halt an und elieuBhtung
wird automatisch ausgeschaltet.

Drucken Sie die Taste ,Start/Stop, falls es eréslidh ist, ein
Programm vor Ablauf der eingestellten Zeit zu beend auf dem
Display erscheint die Frage, ob das laufende Pnogrdeendet
werden soll. Dricken Sie ,OK" zum Beenden oder [#k“, um
den laufenden Backvorgang fortzusetzen.

*  MANUELLE BEDAMPFUNG

Mit der Taste Steanf wird das Ventil fir die Bedampfung der
Backkammer betétigt. Bei jedem Driicken wird Damjifder auf
Abb. 24a, Pos. E eingestellten Dauer eingespritzénn kein
Dampf vorhanden ist, ist die Dampf die, die in deweiterten
Einstellungen eingestellt worden ist (siehe Paramet
JMANUELLER DAMPF* in Punkt 3.3.7.1). Das Statussyoib
Dampf (Abb. 24b, Pos. O) leuchtet fir den gesardtétus auf.
Auch im Inneren eines Programms ist es neben déPragramm
vorgesehenen  Einleitungen mdglich, mit der soeben
beschriebenen Vorgehensweise von Hand Dampf eiteaule
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Die Verdampfung wird eingeschalt, nachdem die Teatpe von
120 °C uberschritten worden ist.

e FUNKTION ,ECO STAND-BY*

Die Funktion ,Eco Standby“ gestattet es, den Ofeifdtzu halten
und den Stromverbrauch zu verringern, die ideakuhg fur eine
voriibergehende Unterbrechung der Backvorgénge.

Die Stromeinsparung wird erzielt, indem die Widénste auf
vom Hersteller eingestellte Werte geregelt werdetie
garantieren, dass der Ofen keine zu niedrige Teamtyeerreicht.
Zum Einschalten/Ausschalten der Funktion die Taste
~STANDBY" driicken. Nach der Aktivierung wird der Bischirm
GRUN und das entsprechende Symbol erscheint liskem den
Backparametern.

ANMERKUNG: Dpie Funktion ,Standby* kann mit

einer ,uberwachten Ruhestellung“ des Gerats verglicen
werden und kann daher nicht zum Backen verwendet ween,
da so keine zufriedenstellende Backqualitat erzieliverden
kann.

ANMERKUNG Die Funktion kann nur aktiviert

werden, wenn sich der Ofen in HEIZEN, IN

VORBEREITUNG oder in OFEN BEREIT befindet.

Es besteht die Moglichkeit der automatischen Aktiwng der

Funktion ,“Standby“, wenn der Ofen fir eine festgiese Zeit

nicht benutzt wird. Offnen Sie zur Nutzung dieseni&ion das

MENU und wéhlen Sie ECO STANDBY aus, um zu den

folgenden Einstellungen zu gelangen:

- JAuto Eco Standby“: mit aktivem Flag wird die Fuidki
Standby automatisch aktiviert, wenn der Ofen fig deit
sVerzogerung Eco Standby” nicht benutzt wird (Fuakt
per Default aktiv).

- sVerzogerung Eco Standby“: dies ist die Zeit, aubgekt
in Minuten, nach der der Standby automatisch addiwwird,
wenn ,Auto Eco Standby* aktiv ist.

- JAuto-Abschaltung®: mit aktivem Flag bewirkt die
automatische Aktivierung des Standby eine vollsgad
Deaktivierung der Widerstédnde, was dem STOP dea<Ofe
entspricht.

*« FUNKTION ,POWER BOOSTER*

Die Funktion ,Power Booster* gestattet die Nutzuher vollen
verfliigbaren Leistung des Ofens, die ideale Losurgj b
kontinuierlich groRem Arbeitsaufkommen, wo die nmaaie
Geschwindigkeit des Gerats erforderlich ist.

Dies ist moglich dank einer elektronischen Steugruie unter
Einhaltung der vom Benutzer eingestellten Werte gisamte
installierte Leistung durch entsprechende Einsahglt der
Widerstéande nutzen kann.

Dricken Sie zu Einschalten/Ausschalten der FunkdienTaste
,BOOSTER" driicken. Nach der Aktivierung wird dedd&chirm
ORANGE und ein entsprechendes Symbol erscheins ik der
Hohe der Backparameter.

ANMERKUNG Die Funktion kann nur aktiviert

werden, wenn sich der Ofen in START befindet.

3.2.2.1 EINSTELLUNG ,PROGRAMME"

Die Modalitat Programme gestattet es, "automatigcharbeiten,
das heif3t Backprogramme mit den zuvor eingesteftrametern
zu speichern und/oder aus dem Speicher abzurufedesJ
Backprogramm kann 1 Vorheizen und bis zu 9 Phaseps)
abspeichert, die jeweils umfassen: 1 TemperaturZeitl
Moglichkeit der Einspritzung der gewinschten Damgrige,
Mdglichkeit der Festlegung der Position des Damgitmsventils,
Moglichkeit der Aktivierung der Funktion ,Power Bster".
Jedem Programm ist auBerdem ein Bild zugeordnet.

Das Vorhandensein eines Programms in Ausfihrung imirder
Statusleiste durch den Namen des Programms unddeias
Programm zugeordnete Symbol (falls vorgesehen)zaigfe
Offnen Sie zur Verwaltung der Programme das entherade
Menii. Driicken Sie die Taste ,MENU*, wéhlen Sie Biesition
PROGRAMME mit den Taste ,AUSWAHL“f(und |) aus und
driicken Sie dann ,,OK", um zum Untermeni zu gelangen
Gehen Sie auf dem Display die Liste mit den Tasten
LJAUSWAHL® durch; die folgenden Positionen kdnnenwghlt
werden:



- lLetzte*: zeigt das Verzeichnis der letzten vendeten
Programme an;
- ,Suche nach Bild“: zeigt das Verzeichnis der Bildder
Programme an, die im Speicher verflgbar sind,;
- ,Suche nach Name": filtert die Programme auf Gilage des
eingegebenen Worts;
- .Neu eingeben": startet das Verfahren fiir Eratell eines
Programmes;
- ,Anderung*: startet das Verfahren fiir die Andeguaines
vorhandenen Programms;

LLoschung*: startet das Verfahren fir die Loschueines
vorhandenen Programms;
- ,Import von USB": startet das Verfahren fiir denplort von
Programmen, die auf einem externen USB-Stick gebpHi sind,
in den internen Speicher;
- ,Export auf USB*": startet das Verfahren flr dagpieren der
im internen Speichern vorhandenen Programme auénein
externen USB-Stick
- “Default Programme”: startet das Verfahren fire di
Wiederherstellung der vom Hersteller vordefiniedfngramme.

e LETZTE

Dies ist die Funktion, die die letzte 6 verwendeRmogramme
anbietet und graphisch so prasentiert, dass jeeletralen Taste
die Auswahl eines Programms entspricht (Abb. 28&4hlen Sie
das gewiinschte Programm mit der entsprechendea &astund
starten Sie die Phase Heizen/Backen unter Verwendier
Parameter des ausgewahlten Programms.

e SUCHE NACH BILD

Dies ist die Funktion, die alle in einem Speicherhandenen
Programme auflistet und sie graphisch in Gruppen zu
6 Programmen je Bildschirmanzeige prasentiert (/5ib). Sie
werden in der Reihenfolge der Eingabe prasentiery altesten
zum neuesten. Wahlen Sie das gewlinschte Progranindemi
Tasten ,AUSWAHL* aus und starten Sie die Phase
Heizen/Backen unter Verwendung der Parameter des
ausgewahlten Programms.

*« SUCHE NACH NAME

Dies ist die Funktion, die es gestattet, ein Pnognazu suchen,
indem der Name oder ein Teil der Initialen eingegelwird.
Geben Sie auf der alphanumerischen Tastatur, dfedam
Display angezeigt wird (Abb. 25c¢), den Namen ei@hien Sie
dabei die gewiinschten Buchstaben mit den TasterSyWAHL"

aus und bestdtigen Sie die einzelnen Buchstaben, @Kt
Wahlen Sie nach Ende der Eingabe des Suchworts/ENE
und driicken Sie ,,OK“. Angezeigt wird ein Verzeichnion im
Speicher vorhandenen Namen, deren Initialen degegebenen
Suchwort entsprechen. Wéhlen Sie das gewinschgeaPno mit
den Tasten ,AUSWAHL" und driicken Sie dann ,OK", wiie
Zusammenfassung des ausgewahlten Programms areruzbig
Bildschirmanzeige Zusammenfassung kann durch Dricker
Tasten | oder 1 durchgegangen werden, falls die Anzahl der
Phasen groRer als die max. darstellbare ist. BgstétSie mit
,OK*, um das Programm auszufiihren und starten fePthase
Heizen/Backen unter Verwendung der Parameter des
ausgewahlten Programms. Dricken Sie ,RETURN® umm zu
vorausgehenden Bildschirmanzeige zurtickzukehren.

ANMERKU NG Falls eine Zeichenfolge eingegeben

wird, der kein im Speicher vorhandener Name entspaht,
werden im Verzeichnis die Programme angezeigt, dieler
Suche am néchsten kommen!

* NEU EINGEBEN

Die erste Bildschirmanzeige des Verfahrens furkigabe eines
Programms macht die Eingabe des Programmnamemndeztich
(Abb. 26a). Der im oberen Teil des Displays blinkerCursor
zeigt an, dass der erste Buchstabe des Namengeberewerden
muss. Verwenden Sie die Tastatur fur die Auswaht de
gewilinschten Buchstabens mit den Tasten ,AUSWAHLY un
driicken Sie dann ,OK“ zur Bestatigung des Buchstabend
zum Ubergang zum néchsten und so weiter. Wéhlen Sie
CANC/DEL und drucken Sie dann ,OK“ wenn der zuletz
eingegebene Buchstabe geléscht werden muss. W&ideaur
Beendigung der Eingabe des Namens und zum Ubergang
nachfolgenden Bildschirmanzeige FINE/END und drinck&e
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dann ,OK". Die zweite Bildschirmanzeige macht diedabe des
Vorheizens erforderlich (Abb. 26b). Verwenden Sie @asten
L~4und -“ zum Eingeben dieses Parameters undatiggn Sie
mit der Taste ,OK". Im unteren Teil der Zeile ,Hhé¢ating wird

der eingegebene Wert vervollstandigt. So gelangn raar
Bildschirmanzeige fir die Eingabe der nachfolgenden
Backphasen (steps). Es kénnen bis zu 9 Phasenaprogert
werden. Wahlen Sie dann die Temperatur der Phage ,1
(Abb. 26¢) mit den entsprechenden Tasten ,+“ uridupd legen
Sie dann die Position des Dampfauslassventils rait Thste
JValve* (Abb. 15b, Pos. 3) fest: Bei jedem Driicketes
entsprechenden  Symbols  &andert sich der  Zustand
offen/geschlossen. Driicken Sie die Taste ,Steantib(A5b,
Pos. 5), falls die Phase Dampf erforderlich maght,den Dampf

zu aktivieren/deaktivieren. Es ist aul3erdem mdogligh der
aktuellen Phase die Funktion ,Power Booster dubcticken der
entsprechenden Taste ,Booster* (Abb. 15b, Posu7gktivieren:

bei jedem Dricken des entsprechenden Symbols wied d
Funktion aktiviert/deaktiviert. Bei Bestatigung deingegebenen
Werte mit ,OK* (SymbolV) werden die ausgewéhlten Werte in
die Zeile der Phase ,1" eingetragen. Fahren Sie d&t
Einstellung der Dauer der Phase mit den Tasterugpkf ,-* fort
(Abb. 26d). Bestatigen Sie mit ,OK* (SymboN) zum
Abspeichern der eingestellten Zeit. Falls die PlaiseEinleitung
von Dampf vorsieht, muss die Dampfmenge mit dert€éfag+"
und ,-“ eingestellt werden (Abb. 26e). Durch Begfdng der
eingegebenen Werte mit ,OK* (Symbdl) wird die Zeile der
Phase ,1" abgeschlossen und es erfolgt der Uberganghase
L2 (Abb. 26f). nehmen Sie die Einstellung der Rhg2"“ sowie
der nachfolgenden Phasen mit dem soeben bescheieben
Verfahren vor. Driicken Sie zum AbschlieRen der &iegder
Phasen die Taste ,Speichern“, dargestellt durchSyasbol einer
Diskette (Abb. 26f, Pos. A).

ANMERKUNG: Ein Programm muss aus

zumindest einer Phase bestehen, damit es abgespeith
werden kann!

Driicken Sie wahrend der Eingabe der Parameter Einese die
Taste ,Loschen®, dargestellt mit dem Symbol einapi€rkorbs
(Abb. 26f, Pos. B), um die soeben eingegebenenntédea zu
l6schen, falls sie Fehler enthalten.

Wahlen Sie zum AbschlieBen der Programmierung digs &as
dem Programm zugeordnet werden soll, aus dem Satz d
vorgeladenen Symbole. Bei Bestatigung mit der T3 wird
eine Zusammenfassung des Programms mit alle zuvor
eingegebenen Phasen angeboten (Abb. 26g); oberenvetid
Gesamtdauer des gesamten Programms und das zugteordn
Symbol angezeigt. Driicken Sie ,OK“, um es auszigiihoder
JRETURNY, um zu den vorausgehenden Bildschirmaraeig
zuriickzukehren.

«  ANDERUNG

Die Anderung eines Programms kann auf verschiedféaisen
erfolgen:

- direkte Anderung

- Anderung von ,Zusammenfassung Programm®

- Anderung von ,Menii Programme*

Fiihren Sie die Operation direkte Anderung aus, inde die
Taste ,P“ fur einige Sekunden gedruckt halten, i
Bildschirmanzeige Anderung (Abb. 26h) erscheint,nweder
Ofen sich in einem Status befindet, der von Backenschieden
ist, und in der Modalitéat ,Programme.

Driicken Sie alternativ die Taste P, um zur Liste Ri®gramme
zu gelangen, und wahlen Sie das gewiinschte Progmmsmum
zur Zusammenfassung des Programms zu gelangen 28gh.
Driicken Sie die Taste ,Anderung”, dargestellt dudels Symbol
eines Stifts (Abb. 26g. Pos C), um die Bildschiraege
Anderung zu 6ffnen (Abb. 26h).

AuRerdem ist es méglich, das MENU zu éffnen, ,Paogm2“ zu
wahlen, ,OK* zu driicken, ,Anderung" zu wahlen undt nOK"
zu bestétigen. An diesem Punkt erscheint eine flastar eine
+~SUCHE NACH NAMEN". Nehmen Sie fur die Suche aufnde
vorausgehenden Punkt Bezug und wahlen Sie dannzdas
andernde Programm aus.

Wahlen Sie in jedem Fall nach dem Offnen der Bhissanzeige
Anderung (Abb. 26h) die zu bearbeitende Phase enitTaste]
aus. Wahlen Sie fir die ausgewahlte Phase eindotiprnden
Alternativen aus:



- JAnderung”, dargestellt durch das Symbol eines tStif

(Abb. 26h, Pos. E), zum Andern der Parameter der
ausgewahlten Phase mit dem in ,NEU EINGEBEN"

beschriebenen Verfahren;
- sLoschen®, dargestellt durch das Symbol eines Rkpibs
(Abb. 26h, Pos. F), zum Ldschen der ausgewahltesé>h

- Phase hinzufigen“, dargestellt durch das Symbd au
Abb. 26h, Pos. G, zum Hinzufiigen einer Backphass na
der ausgewdahlten. Fahren Sie mit dem in ,NEU

EINGEBEN" beschriebenen Verfahren mit der Eingabe d
gewilinschten Parameter fort;

- ~Speichern®, dargestellt durch das Symbol eineskBite
(Abb. 26h, Pos. H), zum Abspeichern der vorgenonanen
Anderungen;

- LReturn“ zum Annullieren.

+  LOSCHUNG

Die Léschung eines Programms kann auf verschied®aise
erfolgen:

- Léschung aus ,Zusammenfassung Programm®

- Léschung aus ,Menl Programme*

Dricken Sie die Taste P, um zur Liste der Progranmue
gelangen, und wahlen Sie das gewtlinschte Prograrepuaudie
Bildschirmanzeige Zusammenfassung zu o&ffnen (ABRQ).2
Driicken Sie die Taste ,L6schung®, dargestellt dutels Symbol
eines Papierkorb (Abb. 26g, Pos. D), dricken SiK"“,Qur
Bestéatigung oder ,RETURN" zum Annullieren.

Offnen Sie alternativ das MENU, wéhlen Sie ,Prognaet,
driicken Sie ,OK" wahlen Sie ,Léschung“ und drick&ie
,OK". Fuhren Sie eine ,SUCHE NACH NAMEN" aus, wéahle
Sie das zu l6schende Programm mit den Tasten ,AUBWA
aus und driicken Sie dann ,OK". Bestatigen Sie dischung mit
,OK" oder annullieren Sie den Vorgang durch ein-eod
mehrmaliges Drucken der Taste "RETURN".

* IMPORT VON USB
Stecken Sie den USB-Stick auf den entsprechendenhiuss auf

der rechten Seite des Gerats auf, nachdem Sie die

Schutzabdeckung entfernt haben. Auf dem Displayd wias
Verzeichnis der auf dem USB-Stick vorhandenen \iehrgsse
angezeigt. Die Position <ROOT> gibt die untersteeritb des
Dateisystems an. Wahlen Sie das Verzeichnis, in slemdie zu

importierenden  Programme  befinden, mit den Taste

LAUSWAHL" aus. Die taste ,+* und ,-* dienen zum Qfén und
Verlassen des ausgewahlten Verzeichnisses. DriSienOK"
zum Ausfuhren des Importvorgangs. Eine Meldung tzeiig
Anzahl der Programme an, die korrekt vom USB-Stitkden
Speicher des Ofens geladen worden sind. Ziehernl&ieUSB-
Stick ab und bringen Sie die zuvor entfernte Abdeckwieder
an

ANMER KUNG: Die Meldung <NO DIRECTORY>

zeigt an, dass der USB-Stick nicht vorhanden oderafsch
eingesteckt worden ist.

« EXPORT AUF USB

Stecken Sie einen USB-Stick auf den Anschluss eufrechten
Seite des Gerats, nachdem Sie die Abdeckung entfaben. Das
Display zeigt die Liste der auf dem USB-Stick vortianen
Verzeichnisse an. Die Position <ROOT> gibt dieeeSbene des
Dateisystems an. Wahlen Sie das Verzeichnis, in dienzu

exportierenden Programme gespeichert sind, mit dasten

LJAUSWAHL® aus Die Tasten ,+“ und““ dienen jeweilgum

Offnen und Verlassen des ausgewahlten Verzeichmigséicken
Sie die Taste ,OK" zum Ausfiihren des Export-Vorgangin

Meldung zeigt die Anzahl der Programme an, die engiIsgeman
vom Speicher des Ofens auf den USB-Stick gespeietmnden

sind. Entfernen Sie den USB-Stick und bringen S aivor

entfernte Abdeckung wieder an.

ANMERKUNG: Dbie Meldung <NO DIRECTORY>

zeigt an, dass der USB-Stick nicht vorhanden oder icht
richtig eingesteckt ist.

 DEFAULT PROGRAMME

Dieses Verfahren fur die Wiederherstellung der vdersteller
vordefinierten Programme ausfiihren. Die Taste “Qilicken,
um die Wiederherstellung der Programme durchzufiihre
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ANMERKUNG: Gegebenenfalls im Speicher

vorhandene Programme werden gel6scht!

3.2.2.2 MODALITAT , REIN MANUELL"

Die Modalitat ,rein manuell” bietet die Moglichkeiden Ofen zu
benutzen, indem nur die Temperatur eingestellt ,wiotine
Backtimer, der normalerweise Beginn und Ende deské&ws
bestimmt.

Aktivieren Sie diese Modalitat durch wiederholtesi€ken der
Taste ,-“ des Parameters ,Zeit", bis die Anzeigeseawindet;
auf der entsprechenden Taste ,+“ wird das Symbw=iTimers
angezeigt (Abb. 24d, Pos. U), um anzuzeigen, dashddalitat
» rein manuell“ gewahlt worden ist.

Driicken Sie mit Ofen in STOP diese Taste zur esreut
Aktivierung der Modalitat ,Standard“ und wahlen Sigie
gewiinschte Backzeit.

ANMERKUN G . Diese Verwendungsmodalitét sieht

weder die Funktion ,Vorheizen®, noch die Verwendungder
»Programme* vor!

3.2.2.3 VORHEIZEN

Das Vorheizen ist die Funktion, die es dem Ofertagtes, eine
Temperatur zu erreichen, die hoher ist als die,zdi@ Backen
verwendet werden soll. Die Vorheiztemperatur wiidt fdie
gesamte Zeit gehalten, die der Eingabe des Prodtukten Ofen
vor dem Backen vorausgeht. Es ist nitzlich, die méuerluste
auszugleichen, die unvermeidlich beim Offnen der iiftreten,
wenn das Produkt in den Ofen eingegeben wird.

Das Vorheizen wird als Korrektur der eingestellfBemperatur
ausgedriickt und kann von 0 bis 30 °C (54°F) eirdjesterden.
Beispiel: eingestellte Temperatur 180 °C, Vorheizen +20 darau
folgt, dass die Vorheiztemperatur (Phase vor deck&a) 200 °C
betragt, wahrend die Backtemperatur die eingestelt, also
180 °C.

Die Information zum Vorheizen wird graphisch alshang zur
eingestellten Temperatur (Abb. 24a, Pos. G) angezei

Offnen Sie zur Anderung des Parameters das MENUHlenzSie
VORHEIZEN aus, driicken Sie OK, wahlen Sie den gesgtiten
Wert mit den tasten ,* und ,_“ und driicken Sie ,Pkur
Bestéatigung. Die Hauptbildschirmanzeige wird mitmdeneu
eingestellten Vorheizwert aktualisiert.

ANMERKUNG: wenn der wert auf der

Hauptbildschirmanzeige nicht angezeigt wird, bedewt dies,
dass das Vorheizen nicht aktiv ist, das heif3t, alf eingestellt
ist.

3.2.2.4 DAMPFABLEITUNG

Das Ventil fur den Auslass der Backdampfe befirsiehh rechts
im hinteren Teil der Backkammer und es wird elaktni
gesteuert. Zum Offnen/SchlieBen des Ventils musg di
entsprechende Taste gedrickt werden; auf dem Disyla das
Symbol angezeigt (Abb. 15b, Pos. 3), dass den Sts Ventils
anzeigt.

Das Ventil kann sich in zwei verschiedenen Pos#tiohefinden:

- (vollstandig geschlossen) (Abb. 24b, Pos. P)

- @ (volistandig offen) (Abb. 24d, Pos. T)

Die Offnung/SchlieRung des Ventils ist eine Funktionit
direktem Zugriff und kann daher jederzeit aktiviggrden.

ANMERKUNG Bei jedem Wiedereinschalten der

Widerstéande durch Dricken der Taste ,Start/Stop“ beginnt
das Ventil den Nullstellungsvorgang und stellt sicldann in die
Position SchlieRBung.

33 ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN
BACKKAMMER (nur MODELLE F50E-F100E)
Das Gerat weist weitere Einstellungen auf, die Uldas
Hauptmeni zuganglich sind. Dricken Sie fiur den HAggau
diesen Funktionen die Taste ,MENU" und gehen Sianddie
Liste der Position mit den Tasten ,AUSWAHL" bis zur
gewiinschten durch. Driicken sind zum Offnen des roweiis
LOK:".



3.3.1 BELEUCHTUNG

Gestattet das Einschalten und das Ausschalten der
Innenbeleuchtung der Backkammer. Wahlen Sie diese

Menduposition, um die Beleuchtung von Hand zu steu&as
Status der Beleuchtung wird auf dem Display gragtheturch das
Vorhandensein der Markierung rechts neben der Maesitipn
angezeigt. Das Vorhandensein des Symbols zeigdass die
Beleuchtung eingeschaltet ist.

3.3.2 HOTKEY

Die Funktion ,Hotkey* (Taste ,Stern“) ist eine indduell

programmierbare Taste fur den direkten Zugriff aeihe
Spezialfunktion.

Offnen Sie das Menu ,Hotkey*, um die aktuelle Eglising der
markierten Position anzuzeigen. Verschieben Sievdigierung
mit den Tasten ,AUSWAHL" bis zur gewiinschten Pasitiund
driicken Sie die Taste ,OK" zur Bestatigung, um deste
LHotkey" eine Funktion zuzuweisen, die von der aen

verschieden ist.

Falls erforderlich zur Rickkehr zur Hauptanzeige diaste
“RETURN” driicken.

Das Drucken der Taste ,Hotkey" aktiviert direkt @giesgewéahlite
Funktion.

3.3.3 TIMER EINSCHALTUNG

Mit dieser Funktion ist es mdglich, die timergestidea
Einschaltung des Ofens zu programmieren und biszweai
Zeitplane fur die Ein- und Schaltung fur jeden Wemtag
einzustellen (Abb. 28).

Auf dem Display die Liste mit den Tasten ,AUSWAHL
"durchgehen, um die folgenden Positionen zu wahlen:

- Aktivieren/Deaktivieren®: Aktiviert/deaktiviertden Timer
Einschaltungen

- ,Einstellungen*: Verwaltung der
programmierte Einschaltung/Ausschaltung
Die Liste mit den Tasten ,AUSWAHL“ bis zur Position
JAktivieren® durchgehen und ,,OK* driicken, um dieBenktion
zu aktivieren. Wenn keine Uhrzeiten far
Einschaltung/Ausschaltung  vorhanden sind, erfolgtie d
Weiterleitung auf die Bildschirmanzeige ,Einstelyem“ fur die
Eingabe zumindest einer Zeit Einschaltung/Aussuhglt
Positionieren Sie den Cursor mit den Tasten ,AUSWIAlduf
dem Feld Uhrzeit des Wochentags, das programmésden soll.
Die Wochentage sind auf 4 Seiten angeordnet. Diezeiten

Uhrzeiten far

Einschaltung werden graphisch durch die Angabe ,ON*

angezeigt, die fur die Ausschaltung mit der AngabeF". Sie
Zeiten werden graphisch im Format SS:MM dargesté&ias
Symbol //:/l zeigt an, dass die Einschaltung/Auakaohg
deaktiviert ist.

Verwenden Sie die Tasten ,+“ und ,-* zum Anhebergabken
des ausgewahlten Felds. Wéahlen Sie im Feld SS ytaba ,//*
aus, um diesen Timer zu deaktivieren. Driicken Saehn
Abschluss der Eingabe zur Bestatigung die Taste",Oicken

Sie ,RETURN®, um ohne Bestatigung der Anderungerr zu

vorausgehenden Bildschirmanzeige zurtickzukehren.

Wenn der Timer Einschaltung aktiv ist, ist in déremen Leiste
das Symbol ,Timer Einschaltung“ (Abb.24a, Bautei)
vorhanden, wahrend die Statusleiste unter den hiedenen
Meldungen auch die nachste Einschaltung im Forn@ifl ftt
ss:mm“ anzeigt, wenn sich der Ofen in STOP befinttetder
Phase der Abschaltung zeigt die Statusleiste didimeg ,OFF ttt
ss:mm* an.

Es ist ausreichend, dass in der Tabelle Einstefinragich nur ein
,On“ ausgefillt ist, um die Funktion zu aktiviere®er Ofen
schaltet sich beim ersten chronologisch aktiven“,€in, dass er
ab dem Zeitpunkt der Aktivierung findet.

ANMERKUNG: Eine Einstellung ,On*, die keine

entsprechende Einstellung ,Off* vorsieht, ist dennah aktiv:

Der Ofen schaltet sich zur programmierten Uhrzeit
automatisch ein und muss von Hand ausgeschaltet veEm.

Auf die gleiche Weise ist eine Einstellung ,off*, & keine
entsprechende Einstellung ,,on“ vorsieht, dennoch ak: Der

Ofen schaltet sich zur programmierten Uhrzeit autonatisch

ab, wenn er zuvor von Hand eingeschaltet worden ist

Beim Erreichen der Uhrzeit Einschaltung (oder Absdting)
weist ein intermittierendes akustisches Signalamusen mit dem
Blinken des Statussymbol des Timers, auf die bésbende
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Einschaltung (oder Ausschaltung) hin. Diese Einkehg (oder
Ausschaltung) kann mit der Taste Start/Stop untetien
werden.

ACHTUNG! per akustische Alarm zeigt an, dass das
Geréat eingeschaltet wird; alle Personen, die sictnider Nahe
befinden, missen den Sicherheitsabstand einhalterder die
Stromversorgung unterbrechen; alle Personen, die indie
Nahe des Ofens kommen kdénnen, mussen zu ihrem Schut
Uber die Gefahren informiert werden.

Nach der Einschaltung (oder Abschaltung) des Ofens
programmierten Uhrzeit bleibt die Funktion “Timer? Betrieb.
Daher erfolgt nach einer Woche zur gleichen Uhrziig¢
Einschaltung (oder Abschaltung) des Ofens, falla&kéinderung
vorgenommen wird.

ANMERKUNG: Wenn der Bediener die

Einschaltung des Ofens erzwingt, wenn der Timer
eingeschaltet ist, bevor die programmierte Uhrzeierreicht ist,

wird der Ofen normal eingeschaltet; beim Erreichender auf

dem Timer programmierten Uhrzeit fir die Einschaltung

verlauft alles normal (der Ofen ist bereits an undes ertont
keine akustisches Signal). Das Gleiche gilt, wenredOfen zur

fur die Abschaltung programmierten Uhrzeit bereits

abgeschaltet ist.

ANMERKUNG Bei  Unterbrechungen  der

Stromversorgung bei eingeschaltetem Timer (Black-dy
werden keine Parameter gedndert; das Wichtige istlass die
Stromversorgung vor der Uhrzeit fiir die Einschalturg wieder
verflgbar ist.

ANMERKUNG Das Steuergerat weist bei

eingeschaltetem Ofen in Status STOP einen internefimer
auf, nach dem das Display automatisch abgeschaltetird.
Durch das Dricken einer beliebigen Taste wird das
Steuergerat erneut aktiviert. Stellen Sie bei Hauchalter in
Position ,1“ und abgeschaltetem Display sicher, dassich das
Steuergerat nicht in diesem Zustand befindet, bevoBie den
Schalter abschalten. Aktivieren Sie das Steuergeratlurch
Driicken einer beliebigen Taste und gehen Sie danniavin
Punkt 3.7 beschrieben vor.

3.3.4 EINSTELLUNG DATUM/UHRZEIT:

verwenden Sie zur Einstellung von Datum und UhmdigitTasten
LJAUSWAHL® fiir die Bewegung zum zu verandernden Feld
verwenden Sie die Tasten ,+“ und ,-* zum anhebers&iken des
ausgewdhlten Feld. Driicken Sie zur Bestétigung/Aaeterung
die Taste ,OK". Driicken Sie zur Rickkehr zur vogelsenden
Bildschirmanzeige ohne Bestéatigung der Anderungen Téiste
JRETURN".

Die Uhrzeit wird im Format SS:MM dargestellt. DaatDm wird
im Format TT/MM/JJ dargestellt.

3.3.5 EINSTELLUNG DER SPRACHE

Gehen Sie zur Auswahl der Sprache die Liste mit Gasten
LAUSWAHL" durch, bis die gewiinschte Position gefemdwird,
und bestatigen Sie mit der Taste ,OK". Driicken HETURN",
um ohne Bestitigung der Anderungen zur vorausgemend
Bildschirmanzeige zurlickzukehren.

3.3.6 EINSTELLUNG °C/°F

Der Ofen sieht die Mdglichkeit der Einstellung/Amgee der
Temperaturen in Grad Celsius (°C) oder in Grad &aeit (°F)
vor. Die aktuelle Einstellung wird auf der
Hauptbildschirmanzeige rechts von der gemessenempdmtur
durch das entsprechende Symbol angezeigt.

Gehen Sie zur Anderung der Einstellung die Listedan Tasten
LAUSWAHL" durch, bis die gewiinschte Position gefemdwird,
und bestatigen Sie mit der Taste ,OK". Driicken HETURN",
um ohne Bestitigung der Anderungen zur vorausgemend
Bildschirmanzeige zurlickzukehren.

3.3.7 KUNDENDIENST

In diesem Menl werden einige Informationen angegeluge
erforderlich sind, wenn ein Eingriff des Kundenditas beantragt
wird.



Wenn die Liste auf dem Display mit den Tasten ,AUSML"
durchgegangen wird, kénnen die folgenden Positicrggezeigt
werden:

- ,Info": Zeigt Service-Informationen, die instadlite Version
der Software und die Konfigurierung des Ofens an.

- ,Software aktualisieren“: Startet das Verfahrerur z
Aktualisierung der Software

ACHTUNGI Dieses Verfahren ist dem geschulten und
autorisierten Personal des Herstellers vorbehalten.Diese
Operation kann den ordnungsgemaflen Betrieb des Gesi
beeintrachtigen.

- “Reset” startet das Verfahren fur die partielle
Wiederherstellung der Werkseinstellungen (gegelfafienim
Speicher vorhandene Programme bleiben erhalten).

ACHTUNG! Dieses Verfahren ist vom Hersteller

geschultem und autorisiertem Personal vorbehalten.Die
Operation kann den ordnungsgeméafen Betrieb des Getsi
beeintrachtigen.

- ,Werkseinstellungen“: Startet das Verfahren Zigeameinen
Werkseinstellungen (eventuell vorhandene Prograngeben
verloren)

ACHTUNG! Dieses Verfahren ist dem geschulten und
autorisierten Personal des Herstellers vorbehalten.Diese
Operation kann den ordnungsgeméafen Betrieb des Getsi
beeintrachtigen.

- LAusrichten: Startet das Verfahren zur vertikale
Ausrichtung der Grafik. Betatigen Sie die TastelJJWAHL"
zum Bewegen der entsprechenden Grafik.

JAlarme": zeigt die gegebenenfalls vorhandeneml&ean.
Die Taste ,AUSWAHL AUFWARTS" geht die Liste der
vorhandenen Alarme durch. Falls Alarme vorhanded, siird
der Status des Gerats in der Statusleiste durcteritaprechende
Statussymbol angezeigt (Abb. 24a, Pos. M)

- ,Lodfile*: Startet das Verfahren zur Abspeichegurder
Diagnosedaten auf einem externen USB-Datentrager.

- ,Erweitert: Zeigt die Seite fur die Konfigurieng der
erweiterten Einstellungen an. Siehe Punkt 3.3.7.1.

LFormatieren”; Startet das Formatierungsverfahren

ACHTUNGI Dieses Verfahren ist dem geschulten und
autorisierten Personal des Herstellers vorbehalten.Diese

Operation kann den ordnungsgemaflen Betrieb des Gesi

beeintrachtigen!

Die ausgewahlte Position mit der Taste ,OK“ beggiti Die

Taste ,RETURN* driicken, um ohne Bestétigung derékndgen

zur vorausgehenden Bildschirmanzeige zurlickzugehen.

3.3.7.1 EINSTELLUNGEN ,ERWEITERT"

Offnen Sie das MENU, wahlen Sie die Position

KUNDENDIENST aus, dricken Sie OK, wahlen Sie mihele

Tasten ,AUSWAHL" die Position ERWEITERT aus, um dan

erweiterten Einstellungen zu gelangen:

- ,automatische Tur*: Zeigt wenn aktiviert an, dasse d

Bewegung der Tur automatisch das Backen starteidete

Deaktivieren Sie diese Funktion, um das Starten llag Ende

des Backens manuell mit der Taste Start/Stop aweste Das

SymbolV rechts zeigt an, dass die Funktion aktiv ist.

+Manueller Dampf*: Zeigt die Menge des Dampfes dig in

die Backkammer eingeleitet wird, wenn Dampf manoétider

Taste ,Steam* (Abb. 15b, Pos. 5) eingeleitet winder wenn

keine abweichende Einstellung vorgenommen wird (/da,

Pos. E). Wahlen Sie diese Position mit den TastdB8WAHL

und dricken Sie dann ,+“ und/oder ,-“ zur Einstely des

gewlnschten Werts.

- LUnteres Delta Temperatur“:Nur fir Modell FL00Eesliist
die Korrektur der Temperatur, angewendet auf ditenen
Temperatur, bezogen auf die obere. Wahlen Sie diese
Position mit den Tasten AUSWAHL und driicken Sierdan
L+ und/oder ,-“ zur Einstellung des gewiinschtenit§e

- 4Einheit Dampf‘: Dies ist die Mafeinheit, die furied
Injektion von Dampf verwendet wird. Ausgedriickt in
Sekunden, es konnen jedoch auch andere MaReinheiten
vorhanden sein. Wéhlen Sie diese Position mit dasten
AUSWAHL und drucken Sie dann ,+* und/oder ,-“ zur
Einstellung des gewiinschten Werts.
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- ,Eco delta below": Zeigt an, bei wieviel Grad unteer
eingestellten Temperatur der Ofen zur Modalitatg,Standby*
wechselt. Wahlen Sie diese Position mit den Tasten
AUSWAHL und driucken Sie dann ,+“ und/oder ,-“ zur
Einstellung des gewilinschten Werts.

- ,Offnung Ventil*: Zeigt die Bewegungen, die das Dawentil
ausfiihren muss, um sich in die offene Position @dngen.
Wahlen Sie diese Position mit den Tasten AUSWAHI un
dricken Sie dann ,+“ und/oder ,-* zur Einstellungesd
gewlnschten Werts.

3.3.8 ANZEIGE ALARME/MELDUNGEN

Das Gerat verfugt Uber ein fortschrittliches Sellzginosesystem.

Wenn Anomalien erfasst werden, kdnnen auf dem Bysptiie

folgenden ALARME angezeigt werden:

- Alarm fur Uberschreitung der max.
Sicherheitstemperatur: Wenn die interne Temperatur
aufgrund einer Anomalie die max. Schwelle Uberstdtre
greift automatisch das Sicherheitsthermostat eats, den
Betrieb des Gerdts abschaltet; schrauben Sie die
Schutzkappe des Sicherheitsthermostats ab (Abb. 20,
Pos. 3) und driicken Sie die Taste darunter, um das
Thermostat zuriickzustellen, nach die Komponente
abgekuhlt ist und Sie sichergestellt haben, dassisit
beschadigt ist; bringen Sie die Schutzkappe wiedemum
zu vermeiden, dass das Thermostat beschadigt wieahen
oder den Betrieb des Geréts beeintrachtigt.

- Alarm Stérung Thermoelement: Zeigt an, dass das
Thermoelement beschéadigt oder nicht angeschlossten i
Das Display zeigt auch an, welches Thermoelement
beschadigt ist.

- Alarm Kommunikationsfehler: Zeigt an, dass die
Kommunikation zwischen den Elektronikkarten gestsirt
Stellen Sie sicher, dass die Stromversorgung deteKa
korrekt ist und, dass die Anschliisse richtig sind.

Bei Eintreten einer dieser Alarme zeigt das Steerétgauf dem

Bildschirm die Art des aufgetretenen Alarms an sobaltet den

Ofen ab. Angezeigt wird eine Bildschirmanzeige wlie von

Abb. 28, mit einem Symbol, das den Fehler in detteMdes

Display anzeigt (Abb. 28, Pos. A); darunter erschegine

Textmeldung zur Erklarung.

Die akustische und optische Anzeige bleibt aktig, die taste

,OK" gedrickt wird; anschlieRend bleibt das Symbol der

oberen Leiste, bis die Anomalie behoben wird. Beowalien ist

es immer moglich, den Typ der Anomalie in der Rosit

ALARME des Menis KUNDENDIENST anzuzeigen (siehe

Punkt 3.3.7).

ACHTUNGI Im Fall von Funktionsstérungen oder

Anomalien des Geréats die Taste ,OK“ driicken und dasin
Punkt 3.7 beschriebene Verfahren ausfiihren.

Den Ofen abkihlen lassen und den Kundendienst
benachrichtigen, der die Ursache der Stérung beheled
sicherstellen muss, dass keine Komponente des Gfsthadigt
worden ist.

Bei erfassten Anomalien kénnen auf dem Displayfdigenden

Meldungen angezeigt werden:

- Anomalie Dampfventil: Zeigt eine Funktionsstérung des
Dampfventils oder seines Bewegungs- und
Steuerungssystems an.

- Uberhitzung Schalttafel: Zeigt an, dass die Temperatur in
der Schalttafel den Schwellwert Uberschritten hat.

- Anomale Abschaltung: Wird beim Einschalten angezeigt
und bedeutet, dass die letzte Abschaltung des Gé&bsish
vorgenommen worden ist, das heilt, dass die Bestirgem
von Abschnitt 3.7 nicht befolgt worden sind.

ACHTUNG! pie Meldung ,,Anomale Abschaltung”

wird NUR in den folgenden Fallen nicht bertcksichtgt:

1. Vorhandensein einer realen Gefahrensituation, die akzu
fuhrt, dass das Gerdt mit dem Hauptschalter
ausgeschaltet wird (Abb. 15b, Bauteil D).

2. vorubergehende plétzliche Unterbrechung der
Stromversorgung durch auf3ere Ursachen.

In_allen _anderen Féllen muss das Gerat ordnungsgerBa

abgeschaltet werden; anderenfalls kann es zu irrev&blen

Beschéadigung desselben kommen!




Wenn eine Meldung erscheint, gibt das Steuergeuditdam

Bildschirm die Art von Meldung an. Durch Driickennv®®K

(Abb. 28, Pos. B) nimmt man sowohl die sichtbate,aach die
akustische Meldung zur Kenntnis und die Meldungseht. Falls
erforderlich, den Backvorgang abschlie3en und demdiéndienst
benachrichtigen.

34 INBETRIEBNAHME DER GARZELLE OHNE
BEFEUCHTER (nur FA5E-F50E)

Am rechten vorderen Stander des Géarschrankes kéefaich ein

Bedienfeld (siehe Abb. 17).

1. Kontrollleuchte (ON/OFF).

2. Schalter fir Ein-/Ausschalten der Innenbeleurct(Light).

3. Thermostat fiir Einschalten und Regelung

Bei der Inbetriebnahme des Garschrankes ist folenal3en

vorzugehen:

a) Die Garzelle durch Drehen des Thermostates eirtgchal
(Abb. 17 Detail 3), die Kontrollleuchte leuchtetf §abb. 17,
Bauteil 1).

b) Die gewiinschte Temperatur auf max. 65 C einstellen.

c) Zur Abschaltung des Gérschrankes den Thermostaiallif
stellen (Abb. 17, Bauteil 3).

ACHTUNGI Vermeiden Sie den Kontakt mit den

Widersténden, da sie Verbrennungen verursachen koren.

3.5 INBETRIEBNAHME DES GARSCHRANKES MIT
LUFTBEFEUCHTER

Am rechten vorderen Stander des Garschrankes efaich ein

Bedienfeld (siehe Abb. 18).

1. Schalter ON/OFF Luftbefeuchter

2. Kontrollleuchte Zelle On/Off

3. Schalter fur Ein-/Ausschalten der Innenbeleurogpt(Light).

a) Wasser in die Schale des Luftbefeuchters in derzébar
fullen. Der Wasserstand in der Schale muss bis @3
oberhalb des Widerstands reichen.

ANMERKUNG: Fullen sie die Wanne des

Befeuchters mdglichst mit entkalktem Wasser.

b) Die Gérzelle einschalten, indem der Thermoskeib(18,
Bauteil 4) verstellt wird, die Kontrolllampe scletltsich ein
(Abb.18, Bauteil 2).

c) Die gewilinschte Temperatur auf max. 65 C eiestell

d) Die Garzelle wird durch Drehen des ThermostaAtsh( 18,
Bauteil 4) eingeschaltet; die Kontrolllampe leutlaef (Abb.
18, Bauteil 2).

e) Die gewunschte Temperatur auf max. 65 C elestel
Den entsprechenden Schalter erneut betéatigen, fiadlar
Feuchtigkeit gewiinscht ist.

f) Zum Abschalten der Widerstande der Garzelle dem
Thermostat (Abb. 18, Bauteil 4) auf Null stellen.

ACHTUNGI Vermeiden Sie den Kontakt mit den

Widersténden, da sie Verbrennungen verursachen koren.

3.6 INBETRIEBNAHME DER ABSAUGHAUBE

Die Haube kann mit Absaugung der Backdéampfe getiefe
werden.

Der Schalter fur die Einschaltung der Absaugungnbet sich an
der rechten Vorderseite der Haube (Abb. 23, BaGtgil

a) Betatigen Sie den Schalter zur Einschaltungddeaugung.

b) Bringen Sie den Schalter zur Abschaltung desabigung in
die Position “O”.

3.7 ABSCHALTEN

FASE

- Abschalten, indem die Hauptschalter des Ofensb(Alb,
Bauteil 1), der Garzellen (Abb. 17, Bauteile 2-@bb. 18,
Bauteile 1-3-4), der Absaugung der Haube (Abb.B8,teil
C) in Position "0" gebracht werden.

- Unterbrechen Sie die Stromversorgung durch @ffder
vorgeschalteten Hauptschalter.

- Offnen Sie die Ofentiir.

- Schliel3en Sie den Wasserhahn.

F50E-F100E
Zum Abschalten des Geréts die folgende Schrittéiiaten:
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a) Die Taste STOP einige Sekunden gedriickt halten. Das
Display zeigt eine Bildschirmanzeige Abschaltung. an
Warten Sie, bis sich das Display abschaltet.

b) Offnen Sie die Hauptschalter der Kammer (Abb. Fjteil
D), der Garzelle (Abb. 17, Bauteil 2-3) (Abb. 1&Beil 1-3-

4) und der Absaughaube (Abb. 23, Bauteil C).

ACHTUNG! pie Abschaltung des Steuergerats muss

wie in Punkt a) beschrieben erfolgen; anderenfall&ann es zu

irreversiblen Beschadigungen desselben kommen.

- Unterbrechen Sie die Stromversorgung durch Offnemdgm
Ofen vorgeschalteten Hauptschalter.

- Offnen Sie die Tir des Ofens.

- SchlieRen Sie den Wasserhahn.

Beim Wiedereinschalten wird auf dem Display dert&ades

Gerats zum Zeitpunkt des vorausgehenden Abschaltegezeigt.

4 ORDENTLICHE WARTUNG

4.1 VORBEREITENDE
SICHERHEITSMASSNAHMEN

ACHTUNGI Die Hauptschalter des Ofens (Abb. 15a
und 15b) und der Garschranke (Abb. 17, Bauteile 2-3ind
Abb. 18, Bauteile 1-3-4) ausschalten. Die Stromzuiu
unterbrechen, indem man die Hauptschalter an der
AuRlenseite des Gerats ausschaltet. Benutzen Sie tste
geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Brilleaw.).

Alle diese MaRRnahmen dienen dem Schutz des Ofensduitnre
Nichtbeachtung kdnnte zu ernsthaften Schaden sowieum
Verfall des Gewahrleistungsanspruches fuhren.

4.2 ORDENTLICHE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 4.1 beschriebenen Opeestion
durchgefuhrt wurden, fur die ordentliche Reiniguwie folgt
vorgehen:

Téaglich nach Arbeitsende und bei abgekihltem Geoégfaltig
eventuelle Produktreste, die wahrend des Backensteben
kénnen, von allen Teilen entfernen. Dazu einenHtarc Lappen
oder Schwamm und Seifenwasser benutzen, nachspiiidn
trocknen, und bei den satinierten Bauteilen diehiicg der
Satinierung beachten.

Alle zugangliche Komponenten in geeigneter Weigggen.

ACHTUNG! Entfernen Sie das eventuelle beim

Backen ausgetreten fett taglich, da es zu Verbrenmgen und
Verpuffungen fihren kann.

ACHTUNGI Waschen Sie das Gerat nicht mit

Wasserdisen oder Dampfreinigern. Darauf achten, dasdas
Wasser oder eventuell verwendete Reinigungsmittelicht mit
den Elektroteilen in Bertihrung kommen.

Die Reinigung des Gerats mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

ANMERKUNG Die gehérteten Scheiben der

Tiren erst reinigen, wenn sie nicht mehr heif3 sind.

AN M ER KU NG: Das Glas der Backkammer ist auf

der AulRenseite mit einer Isolierschicht versehen. td diese
nicht zu beschéadigen, darf das Glas keinesfalls m8tahlwolle,
scheuernden Schwammchen oder Lappen oder
Pulverscheuermitteln gereinigt werden. Ausschlielih eine
milde, lauwarme Seifenlauge verwenden.

Keine Losungsmittel, Reinigungsmittel mit chlorieren oder
schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendelie die
Oberflachen beschadigen konnen. Bevor das Gerat vder
eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keine bei derReinigung
verwendeten Gegenstéande in den Kammern liegen gedttien
sind.

421 PFLEGE DER BACKFORMEN MIT
ANTIHAFTBESCHICHTUNG

AN MERKUN G Vorgehensweise:

Bewegen Sie die Backformen mit der angemessenen
Vorsicht.

- Reinigen Sie sie ausschlielich mit warmem Waéseder
Spulmaschine  bei max. 50 °C), pH-neutralen
Reinigungsmitteln und weichen Tichern.



- Verwenden Sie einen Waschdruck von weniger alar5
- Trocknen Sie die Backformen ab, bevor Sie sipewr
benutzen.

- Achten Sie bei der Bewegung darauf, dass siéhtnic

herabfallen oder angestol3en werden.

- Nicht stapeln.

- Das saubere Produkt an einem hygienisch angemass
trockenen und staubfreien Ort lagern.

AN MERKUNG: zu vermeiden:

Reinigen Sie die beschichteten Backformen nie spitzen
oder scheuernden Werkzeugen; sie kdnnten die Réduhp
beschéadigen und deren Wirkung beeintrachtigen.

- Nicht mit Hochdruck (uber 5 bar) reinigen undinee
alkalinen oder aggressiven Losungen oder nicht
Lebensmittel geeignete Produkte verwenden.

- Nicht leer erhitzen.

- Nicht benutzen, wenn nass oder feucht.

- Nicht benutzen bei Temperaturen von tber 220°.

4.3 LANGERER NICHTGEBRAUCH

Wenn das Gerat fUr langere Zeit nicht benutzt wird:

- Das Gerat von der Stromversorgung trennen.

- Das Gerat abdecken, um es vor Staub zu schitzen.
- Die Raume regelmaRig luften.

- Das Gerat vor dem erneuten Gebrauch reinigen.

far
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BEFUGT IST.

ACHTUNG
DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN ZUR “AUSSERORDENTLICHEN W ARTUNG”
RICHTEN SICH AUSSCHLIESSLICH AN FACHPERESONAL MIT
ORDENTGEMASSER LIZENZ, DAS VOM HERSTELLER ANERKANNT UND

5 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

51 VORBEREITENDE
SICHERHEITSMASSNAHMEN

ACHTUNG! aie Wartungs- und Reparaturarbeiten
mussen mit geeigneten Unfallverhitungsausristungetvon
vom Hersteller dazu befugten Fachpersonal mit regérer
Lizenz durchgefiihrt werden.

Vor der Durchfihrung von Wartungseingriffen die
Stromversorgung durch Offnen der Schalter unterbreden,
die dem Ofen und/oder der Garzelle vorgeschaltet rsil,
nachdem die Netzkabel aus der Netzsteckdose gezogen
worden sind.

Alle diese MaRRnahmen dienen dem Schutz des Ofensduitnre
Nichtbeachtung koénnte zu ernsthaften Schaden, zumérfall
der Gewahrleistung sowie zu Risiken fuhren.

ACHTUNGI Das Gerat muss in regelmafigen

Abstanden sowie beim Auftreten von Funktionsstérungn von
einem spezialisierten Techniker kontrolliert werden der den
Zustand des Gerats Uberpruft.

ACHTUNGI Einige der im Folgenden aufgefiihrten

Arbeiten miissen von zwei Personen ausgefihrt werden

5.2 ALLGEMEINE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Opeestion
durchgefuhrt wurden, fur die Reinigung wie folgrgehen:
Nehmen Sie die allgemeine Reinigung des GeratsNach dem
Abkuhlen des Gerdts missen alle internen und estern
Komponenten mit einem angefeuchteten Tuch oder &cimyv
von Riuckstanden gereinigt werden; dabei gegebeifenfa
Seifenlauge verwenden, nachspilen und abtrockndrbanden
satinierten Bauteilen die Richtung der Satinierbagchten.

ACHTUNGI Entfernen Sie beim Garen

gegebenenfalls ausgetretenes Fett sorgféltig und in
regelmaRigen Abstanden, da es zu Verbrennungen und
Verpuffungen fihren kann.

ACHTUNGI Waschen Sie das Gerat nicht mit

Wasserdusen oder Dampfreinigern. Darauf achten, dasdas
Wasser oder eventuell verwendete Reinigungsmittelicht mit
den Elektroteilen in Bertihrung kommen.

Die Reinigung des Gerats mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

ANMERKUNG: pie geharteten Scheiben der

Tiren erst reinigen, wenn sie nicht mehr heif3 sind.

AN M ER KU NG Das Glas der Backkammer ist auf

der AuRenseite mit einer Isolierschicht versehen. td diese
nicht zu beschéadigen, darf das Glas keinesfalls m8tahlwolle,
scheuernden Schwammchen oder Lappen oder
Pulverscheuermitteln gereinigt werden. Ausschlielih eine
milde, lauwarme Seifenlauge verwenden.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder
schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendelie die
Oberflachen beschadigen koénnen. Bevor das Gerat vder
eingeschaltet wird, kontrollieren, ob keine bei derReinigung
verwendeten Gegenstédnde in den Kammern liegen gedttien
sind.

5.3 ERSETZUNG VON
BACKKAMMER

BAUTEILEN DER
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5.3.1 AUSWECHSELN DES MOTORS

Gehen Sie nach der Ausfuihrung der in Punkt 5.1 gefggnen
Arbeiten zum Auswechseln des Motors wie folgt \(siehe Tafel
A)

FASE-F50E-F100E

- Entfernen Sie die
Befestigungsschrauben.

- Offnen Sie die Tur und entfernen Sie die rechted die linke
Backformhalterung.

- Nehmen Sie die hintere Halterung heraus.

- Entfernen Sie das Luftrad durch Lésen der SdigdBauteil
13, Tafel A)

- Losen Sie die Steckverbindung des Motors.

- Losen Sie die Schrauben (Bauteil 16, Tafel AJ aiehen Sie
den Motor heraus.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réige
vor.

Ruckwande durch Losen der

5.3.2 AUSWECHSELN DER WIDERSTANDE

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&fuge ist
beim Austausch des Motors folgendermalien vorzuges@he
Tafel A).

FASE-F50E-F100E

- Entfernen Sie die
Befestigungsschrauben.

- Die Steckverbindungen des Widerstands losen.

- offnen Sie die Tur und entfernen Sie die rechité die linke
Backformhalterung.

- Nehmen Sie die hintere Halterung heraus.

- Lo6sen Sie die Schrauben der Platte.

- Nehmen Sie den Widerstand (Bauteil 17, Tafel A)

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réitge
Vor.

Ruckwande durch Losen der

5.3.3 AUSWECHSELN DES THERMOELEMENTS
Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&fuge ist
beim Austausch der Widerstande folgendermalRen getmn:
(siehe Tafel A).

- Entfernen Sie die Rickwande durch Lésen der

Befestigungsschrauben.

- Ziehen Sie das Thermoelement (Bauteil 12, Tafelaus
seinem Sitz.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réige
vor.

534 AUSWECHSELN DES

SICHERHEITSTHERMOSTATS
ACHTUNGI Uberpriifen Sie in  regelmaRigen

Absténden den Betrieb des Sicherheitsthermostats.

Gehen Sie nach der Durchfihrung der in Punkt 5degebenen
Arbeiten zum Auswechseln des Sicherheitsthermostasfolgt
vor: (siehe Tafel A).

F45E-F50E-F100E

- Schrauben Sie die Kappe und die Befestigungsmuits
Thermostats (Bauteil 3, Tafel A) ab;

- Entfernen Sie die Rickwande durch Loésen der
Befestigungsschrauben.

- Entfernen Sie den Sensor des Thermostats in der
Steinwollisolierung durch Abschrauben der Verkleigwnd
entfernen Sie die Steinwolle im betreffenden Béremit
einem Messer.

- Ziehen Sie den Thermostat heraus und klemmeprsSid.




- Ersetzen Sie den Sensor des Thermostats und
erforderlich die beschadigte Steinwolle.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réitge
Vor.

5.3.5 AUSTAUSCH DES ERNSCHALTERS
Gehen Sie nach der Durchfihrung der in Punkt 5degebenen
Arbeiten zum Auswechseln des Fernschalters wié fag

FASE-F50E-F100E

fall - Entfernen Sie die hintere Abdeckung des Bedieegis.
- Lo6sen Sie die Steckverbindung des Schalters.
- Wechseln Sie den Schalter (Bauteil 4, Tafel dg.a
- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réitge
vor.

5.3.11 AUSWECHSELN DES
ZYKLUSPROGRAMMIERERS MIT MOTOR (nur
FA5E-F50E-F100E)

Fuhren Sie zum Auswechseln des Zyklusprogrammiengits

- Entfernen Sie die Rickwéande durch Losen der Motor die in Punkt 5.1 angegebenen Arbeiten ausgeiten Sie
Befestigungsschrauben. wie folgt vor:

- Losen Sie die Steckverbindung des Fernschatetgéil 7, - Entfernen Sie die Rickwéande durch Losen der
Tafel A). Befestigungsschrauben.

- Haken Sie den Fernschalter aus der Omega-Scaiene
- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réige
vor.

5.3.6 AUSWECHSELN DES
NIEDERSPANNUNGSTRANSFORMATORS

Gehen Sie nach der Durchfihrung der in Punkt 5degebenen

Arbeiten zum Auswechseln des Transformators wigt fiabr:

FASE-F50E-F100E

- Entfernen Sie die Riuckwande durch Losen
Befestigungsschrauben.

- Lo6sen Sie die Steckverbindung des Transformgiaaiteil
2, Tafel A).

- Losen Sie die Befestigungsschrauben.
- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réitge
vor.

5.3.7 AUSWECHSELN DES RELAIS 12V
Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&fuge ist
beim Austausch des Relais folgendermaf3en vorzugehen

FA5E-F50E-F100E

- Entfernen Sie die Rickwande durch Ldsen
Befestigungsschrauben.

- Ziehen Sie den Sockel des Relais (Bauteil 6elTaf heraus.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réitge
vor.

5.3.8° AUSWECHSELN DES PYROMETERS (nur F45E)

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genanntergafoge ist

beim Austausch des Pyrometers folgendermalen \ehnzng

- Entfernen Sie das vordere Bedienpaneel durcteréder
Befestigungsschrauben.

- Entfernen Sie die Abdeckung des Pyrometers urel
Befestigungswinkel.

- Die Steckverbindungen des Pyrometers abklemmen.

- Wechseln Sie das Pyrometer (Bauteil 9, Tafehds.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réitge
vor und beachten Sie die korrekte Polaritat debWeter.

539 AUSWECHSELN DER LAMPEN

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&foge ist

beim Austausch der Lampen folgendermaf3en vorzugehen

- Die Tur offnen.

- Drehen Sie die beiden BefestigungsschraubeSdwseibe um
eine ¥a Umdrehung (Abb. 21, Bauteil A).

- Offnen Sie die mit Scharnieren an der Tir anaete
Scheibe ein wenig, um an das Innere zu gelangen.

- Ziehen Sie die Gluhbirnen heraus (Bauteil 27elTA).

- Ersetzen Sie die Glihbirnen durch solche mitichlr
Spannung und Leistung.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réitge
vor.

5.3.10 AUSWECHSELN DES HAUPTSCHALTERS
Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genannterg&foge ist
beim Austausch des Hauptschalters folgendermalengehen:

FASE-F50E-F100E
- Entfernen Sie das vordere Bedienpaneel durcteréder
Befestigungsschrauben.

- Klemmen Sie die Kabel des Programmierers (Biugs und
23, Tafel A) ab.

- Losen Sie die Befestigungsschrauben.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réifge
vor.

5.3.12 OFFNEN DER INNEREN SCHEIBE DER TUR

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 beschriebenen
Operationen wie folgt vorgehen:

- Die Tur offnen.

der - Drehen Sie die beiden Befestigungsschrauben .pAbb

Detail A) der Scheibe um eine ¥ Umdrehung.

- Offnen Sie vorsichtig die Scheibe, die mit Scienren an der
Tur angebracht ist, um an das Innere zu gelangen.

- Fur den Wiedereinbau in umgekehrter Reihenfetggehen.

- Bei einem Austausch des Glases der Backkammer dasss
neue Glas mit der glatten Seite nach innen momtiertlen.

- Beim F50E-F100E bitte Acht geben, dass die Mitte de
Aussparung mit der Mitte des Griffs Ubereinstimmt.

5.3.13 ERSETZUNG DER KARTE MIT LCD
Nach Durchfuhrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist
beim Austausch des Pyrometers folgendermalen \einzng

der

F50E-F100E

- Entfernen Sie das vordere Bedienpaneel durcherLéder
Befestigungsschrauben.

- Entfernen Sie die Abdeckung des Pyrometers umel d
Befestigungswinkel.

- Klemmen Sie die Steckverbindungen der KarteLi@iD ab;

- Ersetzen Sie die Karte mit LCD (Bauteil 9, Tafe);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetoen und
darauf achten, dass es zu keiner Verpolung kommt.

d ANMERKUNG: Fuhren sie das Verfghren

Werkseinstellungen“ des Steuergerdts aus, wie in
Punkt 3.5.16 beschrieben.

5.3.14 ERSETZUNG DER ELEKTRONIKKARTE
Nach Durchfuhrung der unter Punkt 5.1 genannterg&uge ist
beim Austausch des Pyrometers folgendermalen einzng

F50E-F100E

Die Reinigung des Gerats mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

- Klemmen Sie die Steckverbindungen der Elektraite ab;

- Ersetzen Sie die Elektronikkarte (Bauteil 38feTa );

Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge vagebnd
darauf achten, dass es zu keiner Verpolung kommt.

ANMERKUNG: Fuhren sie das Verfahren

Werkseinstellungen , des Steuergerdts aus, wie in
Punkt 3.5.16 beschrieben.

5.3.15 ,RESET"“VERFAHREN (nurE50E-F100E)

Das RESET-Verfahren ist nitzlich zur Ruckstellunigiger
Parameter auf die urspriinglichen Defaultwerte. Beracheidet
sich von dem im Folgenden beschrieben verfahren
JWERKSEINSTELLUNGEN" durch die Tatsache, dass eet S
von Parametern der aktuellen Konfigurierung beiliehawird,
das hei3t, die Parameter fir Sprache, Uhrzeit uatird sowie
das eingestellte Modell bleiben erhalten.
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Dricken Sie zum Ausfihren des RESET-verfahrens Tdiste
MENU, wahlen Sie KUNDENDIENST und driicken Sie ,OK";
wahlen Sie dann RESET und bestéatigen Sie zum Stalkts
Verfahrens. Auf dem Display wird die Aufforderungurz
Bestatigung angezeigt, die durch Dricken von ,OKtr z
Annahme oder von ,RETURN" zum Abbrechen des Vorgang
beantwortet werden muss.

ANMERKUNG Zum Anzeigen der aktuellen

Konfigurierung des Gerats die registerkarte INFO adrufen,
die im Meni KUNDENDIENST vorhanden ist.

5.3.16 VERFAHREN ,WERKSEINSTELLUNGEN" (nur
F50E-F100E)

Flhren Sie beim Auftreten von FunktionsstérungarEdektronik

das in Punkt 5.3.15 beschriebene RESET-VerfahrenFlren

Sie das Verfahren ,WERKSEINSTELLUNGEN" nur aus,

falls die Anomalien nicht behoben werden, oder bdtrsetzung

des LCD-DISPLAYS.

Das betreffende Verfahren stellt das Steuergerdt den

urspriinglichen Zustand zurtick; alle abgespeichddten gehen

verloren, einschlie3lich der Daten der Konfiguriregudes Ofens

(Modell usw.). Das Default-Verfahren startet einefifrte

Konfigurierungsroutine, die es gestattet, das Gevatekt neu zu

konfigurieren.

Das gefuhrte Verfahren macht die Eingabe der falganDaten

erforderlich:

- Sprache

- Datum/Uhrzeit

- Modell (siehe Typenschild Abb. 2)

ACHTUNGI Fuhren Sie dieses Verfahren NICHT

aus, wenn auch nur eine dieser Angaben nicht gendogkannt
sind! Wenden Sie sich an den Kundendienst des Heeders.

ACHTUNGI Eventuelle abgespeicherte Programme
gehen verloren. Fihren Sie das in Punkt 3.2.2.1 hewiebene
Verfahren ,EXPORT AUF USB" aus, wenn es erforderlich

ist, die Programme zu sichern. Nach der Durchfuhrug des
DEFAULT-Verfahrens ist es mdoglich, die gesicherten
Programme mit dem in. Punkt3.2.2.1 beschriebenen
Verfahren “IMPORT VON USB" neu einzugeben.

Driicken Sie zum Starten des Verfahrens die TasteNWE
wéhlen Sie KUNDENDIENST, driicken Sie ,OK* zum Offne
und wahlen Sie WERKSEINSTELLUNGEN zur Bestatigung.
Auf dem Display erscheint die Aufforderung zur Baisfung, die
durch Driucken von ,,OK* zur Annahme oder von RETURNN
Abbrechen des Vorgangs beantwortet werden muss.

Bei Bestitigung werden die Bildschirmanzeigen zur
Konfigurierung angezeigt. Benutzen Sie die Pfeiftas
aufwarts/abwarts zur Auswahl der gewlinschten Hlostgen
und dricken Sie ,OK" zur Bestéatigung. Nach Eingadber
erforderlichen  Daten  wird erneut die anfangliche
Bildschirmanzeige angezeigt.

Fuhren Sie an diesem Punkt das in Punkt 5.3.15hkebene
RESET-Verfahren durch.

ANMERKUNG Rufen Sie zum Anzeigen der

aktuellen Konfigurierung des Gerats die Registerkate INFO
auf, die im Meni KUNDENDIENST vorhanden ist.

54 AUSWECHSELN DER
GARZELLE

BAUTEILE DER

5.4.1 ERSETZUNG DER LAMPE

Nach dem Ausfuhren der Arbeiten von Punkt 5.1 werde

Lampe und/oder die entsprechende Kalotte in dezelérwie

folgt ausgewechselt:

- Schrauben Sie die Kalotte (Bauteil 16, Tafel &) und
auswechseln Sie die Lampe (Bauteil 8, Tafel B) odel/ die
Kalotte aus.

- Schrauben Sie die Kalotte wieder an.

542 AUSWECHSELN DES KNAUFS (nur F45L-F50L)
Fuhren Sie zum Auswechseln des Knaufs die in Punkt
angegebenen Arbeiten aus und gehen Sie wie foitgt vo

- Offnen Sie die Turen der Géarzelle.

- Entfernen Sie den Stopfen.

- Losen Sie die interne Befestigungsmutter desukna
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- Wechseln Sie den Knauf (Bauteil 2, Tafel B) awsd
schrauben Sie die Befestigungsmutter wieder an.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réitge
vor.

543 AUSWECHSELN DES KNAUFS UND DER
MUTTER DES THERMOSTATS (nur F45L-F50L)

Nach der Ausfihrung der in Punkt 5.1 angegebendreifen
werden der Knauf des Thermostats und die entspndehilutter
wie folgt ausgewechselt:

- Entfernen Sie den eingepressten Knauf (BauteilaBel B)

des Thermostats.
- Losen Sie die Befestigungsmutter (Bauteil 6 eTBf).
- Wechseln Sie die Mutter und/oder den Knauf aus.

5.4.4 AUSWECHSELN DES KNAUFS DES
THERMOSTATS (F45/50/100L UM)
Nach der Ausfiihrung der in Punkt 5.1 angegebenbrifen wird
der Knauf des Thermostats wie folgt ausgewechselt:
- Entfernen Sie den eingepressten Knauf (BauteilaBel B)
des Thermostats.
- Wechseln Sie den Knauf aus.

545 AUSWECHSELN DES THERMOSTATS

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 beschriebenen

Operationen den Sicherheitsthermostat wie folgivaabseln:

- Entfernen Sie die Befestigungsschrauben desgiane

- Die Steckverbindungen des Thermostats lésen.

- Entfernen Sie den Knauf des Thermostats und deitei
(siehe Punkt 5.4.3).

- Entfernen Sie den Sensor des Thermostats idelker.

- Wechseln Sie den Thermostat (Bauteil 7, TafeinB) dem
entsprechenden Sensor aus.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réige
vor.

54.6 AUSWECHSELN DER GELBEN
KONTROLLLEUCHTE DES LICHTSCHALTERS

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genanntergafoge ist

beim Austausch der gelben Kontrollleuchte des Isichalters

folgendermalf3en vorzugehen:

F45/50L

- Entfernen Sie die Befestigungsschrauben desgiane

- Losen Sie die Steckverbindung der gelben Kolitrathte
(Bauteil 14, Tafel B) und des Lichtschalters (Bdute Tafel
B).

- Wechseln Sie die gelbe Kontrollleuchte aus.

- Wechseln Sie den Lichtschalter aus.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réifge
vor.

F45/50/100L UM

- Offnen Sie die Tiren der Garzelle;

- Entfernen Sie die Backblechhalterung auf dentest Seite.

- Entfernen Sie den rechten Holm der Backbleckhaliy
durch Lésen der Befestigungsschrauben.

- Losen Sie die Steckverbindung der gelben Kolitrathte
(Bauteil 3, Tafel B) und des Lichtschalters (BauteiTafel
B).

- Wechseln Sie die gelbe Kontrollleuchte und/odizn
Lichtschalter aus.

- Gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réige
Vor.

5.4.7 AUSWECHSELN DER WIDERSTANDE

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genanntergafoge ist

beim Austausch der Widerstande folgendermafen geten:

- Offnen Sie die Tiren der Géarzelle.

- Entfernen Sie die Backblechhalterungen.

- Entfernen Sie die Schutzverkleidung der Widerdéa

- Losen Sie die Befestigungsschrauben der Widststa

- Klemmen Sie die Stromversorgung der Widerstaide

- Entfernen Sie die Widerstéande (Bauteil 10, T&fel

- Gehen Sie beim Einbau der neuen Widerstdnde in
umgekehrter Reihenfolge vor.



55 AUSWECHSELN DER BAUTEILE DER
GARZELLE MIT BEFEUCHTER

55.1 AUSWECHSELN DES WIDERSTANDS DER
SCHALE

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genanntergafoge ist

beim Austausch des Widerstands folgendermal3en genzun:

- Offnen Sie die Turen der Géarzelle.

- Entfernen Sie die Backblechhalterung auf deintest Seite.

- Losen Sie die Befestigungsschrauben.

- Klemmen Sie die Stromversorgung des Widerstabhds

- Entfernen Sie den Widerstand (Bauteil 19, TBfel

-  Gehen Sie beim Einbau der neuen Widerstdnde in
umgekehrter Reihenfolge vor.

5.6 ABBAU

Bei der Entsorgung des Gerates oder von Gerateteilessen die

verschiedenen Komponenten nach Materialtyp getnemadin

Ubereinstimmung mit den giltigen Gesetzen und Norme

entsorgt werden.
Die durchgestrichene Miilltonne zeigt an,
dass die elektrischen Komponenten in der
Européaischen Union nicht als
Haushaltsabfall, sonder als Sonderabfall
entsorgt werden miissen. Diese Norm gilt
fur alle mit diesem Symbol bezeichneten
Zubehorteile, die folglich nicht als

— Hausmiill in die normalen Behélter
geworfen werden diirfen.
6 ERSATZTEILKATALOG

Inhaltsverzeichnis der Tafeln:

Tafel A Gesamtzeichnung Garkammer FAS5E-F50E-F100E
Tafel B Gesamtzeichnung Géarzelle F45/50L—F45/50/10M
Tafel C Schaltplan FA5E

Tafel D Schaltplan FS0E-F100E

Tafel E Schaltplan FA5E

Tafel F Schaltplan FS50E

Tafel | Schaltplan F45/50L—F45/50/100L UM

Tafel L Schaltplan Elektro-Kit Absaughaube FA5180K

ANGABEN ZUR BESTELLUNG VON ERSATZTEILEN

Bei der Bestellung von Ersatzteilen sind folgendeg@ben zu
machen:

- Geréatetyp

- Seriennummer

- Bezeichnung des Teils

- Benoétigte Menge
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Congratulations on the purchase of this exclusieeldlin Italy device. You chose the equipment tbatliines the best technical qualities with
maximum ease of use. We wish you the greatesfaetton.

Note:

This manual is printed in five different languag@siginal instructions in Italian and translatiasfshe original instructions into
English, French, German and Spanish.
For better clarity and reading this manual, it ddog provided in several separate parts and caeriteby mail by contacting the Manufacturer.

WARRANTY
Standards and rules

The warranty is limited to the replacement, ex woif the part found to be broken or faulty, due foroperly ascertained defect in material
or workmanshiplhe warranty does not cover any failure or breakageaused during transport by third parties, incorred installation or
maintenance, negligence or improper use, or tamparg by third parties. The warranty also does not iglude glass panes, caps or
covers, lamps, or anything else that is subject toormal wear and tear on the system and all of theaessories of same. It also does not
cover the labour required to replace any parts undewarranty.

Warranty ends in case of non-compliance with paymand for any elements that may be repaired, nedddr disassembled, even in part,
without prior written consent. For technical seeviuring the warranty period, please send a wrigguest

to the local dealer or directly to the Sales Dimisi

WARNING

This word indicates a hazard and will be employestetime the safety of the operator might be imedl

NOTE

This word indicates a need for caution and it mou® call attention to operations that are of pryrimportance to the correct functioning and
long working life
of the appliance.

DEAR CUSTOMER

Before using the appliance, please read this uaeuai.

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

This user manual intends to illustrate use and teaamce of the appliance. For this reason, theatqreis advised to follow the instructions
given below. The manufacturer reserves the riga&e improvements to the product and manual, withecessarily updating existing
products and manuals.

WARNING!

The following instructions are provided for yoursafety.

Please read them carefully before installing andsing the oven.

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

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

This appliance must only be employed for the pyoses for which it was expressly designed, i.e., ook bread and pastries or

similar food products. This appliance is intendedd be used for commercial applications, for exampl& kitchens of restaurants,

canteens, hospitals and in commercial enterprisesich as bakeries, butcheries, etc., but not for coimuous mass production of
food. It is prohibited to bake products containingalcohol. Any other use may be classed as improper.

6. The appliance is for institutional use only, andnust only be operated by a qualified professionalser who has been trained to use
it. The appliance is not intended for use by peopl@ncluding children) with reduced physical, sensor or mental capabilities or
who lack experience or training. Children should besupervised to ensure they do not play with the apipnce. Children should be
supervised to ensure they do not play with the apjaince.

7. When carrying out repairs, always contact one ofhe Manufacturer’'s authorised service centres andequest that original spare
parts be used.

8. In the event of breakdown and/or malfunction, alvays disconnect the appliance, and do not attempd tmake adjustments
or repairs yourself.

9. Failure to comply with the above may compromiséhe safety of the oven.

10. Should the oven be sold or transferred to anoén owner, or should the current owner change his/lrepremises and leave the oven
behind, always ensure that this manual remains witlthe oven, so that it can be consulted by the newvoer and/or the person
carrying out installation.

11. If the power cable is damaged in any way, it nat be replaced by a technical assistance servicepapved by the manufacturer,
in order to prevent all risks.

12. During installation, should there be any distubance to equipment sharing the same power supply w@e, make sure that the

impedance is suitable at the interface point and #it the service current capacity is correctly sizedor appliance emissions to

conform to EN 61000-3-11 and EN 61000-3-12 standadnd subsequent modifications.
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1 TECHNICAL SPECIFICATIONS

11 DESCRIPTION OF THE OVEN

The oven comprises several units positioned on&prof the other,
which basically form two distinct and complementalyments:

- upper baking chamber

- lower support or leavening compartment

The baking section comprises a baking chambedfitii¢h tray rack.
The baking chamber is totally independent and isipgged with
electronic temperature regulator, safety thermpstiztaming system,
timer and with a door with double glazing, indepemdhinge and
locking handle.

The internal structure of the oven is in stainlgie®l. Baking is even
thanks to an exclusive baking temperature optinaiseand regulation
system, comprising constant temperature detectioronie different
point of the chamber and a controlled air circolatystem.

The bottom unit can be used as a support for tbkieg element, and
it can be either open or closed.

The open unit (support element) is comprised ofaimtpd metal
structure fitted with tray rack guides.

The closed unit (leavening compartment) is comprieé a steel
structure which is panelled, has tray holder guaied is fitted with a
thermostat for heating.

1.2 APPLIED DIRECTIVES

This equipment conforms to the following Directives
Low Voltage Directive2014/35/EU (pursuant to 2(EEC)
Directive EMC 2014/30/EU (pursuant to 2004/1D&)

13 WORKPLACES

The appliance is programmed by the operator usiagcontrol panels
on the front of the oven, and it must be attendedlttile in operation.
The doors giving access to the oven are locatétkedtont.

1.4 MODELS

The following models are available:

F45 E

F50 E

F100 E

15 TECHNICAL DATA (See TAB. 1)

1.6 DIMENSIONS AND WEIGHTS (see Fig.1)
1.7 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or serciestres, always
give the SERIAL NUMBER, which can be found on
the plate fixed as shown in fig.2.

1.8 LABELLING
The oven is supplied with warning labels at thenpposhown in fig.3.

WARNI NG' On the equipment surface there is a burn risk d
to high temperature elementsor any intervention or action wait for
the appliance to cool to room temperature and awase suitable
protective equipment (gloves, glasses...).

WARN|NGI Presence of dangerous voltage.

performing any maintenance operation, disconnecptiwer supply by
turning off the switches fitted on the outside bé toven and/or the
leavening compartment and wait for the appliancedol to room

temperature. Always use suitable protective equigmgloves,

eyewear... ).

ue

Before
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WARNING! Danger from boiling liquidsTo avoid scalding,
do not use containers filled with liquids or coaodls which become
fluid when heated in higher amounts than those hicign be easily
kept under control.

WARNI NG' Moving parts.

WARNING!

Slippery floor.

1.9 ACCESSORIES

The oven is equipped with the following accessories
- Support on wheels

- Cell (optional without humidifier on FA5E-F50E).
- Extraction (optional) fig. 23

1.10 NOISE

This appliance is a piece of technical working pquént which
normally, with the operator in position does notceed a noise
emissions threshold of 74 dB (A)

(single baking chamber configuration).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

The oven is generally delivered fastened to woogalkets, using

overland transport (fig. 4).
The single parts are protected by plastic filmnocardboard boxes.

2.2 LIFTING AND MOVEMENT

NOTE On receiving the oven it is advisable to check its
conditions and quality.

Raise the equipment using only and exclusivelypiats indicated in
fig.5, after removing the caps as shown.

WARNING!

manually.

Position the appliance in a suitably hygienic, oledry and dust-free
area, making sure that it is stable. Repositiorctyes in the holes. The
packaging must be disposed of in compliance withetit regulations.

The appliance must not be transported

23 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS

To ensure that the oven operates properly, it is adsable to comply
with the following limits: Working temperature : +5°C - +40°C
Relative humidity: 15% - 95%

24 POSITIONING, ASSEMBLING AND MAINTENANCE
AREAS

WARN'NG' When positioning, assembling and installing

the oven, the following specifications have to bemplied with:

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

- Directives and indications issued by the electity supplier.

- 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 adeeemain on the

oven, remove using kerosene or petroleum.

The single elements used to set up the oven nedx tstacked as

shown in figure 6, placing them one on top of ttieea

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

at least 10 cm from the left side wall, 20 cm frthma rear wall and 50



cm from the right side wall (fig.7). This distanoE50 cm is essential
in order to guarantee access during maintenancatiges.

Take into account that for certain cleaning/maiatere operations, the
distance needs to be greater than stated herdaradare,

consider the possibility to be able to move thenove

25 CONNECTIONS
251 STEAM AND CONDENSATION EXHAUST
CONNECTION

WARNING! connection of the steam exhaust must only be
carried out by specialised personnel.

The steam exhaust is on the top of the oven andsrteebe connected
to a flue or to the outside.

NOTE: in case_there is a hood over the oven . connectai$ in
Fig. 8a using a pipe with a minimum diameter of 15Gnm.

If there is no hood over the oven , connect it as iFig. 8b a pipe
with a minimum diameter of 110 mm for F45E, F50E ad F100E.
THE SMOKE EXHAUST FITTING IS PROVIDED (item Z in
Fig. 8b) THIS MUST ONLY BE USED WHEN THERE IS NO
OVEN HOOD PRESENT.

The exhaust pipe must be inserted into the overuesthoutlet. Any
extensions need to be fitted so that the

top pipes enter the bottom ones.

In case of installation of the special extractdns twill remain in
position, as shown in Fig.23

NOTE If the vapour is not exhausted properly, this willaffect
the baking results; if necessary, assess the poskip to install the
relevant extractor.

The fittings for the condensation drainage pipes ar the back,; for
the FA5E,F50E and F100E oven,item G in fig. 12¢cped to make the
connections using pipes with a suitable diameterssgture them with
pipe clamps, connecting them to a suitable outlet.

252 ELECTRICAL CONNECTION

WARNI NG' Electrical connection must only be carried out
by specialised personnel, in compliance with currdn local
requirements

of CEl (Electric Quality Assurance Corporation.)

Before starting the connection procedure, check thahe earthing
system is provided in accordance with European ENandards.
Before starting the connection procedure, check tthe main power
switch for the supply to which the oven is to bermected has been
turned to the “off” position and the wires connagtito the power
socket have been disconnected.

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

2.5.2.1 ELECTRICAL CONNECTION OF THE BAKING
CHAMBER

WARNING! Each baking chamber must be fitted, by the
customer, with a main thermo-magnetic differentialtype four-pole

switch, with a threshold Id of 0.03A suitable for he values shown
on the plate, to allow the single appliances to bdisconnected from
the mains, that provide full disconnection under overvoltage
category Il conditions.

NOTE The device selected should be in the immediate ity
of the appliance and within easy access.

The baking chamber is delivered with the requireliage indicated on
the rating plate (fig. 2). When connecting to tt@wvpr mains, it is
necessary to fit a plug that complies with the d#ads and regulations
in force.

According to the voltage for which the oven hasrbe®de, which is
stated on the rating plate (fig.2), fit a plugiateld here below:

Voltage Plug F4A5E| F50E| F100H
V400 3N 3P+ N @ 16A | 16 A | 32A
V230 3 3p +@ 32A | 32A | 63A
V230 1IN 2P +@ 63A | 63A

FASE-F50E-F100E

To carry out electrical connection, remove the grtive cover located
on the rear side of the baking chamber (fig. 1@ Tonnection cable
must be supplied by the installer.
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Insert a cable with a suitable cross-section (sebrnical data, table 1)
into the relevant cable gland (ltem A-fig.11) anohiect it to the
terminal board, as shown in

figure 16.

When connection has been completed, check thasupply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more than +5%.

WARNING! |t is essential that the appliance be properly
earthed. To do this, use the yellow/green wire anthe connection
cable only. The flexible wire for connection to thepower supply
must have characteristics at least equal to the metl with rubber
insulation HO7RN-F and must have a rated section s$ted to the
maximum absorption (see technical data in TAB.1)

These appliances must also be included in the etgripial system.
The terminal provided for this purpose is locatédhe back (fig.11
part.B).lt is marked with the symbol TERMINAL FOR
EQUIPOTENTIAL CONNECTION.

When connection has been completed, check thasiuthply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more than + 5%.

2.5.2.2. LEAVENING
CONNECTION

WARNING! The compartment must be fitted with a main
two-pole switch with fuses or an automatic switchistable for the
values shown on the plate.

NOTE The device selected should be in the immediate ity
of the appliance and within easy access.

The leavening compartment is delivered with a g@taf 230V 1N
50/60 Hz, as indicated on the rating plate (fig.2).

To carry out electrical connection, remove the getive cover located
on the left hand rear side of the compartmenti@y.

The connection cable must be supplied by the iestal

The flexible wire for connection to the power supply mst have
characteristics at least equal to the model with rober insulation
HO7RN-F, and it must have a rated section suited tthe maximum
absorption (see technical data in TAB.1.) .

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

Insert a cable with an adequate cross-section tesgical data in
TAB.1) into the cable gland provided (item A - fid) and then
connect it to the terminal board as illustratefigare 16.

When connection has been completed, check thasupply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more than +5%.

WARN'NG' It is essential that the appliance be properly
earthed.

A special earth terminal has been provided for fhispose on the
connection terminal board (fig. 16). It is markeithvthe earth symbol
and the earth wire must be connected to it.

These appliances must also be included in the etgripal system.
The terminal to be used for this purpose is locatethe back of the
appliance (fig.11

item B). It is marked with the symbol TERMINAL FORHE
EQUIPOTENTIAL SYSTEM

COMPARTMENT ELECTRICAL

When connection has been completed, check thasiuthply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more than + 5%.

2.5.3. CONNECTION TO THE HYDRAULIC NET

Connection to the water supply mains must complythwihe
regulations in force and flexible pipes for the ection to the water
supply network must



comply with IEC 61770 and subsequent modifications.

Connect the hose supplied to the appropriate tkreatbnnection
(fig.12 part. C - FA5E / F50E / F100E) on the batkhe cooking
chamber.

For the working pressure, see the technical dat@\B.1.

WARN|NGI Use only the hose supplied to the equipment.
In any case never use tubes used.

WARN|NGI A stop cock must be fitted upstream of every
baking chamber water supply system.

NOTE: The manufacturer declines any responsibility ie @vent
of failure to comply with the above safety precansi

3 OPERATION

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

WARNING! Before  commencing

programming of the oven, always check that:

- all electrical and earthing connections have beeproperly made.

- all steam exhaust connection operations have beeroperly
made.

- all control operations must be carried out by spcialised
technicians holding a proper license.

Before using the oven, clean it as described intpbR.

WARNI NG' Before each start-up of the oven:

- The labels on the oven (fig.3) must be undamagethd legible,
otherwise they must be replaced; fastening elementsiust be
present and working properly.- Any damaged or missig parts
must be replaced and properly fitted before the aplance is
used.

WARNING!

- The oven must always be under surveillance when operation.

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

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

- Never allow unauthorised persons to approach theven.

NOTE: po NOT OVERLOAD THE TRAYS AND SET OUT
PRODUCTS SO AS TO GUARANTEE THE BEST POSSIBLE
PASSAGE OF AIR (for example, setting them out likgpawns on a
chessboard).

ALWAYS LEAVE A MINIMUM GAP_BETWEEN THE
PRODUCTS AND THE TRAY ABOVE .

BEFORE PLACING ITEMS INSIDE THE OVEN, IT IS
ADVISABLE TO SET IT TO A TEMPERATURE ABOVE THE
ENVISAGED SET POINT FOR COOKING (for example, about
30° higher) AND THEN TO LOWER THE TEMPERATURE TO
THE REQUIRED SET POINT FOR COOKING.

FOR MORE EVEN RESULTS, IT IS RECOMMENDED TO
AVOID TEMPERATURES ABOVE THOSE ENVISAGED

FOR THE TYPE OF PRODUCT BEING COOKED.

TO COOK LOW, DELICATE PRODUCTS, OR PRODUCTS
NEEDING TO STAY DRIER, USE THE SPECIAL
PERFORATED TRAYS WITH LOW SIDES AND SPECIAL
NON-STICK COATING, MAKING SURE NOT TO BAKE AT
TEMPERATURES ABOVE 220° (for care of these trays, se
chapter4.2.1).

NOTE Only use trays provided by the manufacturer and in
case of other types, only use those without aboviasdard dilation.

In case of using the oven when not full, it is aable to place one tray
on top with an empty tray underneath, and thenlterrate the rest,
like these.

STATIC BAKING: FOR SOME TYPES OF PRODUCT, SUCH
AS CHOUX PASTRIES, FOR EXAMPLE, IT COULD BE
USEFUL TO COOK INITIALLY WITHOUT VENTILATION;

TO DO THIS, FIRST PREHEAT THE OVEN TO THE
REQUIRED TEMPERATURE, THEN SWITCH IT OFF AND
INSERT THE PRODUCTS. WAIT FOR THE TIME REQUIRED
AND THEN START THE OVEN SO THAT THE HEATING
ELEMENTS AND VENTILATION START UP FOR THE
SECOND PART OF BAKING. For example, an approximatian for
choux pastries, preheat the oven to 250°, switchaff and place the
pastries in the oven, then start it again at a seemperature of 200°
and then complete the baking process.

start-up  and
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3.2 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE
3.21 _MODEL F45E

The control panel is located on the front uprighthe baking chamber,
as shown in figure 15a.

Main switch (ON/OFF)

Adjustment of parameters and searching for ms@dmprograms
Temperature display

LCD display for program settings

Start/Stop button

Program recall button (P)

Manual cooking timer button (Timer).

Steam button (Steam)

ONou~WNE

Switching on:

When the oven is turned on, the program used nexstntly will

appear on the LCD display. The LCD display indisate

- on the first lineThe name of the product

- on the second line (from left to righthe time set for baking,
shown in minutes, thieaking temperaturein centigrade (°C), the

number of the program.

Pressing gently on the buttons marked with the sjsntp\" (Up +)

and V" (Down ) displays the programs memorised.

To see the programs stored in the order of mentmisaaumber

(instead of in the order of the product name), pthe P” button once:

in this way, thedisplay will only show the number of the program.

Pressing theAq\” (Up +) and ‘%" (Down -) buttons will search for the

program number desired. After a few seconds withsearch, the

display will again

show the program with name of product.

Memorising a program :

To memorise a new program, it is sufficient to plélee cursor on the
first available empty programexcept the program no. ] or an
existing

program, if it is to be edited, using the keyp™(Up +) and b~
(Down 4.

Then hold down théP"button for 3 second&he first letter of the
“product name” will begin to flash. Pressing thdtbos “N’ (Up +)
and " (Down ) serves to select the alphanumeric characterpatin
and then confirm with theP” key, which then passes on to the next
character.

When the complete product name is inserted, holdndihe ‘P key
for 3 seconds to set the baking tinreminutes.

PressingP” again sets the bakirigmperature in °C.

Pressing P” once again moves on to setting tfimes (up to 4) for
steaming: the first is expresseth seconds the following three are
expressed in minutes (from beginning of baking Jimehile the
steaming time is expressed in seconds. To cortfigrsetting of each
steaming time, pressP".

If no steaming is desired in the baking programmfom “0” (zero) at
each of the 4 steaming times.

Once the requested values have been set, the sygiémthe
programming mode automatically and the program remalisplayed,
ready for useAfter entering the program name, it is possibleytit
the programming mode at any time (even halfwayughy, by holding
downthe"P”key for 3 seconds.

Execution:

When the Start/Stop” button is pressed, this starts the oven. One of
two things will happen:

1case

The oven will be at a temperature lower than thygiired temperature
and this will cause the orange LED

to flash on the buttonP” until the cooking temperature stored in the
memory is reached.

The orange LED on the buttonP™ will switch off when the
temperature is reached and the green LED will $win, while an
intermittent buzzer will sound </460

to inform the user that it is possible to placephaduct in the oven for
baking.

Once the food is placed in the oven, press tBe&art/Stog button
again.

The display will now read “ok” and the preset bakiime now starts,
at the end of which aontinuous buzzerwill warn the operator that
the food can be removed from the oven.




2" case

The oven is already at or above the temperaturgrest|by the baking
program selected. The green LED on tR& button is on, showing
that the oven is ready for operation.

Place food in the oven and press tt8tdrt/Stog button.

The display will now read “ok” and the preset bakiime now starts,
at the end of which aontinuous buzzerwill warn the operator that
the food can be removed from the oven.

The buzzer sounds for 1 minute, but it can be tiofeby pressing the
“ Start/Stog button.

Sequential use of programs 100 and 101
Two programs in the memory can be used sequentE0§ and 101).
When program 100 is selected by pressing 8tart/Stop” button, the
following question appears:
PROG100 + PROG101 ?

SI="pP” NO =*“Start/Stop”
By selecting'SI” baking will stop after running programs 100 + 101.
By selecting NO” baking will be done normally, using only program
100.
This option for sequential use of programs is ald# only for
program 100 with 101.
Once the two programs have ended the oven retartieettemperature
of program 100.

Stopping a program:

To stop a program that has already started, thertheee possibilities:
1¥'case

The oven has not yet reached the temperature eebjoir the program.
Press Start/Stop” to stop baking.

2" case

The oven is already at the temperature requiredhbyprogram but
timed baking has not yet started. PreSgft/Stop” twice

to stop baking.

3%case

The oven is already at the temperature requirethbyprogram and
timed baking has started. PreSgdrt/Stop” to stop baking.

During baking:

During baking, the top display will show:

- the name of the product

- the memorised temperature

- the time remaining to the end of baking

On the lower display, the actual internal tempertaoside the oven’s
baking chamber will be constantly displayed.

Operation without memorised programs (manual):

Program no. 1 serves for manual oven operatiotaritbe used to set
the following:

- baking timer (in minutes)

- set-point temperature

Use the buttons marked with the symbafs’(Up +) and “¥” (Down
-) to select programo. 1

Hold down the'P” buttonfor 3 secondsthe set baking time will start
flashing on the display. Use th¢" (Up +) and ¥ (Down )
buttons to select the required baking time.

Press P” again to set theaking temperaturén °C. Use the qN" (Up
+) and V" (Down ) buttons to select the required baking temperature
Pressing'P” again sets the steamitigne in seconds Use the "
(Up +) and ¥” (Down ) buttons to select the required steaming time
(default 3 seconds). Confirm this setting by pregsP”.

Then, pressingStart/Stop” the oven temperature will start to rise.
While baking, it is possible to change the ovenperature using the
“A” (Up ¥ and ¥ (Down - buttons. This will be confirmed
automatically within a few seconds.

To start the baking timer, press thEer” button. The button LED
will light up to show that the timer is working. &tdisplay will now
read “ok” and the baking time will start, at thedenf which a
continuous buzzerwill warn the operator that the food can be
removed from the oven.

The buzzer sounds for 1 minute, but it can be tuofeby pressing the
“ Start/Stop button.

When the timer is in use, it is possible to stop tountdown at any
time, by pressing theTimer” button. The LED will switch off and the
last value set will again be shown on the display.

It is possible to change the setting during bakigdholding down the
“Timer"button for a few seconds and using tie"(Up +) and

“¥" (Down ) buttons to change the value. This will be conéidm
automatically within a few seconds.
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Manual steaming:

The “Steant button activates the valve emitting steam inte baking
chamber. Each time the button is pressed steanbevi#imitted into the
chamber for the set time. The LED stays

on for the whole cycle.

Turning the light on in the baking chamber

The light inside the baking chamber is linked te #tart/stop of the
oven.

Steam exhaust

F45E only

The steam that forms inside the baking chambexhawsted using the
ball knob on the front right hand side of the oyg.19 item A).
When the ball knob is pulled out (fig.19 item Bgthxhaust outlet is
open, when the ball knob is pushed towards the ¢figri6 item C)
the outlet is closed.

322 MODELS F50E-F100E

The control panel is located on the front rightdhawpright of each

baking chamber (fig.15b):

1) Colour graphic display

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

3) Open/Close steam exhaust valve ("Valve")

4) On/Off (“Start/Stop”)

5) Steam button ("Steam")

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

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

8) Access to settings menu (“Menu”)

9) Custom key ("Hotkey")

10) Program management P ("Program™)

NOTE: The main switch (ON/OFF) (fig.15b item D) andthe slot
(fig.15b item E) for assistance and upgrades aredated on the right
side of the control panel.

The user interface has the following viewing ar@ias15b):

A) TOP BAR: the viewing area in the top part of tieplay. Views
date, current time and any status icons (switchiraer, alarm warning
device \etc.).

B) WORKING AREA this is the main viewing area, died
horizontally into three areas, each with an assedidaking parameter
that can be modified directly by pressing the cgpomding neutral keys.
This viewing area is also used to view the menmstand the different
setting screen (programs, lighting, etc.) and secaf anomaly, it shows
the mistake identified.

C) STATUS BAR: the viewing area in the bottom pafrthe display. A
coloured label that shows the current applianceustg"heating",
"preparing”, "oven ready" and "cooking") and theew'¢ icon status
(manual mode/programs, steam status, steam valsiigm, suction
hood status if provided, etc.).

To improve the experience of the user, the intesfabanks to the
potential of the graphic display, gives a speciiolour to each
function/status of the appliance. This allows tiser to know its status
at all times:

- WHITE: standard baking mode

- GREEN: standby function enabled

- ORANGE: booster function enabled

- LIGHT BLUE: menu, program settings

- RED: alarm

The six neutral keys, to the right and left of ¢naphic display (fig.15b —
part 2), can have the following main functions:

+: increases the parameter

- decreases parameter

1 : moves the selection “Up”

| : moves the selection “Down*

—: moves the selection "Right"

«<: moves the selection "Left"

v : ok, confirms the selection

« : cancels, goes back without confirming€turn”)

and other symbols described below.

NOTE: LcD not TOUCH SCREEN. Pressing on the screen can
damage it irreversibly and affect the correct operéion of the entire
appliance.

Once the main switch is on (0/1), the graphic dispy and the main
switch will light up. When switched on, the graphicdisplay will first
show the initial screen for a few seconds, followeay the main menu
screen (fig.24a), complete with the settings for & last baking
operation carried out:

A) Date

B) Time



C)  Actual temperature / working set point

D) Bakingtime

E) Steam (can be expressed in seconds "s", mdBlit'ml" or
percentage "%")

F) Indicates heating elements on/off

G) Preheat setting

H)  Text with explanatory status message / statssic

) Indicates "Timer On" status function

L) Indicates "Buzzer" off status

M) Indicates "Malfunction" status

The "status bar" is composed of the following ic{fig. 24b):

N)  Manual mode icon "M" or Programs "P"

O) Steam Icon

P) Steam valve icon position € opene = closed)

Q)  Suction hood icon status (if provided)

NOTE: The electronic controls allow more precise and rag
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.

The oven allows to set the baking temperatureptebeat temperature,
the baking time and the amount of steam to be tiejen the baking
chamber. For more information on the "Preheatinghcfion see
paragraph 3.2.2.3.

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 in
memory.

*  SWITCHING ON WITH MANUAL PARAMETER SETTING
When turned on the main screen shows the bakingnegters in red
(Fig. 24a). Press the “+” and/or “-” buttons toriease and/or decrease
the parameter. Then adjust the temperature, theede=ooking time and
possibly the amount of steam to be injected in® llaking chamber.
Once the required value has been set it is notssacgto confirm, as the
parameter is received and implemented in real time.

The baking chamber temperature adjustment is setafonaximum
temperature of 270°C (518°F). If, due to an anomtidis threshold is
exceeded, the safety thermostat intervenes to lboek operation by
switching it off. The screen will display the alasituation that occurred
(fig. 28).

The alarm signal (visual and acoustic) will conénuntil the “OK”
button is pressed. Wait until the oven cools doumnscrew the cap from
the safety thermostat (fig.20 part.3) and pressdow

The button will reset the thermostat and after“Start/Stop” button is
pressed, the oven will restart normally.

Refit the protective cap on the safety thermostatptevent this
instrument from becoming damaged and affectingadperation of the
oven.

WARNI NG' If this operation is carried out without waiting
for the oven to cool down, the manual safety thernstat will not
allow the oven to be reset.

When an anomaly occurs, it is necessary to requetste intervention
of the technical Assistance Service.

The cooking time can be set from 1 minute to 10r&l0By pressing the
"-" key consecutively, the "Time" parameter is d@ieteand the timer icon
is shown on the corresponding "+" button (Fig. 24d. U) indicating
that the "Manual" mode is enabled (see point 22.Press the button
with this icon to reactivate the "Standard" modesbiecting the desired
cooking time.

The oven can be set from 0 to 30°C (54°F) to chiédkreaches the
desired temperature with respect to default tentperdefore starting to
bake. To change the parameter enter MENU, sele@HERTING,
press OK, select the desired value and press "0@Kbhfirm. The main
screen will be updated with the new preheat modenge For more
information on the "Preheating" function see paapbr3.2.2.3.

NOTE If the mode setting is not displayed on the maincseen,
it indicates that preheating is inactive i.e. sett 0.

Steam can be expressed in seconds "s", millilitnre® or percentage
"%" depending on user choice (see point 3.3.7.bu ¥an tune the time
to be between 1 and 10 sec by default. By pressirg"-" key
consecutively, the "Steam" parameter is deleted thedsteam icon is
shown on the corresponding "+" button (Fig. 24d.p9) indicating that
if the method of insufflation is used, the amouhisteam provided by
default and set in the "Advanced" settings modé mél provided (see
point 3.3.7.1). Press this key (Fig. 24d pos. Vétect a quantity of
steam not provided by default if necessary.
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NOTE: i the information on the steam quantity is not dsplayed
on the main screen, it does NOT indicate that thieature is disabled
but that the default steam quantity to be configurd in the
"Advanced" settings will be provided as describedn 3.3.7.1.

To turn the heating elements on and thus starirtgeap, simply press
the “Start/Stop” button as suggested in the stadmrswith the words
"PRESS START". When switched on, the baking chantigbting will
also switch on automatically. “Lightning bolts” geh on in real time to
show that the heating elements are on (fig. 24a Bpdocated to the
right of the set temperature and the actual terbperavalues. This
graphic display also provides information on theveolevel 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”. Othgarameters will be
displayed such as the estimated time requiredh®roven to reach the
required temperature ("READY IN xx min") and therncstatus display
(icon "M" for example indicates manual mode is dedp(fig. 24b pos.
N).

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

During this stage, the display will also alterntite real temperature with
the set one.

At this stage you can always edit the baking patamaeset by pressing
the "+" and/or "-" button to increase and/or desecthe parameters. To
set the "Temperature" parameter, the display M8lb alternate the real
temperature with the set one; if you press "+" and" , the current
setting is shown in red ("Set Temperature") thee gubsequent
pressures change the parameter.

If the temperature reached is higher than desieztljce the temperature
set and the status bar will show the message "PREWPA" instead of
"HEATING"; open the door to allow the oven to cdalwn if necessary.

NOTE: Messages in "HEATING" and in "PREPARATION"
mode_do not restrict starting to bake which is in ay case always
possible by pressing the "Start/Stop" button, theyjust represent
user utility functions.

To stop the heating/preparation stage, press the/Stop button for at
least 5 seconds to turn the heating elements dfSaIOP the oven.

¢ START IN PROGRAM MODE

Using the oven in Program mode enables the operstomwork
“automatically”, i.e. to save and/or call up frohetmemory (internal or
external) a series of baking programs with pregmtameters. Each
baking program can store the preheating mode up sieps, each
characterised by: 1 temperature, 1 time, posgittiitinject the desired
amount of steam , to establish the steam exhalst p@sition and to
enable the "Power Booster" function.

Select the required program with the "P" buttonedit the list of
programs, then use the arrow keys to select theires program and
press "OK", the summary of the chosen programbeiltisplayed. Press
"OK" to confirm the selection or “RETURN” to returto the list of
programs.

The main screen will change as in Fig. 24c and didplay the name of
the program in the status bar alternately with tHeRESS START”
message and the status icons. Furthermore if thgram displays an
image by default, it will be shown below the bakitige. If there are
further baking steps the baking time representsttite time of the
program. The total number of steps included in ghkected program
represented by x/X is displayed to the left.

To turn the heating elements on and start heatipg press the
“Start/Stop” button.

¢ BAKING STAGE

When the oven reach the set-point temperaturegsiaé'delta T" is set)
and the pre-heating mode is adjusted, a buzzeswilhd before starting
to bake. From now on until baking starts, the statar will display
OVEN READY and the oven will retain the preheat pemature set. The
display will show the set point temperature and tuhite.

Open the door and load the oven. After loadingoen, once the door is
closed the baking timer will be enabled automdética MANUAL and
PROGRAMS mode (see "AUTOMATIC DOOR" function ir83.1).
During the baking process, the time display willustown the
remaining time and a red line below gradually digsgrs while the status
icon in the status bar remains constant durindpétkéng process.

During the baking process, it is possible to eulit $ettings in real time,
by pressing the "+" and "-" buttons to adjust teenperature and to
increase/decrease the time. You can edit the anufsteam during the
baking process only in manual mode.



In_any case the modified values during baking witlly adjust the
current baking process while the information seémhaking started will
not be adjusted. To edit follow the instructiongpafagraph 3.2.2.1.

If the door is opened during the baking process ianiddicated by a
specific icon, the baking timer enters pause mddeer the door is
closed, the timer resumes count down.

When the baking timer ends count down, a buzzendeuo indicate
baking is over and the product can be removed ftbenoven. The
display intermittently shows the timer off icon ¢FR4d).

WARNING! Even when the timer is off,__the oven continues
to cook to finish baking if further baking is needel! If more time is
needed, press the "Timer" (Fig. 24d pos. U) to extel the minutes.
When the door is opened automatically, power sedpio the heating
elements is disabled (see "AUOMATIC DOOR" function 3.3.7.1).
The STOP icon will be displayed (Fig. 24e). Remtwe product from
the oven and close the door. After closing the dberdisplay shows a
text message requesting if you want to continugt@p baking. Press the
"OK" button to continue with new bakings; the desplwill show the last
settings used in the last baking cycle; wait uti@ oven reaches the set
temperature and continue baking. At this stage gao change the
baking program, edit or proceed with the manual enofithe baking
parameters. If you want to stop baking press "RENURhe oven will
stop and lighting will be disabled automatically.

If it is necessary to stop the program before thent down ends, press
the "Start/Stop" button; a text message will bepldiged to confirm
baking has been completed. Press "OK" to finishBarck" to continue
the cooking process.

*  MANUAL STEAMING

The “Steani button manually activates the valve emitting steéato
the baking chamber. Each time the button is pressedm will be
emitted for the set time in fig. 24a pos. E. If vadue is displayed, the
duration is determined in the advanced settings SANUAL STEAM
parameter n 3.3.7.1 ). The steam icon status gdly. pos. O) lights up
throughout the cycle.

It is possible to emit steam in manual mode as ther procedure
described above in the baking program, besidesiéfeult insufflation
program.

The steam function is enabled after the oven hesesled a temperature
of 120 degrees.

e “ECO STAND-BY” FUNCTION

The “Eco Stand By” function is used to keep therowearm while
reducing power consumption; this is the ideal sotutduring short
breaks in cooking operations.

Energy is saved by piloting the switching on of tfeating elements at
factory-set levels which guarantee that the oveesdnot reach an
excessively low temperature.

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

NOTE The “Stand By” function puts the appliance into asort
of “waking sleep”, and as such it must not be usedhile baking, as it
would result in unsatisfactory product quality.

NOTE The function can be enabled only if the oven is in

HEATING, PREPARING or OVEN READY mode.

The automatic "Stand-By" function can be enabldébéfoven is not used

for a pre-set period. To access these functiongpddENU and select

ECO STANDBY to access the following settings:

- "Auto Eco Standby": the Standby function is autaozdly enabled
if the oven is not used for the "Eco Standby Deléytiction
(enabled by default).

- "Eco Standby Delay": the time expressed in minafer which
the standby mode automatically turns on if "Aut® Btandby" is
active.

- "Auto-shut-down™: if the flag is active, the Stduydfunction
automatically disables the heating elements andR”STthe oven.

« “POWER BOOSTER” FUNCTION

The “Power Booster” function serves to use allthef 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 tikah use all of the
installed power, piloting the heating elements switwhile maintaining
the values set by the user.

Press the “BOOSTER” key to enable/disable the fancOnce enabled,
the screen will become ORANGE and a specific icopears to the left
of the cooking parameters.
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NOTE: This function is only possible if the oven is in BART
mode.

3.22.1 “PROGRAMS SETTING”

Using the oven in Program mode enables the operstomwork
“automatically”, i.e. to save and/or call up frohetmemory a series of
baking programs with pre-set parameters. Each bgkiogram can store
1 preheating mode up to 9 steps, each charactédrseddtemperature, 1
time, and possibly the amount of steam to be iagEcestablishing the
steam exhaust valve position, activating the "RoB@oster" function.
Each program can also be associated to an image.

The presence of a running program is shown in gtatds bar" named
with the program and the icon associated with tiognam (if provided).
Enter the dedicated menu to manage the prograness PMENU”,
select PROGRAMS with the “SELECTION" 1 ( and |) keys and then
“OK” to open the sub menu.

Scroll through the list on the display using th&LECTION” keys to
select the following items.

- "Recent": displays the list of recently used paogs;

- "Find by image": it shows the list with imagestbé& programs stored in
the memory;

- "Find by name": filters the choice of programs the basis of the
entered word;

- "enter new": starts the procedure to create apregram;

- “Edit”: starts the procedure to edit an existprggram;

- "Delete": starts the procedure to delete antiegsiew program;

- "Import USB": starts the procedure to copy erigtprograms in the
internal memory on external USB device

- "Export" USB: starts the procedure to copy eRrigtprograms in the
internal memory on external USB device

“Default programs”: this starts the process toaesthe programs set in
the factory.

¢ RECENT

This is the function that proposes the last 6 @ogr used by arranging
them graphically such that each neutral button esponds to the
selection of a program (Fig. 25a). Select the meguprogram with the
corresponding button and start the heating/bakitages using the
parameters of the chosen program.

* FIND BY IMAGE

This is the function that lists all the programerstl in the memory,
listing them graphically in groups of six prografos each screen (Fig.
25b). They are listed as entered, from oldest tstmecent. Select the
required program with the “SELECT” keys and theagsr*OK” to run it

and start the heating/baking stages using the maessnof the chosen
program

* FIND BY NAME

This function allows you to find a program by tygithe name or part of
its initials. Edit the name by selecting the reqdirletters with the
“SELECTION" buttons and press “OK” to confirm ingtalphanumeric
keyboard displayed (Fig. 25c). After inserting #eyyword Select END
and press "OK". A list of names stored in the mgmwitl be presented
the initials of which correspond to the entered dv@elect the required
program with the “SELECT” keys and then press “QK"display the

summary of the chosen program Scroll the summasescwith the, or

1 button if the number of steps exceeds the maxirsteps displayed.
Confirm with "OK" to activate program and start theating/baking
stage using the parameters of the chosen progreess RETURN to
return to the previous screen.

NOTE If you edited a series of letters not correspondmto any
name stored in the memory, the list of programs ckest to the
research will be displayed!

¢ INSERT NEW

The first screen for the program insert procedubergquire the name of
the program to be entered (fig. 26a). A blinkiewrsor above the
display indicates that you must enter the firgeteof the name. Use the
“SELECTION” key to select the desired character #meh press “OK”
to confirm and pass onto the next character etoul@tit be necessary to
delete the last letter entered, select CANC/DEL et press “OK”. To
end the name insertion process and pass on toektesnreen, scroll
through the list as far as END and then press “@Kéccess the second
programming screen and enter pre-heating data #28ig). Use the "+"
and "-" buttons to set this parameter then confiith the "OK" button.
The row in the bottom unit corresponding to "Heééting is completed
with the set value to access the loading scregheofiext baking steps.
Up to 9 steps can be programmed. Select step tapeeature (fig. 26¢)
with the corresponding “+” and “-“ buttons, thertadish the exhaust
valve position with the “Valve” button (fig. 15bop. 3): press the




corresponding icon to open/close the status icorssPthe “Steam”
button if steam is required (fig. 15b pos. 5) talEe/disable steam in
this step. Press the “Booster” button (fig. 15b.ppgo enable the
“Power Booster” function: 7): press to enable/disghe corresponding
icon. Confirm these settings with the “OK” buttof §ymbol) the line
corresponding to step “1” is filles with the sekgttvalues. Continue by
adjusting the duration of the step with the "+" drtkeys (Fig. 26d).
Confirm with the “OK” button { symbol) to store the set time. If steam
was emitted in this step, adjust the quantity eést with the “+” and “-*
button (fig. 26e). Confirm these settings with tf@K” button (V
symbol); the line corresponding to step “1” is cdetegd and passed on
to step “2” (fig. 26f). Customise step “2” and thext steps as described
for the previous point. To end the step insertioocpss, press “Save”
represented by a disk icon (fig. 26f pos. A:

NOTE: a program must be composed of at least 1 step teeb
stored!

Press "Delete" during the step insertion proceggesented by a recycle
bin icon (fig. 26f pos. B) to delete the parameteserted if there are
mistakes

To complete the program select the image to becadsd to the
program between a set of pre-set icons. Confirrh thieé “OK” button to
display the summary of the program with the stewipusly inserted
(fig. 260); the total duration of the entire pragrand associated icon is
shown on top. Press “OK” to run it and “RETURN” teturn to the
previous screens.

*  CHANGE
A program can be edited in various ways:
- Edit directly

- Edit from "Summary program"

- Edit from "Programs menu"

When the oven is in "Programs” mode and not bakéuali, the "P" key

directly by pressing and holding for a few momamtsil the edit screen

is displayed (Fig. 26h).

Alternatively press P to access the list of prograselect the program

desired to open the summary screen (fig. 26g).sPtes “Change”

button represented by a pencil icon (fig. 26g ppscCopen the change
screen (fig. 26h).

It is also possible to access the MENU, select drnms”, press “OK”,

select “Change” and confirm with “OK". At this paithe “FIND BY

NAME" keyboard is displayed Refer to the previownp to find name

then select the program to be changed.

In any case once the screen to be changed is fige2gh), select the

step to be edited with th¢ button. Choose one of the following

alternatives in the selected step:

- “Edit” represented by a pencil icon (fig. 26h p&. to edit the
parameters of the selected step with the procedeseribed in
“INSERT NEW”;

- “Delete” represented by a recycle bin icon (figh2gos. F) to
delete the step selected,;

- “Add step” represented by the icon in fig. 26h pGsto add a
baking step after the one selected. Enter desiasgdnmmeters with
the procedure described in “INSERT NEW”;

- “Save” represented by a disk icon (fig. 26h pos. tbl)store
changes;

- “Return” to cancel.

 DELETE

A program can be edited in various ways:

- Delete from "Summary program”

- Delete from "Programs menu"

Press P to access the list of programs; selegirtiggam desired to open
the summary screen (fig. 26g). Press the “Deleteton represented by
a recycle bin icon (fig. 26h pos. D), press “OK"donfirm, RETURN to
cancel.

It is also possible to access the MENU, select drnms”, press “OK”,
select “Delete” and press “OK”. “FIND BY NAME”, sett the program
to be deleted with the “SELECT” button then pre€3K". Confirm
deletion with “OK” or cancel the operation by priess “RETURN”
several times.

* IMPORT USB

Insert the USB device into the slot on the righesof the appliance after
removing the plug. The display will show a listtbe directories in the
USB device. The <ROOT> item shows the first levielhe file system.

Select the directory where the programs to be itegoreside using the
“SELECTION" keys. The “+” and “-“ keys enter andiexhe selected

directory. Press “OK” to perform the import opévat A message will

show the number of the program correctly copiedhftbe USB memory
to the oven memory. Remove the USB device and cepthe cap

previously removed.
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NOTE: <NO DIRECTORY> indicates that the USB device is
missing or not inserted correctly into its slot

« EXPORT USB

Insert the USB device into the slot on the righesof the appliance after
removing the plug. The display will show a listtbe directories in the
USB device. The <ROOT> item shows the first levethe file system.

Select the directory where the programs to be itepgareside using the
“SELECTION" keys. The “+” and “-“ keys enter andiethe selected

directory. Press “OK” to perform the export opesatiA message will

show the number of the program correctly copiethfthe oven memory
to the USB device. Remove the USB device and replhe cap

previously removed.

NOTE: <NO DIRECTORY> indicates that the USB device is
missing or not inserted correctly into its slot

* DEFAULT PROGRAMS
Use this process to restore the programs set irfattery. Press the
“OK” button to carry out the program restore opienat

NOTE: Any programs stored in the memory will be deleted!

3.2.2.2 “MANUAL MODE”

“Manual mode” enables you to operate the oven liyguenly one set

temperature without the baking timer which gengratlans baking start
and stop time.

By pressing the "-" key consecutively, the "Timelrgmeter is deleted
and the timer icon is shown on the correspondirg button (Fig. 24d

pos. U) indicating that the "Manual" mode is endble

If the oven is on STOP mode, press the button tictreate the

"Standard" mode by selecting the desired cookime ti

NOTE: This baking mode does not use the “Pre-heating”
function or the “Programs”!

3.22.3 “PREHEAT SETTING”

The pre-heat function enables the oven to reachmgperature higher
than desired for baking. The pre-heat temperatwremaintained
throughout before baking the product. This compiessheat loss when
the product is baked due to oven door opening.

Pre-heating adjusts set temperature from 0 to 384CF).

For example: set temperature 180°C, pre-heat +20, pre-heat
temperature (step before baking) 200°C and setrigakemperature
180°C.

Data on pre-heating is displayed graphically as peak of the set
temperature (fig. 24a pos. item G).

To change the parameter enter MENU, select PREHE&T press OK,
select the desired value with the “+” and “-“butttren press "OK" to
confirm. The main screen will be updated with thevrpreheat mode
setting.

NOTE If the mode setting is not displayed on the maincseen,
it indicates that preheating is inactive i.e. settO.

3.22.4 STEAM EXHAUST

The cooking vapour exhaust valve is located omitite hand side of the
rear part of the baking chamber, and is electrohaeically controlled.

To adjust valve opening/closure, it is necessary piess the

corresponding button (fig.15b pos. 3) and the ioanthe display will

show the status of the valve.

The valve can be set to one of 2 different position

- (completely closed) (fig.24b pos. B)

- @ (completely open) (fig.24d pos. T)

Valve opening/closure is a direct access functiwh therefore, it can be
enabled at any time.

NOTE: Every time that the heating elements are switchedn
again by pressing the “Start/Stop” button, the vale will commence a
reset procedure, stopping in the closure position.

3.3 ADDITIONAL BAKING CHAMBER SETTINGS (F50E-
E100E MODELS only)

The equipment has further settings that are auailédom the main

menu. To access these functions, press the “MEN&Y then scroll

through the list with the “SELECTION” keys until éhrequired item.

Press “OK” to open the sub menu.

331 LIGHTING

Used to switch the lighting on and off inside treking chamber. Select
this menu item to manage lighting manually. Thehtiigg status is
represented graphically on the display by a chgakbsl on the right of
the menu item. This check symbol means that thnifig is on.



3.3.2 HOTKEY

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

Enter the "Hotkey" menu to view the current settiegresented by the
selected item. To assign a different function ttHatkey”, 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.

Press the "Hotkey" to directly enable the sele@edtion.

3.33 SWITCH ON TIMER
This function can be used to order timed start-Ufhe oven, setting up
to two different start-up and shut-down times feery day of the week
(fig. 27).
Scroll through the list on the display using th&ELECTION” keys to
select the following items.

“Enable/Disable”: enables/disables the on timer
- "Settings": to manage the on/off times programmed
Scroll through the list with the “SELECTION” keyss &ar as the
“Enable” and press “OK” to confirm and enable thedtion. If there is
no on/off set time, you will be redirected to tHgettings” screen to add
at least an on/off set time.
Place the cursor with the “SELECTION” buttons ore ttime screen
relative to the day of the week to be programméte days of the week
are set out on 4 pages. The switch on times aghgaly represented
by “ON” and the switch off times by “OFF". Timeseagraphically
represented as HH:MM. /I:// show that switch ohéwé disabled.
Use the “+” and “-” keys to increase/reduce thesteld field. In the HH
field, select the “//” symbol to disable a spectiiimer. At the end of the
setting process, press “OK” to confirm. Press “RIRNJ to go back to
the previous screen without confirming the changes.
When the switch on timer is enabled, the top batains the "Timer On"
icon (fig.24a part. 1), while when the oven isSTOP mode, the status
bar messages also include the next time time tlea all be switched
on, using the format “ON dd hh:mm”. While theen is switching
off, the status bar will read “OFF dd hh:mm”.
The settings table needs to be completed with gusnone “On” to
activate the function: the oven will switch on diet first “on”
chronologically enabled and which it encountersrfrine moment it is
enabled

NOTE: Setting an “On” without setting a subsequent “Off” will
still be considered an active setting: the oven wWilturn on
automatically at the time set, and will have to beturned off
manually. In the same way, setting “Off” that doesnot involve a
prior “On” will also be considered an active settirg and the oven will
switch off automatically at the set time, if it wasmanually switched
on beforehand.

At the switch on (or off) time, an intermittent tmez will sound and the
status icon for the timer will indicate that thesavis about to turn on (or
off). Use the Start/Stop button to switch on (dy.of

WARNING! The sound alarm serves to signal that the
appliance is about to start up and therefore, anyoa within its radius
of activity for any reason must move to a safe diahce or disconnect
the equipment from the power supply; the above furtion and
relevant risk must be made known to all those who ight be in the
vicinity of the appliance for the purpose of safegarding them
against accidents or injury.

Once the oven starts up (or shuts down) again etstéme time, the
“Timer” function will stay on. Therefore, if no chges are made, one
week later at the same time, the oven will starfarshut down) again.

NOTE If the operator forces an oven start-up when theimer is
switched on before the set time, then the oven watart up normally
and at the start-up time set for the timer, everytling will proceed as
usual (the oven is already on and therefore no buee 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 is beig used
(Black-out) no parameters will be changed; the impadant thing is
for the power to return before the start up time.

NOTE: The control unit is equipped with an internal timer,
after which the display turns off automatically if the oven is on
STOP mode. Press any button to activate the contralnit. If the
main switch is on "1" and the display is off - makesure that the
control unit is not in this status before turning df the switch. Press
any key then proceed as described in point 3.7. tactivate the
control unit.

334 SETTING THE TIME/DATE

To set the time and date, use the “SELECTION” Keysdit any change.
Use the “+” and “-” keys to increase/reduce theecteld field. Press
“OK” to confirm the change. Press “RETURN” to @ack to the
previous screen without confirming the changes.

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

335 SETTING THE LANGUAGE:

To change the language settings, scroll through list with the
“SELECTION” keys to find the required item and me$OK” to
confirm. Press “RETURN” to go back to the prewacreen without
confirming the changes.

3.3.6 °C/°F SETTING

The oven can be set to use/view temperatures itigcatle (°C) or
Fahrenheit (°F). The current setting is displapadthe main screen to
the right of the temperature with the approprigratsol.

To change the current settings, scroll through tise with the
“SELECTION” keys to find the required item and me%OK” to
confirm. Press “RETURN” to go back to the prewiagcreen without
confirming the changes.

3.3.7 ASSISTANCE

This menu contains information about the oven whigh be needed
when requesting Assistance.

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

select the following items.

- "Info™: displays information about Service, sofine version installed
and current oven configuration.

-"Update software": starts software update

WARNI NG' Procedure reserved to trained personnel
authorised by the Manufacturer. The operation may ompromise the

correct operation of the appliance.

“Reset”: this starts a partial restore process for the fgcgettings
(programs stored in the memory will not be deleted)

IMPORTANT! This process is only permitted to persons

trained and authorised by the manufacturer as it mg affect the
correct operation of the equipment.

- “Factory settings”™: starts the general defaultisgst process (any
existing Programs are deleted)

WARN|NGI Procedure reserved to trained personnel
authorised by the Manufacturer. The operation may ompromise the
correct operation of the appliance.

- “Align™: starts the vertical alignment process fine graphic. Use
the “SELECTION” keys to move the correspondingodnia.

- “Alarms”: displays any errors. “SELECTION UP” kegcrolls
through the list of alarms present. The appliattatus, in case there are
pending alarms, is shown on the status bar witlctineesponding status
icon (fig.24a pos.M)

- “Lodfile™: starts diagnostic data saving proceelun external USB
device.

- "Advanced": displays the advanced settings @f tbnfiguration
page. See point 3.3.7.1.

- "Format": starts the formatting process.

WARN|NGI Procedure reserved to trained personnel
authorised by the Manufacturer. The operation may ompromise the
correct operation of the appliance!

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

to the previous screen without confirming the cleng

3.3.7.1 “ADVANCED SETTINGS”

Access MENU, select SERVICE, press OK, select AD\OED

SETTINGS with the “SELECT” button and access theaaded settings:

- "Automatic Door": if enabled, it indicates thaetidoor movement
automatically starts/ends baking. Disable thiguieato manually
manage the Start/Stop button to start/end bakihg.symboh on
the right indicates that the function is active.

"Manual Steam": indicates the amount of steam wisdhtroduced
into the baking chamber if steam is manually inicet through
the "Steam" button (Fig. 15b pos. 5) or in caseere/ta different
setting is not specified (Fig. 24a pos. E). Seldet required
program with the “SELECT” keys and then press “4§ &" to set
the desired value.

- “Delta lower Temperature”F100E model only is thdjusted
temperature applied to the lower temperature wétpect to the
higher Temperature Select the required program wiitle
“SELECT” keys and then press “+” e/o “-“ to set tihesired value.

- “Steam unit”: it is the unit of measure used farash injection. It is
expressed in seconds, but other units of measutemey be



available. Select the required program with the LSET” keys
and then press “+” e/o “-“ to set the desired value

"Eco delta below": indicates how many degrees tbss: the set
temperature the oven will reach in the Eco "stayitiHode. Select
the required program with the “SELECT” keys andntipeess “+”
e/o “-“ to set the desired value.

- “Open valve": indicates the movement required far steam valve
to be positioned in the open position in terms @fcpntage. Select
the required program with the “SELECT” keys andntipeess “+”
e/o “-“ to set the desired value.

3.3.8 ALARMS DISPLAY/ SIGNALS

The appliance has an advanced self diagnosticsmyst

The following ALARMS can be displayed if there anmey defects:

Max. safety temperature exceeded alarm:if the internal

temperature exceeds the maximum threshold, theygafrmostat
triggers automatically to block the operation oé tbven; after
allowing it to cool down and making sure that noofe the

components are damaged, unscrew the safety thexhgustrd cap
(fig. 20pos. 3) and press down on the button urem which
resets the thermostat; restore the guard cap podtser position to
prevent the thermostat from deteriorating, aswusld prejudice
proper operation of the oven.

- Thermocouple Failure Alarm: this indicates that the
thermocouple is damaged or disconnected. The gisplao
indicates which thermocouple is damaged.

- Communication Error Alarm : indicates that communication
between the electronic boards is compromised. Enthat the
cards are powered appropriately and connectionistaet.

When one of the above alarms occurs the controlingicates on screen

which alarm has been triggered, and turns the offerA similar screen

to Fig. 28 will be displayed characterized by arespntative icon of the

error at the centre of the display (fig. 28 pos.b&jow which there is a

text message

The acoustic and visual signal will remain unti tfOK” key is pressed

and then the icon in the top bar will remain uttié anomaly is solved.

In case of suspended anomaly, it is always possibléew the type by

opening the ALARMS item on the ASSISTANCE menu (36e7).

WARNING! in case of malfunction or breakdown to the
appliance, press the “OK” button and perform the seps described in
3.7.

Leave the appliance to cool down and send for feehmassistance to
remedy the cause of the failure and to make swxe rib part of the
appliance is damaged.

The following SIGNALS may be displayed if there arey failures:

- Steam Valve Malfunction: indicates a malfunction of the steam

valve or its movement/control system.

- Electric panel over temperature: this indicates that the
temperature of the electric components compartthastexceeded
the threshold limit.

- Abnormal shut down: displayed at start-up and indicates that the

oven was previously turned off incorrectly, and tirevisions of
paragraph 3.7. were not followed.

WARNING! the abnormal shut down signal must not be
taken into consideration ONLY in the following cass:

1. there is a real condition of danger so the oven iswitched off
using the main button (fig. 15b part D).
2. there is a temporary and sudden interruption of edctricity

supply for external causes not caused by the user.
In_all other cases follow the procedure to switch fb the oven
appropriately, otherwise it will break down permanently
When there is a signal, the control unit showstyipe of signal on the
screen. Press OK (fig. 28 pos. B) to acknowledgevibual and acoustic
signal (if any) and the message disappears. Ifssacg complete baking
and then contact Customer Care.

3.4 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT
WITHOUT HUMIDIFIER (FA5E- F50E only)
The control panel is located on the front rightdhaside of the

leavening compartment, as shown in figure 17.

1. Indicator light (ON/OFF)
2. Internal lighting on/off switch (light).
3. On/off and regulation thermostat

To start the leavening compartment, proceed asvisll

a) Switch on the leavening compartment by turrtimg thermostat
(fig.17 item 3); this will switch on the light (fig7 item 1).

b) Set the required temperature, up to a maxinuédtC.

c) To turn the leavening compartment off, turn tiermostat (fig.17

item 3) back to zero.
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WARN'NG' Do not touch the heating elements; there is a
risk of burning or scalding.

3.5 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT
WITH HUMIDIFIER

The control panel is located on the front right daside of the
leavening compartment, as shown in figure 18.

1. Humidifier ON/OFF switch.

2. Compartment on/off light.

3. Internal lighting on/off switch (light).

a) Fill the humidifier tray inside the leaveningngpartment with

water. The water must reach 2-3 cm above the l&vitle heating
element.

NOTE Remember to fill the humidifier tray so as to obtin
the necessary humidity, using demineralised watef possible.

b) Switch on the leavening compartment by turrting thermostat
(fig.18 item 4); this will switch on the light (fi§8 item 2). c) Set
the required temperature, up to a maximum of 65°C.

Press the switch (fig.18 item 1) to turn themidifier heating
element on.

Once the desired level of humidity has beeminbt inside the
leavening compartment, turn the switch off (figiten 1).

Should further humidity be required, turn the switn again.

To turn the leavening compartment heating eteseff, turn the
thermostat (fig.18 item 4) back to zero.

WARN'NG' Do not touch the heating elements; there is a
risk of burning or scalding.

d)

e)

f)

3.6 STARTING UP THE EXTRACTOR HOOD

The hood is available with an extractor for cookiagours.

The main switch of the extractor is located onftbat right side of the
hood (fig.23 item C)

a) Enable the switch to start the extraction.

b) To switch off the extractor, move the switcH@J.

3.7 SHUT DOWN

F45E

- Switch off by moving the main switches of theeo(fig.15 item 1)
to “O”, and also the switches of the leavening panment (fig.17
items 2-3) (fig.18 item 1-3-4) and the hood exwa¢fig.23 item C).

- Disconnect the power supply by turning off thaimpower switches
outside the equipment.

- Open the oven door.

- Turn off the stop cock.

F50E-F100E

To switch off the appliance, proceed as follows:

a) hold down the STOP key for a few seconds. Thplaly will show
the switching off screen. Wait until the oven catdsvn.

switch off the main switches on the chamber. (fi$b part. D), of
the leavening compartment (fig.17 parts 2-3) (Bgdart. 1-3-4)
and the hood extractor (fig.23 part C).

WARNING! the control unit must be switched off as

described in point a) so as not to cause irreverdibbdamage.

- Disconnect the power supply by turning off theinmaower switches
outside the oven.

- Open the door of the oven.

- Turn off the stop cock.

When the oven is turned on again the display vélirbthe same state

as when it was last turned off.

b)

4 ORDINARY MAINTENANCE
4.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS
WARN'NG' Before performing any maintenance

operation, disconnect the power supply by turning f the switches
fitted on the outside of the oven and/or the leavémg compartment
and wait for the appliance to cool to room temperatre. Always use
suitable protective equipment (gloves, eyewear...)

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

4.2 ROUTINE CLEANING

After carrying out the operations described in peirl above, clean
the appliance as follows:

Every day, at the end of operations and after tenthe appliance to
cool down, carefully remove from all parts of theen any residues



that might have collected during cooking, usingaend sponge or cloth
and a little soapy water, if necessary. Rinse amwydtlie 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 a potential
fire hazard.

WARNING! Never clean the appliance with water jets or
steam cleaners. Always take care to ensure that thveater or other
products used does not come into contact with eleital parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

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

NOTE: in particular, the outer side of the baking chambe

glass has a heatproof layer; to avoid damaging thislo not clean it
with scouring pads, abrasive materials or powderedletergents.
Wash only with warm, soapy water.

Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...J equipment that

could damage surfaces. Before starting up the applnce again,
make sure that none of the cleaning equipment hasbn left inside.

421 CARE OF TRAYS WITH NON-STICK COATINGS
NOTE How to proceed:

- Always handle coated trays with care.

- Only clean with hot water (max. 50°C in dishwas), with neutral
pH detergents and a soft cloth.

- Use a washing pressure of less than 5 bar.

- Dry the trays before using them again.

- Take care not to drop or knock the trays whdadiing them.

- Do not stack.

- Store the clean tray in a suitably hygienic, a@ingl dust-free area.

NOTE What not to do:

Never clean coated trays with sharp or pointedisils or abrasives,
as these will damage the coating and make it ksstive.

- Never wash at high pressure (above 5 bar) auwernese alkaline or
aggressive cleansing solutions or products notlsigitfor use with
foods.

- Never heat when empty.

- Do not use if wet or damp.

- Never use at temperatures above 220°

4.3 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.

- Air the room from time to time.

- Clean it before reusing.
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WARNING

THE FOLLOWING INSTRUCTIONS,

MAINTENANCE”, ARE STRICTLY RESERVED TO SPECIALIST T ECHNICIANS
WITH THE RELEVANT LICENSE AND ALSO WITH MANUFACTURE R APPROVAL

WHICH CONCERN “SPECIAL

5 SPECIAL MAINTENANCE

51 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! Al maintenance operations and repairs must be
carried out using suitable accident prevention eqgment, by

specialised and properly licensed technicians, regoised and

approved by the manufacturer.

Before performing any maintenance operation, discamect the power

supply by turning off the switches fitted on the otside of the oven
and/or the leavening compartment and remove the plys from the

power sockets.

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

WARN|NGI Regularly and any time that an anomaly occurs,
the appliance must be inspected by a
a specialist technician who must check its conditio

WARN|NGI Some operations, listed here below, need to be

carried out by at least two people.

5.2 ROUTINE CLEANING

After carrying out the operations described in p&ri above, clean the
appliance as follows.

Clean the appliance overall on a regular basisterAgaving it to cool
down, carefully remove, from internal and exterpaits, all residues that
might have collected during cooking, using a dampnge or cloth and a

little soapy water, if necessary. Rinse and dryateas, being sure to wipe

parts with satin finish in the direction of theifih.

WARNING! Carefully clean off regularly any fat or grease
that may have dripped during cooking as this is a @tential fire
hazard.

WARN|NGI Never clean the appliance with water jets or
steam cleaners. Always take care to ensure that theater or other
products use does not come into contact with eleatal parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE Do not clean the tempered glass in doors while i still
hot.

NOTE: in particular, the outer side of the baking chambe glass

has a heatproof layer; to avoid damaging this, do at clean it with

scouring pads, abrasive materials or powdered detgents. Wash only
with warm, soapy water.

Do not use solvents, detergents containing aggressi substances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...y @quipment that

could damage surfaces. Before starting up the applnce again, make
sure that none of the cleaning equipment has beeeft inside.

5.3 REPLACING PARTS OF THE BAKING CHAMBER

5.3.1 CHANGING THE MOTOR
After carrying out the operations described in &hbbve, to replace the
motor proceed as follows:(See plate A)

FA5E-F50E-F100E
- Remove the rear panel by unfastening the fiscrgws.
- Open the door and remove the tray rack on tig end left sides.
- Remove the rear rack
- Unscrew and take out the fan (item 13 plate. A
- Disconnect the motor fastons.
- Unscrew and remove the motor (item 16 plate A)
- Carry out the steps in reverse order to reastgemb
5.3.2 HEATING ELEMENT REPLACEMENT
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
heating elements proceed as follows: (See plate A)

FA5E-F50E-F100E

- Remove the rear panel by unfastening the fixingvesr

- Disconnect the heating element faston connectors

- Open the door and remove the tray rack on tie end left sides.
- Take out the rear rack

- Unscrew the plate screws

- Take out the heating element (item 17 plate A)

- Carry out the steps in reverse order to reassemble.

5.3.3 CHANGING THE THERMOCOUPLE

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

thermocouple proceed as follows: (See plate A)

- Remove the rear panel by unfastening the fixingwsr

- Replace the thermocouple (item 12 plate A) bififmy it out of its
housing;

- Perform the above operations in reverse orderassemble

5.3.4. CHANGING THE SAFETY THERMOSTAT

WARNING! Regularly check that the safety thermostat is
operating correctly.

After carrying out the operations described in &ibve, to replace the
safety thermostat proceed as follows: (See plate A)

F45E-F50E-F100E

- Unscrew the cap and fastening nut of the theta@isem 3 plate A);

- Remove the rear panel by unfastening the fixingvssr

- Remove the thermostat sensor, located insidashuating rock wool,
by unscrewing the casing and using a blade to rentioe section of
rock wool involved;

- Slide out the thermostat and disconnect fastons;

- Replace the thermostat and the respective seakmmg with any
worn rock wool section, if necessary;

- Carry out the steps in reverse order to reassemble.

5.3.5 REPLACING THE REMOTE CONTROL SWITCH
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
remote control switch proceed as follows:

FASE-F50E-F100E

- Remove the rear panel by unfastening the fixingwsr

- Disconnect the thermostat fastons (item 7 plaYe.

- Replace the remote control switch, disconnectirfigom the omega
bar

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

5.3.6 REPLACING THE LOW-VOLTAGE TRANSFORMER
After carrying out the operations described in &ibve, to replace the
low voltage transformer proceed as follows:

FA5E-F50E-F100E

- Remove the rear panel by unfastening the fixingvesr

- Disconnect the transformer fastons (item 2 pigte

- Unfasten the fixing screws

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

5.3.7 REPLACING THE 12V RELAY
After carrying out the operations described in &ibve, to replace the
relay proceed as follows:

F45E-F50E-F100E

- Remove the rear panel by unfastening the fixingwsr

- Remove the relay (item 6 plate A) from the base

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

5.3.8 CHANGING THE PYROMETER (only F45E)

After carrying out the operations described in &ibve, to replace the
pyrometer proceed as follows:

- Remove the front control panel by unfastening thied screws;

- Remove the casing on the digital pyrometer &ieccbrner fastenings;

UK/12



- Disconnect the thermostat faston connectors;

- Replace the pyrometer (item 9 plate A);

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

5.3.9 CHANGING THE LAMPS

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

lamps proceed as follows:

- Open the door.

- Turn the two screws (Fig. 21 Item A) fixing tgkass by a ¥ turn.

- Gently open the glass panel hinged to the doeking it possible to
access the inner part;

- Remove the old lamps (item 27 plate A);

- Replace the lamps with others of the same veltagl power;

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

5.3.10 REPLACING THE MAIN SWITCH
After carrying out the operations described in &ibve, to replace the
main switch proceed as follows:

F45E-F50E-F100E

- Remove the front control panel by unfastening thied screws;
- Take off the casing on the rear of the conteoigd;

- Disconnect the switch faston connectors;

- Replace the switch (item 4 plate A);

- Perform the above operations in reverse orderassemble.
5.3.11 REPLACING THE CYCLICAL PROGRAMMER WITH
MOTOR (only FA5E-F50E-F100E)

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
cyclical programmer with motor proceed as follows:

- Remove the rear panel by unfastening the fixingvesr

- Disconnect the wiring from the programmer (ite2@s 23 plate A)

- Unfasten the fixing screws

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

5.3.12 OPENING THE INNER GLASS DOOR

After carrying out the operations described in p&id above:

- Open the door

- Turn the two screws fastening the glass (lterf#g.21) by ¥4 turn

- Gently open the glass that is hinged to the dsoithat it is possible
to access the internal part

- Refit by following these steps in reverse order.

- If the baking chamber glass is replaced, the glass must be fitted
with the smooth side facing the inside of the chemb

- On the F50E-F100E, take care to make sure ttetcéntre of the
recess is level with the centre of the handle

5.3.13 LCD BOARD REPLACEMENT
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
pyrometer proceed as follows:

E50E-F100E

- Remove the front control panel by unfastenirgftking screws;

- Remove the casing on the digital pyrometer &iedcorner fastenings;

- Disconnect the LCD board connectors;

- Replace the board with LCD (part. 9 tav A);

- Perform the above operations in reverse ordee@gsemble, taking
care that the connectors are inserted in the dqurdes.

NOTE Follow “factory default" procedure on the control unit
as per paragraph 3.5.16.

5.3.14 REPLACE CIRCUIT BOARD
After carrying out the operations described in &ibve, to replace the
pyrometer proceed as follows:

F50E-F100E

- Remove the rear panel by unfastening the fiscrgws.

- Disconnect the circuit board connectors.

- Replace the circuit board (part. 38 tav A);

- Perform the above operations in reverse ordeeassemble, taking
care that the connectors are inserted in the dqurdes.

NOTE: Foliow "factory default" procedure on the control unit
as per paragraph 3.5.16.

5.3.15 “RESET” PROCEDURE (E50E-F100E only)
The RESET operation is useful to reset the paramétetheir default
settings. It is different from the “DEFAULT” operah described below,

as a set of parameters related to the currentgumation is not changed;
i.e. language, time, date and set model.

Press MENU for the RESET procedure,select HELP and press
"OK", then select RESET and confirm to start thecedure. Press
"OK" to confirm or "/RETURN "to cancel the operatidisplayed on the
screen.

NOTE: To display the current configuration of the oven,
display the INFO tab present under the SERVICE menu

5.3.16 “FACTORY DEFAULT”
only)

If you detect any failure in the electronic opesati proceed with the
RESET procedure described in 5.3.15failure is not resolved or if
the LCD DISPLAY is replaced, perform the "FACTORY
DEFAULT procedure".

This procedure returns the electronic unit to thtal condition ; all data
contained within it are deleted, including oven adatonfiguration
(model, etc.) The default operation will launchoafiguration procedure
set-up that enables the oven's correct reconfigurat

The wizard requires the following information:

PROCEDURE (E50E-F100E

- language

- date/time

- model (see serial number plate fig. 2)

WARN'NG' If you are not gualified for even one of the

previous data, DO NOT perform these procedures! Cdact the
manufacturer's specialized technical assistance.

WARN'NG' Any Programs stored in the memory will be
deleted. Run the "EXPORT USB" procedure describedn 3.2.2.1 to
save programs. After completing the Default procedie, programs
saved can be reinstalled with the "IMPORT USB" procedure
described in 3.2.2.1

Press MENU for the reset procedure and press “Q@Kydin access,
press FACTORY DEFAULT and confirm. Press "OK" tonfion or
"RETURN "to cancel the operation displayed on ttrean.

The configuration screens will be displayed if ypress ok. Use the
up/down arrow keys to select the desired setting press "OK" to
confirm. After data requested you will be redirecte the initial page.
RESET at this point as described in 5.3.15.

NOTE To display the current configuration of the oven,
display the INFO tab present under the SERVICE menu

5.4 REPLACING PARTS OF
COMPARTMENT

THE LEAVENING

54.1 REPLACING THE LIGHT BULB

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

light bulb and/or cover, from the inside of the \eaing

compartment,proceed as follows:

- Unscrew the cover (item 16 plate B) and reptaecbulb (item 8 plate
B) and/or the cover itself;

- Refasten the cover.

5.4.2 CHANGING THE BALL KNOB (F45L-F50L only)

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

- Open the doors of the leavening compartment;

- Remove the cap;

- Unscrew the fixing nut inside the knob;

- Replace the knob (item 2 plate B) and tightenfiking nut;

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

5.4.3 REPLACING THE THERMOSTAT DIAL AND BEZEL
(F45L-F50L only)

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

thermostat dial and/or relative bezel, proceedbsvs from the outside

of the compartment:

- Remove the snap-on thermostat dial (item 5 Bate

- Unscrew the fixing bezel (item 6 plate B);

- Replace the bezel and/or the dial.

5.4.4 REPLACING THE THERMOSTAT DIAL (F45/50/100L
UMm)

After carrying out the operations described in 54, replace the
thermostat dial proceed as follows from the outsitihe compartment:
- Remove the snap-on thermostat dial (item 5 [Bate

- Replace the dial.
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545 THERMOSTAT REPLACEMENT

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

- Remove the control panel fixing screws;

- Disconnect the thermostat faston connectors.

- Remove the thermostat dial and bezel (see poin3);

- Remove the thermostat sensor located insidedtrgpartment;

- Replace the thermostat (item 7 plate B) andébpective sensor;

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

5.4.6. REPLACING THE YELLOW INDICATOR LIGHT AND
THE LIGHT SWITCH

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

yellow indicator light and the light switch proceasl follows:

E45/50L

- Remove the control panel fixing screws;

- Disconnect the faston connectors for both tHieyeindicator (item
14 plate B) and the light switch (item 4 plate B);

- Replace the yellow indicator light;

- Replace the light switch;

- Perform the above operations in reverse orderassemble.

F45/50/100L UM

- Open the doors of the leavening compartment;

- Remove the tray rack on the right side;

- Remove the inside upright of the tray rack by uigaisg the fixing
screws;

- Disconnect the yellow indicator light fastonteifn 3 plate B) and/or
the light switch fastons(item 4 plate B);

- Replace the yellow indicator light and/or thghli switch;

- Carry out the steps in reverse order to reaskemb

5.4.7 HEATING ELEMENT REPLACEMENT

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

- Open the doors of the leavening compartment;

- Remove the tray racks;

- Remove the protective casings from the heatiegents;

- Loosen the screws fastening the heating elements

- Disconnect the heating element supply wires;

- Remove the heating elements (item 10 plate B);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

55 REPLACING PARTS OF THE LEAVENING CHAMBER
WITH HUMIDIFIER

5.5.1 REPLACING THE TRAY HEATING ELEMENT

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

- Open the doors of the leavening compartment;

- Remove the tray rack on the right side;

- Unfasten the fixing screws;

- Disconnect the heating element supply wires;

- Remove the heating element (item 19 plate B);

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.6 DISPOSAL

When the oven or its spare parts are dismantledvdhious components
must be sorted by type of material and disposeith @dbmpliance 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
collection at the end of their working life. As Nve
as to this device, the standard applies to altof i
accessories

if marked with this symbol. Do not dispose of this
product as normal urban waste.

6 LIST OF SPARE PARTS

Index of plates

Plate A Baking chamber assembly FASE-F50E-F100E
Plate B Leavening compartment assembly F45/50L—
Plate C  Wiring diagram FASE

Plate D  Wiring diagram F50E-F100E

Plate E ~ Wiring diagram FASE

Plate F Wiring diagram F50E
Plate |  Wiring diagram F45/50L—-F45/50/100L UM
Plate L Hood extraction kit wiring diagram F45/800K

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

- serial number

- Name of part

- Quantity required
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Congratulazioni per I'acquisto di questa esclusipparecchiatura Made in ltaly. Ha scelto I'attréara che coniuga le migliori qualita
tecniche con la massima facilita d'utilizzo. Vi am@mo la piu grande soddisfazione.

Nota:

Il presente manuale é predisposto per la letturairique lingue. Istruzioni originali in Italiano teaduzioni delle istruzioni originali in
Inglese, Francese, Tedesco e Spagnolo.

Per una miglior chiarezza e lettura,il presenteuné potrebbe essere fornito in pit parti separgteo essere spedito via mail contattando
la Ditta Costruttrice.

GARANZIA
Norme e regolamentazione

La garanzia € limitata alla pura e semplice sastine franco fabbrica del pezzo eventualmente wtdettoso, per ben accertato difetto di
materiale o costruziorfdon sono coperte da garanzia le eventuali avarie usate dal trasporto effettuato da terzi, da erronea
installazione e manutenzione, da negligenza o tragatezza nell'uso, da manomissione da parte di terimoltre sono esclusi dalla
garanzia: i vetri, le calotte, le lampadine e quart altro in dipendenza del normale logorio e deperiento dellimpianto e di ogni suo
accessorio; nonché la manodopera necessaria allsstzione di eventuali parti in garanzia.

La garanzia decade se il compratore non € in regwid pagamenti e per i prodotti eventualmentarap, modificati o smontati anche solo
in parte senza autorizzazione scritta preventive. d¥enere lintervento tecnico in garanzia, doessere inoltrata richiesta scritta al
concessionario di zona o alla Direzione Commerciale

ATTENZIONE

Questa dizione indica pericolo e verra utilizzatibet le volte che viene coinvolta la sicurezza'deé#ratore.

NOTA

Questa dizione indica cautela e vuole richiamatdhzione su operazioni di vitale importanza pefunzionamento corretto e duraturo
dell'apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

Prima di iniziare I'utilizzo di questa apparecchiat, leggere il presente manuale.

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

Questo libretto ha lo scopo di illustrare 'us@erianutenzione dell'apparecchiatura e I'operatarg tiovere e la responsabilita di seguirlo.
Il costruttore si avvale della facolta di apportaagiazioni alla produzione ed al manuale, senzaaidh comporti I'obbligo di aggiornare la
produzione ed i manuali precedenti.

ATTENZIONE!
1

Quanto descritto riguarda la vostra sicurezza.

Leggere attentamente prima dell'installazione e pra dell'uso dell’apparecchiatura.

Conservare con cura questo libretto per ogni ultedre consultazione dei vari operatori.

L’installazione deve essere effettuata secondo Kruzioni del Costruttore da personale qualificato.

Questa apparecchiatura dovra essere destinata soddl'uso per il quale € stata espressamente concepite vale a dire per la

cottura di impasti alimentari lievitati o prodotti alimentari analoghi. Questa apparecchiatura € destata ad essere utilizzata per

applicazioni commerciali, ad esempio in cucine diistoranti, mense, ospedali e in imprese commerciabtome panetterie,
macellerie, ecc., ma non per la produzione di massaontinua di alimenti. E’ vietato eseguire cotturecon prodotti contenenti
alcool. Ogni altro uso é da ritenersi improprio.

6. L’apparecchiatura € destinata unicamente all’'uso dtettivo e deve essere usata da un utilizzatore pi@ssionale qualificato ed
addestrato all'uso della stessa. L'apparecchio noé destinato ad essere utilizzato da persone (bambitompresi) le cui capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali, siano ridotte, oppwe con mancanza di esperienza o di conoscenza. | bd@m devono essere
sorvegliati per sincerarsi che non giochino con ljgparecchio.

7. Per I'eventuale riparazione rivolgersi esclusivamete ad un centro di assistenza tecnica autorizzatcatiCostruttore e richiedere
I'utilizzo di ricambi originali.

8. In caso di guasto e/o cattivo funzionamento disattare I'apparecchio astenendosi da qualsiasi tentatd di riparazione o
d'intervento diretto.

9. Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettee la sicurezza dell’apparecchiatura.

10. Se I'apparecchio dovesse essere venduto o trasferiad un altro proprietario o se dovesse traslocare lasciare installata
I'apparecchiatura, assicurarsi sempre che il libreto accompagni I'apparecchio in modo che possa esseronsultato dal nuovo
proprietario e/o dall’'installatore.

11. Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso degssere sostituito dal servizio di assistenza téman 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 laapacita della corrente di servizio sia opportuname dimensionata in modo
da rendere le emissioni dell’apparecchiatura confani alle norme EN 61000-3-11, EN 61000-3-12 e sucsies modifiche.

arwN
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1 SPECIFICHE TECNICHE

11 DESCRIZIONE DEL FORNO

Il forno & costituito da piu moduli sovrapposti clsestanzialmente

formano due elementi d'utilizzo distinti e complenteei:

- camera di cottura superiore

- supporto o cella di lievitazione inferiore

La sepzri)one cottura & formata da una camera direatintata di portateglie. ATTENZIONE! Pericolo liquidi bollenti. Per evitare
La camera di cottura & totalmente indipendentelaheegolazione della I'ebollizione, non utilizzare contenitori riempition liquidi o cibi che si
temperatura di tipo elettronico, & dotata di tettaiosdi sicurezza, sistema liquefano con il calore, in quantita superiori aelir che possono
di vaporizzazione, timer e di uno sportello con mlopvetro a battente facilmente essere tenute sotto controllo.

incernierato indipendentemente e maniglia bloccante

Internamente, la struttura del forno € in acciamxi La cottura é uniforme
grazie a un’esclusivo dispositivo di ottimizzaziodell'uniformita della
temperatura di cottura attraverso la rilevaziongtantte in un punto della
camera e ad una circolazione d'aria controllata.

Il modulo inferiore pud servire da supporto allllento cottura e puo
essere aperto o chiuso. . .

Il modulg aperto (supporto) € costituito da unautdira in metallo ATTENZIONEI Organi in movimento.
verniciato e puo essere dotato di guide portateglie

Il modulo chiuso (cella di lievitazione) € costttwida una struttura

d’acciaio, € pannellato, ha guide portateglie edtato di termostato per il

riscaldamento.

1.2 DIRETTIVE APPLICATE

Questa apparecchiatura & conforme alle direttive:

- Direttiva bassa tensione 2014/35/UE (ex 2006/8%/C

- Direttiva compatibilita elettromagnetica 2014/38/ (ex2004/108/CE)

ATTENZIONE!

1.3 POSTAZIONI DI LAVORO Pavimento scivoloso

L’apparecchiatura & programmata dall'operatoregsisidri comandi posti

sulla parte frontale del forno e durante il lormZionamento deve essere | g ACCESSORI

sorvegliata. ) . Il forno & dotato dei seguenti accessori:

Lo sportello d’accesso dell’ apparecchiatura é@estla parte frontale del _ Supporto con ruote

forno. - Cella (senza umidificatore opzionale su F45E-F50E).

- Aspirazione (opzionale) fig. 23
14 MODELLI P (op ) fig

I modelli previsti sono: 1.10 RUMORE
F45 E Quest'apparecchio & un mezzo tecnico di lavoro, rafrenalmente nella
FSOE postazione dell'operatore non supera la sogliaigiarosita di 74 dB (A)
F100E (configurazione ad una camera di cottura).
15 DATI TECNICI (vedi TAB. 1) 2 INSTALLAZIONE
1.6 DIMENSIONI D'INGOMBRO E PESI (vedi Fig.1) 21 TRASPORTO
Il forno & spedito normalmente montato su bandakegho con mezzi di
1.7 IDENTIFICAZIONE trasporto via terra (fig.4).

Per qualsiasi comunicazione con il produttore o caentri assistenza | singoli pezzi sono protetti da un film di plastio scatole in cartone.
citare sempre il NUMERO DI MATRICOLA del forno cléeapposto sulla

targhetta fissata nella posizione in fig.2. 22 SOLLEVAMENTO E MOVIMENTAZIONE

1.8 ETICHETTATURE NOTA: Al momento della consegna si consiglia di contralte lo
Nei punti mostrati in fig.3, il forno & dotato darghette d'attenzione stato e la qualita dell'apparecchiatura.

riguardanti la sicurezza. Sollevare |'apparecchiatura utilizzando solo edluss¢camente i punti

indicati in fig.5, dopo aver rimosso gli apposéppi come illustrato.

ATTENZ'ONE' Il trasporto non deve essere effettuato in

modo manuale.

Posizionare l'apparecchiatura, in un luogo igiemeate adeguato, pulito
asciutto e privo di polvere, avendo cura di vesifie la stabilita.

Riposizionare i tappi nei fori. L'imballo va smadtisecondo la normativa

ATTENZIONE! Nela superficie dellapparecchiatura &  vigente.

presente un pericolo di ustione dovuto alla presenazdi elementi a
temperatura elevata. Per qualsiasi tipo dintervento o qualsiasi2-3 _ SPECIFICHE AMBIENTALI ) S _ ,
operazione attendere che I'apparecchiatura scerida temperatura Per il buon funzionamento del forno € consigliabileche i valori

ambiente ed utilizzare sempre opportuni dispositilii protezione ~ambientali abbiamo i_s_egue?ti limiti: .
individuale (guanti, occhiali...). Temperatura d’esercizia +5°C + +40°C

Umidita relativa: 15% + 95%

2.4 POSIZIONAMENTO, MONTAGGIO E SPAZI
MANUTENTIVI

ATTENZ'ONE' Durante il posizionamento, il montaggio e

I'installazione sono da rispettare le seguenti presizioni:
- Leggi e norme vigenti relative ad installazionid’apparecchiature

: resenza di tensione pericolosaPrima di AN S , s
| elettriche
effettuare  qualsiasi  operazioni di manutenzione. nterfomoere Direttive e determinazioni dell'ente erogatore telettricita
- a . op . . ) P - Regolamenti edilizi ed antincendio locali
l'alimentazione elettrica spegnendo gli interruttostallati esternamente A A .
LY A ’ . - Prescrizioni vigenti antinfortunio

al forno e/o alla cella di lievitazione ed atteralehe I'apparecchiatura S LS :

h - o ...~ - Determinazioni vigenti del CEl
scenda alla temperatura ambiente. Utilizzare semoppertuni dispositivi
di protezione (guanti, occhiali... ).
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Togliere dalla parte esterna del forno la pellicptatettiva staccandola
lentamente per rimuovere totalmente il collante.

Qualora cid non accadesse, togliere perfettamenetsdui di colla usando
kerosene o benzina.

| singoli moduli prescelti per la configurazionel derno devono essere
sovrapposti come specificato in figura 6, posiziat@i uno sopra l'altro.
Inoltre il forno va posizionato in un luogo ben ate ad una distanza
minima di 10 cm dalla parete laterale sinistracg0in quella di fondo e
50 cm dalla parete destra (fig.7). Questa distdn58 cm é indispensabile
per garantire I'accessibilita in caso di lavorirdinutenzione.

Tenere conto che per effettuare alcune operaziopilizia/manutenzioni
queste distanze devono essere maggiori di queltatate, pertanto va
considerata la possibilita di poter spostare indoper poterle effettuare.

2.5 COLLEGAMENTI

251 COLLEGAMENTO SCARICO VAPORI E CONDENSA

ATTENZ'ONE' Il collegamento dello scarico vapori deve

essere effettuato esclusivamente da personale gtiatto.
Lo scarico dei vapori si trova sulla parte superidel forno ed & da
collegare con una canna fumaria o con I'esterno.

NOTA: Nel caso_di presenza della cappa del forno allaece
come Fig. 8a mediante un tubo di diametro minimo di50 mm.

In assenza della cappa del forno allacciare comed=i8b mediante un
tubo di diametro minimo di 110 mm per FA5E, F50E & 100E.

IL RACCORDO SCARICO FUMI IN DOTAZIONE (part. Z di F ig.
8b) DEVE ESSERE UTILIZZATO ESCLUSIVAMENTE QUANDO
NON E PRESENTE LA CAPPA DEL FORNO.

Il tubo di scarico deve essere inserito all'intedieia conduttura di scarico
del forno. Anche eventuali prolungamenti devon@esgseguiti in modo
che i tubi superiori entrino in quelli inferiori.

In caso di installazione dell'apposito aspiratosscerimarra in posizione
come da fig.23

NOTA Se lo scarico dei vapori hon avviene in maniera oetta
viene pregiudicato il risultato di cottura, se necssario valutare
I'installazione dell’apposito aspiratore.

Gli attacchi per i tubi di scarico della condens&r@vano sul retro per il

FA5E-F50E-F100E

Per effettuare il collegamento elettrico, rimuoveite coperchio di
protezione posizionato sul lato posteriore della@a di cottura (fig.10).

Il cavo di collegamento deve essere fornito dalidfatore.

Inserire nell'apposito foro passacavo (Part.A-fig.1 cavo di sezione
adeguata: vedi tab.1 dati tecnici, e collegarlo alta morsettiera come
illustrato rispettivamente in figura 16.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsid’alimentazione, a
forno funzionante, non si discosti dal valore nomerdi £5%.

ATTENZIONE! & indispensabile collegare correttamente

I'apparecchiatura a terra. A tale scopo, utilizzare esclusivamente il
cavo per il collegamento e solo il filo giallo/verel. Il cavo flessibile per
I'allacciamento alla linea elettrica deve essere diaratteristiche non
inferiori al tipo con isolamento di gomma HO7RN-F edeve avere una
sezione nominale adeguata all’assorbimento massimegdere dati
tecnici TAB.1.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemprel circuito del
sistema equipotenziale, il morsetto previsto a $afgpo si trova sul retro
(fig.11 part.B) con il simbolo MORSETTO PER IL COEGAMENTO
EQUIPOTENZIALE.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsid’alimentazione, ad
apparecchiatura funzionante, non si discosti darganominale di +5%.

2.5.2.2 COLLEGAMENTO
LIEVITAZIONE

ATTENZIONE! g necessario installare per la cella, un

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

ELETTRICO CELLA DI

NOTA: dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immdiate
vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato imogo facilmente
accessibile.

forno FA5E, F50E F100E part G di fig. 12; procedere ai collegainentLa cella di lievitazione & consegnata con voltagijiz’230 1N 50/60 Hz

utilizzando tubi del diametro adeguato da serrarefascetta stringi tubi e
connetterli ad uno scarico idoneo.

252 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZ'ONE' Il collegamento elettrico deve essere

effettuato esclusivamente da personale qualificatim osservanza delle
vigenti prescrizioni CEL.

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

Prima di iniziare la procedura di collegamento fieatire che l'interruttore
generale dell'impianto a cui va collegato il forgi@ in posizione "off" e
dopo aver scollegato i cavi d’alimentazione daflesp di corrente.

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

2.5.2.1 COLLEGAMENTO ELETTRICO CAMERA DI COTTURA

ATTENZ|ONE! E’ necessario installare a cura del cliente

per ogni singolo elemento di cottura, un interruttde generale di
protezione quadripolare tipo Differenziale MagnetoTermico con
soglia di intervento Id 0,03A idoneo ai valori ripatati sulla targhetta,
che permetta di scollegare i singoli apparecchi dal rete, che consenta
la disconnessione completa nelle condizioni dellategoria di sovratensione
1.

NOTA Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immdiate
vicinanze dell’apparecchio ed essere posizionato inogo facilmente
accessibile.

La camera di cottura & consegnata con il voltagghoesto segnalato sulla
targhetta matricola (fig.2).

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

A seconda del voltaggio per cui & costruito il fyrmdicato sulla targhetta
(fig.2), munirsi della spina opportuna come da eteseguente:

Voltaggio Spina FASE| F50E| F100H
V400 3N 3P+ N @ 16A | 16 A 32A

V230 3 3p +@ 32A | 32A 63 A
V230 1IN 2P +@ 63A | 63A

come segnalato sulla targhetta matricola (fig.2).

Per il collegamento elettrico, togliere il coperhii protezione posto sul
lato posteriore della cella a sinistra (fig.10).

Il cavo di collegamento deve essere messo a disposidall’installatore.

Il cavo flessibile per I'allacciamento alla linea Iettrica deve essere di
caratteristiche non inferiori al tipo con isolamenb di gomma HO7RN-
F e deve avere una sezione nominale adeguata alfashimento
massimo, vedere dati tecnici TAB.1.

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

Inserire nell’apposito foro passacavo (fig.11 @griun cavo di sezione
idonea (vedere dati tecnici TAB.1) e collegarlo ptha morsettiera come
illustrato in figura 16.

Ad allacciamento eseguito controllare che la teresid’alimentazione, a
forno funzionante, non si discosti dal valore naaierdi +5%.

ATTENZIONE!

I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera d’allacciamentogoflocato I'apposito

morsetto (fig.16) con il simbolo al quale deve essdlacciato il filo di

messa a terra.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemprel circuito del
sistema equipotenziale, il morsetto previsto a $algpo si trova sul retro
(fig.11 part.B). E' contraddistinto con il simboMORSETTO PER IL

COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE

E’ indispensabile collegare correttamente

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsid’alimentazione, ad
apparecchiatura funzionante, non si discosti darganominale di +5%.

25.3 COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRAULICA

Il collegamento alla rete idraulica deve esere tefféo secondo le
normative in vigore ed i tubi flessibili per la cwssione alla rete idrica
devono essere conformi alla IEC 61770 e succeasdifiche.

Collegare il tubo in dotazione all'apposito attafitettato (fig.12 part. C —

FASE/F50E/F100E) posto sul retro della camera tuca Per la pressione
d’esercizio vedere dati tecnici TAB.1.
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ATTENZ|ONE! Utilizzare esclusivamente il tubo dato in

dotazione all'apparecchiatura. In ogni caso non ulizzare mai tubi
usati.

ATTENZIONE! E necessario installare a monte di ogni

singolo circuito idraulico un rubinetto d'intercett azione acqua ad ogni
camera.

NOTA Il costruttore declina ogni responsabilita qualol@ norme
antinfortunistiche sopra riportate non siano risiage.

3 FUNZIONAMENTO

3.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO

ATTENZ'ONE' Prima di iniziare le fasi d’avviamento e

programmazione del forno si deve verificare che:

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

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

- tutte le operazioni di controllo devono essereseguite da personale
tecnico specializzato munito di regolare licenza.

Provvedere prima della messa in funzione alla utiel’'apparecchiatura

come da punto 4.2.

ATTENZIONE!

dell'apparecchiatura:

- Le etichette presenti sull'apparecchiatura (fig3), devono essere
integre e leggibili altrimenti sostituirle; le chiusure devono essere
presenti ed efficienti.

Prima di ogni avviamento

- Eventuali componenti danneggiati o mancanti devm essere
sostituitit ed  installati  correttamente  prima  dell'uso
dell’apparecchiatura.

ATTENZIONE!

- Mentre I'apparecchiatura & in funzione deve esse sorvegliata.
Durante il funzionamento le superfici dell'appaecchiatura
diventano calde, in particolare il vetro, pertantoprestare attenzione
a non toccarle per non ustionarsi.

All'apertura della porta tenersi a distanza di scurezza da eventuali
vapori ustionanti che potrebbero fuoriuscire dalla camera di
cottura.

- Non fare avvicinare all'apparecchiatura personenon addette.

NOTA: EVITARE IL SOVRACCARICO DI PRODOTTO
SULLE TEGLIE E DISPORLO IN MANIERA TALE DA
GARANTIRE IL MAGGIOR PASSAGGIO D'ARIA POSSIBILE (ad
esempio disponendolo come le pedine sulla scacchieli una dama).
RISPETTARE LO SPAZIO MINIMO TRA PRODOTTO E TEGLIA
SUPERIORE.

PRIMA DI INFORNARE E CONSIGLIATO IMPOSTARE IL
FORNO AD UNA TEMPERATURA SUPERIORE AL SET POINT
DI COTTURA PREVISTO (ad esempio maggiore di circa 8°),
INFORNARE E POl ABBASSARE LA TEMPERATURA AL SET
POINT DI COTTURA DESIDERATO.

PER UNA MAGGIORE UNIFORMITA S| CONSIGLIA DI
EVITARE TEMPERATURE SUPERIORI RISPETTO A QUELLE
PREVISTE PER IL TIPO DI PRODOTTO IN COTTURA.

PER COTTURE DI PRODOTTI BASSI, DELICATI O CHE
NECESSITANO MAGGIORMENTE DI RIMANERE ASCIUTTI
SONO DA UTILIZZARE LE APPOSITE TEGLIE FORATE A
BORDI RIBASSATI E CON APPOSITO TRATTAMENTO
ANTIADERENTE PRESTANDO ATTENZIONE A NON
UTILIZZARE TEMPERATURE SUPERIORI A 220° (per la cur a di
queste teglie vedere il capitolo 4.2.1).

NOTA Utilizzare solo teglie fornite dalla ditta costrutrice e
nell’eventualita di tipologie diverse usare esclugamente quelle che
non abbiamo dilatazione superiori allo standard.

In caso di utilizzo di forno non a pieno caricoansigliabile mettere una
teglia sopra ed una sotto vuote e le altre und sna no.

COTTURA STATICA: PER CERTI TIPI DI PRODOTTI, COME
AD ESEMPIO | BIGNE, PUO ESSERE UTILE ESEGUIRE LA
PRIMA PARTE DI COTTURA SENZA LA VENTILAZIONE; PER
FARLO PRIMA PORTARE IL FORNO ALLA TEMPERATURA
DESIDERATA, POI SPEGNERLO ED ESEGUIRE
L'INFORNAMENTO, ASPETTARE IL TEMPO RITENUTO
OPPORTUNO E POI RIAVVIARE IL FORNO IN MODO CHE SI
RIACCENDANO RESISTENZE E VENTILAZIONE PER
ESEGUIRE LA SECONDA PARTE DELLA COTTURA. Ad esempio
indicativamente per i bigne riscaldare il forno a %0°, spegnerlo ed
infornare, riavviare il forno con set point 200° eterminare la cottura.

3.2 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA

3.21 _MODELLO F45E

Sul montante anteriore della camera di cotturduas il quadro comandi
come mostrato in Fig. 15a.

Interruttore generale (ON/OFF)

Variazione parametri e ricerca programmi memorizzat

Display di lettura temperatura.

Display LCD per impostazioni programmi.

Tasto d’accensione/spegnimento (Start/Stop).

Tasto richiamo programmi (P).

Tasto timer di cottura manuale (Timer).

Tasto vapore (Steam).

Accensione:

All'accensione viene indicato sul display LCD lfto programma
precedentemente eseguito. Sul display LCD sonaatidi

-nella prima riga:il nomedel prodotto;

-nella seconda riga (a partire da sinistral): tempo impostato per la
cottura espresso in minuti, lEemperatura di cottura in gradi centigradi
(°C), il numero del programma.

Esercitando una pressione sui pulsanti contrastetgiasimboli “p” (Up
+) e “b” (Down ) & possibile scorrere i diversi programmi memaiizz
Per scorrere i programmi in memoria in ordine dimew di
memorizzazione (invece che in ordine di nome detiptto), e sufficiente
premere una volta il pulsanté”™ in questo modo subisplay viene
visualizzato soltanto il numero del programnRaemendo i pulsantif\”
(Up ¥ e ¥ (Down ) sara quindi possibile ricercare il numero di
programma desiderato. Trascorsi alcuni secondi asener effettuato
alcuna ricerca, sul display verra di nuovo visualtp il programma con il
nome del prodotto.

ONogrwNE

Memorizzazione dei programmi:

Per memorizzare un nuovo programma e sufficiens&jgmarsi sul primo
programma vuoto disponibile@¢cetto il programma n°J) oppure su uno
gia’ esistente, se lo si vuole modificare, utilizda i tasti N’ (Up +) e
“¥" (Down 9.

Successivamente premerer 3 secondil tasto “P”: il primo carattere del
“nome prodotto” iniziera a lampeggiare. Premengolsanti N’ (Up +) e
“¥" (Down ) si effettua la scelta del carattere alfanumeti@émmettere,
premendo poi il tastoP” si conferma I'immissione del carattere e, allo
stesso tempo, si passa al carattere successivo.

Quando si €& inserito il nome completo del prodgttemendo itasto ‘P”
per 3 secondsi passa alla impostazione ¢iepo di cotturain minuti.
Premendo di nuovo il tastd" si imposta latemperatura di cotturain
°C.

Premendo il tastoP” ancorauna voltasi passa all'impostazione deimpi
(fino a 4) a cui effettuare lavaporizzazione e la durata della
vaporizzazione il primo tempo & espressa secondj i successivi tre
tempi sono espressn minuti (dalla partenza della cottura) mentee
durata della vaporizzazione € espressa in secdpei. confermare
'immissione di ogni tempo di vaporizzazione premsempre il tastoP”.
Se non si desidera alcuna vaporizzazione nel progra di cottura,
confermare a “0” (zero) ciascuno dei 4 tempi previs

Terminata I'immisione dei valori richiesti si eseetomaticamente dalla
programmazione e resta visualizzato il programmenf per essere
eseguito.

Dopo l'inserimento del nome del programma € poksiiscire dalla
programmazione in qualsiasi momento (anche a mepaesta) premendo
per 3 secondil tastoP".

Esecuzione:

Premendo il pulsanteStart/Stop” il forno si attiva. Possono verificarsi
ora due eventualita:

12 eventualita

Il forno si trova ad una temperatura inferiore &imperatura richiesta dal
programma di cottura scelto, pertanto si illumimkirtermittenza il led
arancione presente sul pulsank fino a quando non sara raggiunta la
temperatura di cottura memorizzata.

Al raggiungimento della temperatura si spegne d krancione sul
pulsante P” e si accende quello verde mentre segnale acustico
intermittente segnala che & possibile introdurre nel forno ddotto da
cuocere.

L’operatore inforna e preme di nuovo il tast8tart/Stog.

Da questo momento il display visualizza la scfitid’, parte il conteggio
del tempo di cottura e, a tempo ultimato, segnale acustico continuo
indica all'operatore che & ora di sfornare.

22 eventualita
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Il forno si trova gia ad una temperatura maggiougaale alla temperatura
memorizzata per il programma di cottura sceltogmed il led verde sul
pulsante P” & acceso ad indicare che é possibile infornabieu
L’operatore inforna e preme il tastdStart/Stog.

Da questo momento il display visualizza al scfiti@’, parte il conteggio
del tempo di cottura e, a tempo ultimatm, segnale acustico continuo
indica all'operatore che & ora di sfornare.

Il segnale acustico e’ attivo per 1 minuto ma esgibile fermarlo con il
tasto “Start/Stop.

Esecuzione in sequenza del programma n°100 e n°101

E’ possibile eseguire in sequenza due programnta deémoria (n°100 e
n°101).

Selezionato il programma n.100 premendstaft/Stop” compare la
domanda:

PROG100 + PROG101 ?
SI="P” NO =*Start/Stop”

Selezionando SI” la cottura terminera dopo aver eseguito il progrea
n°100 + il n°101.

SelezionandoNO” la cottura si svolgera normalmente eseguendold s
programma n°100.

Questa opzione di programmi da eseguire in sequéravista solo per
il programma n°100 con il n°101.

Terminata I'esecuzione dei due programmi il fornio riporta alla
temperatura del programma n°100.

Arresto esecuzione:

Per arrestare I'esecuzione di un programma gidasvyiossono verificarsi
tre eventualita:

12 eventualita

Il forno non si trova ancora alla temperatura eska dal programma,
pertanto premenddStart/Stop” la cottura avra termine.

2% eventualita

Il forno si trova gia alla temperatura richiestd deogramma ma non &
stato fatto partire il tempo, pertanto bisognersenmre il tasto
“Start/Stop” 2 volte affinché la cottura termini.

3 eventualita

Il forno si trova gia alla temperatura richiestal gmogramma e sta
eseguendo i minuti di cottura, pertanto premerSiart/Stop” la cottura
avra termine.

Durante la cottura:

Durante la cottura nel display superiore viene aligaato:

- il nome del prodotto

- la temperatura memorizzata

- il tempo restante per terminare la cottura

Sul display sottostante viene invece costantemersenalizzata
temperatura effettiva all'interno della cameradatiara del forno.

la

Funzionamento senza programmi memorizzati (manuale)

Il programma n°1l é dedicato alla gestione manualef@no. Permette
'impostazione dei seguenti parametri:

- timer di cottura (in minuti)

- temperatura di set-point

Selezionare con i pulsanti contrassegnati dai siniy” (Up +) e “W”
(Down 3 il programman®1.

Premendger 3 secondil tasto ‘P” il tempo di cottura impostato iniziera
a lampeggiare sul display. Con i pulsarp™(Up +) e “¥” (Down )
selezionare il tempo di cottura desiderato.

Premendo di nuovo il tastd®* si imposta latemperatura di cotturain
°C. Con i pulsanti f\" (Up +) e “” (Down ) selezionare la temperatura
di cottura desiderata.

Premendo di nuovo il tastd" si imposta ladurata dellavaporizzazione
(espressa in secondi). Con i pulsanf\™ (Up +) e “¥" (Down
selezionare il tempo desiderato (default 3 secon@pnfermare poi
'immissione del dato premendo il taste™
Dopodiché, premendo Start/Stop” il
temperatura.

Durante la cottura € possibile modificare la terapema del forno agendo
semplicemente sui pulsantf\” (Up +) e “¥” (Down ). La conferma
avviene in automatico dopo alcuni secondi.

Per attivare il timer di cottura premere il pulsariTimer”. Il led del
pulsante si illumina per segnalare che il timett&@ Da questo momento
il display visualizza al scritta “ok”, parte il ctaggio del tempo di cottura,
e, a tempo ultimatayn segnale acustico continumdica all’operatore che
€ ora di sfornare.

Il segnale acustico é attivo per 1 minuto ma € issfermarlo con il
tasto “Start/Stop.

forno iniziera a salire in

Con timer attivo & possibile interrompere in quadsimomento il conto
alla rovescia premendo il pulsant&irher”. Il led si spegne e viene
ripristinato nel display I'ultimo valore impostato.

Durante la cottura & possibile modificare il pareménpostato premendo
per alcuni secondi il pulsant@itmer” e agendo sui pulsantft” (Up +) e
“¥” (Down ) per modificare il valore. La conferma avvienairtomatico
dopo alcuni secondi.

Immissione manuale del vapore:

Il tasto “Steant aziona la valvola di immissione del vapore nellenesa
di cottura. Ad ogni pressione il vapore esce pefulata prestabilita. Il led
resta acceso per tutto il ciclo.

Accensione della luce della camera di cottura:
L'illuminazione all'interno della camera di cottugalegata allo start/stop
del forno.

Scarico dei vapori

Solo F45E

Lo scarico dei vapori che si formano allinterndlaleamera di cottura
azionato dal pomello sul montante destro anteriee forno (fig.19
part.A).

Con il pomello tirato verso l'esterno (fig.19 pBjtlo scarico é aperto, con
il pomello spinto verso il forno (fig.19 part.C) $zarico é chiuso.

3.22 _MODELLI F50E-F100E
Sul montante anteriore destro di ogni camera duc® posto il pannello
di controllo (fig.15b):

1) Display grafico a colori

2) Tasti neutri: in corrispondenza di ogni tastend rappresentata nel
display l'icona della funzione associata che variseconda della
schermata visualizzata

3) Apertura/Chiusura valvola scarico vapori (“Vélve

4) Accensione/Spegnimento (“Start/Stop”)

5) Tasto Vapore (“Steam”)

6) Attiva/Disattiva funzione Eco Stand-by (“StangY

7) Attiva/Disattiva funzione Power Booster (“Boasje

8) Accesso al menu impostazioni (“Menu”)

9) Funzione personalizzabile (“Hotkey”)

10) Gestione Programmi P (“Programs”)

NOTA: Sul fianco destro del pannello di controllo éosizionato
l'interruttore generale (ON/OFF) (fig.15b part.D) e I'apposito slot
(fig.15b part.E) per assistenza o aggiornamenti.

Nell'interfaccia utente si identificano le seguemtte visive (fig 15b):

A) TOP BAR (barra superiore): & la zona visivasipmnata
nella zona superiore del display. Visualizza data,corrente ed eventuali
icone di stato (timer accensione, segnalazionenaill&cc...).

B) WORKING AREA (area di lavoro): & la zona visiv
principale suddivisa orizzontalmente in tre areeogduna delle quali
associato un parametro di cottura che puo essedéicabo direttamente
su pressione dei tasti neutri corrispondenti. Quesea visiva € anche
utilizzata per visualizzare le voci di menu e lerizaschermate di
impostazione (programmi, illuminazione, ecc..) edcaso di anomalia
visualizza I'errore rilevato.

C) STATUS BAR (barra di stato): & la zona visp@sizionata
nella zona inferiore del display. E’ rappresentidauna etichetta colorata
che pud Vvisualizzare: lo stato corrente dellattegara (“in
riscaldamento”, “in preparazione”, “forno pronto” “én cottura”) e le
icone di stato dell'attrezzatura (modalita manyatgrammi, stato
vapore, posizione valvola vapori, stato cappa girasione ove prevista,
ecc...).

Al fine di migliorare I'esperienza dell'utilizzater I'interfaccia utente
grazie alle potenzialita del display grafico asacmil ogni funzione/stato
dell'attrezzatura un particolare colore che perenett'utente in ogni
istante di conoscere lo stato della stessa:

- BIANCO: modalita di cottura standard

- VERDE: funzione standby attiva

- ARANCIONE: funzione booster attiva

- AZZURRO: menu, impostazioni programmi

- ROSSO: allarme

| sei tasti neutri, disposti a destra e a sinideghdisplay grafico (fig.15b
part. 2), possono assumere le seguenti funzioncipali:

+ . aumenta parametro

- : diminuisci parametro

1 : sposta selezione “Su”

| : sposta selezione “Giu*“

—: sposta seleziona a “Destra”

«: sposta selezione a “Sinistra”

V' : ok, conferma selezione

« : annulla, torna indietro senza conferm{tirn”)
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ed altri simboli descritti in seguito.

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

Una volta acceso l'interruttore generale 0/1 sia itisplay grafico che
I'interruttore generale si illuminano. All'accensione il display grafico
dopo aver visualizzato per qualche secondo la scimeata iniziale
mostra direttamente la schermata principale (fig.24) dove compaiono
le impostazioni relative all’'ultima cottura effettuata:

Data

Ora

Temperatura effettiva / set point di lavoro

Tempo di cottura

Vapore (pud essere espresso in secondi “s”)lilimil “ml” o
percentuale “%”)

Rappresentazione accensione/spegnimento ressten
Impostazione preriscaldo

Riga di testo con messaggio di stato esplicdticone di stato

1) Indicazione dello stato della funzione “Timerd&nsione”
Indicazione dello stato “Segnalazione Acustidesattivata
Indicazione dello stato “Anomalia presente”

In aggiunta la “status bar” & composta dalle setjiemne (fig. 24b):

N) Icona modalita Manuale “M” o Programmi “P”

O) Icona vaporizzazione

P) Icona posizione valvola vapori € aperta e = chiusa)

Q) Icona stato cappa di aspirazione (ove prevista)

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

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

Il forno permette l'impostazione della temperatwta cottura, della
temperatura di preriscaldo, del tempo di cottutkekéa quantita di vapore
da iniettare in camera di cottura. Per maggiormiazioni sulla funzione
“Preriscaldo” vedere paragrafo 3.2.2.3.

E possibile utilizzare il forno sia in gestione “NMWNALE” che
“PROGRAMMI” richiamando I'esecuzione di uno dei grammi di
cottura presenti in memoria.

. ACCENSIONE CON
PARAMETRI
All'avvio la schermata principale mostra i paramelir cottura di colore
rosso (fig. 24a). Per impostare i valori desidesgfire direttamente sui
tasti “+” e/o “-* corrispondenti per aumentare @iminuire il parametro.
Regolare quindi la temperatura, il tempo di cottutesiderato ed
eventualmente la quantita di vapore da iniettareaimera di cottura . Una
volta fissati i valore desiderati non & necessaldana conferma in quanto

il parametro viene recepito ed attivato in tempdeae

La regolazione della temperatura della camera tfi@é fissata per una
temperatura massima di 270°C (518°F). Qualora gesyer anomalia

tale soglia massima interviene il termostato durgzza che blocca il
funzionamento del forno spegnendolo. Sullo scherapparira la

schermata relativa all’allarme verificatosi (fi)2

La segnalazione, sia acustica che visiva restagfigoando non si preme il
tasto OK. Attendere che il forno si raffreddi. &vé il cappuccio del

termostato di sicurezza (fig.20 part.3) e praticara pressione.

Il pulsante riarmera il termostato e dopo aver putenil tasto “Start/Stop”

il forno ripartira normalmente.

Riposizionare il cappuccio di protezione sopraeiittostato di sicurezza
onde evitare che questo strumento possa deteri@asmpromettere il

funzionamento del forno.

ATTENZ'ON E! setale operazione viene effettuata a forno

ancora in temperatura senza attenderne il raffreddanento, il
termostato di sicurezza manuale non consentira iliarmo del forno.
Quando si verificano anomalie € necessario richiedzl'intervento del
servizio di Assistenza Tecnica.

Il tempo di cottura & impostabile da 1 minuto a d@. Premendo
consecutivamente il tasto “” il parametro “TempEzompare dalla vista,
sul tasto “+” corrispondente viene mostrata l'icatiaun timer (fig. 24d
pos. U) ad indicare che e stata abilitata la maddManuale puro”
(vedere punto 3.2.2.2). Premere il tasto con questza per riattivare la
modalita “Standard” selezionando il tempo di cattdesiderato.

Il preriscaldo € impostabile da 0 a 30°C (54°F)imdica quanti gradi
aggiuntivi il forno deve raggiungere rispetto aéanperatura impostata
prima di iniziare la cottura. Per modificare il paretro entrare in MENU,
selezionare PRERISCALDO, premere OK, selezionaraldre desiderato
e premere “OK” per confermare. La schermata pradeierra aggiornata

IMPOSTAZIONE MANUALE DEI

con il nuovo valore di preriscaldo impostato. Pexggiori informazioni
sulla funzione “Prerisclado” vedere paragrafo 32.2

NOTA L'assenza nella schermata principale del valore itica
che il preriscaldamento & inattivo cioé impostato .

La guantita di vapore puo essere espressa in setindillilitri “ml” o
percentuale “%” in base alle preferenze dell'utgutalere punto 3.3.7.1).
Per impostazione predefinita puo essere regolaaltre 10 secondi.
Premendo consecutivamente il tasto “-” il paramétfapore” scompare
dalla vista, sul tasto “+” corrispondente viene trats I'icona del vapore
(fig. 24d pos. V) ad indicare che in caso di inkuéf verra fornita la
quantita di vapore standard settata nelle impamtaZzAvanzate” (vedere
punto 3.3.7.1). Premere questo tasto (fig. 24d M)sper selezionare
eventualmente una quantita di vapore differentquidla standard.

NOTA: Lassenza dalla vista principale della informazioe sulla
quantita di vapore NON indica che la funzione é dabilitata ma che
verra fornita la quantita di vapore standard configurabile nelle
impostazioni “Avanzate” descritte in 3.3.7.1.

Per attivare le resistenze e quindi dare avvio fat® di riscaldamento
della camera di cottura premere il tasto “StarffStmme suggerito nella
riga di testo con messaggi esplicativi (status beaoh la dicitura
“PREMERE START". All'accensione [lilluminazione del camera di
cottura viene attivata automaticamente. L'attivaeiadelle resistenze &
indicata sul display sempre ed in tempo reale fidirine” (fig. 24a pos.
F) posizionato a destra della temperatura impdstétarata. La
rappresentazione grafica fornisce anche [linformaei sul livello di
potenza impegnato dalle resistenze in ogni istatitaverso la frequenza
di lampeggio del fulmine stesso. Nella fase in&iabeguente
allaccensione delle resistenze, la status bar alizza la scritta
“RISCALDAMENTO". A questa dicitura si alternano w@dtinformazioni
quali la stima del tempo che il forno impiegheraraggiungere la
temperatura impostata (“‘PRONTO IN xx MIN") e lawidizzazione delle
icone di stato ('icona “M” ad esempio indicheraecki sta operando in
modalita manuale)(fig. 24b pos. N).

NOTA La stima del tempo necessario al forno per raggiugere la
temperatura desiderata € indicativo e varia sensibhente in relazione
ai parametri impostati in fase di accensione.

Il display, inoltre, in questa fase, alterna la ualizzazione della
temperatura reale a quella impostata.

In questa fase & possibile in ogni momento mod#icaparametri di
cottura impostati agendo direttamente sui tasti é#d “-“ corrispondenti
per aumentare e/o diminuire i parametri. Per l'istpaione del parametro
“Temperatura”, poiché il display alterna la tempera impostata a quella
misurata, alla prima pressione del tasto “+" efocbrrispondente viene
mostrata in colore rosso l'impostazione correnteTeffperatura
Impostata”) poi le successive pressioni modificéparametro.

Nei casi in cui € stata raggiunta una temperatoEpd elevata rispetto a
quella desiderata abbassando la temperatura int@okda status bar
mostrera il messaggio “IN PREPARAZIONE” invece dekessaggio
“RISCALDAMENTO", eventualmente aprire lo sportelfeer agevolare il
raffreddamento del forno.

NOTA: | messaggi in “RISCALDAMENTO" e *“IN
PREPARAZIONE” non vincolano I'avvio della cottura che € sempre
possibile in ogni caso premendo il tasto “Start/Sf@' ma vanno intesi
come messaggi di utilita verso 'utente.

Nei casi ci sia la necessita di fermare la fasgsdaldamento/preparazione
tenere premuto il tasto “Start/Stop” per almene&osdi per spegnere le
resistenze e mettere in STOP l'attrezzatura.

. ACCENSIONE CON UTILIZZO DI UN PROGRAMMA

La modalita Programmi consente di lavorare in mtaidomatico”, cioé
con la possibilita di salvare e/o richiamare dati@moria (interna o
esterna) programmi di cottura con parametri preteteente impostati.
Ogni programma di cottura pud memorizzare il poaiidamento e fino a 9
fasi (steps), ognuna caratterizzata da: 1 temperatuempo, possibilita di
iniettare vapore per la quantita desiderata, piissibdi stabilire la
posizione della valvola scarico vapori, possibilita attivazione della
funzione “Power Booster”.

Scegliere il programma desiderato premendo il t&3tger accedere alla
lista programmi, con i tasti freccia selezionarpritgramma desiderato e
premere “OK”, seguira il riepilogo del programmaléa. Premere “OK”
per confermare la scelta o “RETURN” per tornarea allsta dei
programmi.

La schermata principale si modifichera come quela fig. 24c
caratterizzata dalla presenza del nome del progeamefia status bar in
alternanza alla dicitura PREMERE START e alle icdnstato. Inoltre se
il programma prevede una immagine questa saraileisibtto al tempo di
cottura. Quest'ultimo in presenza di piu fasi ditea rappresenta il tempo
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totale del programma. Piu a sinistra viene mostitatamero totale delle
fasi che compongono il programma selezionato céaziane x/X.
Per attivare le resistenze e dare avvio alla fasesdaldamento con i
parametri del programma selezionato premere i testart/Stop”.

. FASE DI COTTURA

Solo quando la temperatura del forno raggiungel@uaelsiderata (a meno
di un “delta T” impostato) piu I'eventuale correm@ddel preriscaldamento
viene emessa una segnalazione acustica intermaittein¢ segnala la
possibilita di iniziare la cottura. Da questo moioeeim poi fino all'inizio
della cottura la status bar mostrera il messag@&RWO PRONTO e il
forno manterra la temperatura di preriscaldamemmostata. A display la
visualizzazione della temperatura si fissa e daeltolore bianco.

Aprire lo sportello ed infornare. Terminato I'inf@mento, alla chiusura
dello sportello,_in automatico si attivera il timgircottura sia nel caso di
utilizzo MANAULE che PROGRAMMI (vedere funzione “HROTA
AUTOMATICA” in 3.3.7.1).

Durante la cottura il display mostra il parametiicerhpo” ridursi con il
trascorrere del tempo, pit in basso compare uea liassa che si consuma
con il trascorrere del tempo, le icone di statdansfatus bar con forno in
cottura rimangono fisse.

Durante questa fase & possibile correggere i panadneottura in tempo
reale agendo sui tasti “+” e “=* corrispondenti giar modificare la
temperatura che per aumentare/diminuire il tempogulantita di vapore e
modificabile durante la cottura solo in manuale.

In_ogni caso i valori modificati durante la cottra@ranno effetto soltanto
sulla cottura in corso mentre i dati presenti @ifio della cottura non
verranno _modificati. Per modificarli seguire lerigtioni del paragrafo
3.2.2.1.

Durante la cottura eventuali aperture dello sploteindicati da una
specifica icona, mettono in pausa il timer di catttAlla richiusura dello
sportello il timer riprende il conteggio.

Allo scadere del timer di cottura una segnalaziacgstica avverte che la
cottura e terminata e che si puo procedere a stihprodotto. Il display
visualizza ad intermittenza l'icona di timer scaul(ftg. 24d).

ATTENZ'ONE' Anche con timer scaduto_il forno continua

a cuocere per dare la possibilita di ultimare la ctura qualora fosse
necessario lasciare il prodotto in cottura ancora @r qualche istante!
Nel caso in cui fossero necessari tempi piu lunglgiremere il tasto
“Timer” (fig. 24d pos. U) per aggiungere i minuti mancanti.

Con l'apertura dello sportello in automatico I'eaaipne della potenza
delle resistenze viene disattivata (vedere funziorfPORTA
AUTOMATICA” in 3.3.7.1). Il display mostrera unadoa di STOP (fig.
24e). Sfornare il prodotto e richiudere lo spoaelhAlla richiusura il
display visualizza un messaggio testuale con illes chiede se si
desidera continuare a cuocere oppure se il prockssuitura & terminato.
Premendo “OK” si procede con altre cotture, il thgpripropone le ultime
impostazioni utilizzate nell’ultimo ciclo di cottar attendere che il forno
raggiunga la temperatura impostata ed eseguiriffiata successiva. E’
possibile in questa fase cambiare programma dumgtmodificarlo o
procedere con l'impostazione manuale dei parardetottura. Se invece
si desidera fermare le cotture premere “RETURNotho si fermera e
l'lluminazione in automatico verra disattivata.

Nell’eventualita in cui si renda necessario fermérprogramma prima
della scadenza del tempo impostato premere il t&ot/Stop”, il display
con un messaggio testuale chiede di confermareerairtazione del
programma in corso. Premere “OK” per terminare adigtro” per
continuare la cottura in corso.

. IMMISSIONE MANUALE DEL VAPORE
Il tasto “Steani aziona manualmente la valvola di immissione debvap

nella camera di cottura. Ad ogni pressione il vapesce per la durata _

selezionata in fig. 24a pos. E. Qualora non sisqme alcun valore la
durata € quella prestabilita nelle impostazioninaede (vedere parametro
“VAPORE MANUALE” in 3.3.7.1). L'icona di stato delapore (fig. 24b.
pos. O) si illumina per tutto il ciclo.

Anche all'interno di un programma di cottura, olalée insufflate previste
dal programma, & possibile immettere vapore mareratensecondo la
procedura appena descritta.

La vaporizzazione & abilitata dopo che si & supdaatemperatura di

120 gradi.

« FUNZIONE “ECO STAND-BY”

La funzione “Eco Stand-by” permette di mantenerefdtno caldo
riducendo il consumo di energia elettrica, solugiodeale nelle fasi di
pausa momentanea delle operazioni di cottura.

Il risparmio energetico & ottenuto pilotando oppoamente I'accensione
delle resistenze a valori impostati dal Costruttaté a garantire che |l
forno non raggiunga una temperatura troppo bassa.

Per attivare/disattivare la funzione premere itda*STAND-BY”. Ad
attivazione avvenuta lo schermo assume la colaneadERDE e un’icona
specifica compare a sinistra dei parametri di cattu

NOTA: La funzione “Stand-by” € assimilabile ad uno statodi
“riposo vigile” dell’apparecchiatura ed in quanto tale non puo essere
utilizzata in fase di cottura, pena una qualita nonsoddisfacente del
prodotto in cottura.

NOTA: La funzione pud essere attivata solo se il forno &
RISCALDAMENTO, IN PREPARAZIONE o0 in FORNO PORNTO.
Esiste la possibilita di permettere l'attivaziongamatica della funzione
“Stand-By” se per un tempo prestabilito il fornonnagiene utilizzato. Per
utilizzare questa funzionalitd accedere a MENU,ezehare ECO
STANDBY per accedere alle seguenti impostazioni:

- “Auto Eco Stand-by™: con flag attivo la funzionea8t-by viene
attivata automaticamente se per il tempo “Ritardo Standby” il
forno non viene utilizzato (funzione attiva perwhf).

“Ritardo Eco Standby”: & il tempo espresso in midopo il quale si
attiva automaticamente lo Standby qualora “Auto Btand-by” sia
attivo.

- “Auto spegnimento”: con flag attivo I'attivazionaitamatica dello
Stand-by comporta una disattivazione completa dedlstenze,
equivalente allo STOP del forno.

¢ FUNZIONE “POWER BOSTER”

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

Questo e possibile grazie ad un controllo elettmrihe pud impegnare
tutta la potenza installata pilotando opportunamdigccensione delle
resistenze pur mantenendo i valori impostati dighite.

Per attivare/disattivare la funzione premere iltda®8OOSTER”. Ad
attivazione avvenuta lo schermo assume la colarez&RANCIONE e
un’icona specifica compare a sinistra dei livetli darametri di cottura.

NOTA: Lafunzione puo essere attivata solo con forno BTART.

3.2.2.1 IMPOSTAZIONE “PROGRAMMI”

La modalita Programmi consente di lavorare in mtaidomatico”, cioé
con la possibilita di salvare e/o richiamare daflamoria programmi di
cottura con parametri precedentemente impostatni @gogramma di
cottura pud memorizzare 1 preriscaldamento e fifidasi (steps), ognuna
caratterizzata da: 1 temperatura, 1 tempo, posaibiliniettare vapore per
la quantitd desiderata, possibilita di stabilireplasizione della valvola
scarico vapori, possibilita di attivazione dellafione “power booster”.
Ad ogni programma, inoltre, pud essere associadramagine.

La presenza di un programma in esecuzione vienéramoiella “status
bar” dal nome del programma stesso e dalla icosacéga al programma
(se prevista).

Per la gestione dei Programmi accedere al menwatediPremere il tasto
“MENU”, selezionare la voce PROGRAMMI con i tasSELEZIONE”
(1 e) quindi premere “OK” per accedere al sottomenu.

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

- “Recenti”: mostra elenco degli ultimi programutilizzati;

- “Ricerca per immagine”: mostra elenco con le imgina dei
programmi disponibili in memoria;

- “Ricerca per nome”: filtra la scelta dei programsulla base della
parola inserita;

- ‘“Inserisci nuovo” avvia la procedura per la @eae di un
programma;

“Modifica™ avvia la procedura per la modifica din programma
esistente;

- “Elimina™ avvia la procedura per I'eliminaziordi un programma
esistente;

- “Importa USB": avvia la procedura per la impoita®e nella memoria
interna di programmi memorizzati su un dispositi®B esterno

- ‘“Esporta USB™ awvia la procedura per la copia g@geogrammi
esistenti nelle memoria interna su un dispositi&Blesterno;

- “Default programmi”: avvia la procedura per ilpristino dei
programmi predefiniti della Casa Costruttrice.

RECENTI
E la funzione che propone gli ultimi 6 programmiiizztati disponendoli
graficamente in modo tale che ad ogni tasto negtisponda la
selezione di un programma (fig. 25a). Seleziongseogramma desiderato
utilizzando il tasto corrispondente ed avviare laasef di
riscaldamento/cottura utilizzando i parametri delgpamma scelto.
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* RICERCA PER IMMAGINE

E la funzione che elenca tutti i programmi preseinti memoria,

elencandoli graficametne a gruppi di sei prograrper ogni schermata
(fig. 25b). L'ordine con cui vengono elencati € kueli inserimento, dal
piu datato al piru recente. Selezionare il prograntiesiderato con i tasti
“SELEZIONE” quindi premere “OK” per metterlo in eseione ed

avviare la fase di riscaldamento/cottura utilizzand parametri del

programma scelto.

* RICERCA PER NOME

E la funzione che permette di ricercare un progrardigitando il nome o
parte delle sue iniziali. Nella tastiera alfanurcarche viene proposta a
display (fig. 25c) comporre il nome selezioandaiatteri desiderati con i
tasti “SELEZIONE” e confermando i singoli caratterton “OK”. Al
termine dell'inserimento della parola chiave imnaesselezionare
FINE/END, premere “OK”. Verra proposto un elencondimi presenti in
memoria le cui iniziali corrispondono al parola iessa. Selezionare il
programma desiderato con i tasti “SELEZIONE” quipcémere “OK” per
mostrare il riepilogo del programma selezionatosthermata di riepilogo
puo essere scorsa premendo il tgstw? nel caso in cui il numero delle
fasi ecceda quello massimo visualizzabile. Confeemzon “OK” per
mettere in esecuzione il programma ed avviare lase fadi
riscaldamento/cottura utilizzando i parametri debgramma scelto.
Premere “RETURN?" per tornare alla schermata pretede

NOTA: Qualora venisse digitata una serie di caratteri no
corrispondente a nessun nome presente in memoriarv@no proposti
in elenco i programmi piu affini alla ricerca effetuatal!

¢ INSERISCI NUOVO

La prima schermata della procedura di inserimentard programma
chiede che venga inserito il nome del programnm @ba). Un cursore
lampeggiante nella parte superiore del displaycadhe si deve inserire la
prima lettera del nome. Utilizzare la tastiera petezionare la lettera
desiderata con i tasti “SELEZIONE” quindi preme@K” per confermare
la lettera e passare al carattere successivo &ieodlel caso in cui ci sia
la necessita di cancellare 'ultima lettera ingeselezionare CANC/DEL
quindi premere “OK”. Per terminare l'inserimentd deme e passare alla
schermata successiva selezionare FINE/END quinglinpre “OK”. Si
accede cosi alla seconda schermata di programneazibe chiede
I'inserimento del preriscaldamento (fig. 26b). Wikre i tasti “+" e “-*
per impostare questo paremetro poi confermare Ictasto “OK”. Nella
parte inferiore la riga corrispondente ad “Hiieating si completa con il
valore impostato. Si procede cosi alla schermatanskrimento delle
successive fasi di cottura (steps). Possono egseggammate fino a 9
fasi. Selezionare quindi la temperatura della fa8€fig. 26¢) con i tasti
“+" e “-* corrispondenti, poi stabilire la posiziendella valvola scarico
vapori con il tasto “Valve” (fig. 15b pos. 3): agjro pressione l'icona
corrispondente si modifichera nello stato aperiokh Se la fase
necessita di vapore premere il tasto “Steam” (fi§b pos. 5) per
abilitare/disabilitare il vapore in questa fase.pB5sibile, inoltre, abilitare
nella fase corrente la funzione “Power Booster'hpeado il relativo tasto
“Booster” (fig. 15b pos. 7): ad ogni pressione di@ corrispondente si
attivera/disattivera. Confermando questo set diostgwioni con “OK”
(simbolo V) la riga corrispondente alla fase “1” si popolan dovalori
selezionati. Proseguire con la regolazione deltatduella fase con i tasti
“+" @ “-“ (fig. 26d). Confermare con “OK” (simbold) per memorizzare il
tempo impostato. Se la fase & stata caratterizzaltdntroduzione del
vapore regolare la quantita di vapore con i tasti & ““ (fig. 26e).
Confermando questo set di impostazioni con “OKmgsdlo V) la riga
corrispondente alla fase “1” si completa e si padisafase successiva “2”
(fig. 26f). Procedere con la personalizzazioneadédke “2” e delle fasi
successive seguendo il procedimento appena descH#r terminare
I'inserimento delle fasi premere il tasto “Salvappresentato dall'icona di
un disco (fig. 26f pos. A).

NOTA: un programma deve essere costitutito almeno da ade
per poter essere memorizzato!

Durante l'inserimento dei parametri di una fasengee il tasto “Elimina”
rappresentato dall'icona di un cestino (fig. 26fsp®) per pulire i
parametri appena inseriti nel caso si fossero cannuegli errori.

Per terminare la programamzione selezionare l'imineaga associare al
programma tra un set di icone precaricate tra cdisponibile anche
'immagine vuota. Confermando con il tasto “OK” m& proposto il
riepilogo del programma completo di tutte le fagqedentemente inserite
(fig. 269), in alto viene mostrata la durata totdédl'intero programma e
I'icona associata. Premere “OK” per metterlo incesgone, “RETURN”
per risalire alle schermate precedenti.

* MODIFICA
La modifica di un programma puo avvenire in diversedalita:

- Modifica diretta

- Modifica da “Riepilogo programma”

- Modifica da “Menu Programmi”

Quando il forno si trova in uno stato diverso daitdtura e in modalita

“Programmi” eseguire I'operazione di modifica digetenendo premuto

per alcuni istanti il tasto “P” finché a displaymoompare la schermata di

modifica (fig. 26h).

In alternativa premere il tasto P per accedere l@ta dei programmi,

selezionare il programma desiderato per accedereiepilogo del

programma (fig. 26g). Premere il tasto “Modifica’appresentato

dallicona di una matita (fig. 26g pos C) per apria schermata di

modifica (fig. 26h).

In aggiunta & possibile accedere al MENU, selezmr®rogrammi”,

premere “OK”, selezionare “Modifica”, confermarencOK”. Comparira

a questo punto la tastiera per effettuare una “RICE PER NOME".

Fare riferimento al punto precedente per effettulrericerca, poi

selezionare il programma che si desidera modificare

In ogni caso, una volta aperta la schermata di ficadi(fig. 26h),

selezionare la fase che si desidera editare cdastb |. Sulla fase

selezionata scegliere una delle seguenti alteeativ

- “Modifica” rappresentato dall'icona di una matitiég( 26h pos. E)
per modificare i parametri della fase selezionaia & procedura
descritta in “INSERISCI NUOVO”;

- “Elimina” rappresentato dall'icona di un cestin@(f26h pos. F) per
eliminare la fase selezionatata,;

- “Aggiugi fase” rappresentato dallicona in fig. 26bos. G per
aggiungere una fase di cottura dopo quella selat@orProseguire
con l'inserimento dei parametri desiderati con dacpdura descritta
in “INSERISCI NUOVO”;

- “Salva” rappresentato dall'icona di un disco (fRph pos. H) per
memorizzare le modifiche effettuate;

“Return” per annullare.

e ELIMINA
L’eliminazione di un programma pud avvenire in dsemodalita:
Eliminazione da “Riepilogo programma”
Eliminazione da “Menu Programmi”
Premere il tasto P per accedere alla lista deirpromi, selezionare il
programma desiderato per aprire la schermata gdilogdp (fig. 26g).
Premere il tasto “Elimina” rappresentato dall'icatiaun cestino (fig. 26g
pos. D), premere “OK” per confermare, RETURN perdlare.
In alternativa accedere al MENU, selezionare “Paogni”, premere
“OK”, selezionare “Elimina”, premere “OK”. Effettua una “RICERCA
PER NOME", selezionare il programma che si inteelitainare con i tasti
“SELEZIONE” quindi premere “OK". Confermare I'elimazione con
“OK” oppure annullare I'operazione premendo unai® yolte il tasto
“RETURN".

« IMPORTA USB

Inserire il dispositivo USB nell'apposito slot peete sul fianco destro
dell'attrezzatura dopo aver rimosso il tappo ditezamne. Il display
mostra I'elenco delle directory presenti nel dispas USB. La voce

<ROOT> indica il primo livello del file system. ®eionare la directory
dove risiedono i programmi da importare con i ts&S8ELEZIONE”. | tasti

“+" e “-“ rispettivamente entrano ed escono dalleectory selezionata.
Premere il tasto “OK” per eseguire |'operazione imhportazione. Un
messaggio visualizza il numero di programmi coaregnte copiati dal
dispositivo USB alla memoria del forno. Toglieredispositivo USB e
riposizionare il tappo precedentemente rimosso.

NOTA il messaggio <NO DIRECTORY> indica che il
dispositivo USB & assente 0 non € inserito correiteente nel proprio
slot.

« ESPORTA USB

Inserire il dispositivo USB nell'apposito slot peete sul fianco destro
dell'attrezzatura dopo aver rimosso il tappo. bplay mostra I'elenco
delle directory presenti nel dispositivo USB. Lac&o<ROOT> indica il
primo livello del file system. Selezionare la di@y dove risiedono i
programmi da esportare con i tasti “SELEZIONE”. aksti “+" e “-*
rispettivamente entrano ed escono dalla directelgz®nata. Premere |l
tasto “OK” per eseguire l'operazione di esportagiotJn messaggio
visualizza il numero di programmi correttamenteiatplal memoria del
forno al dispositivo USB. Togliere il dispositivoSB e riposizionare il
tappo precedentemente rimosso.

NOTA il messaggio <NO DIRECTORY> indica che il disposito
USB e assente 0 non ¢ inserito correttamene nel jprio slot.
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* DEFAULT PROGRAMMI

Eseguire questa procedura per ripristinare i prograpredefiniti della
Casa Costruttrice. Premere il tasto “OK” per eseglioperazione di
ripristino programmi.

NOTA:

eliminati!

Eventuali programmi presenti in memoria verranno

3.2.2.2 MODALITA “MANUALE PURO”

Per modalitd “Manuale puro” si intende la possiilli gestire il forno
utilizzando solo l'impostazione di una temperatsenza l'utilizzo del
timer di cottura che scandisce generalmente icifine della cottura.
Attivare questa modlaita premendo consecutivamdntasto “-” del
parametro “Tempo” finché non scomparira dalla visal tasto “+”
corrispondente viene mostrata l'icona di un tiniéy @4d pos. U) ad
indicare che é stata abilitata la modalita “Manymleo”.

Con forno in STOP premere questo tasto per riagivia modalita
“Standard” selezionando il tempo di cottura desitter

NOTA Questa modalita di utilizzo non prevede la funzioa
“Preriscaldo” né I'utilizzo dei “Programmi”!

3.2.2.3 PRERISCALDO

Il preriscaldo € la funzione che permette al fodioraggiungere una
temperatura superiore rispetto a quella che sindgeutilizzare per
cuocere. La temperatura di preriscando viene mataguer tutto il tempo
che precede l'infornamento del prodotto, prima’deliio della cottura. E
utile per compensare le perdite di calore che tabilmente si hanno
durante l'infornamento del prodotto a causa dediftyra dello sportello.

Il preriscaldamento viene espresso come correzitella temperatura
impostata ed e regolabile da 0 a 30°C (54°F).

Esempio:temperatura impostata 180°C, preriscaldo +20 seguihe la

temperatura di preriscaldmaento (fase precedenta abttura) sara

200°C mentre durante la cottura la temperatura sagella impostata
cioé 180°C.

L'informazione sul preriscaldamento viene visuaizz graficamente
come apice della temperatura impostata (fig. 24a @

Per modificare il parametro entrare in MENU, selaare

PRERISCALDO, premere OK, selezionare il valore desito con i tasti
“+” e “-“ e premere “OK” per confermare. La scheragrincipale verra
aggiornata con il nuovo valore di preriscaldameémtpostato.

NOTA L'assenza nella schermata principale del valore itica
che il preriscladamento & inattivo cioé impostato .

3.2.2.4 SCARICO DEI VAPORI

La valvola di scarico dei vapori di cottura e colita sulla destra della
parte posteriore della camera di cottura ed € cdatarelettricamente. Per
regolare I'apertura/chiusura della valvola occopeemere il tasto
corrispondente (fig.15b pos. 3) e sul display haarelativa segnalera lo
stato della valvola stessa (fig.24b pos. B).

La valvola puo essere regolata su 2 diverse pasizio

- (completamente chiusa) (fig.24b pos. P)

- @ (completamente aperta) (fig.24d pos. T)

L’apertura/chiusura valvola & una funzione ad asmebretto e puo quindi
essere attivata in qualsiasi momento.

NOTA Ogni volta che vengono riaccese le resistenze prendo il
tasto “Start/Stop” la valvola inizia la procedura di azzeramento
arrestandosi nella posizione di chiusura.

3.3 IMPOSTAZIONI AGGIUNTIVE CAMERA DI COTTURA (solo
MODELLI F50E-F100E)

L'apparecchiatura & dotata di ulteriori impostaziaocessibili dal menu
principale. Per accedere a queste funzioni preriheesto “MENU” poi
scorrere la lista delle voci con i tasti “SELEZIONEnho a quella
desiderata. Premere “OK” per entrare nel sottomenu.

3.3.1 ILLUMINAZIONE

Permette I'accensione e lo spegnimento della ilhamnione all'interno
della camera di cottura. Selezionare questa vocenehiu per gestire
l'illuminazione manualmente. Lo stato dell'illuminiane € rappresentato
graficamente sul display dalla presenza di un simdo spunta a destra
della voce di menu. La presenza del simbolo indlea I'illuminazione &
accesa.

3.3.2 HOTKEY

La funzione “Hotkey” (tasto “stella”) consiste im tiasto personalizzabile
di accesso diretto ad una funzione specifica assdell’utilizzatore.
Entrare nel menu “Hotkey” per visualizzare I'impamibne corrente
rappresenta dalla voce evidenziata. Per asseghaasta “Hotkey” una
funzione diversa da quella corrente spostare lewvithtura con i tasti

“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e premeretdkto “OK” di
conferma.
Se necessario premere il tasto RETURN fino a terrsla schermata

principale.

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

3.3.3 TIMER ACCENSIONE

Con tale funzione & possibile decidere I'accenstengporizzata del forno
impostando fino a due orari diversi di accensiorsp@gnimento per ogni
giorno della settimana (fig. 27).
Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELERIE” si possono
selezionare le seguenti voci:
- “Abilita/Disabilita”: abilita/disabilita timer ecensioni

“Impostazioni”:  gestione orari di accensione/sgegEnto
programmato
Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino alloce “Abilita” e
confermare con il tasto “OK” per abilitare questaZionalita. Qualora
non siano presenti orari di accensione/spegnimsintéene reindirizzati
alla schermata “Impostazioni” per inserire almena tempo di
accensione/spegnimento.
Posizionare il cursore con i tasti “SELEZIONE” stdmpo dell'orario
relativo al giorno della settimana che si desidamgrammare. | giorni
della settimana sono disposti su 4 pagine. Gliialaaccensione sono
rappresentati graficamente dalla dicitura “ON”, ljuk spegnimento dalla
dicitura “OFF”. | tempi sono rappresentati grafiete nel formato
HH:MM. La simbologia //:// indica che Il'accensiospégnimento &
disabilitato.
Utilizzare i tasti “+” e “-” per aumentare/dimineiril campo selezionato.
Nel campo HH selezionare il simbolo “//” per diddare quello specifico
timer. Ad impostazione ultimata confermare conastd “OK”. Premere
“RETURN?” per tornare alla schermata precedente aseronfermare le
modifiche.
Quando il timer di accensione € attivo nella top &apresente l'icona
“Timer Accensione” (fig.24a part. I) mentre la stmbar quando il forno si
trova in STOP indica tra i vari messaggi ancheitétuta della prossima
accensione nel formato “ON ggg hh:mm”. In fassplgnimento la status
bar mostra la dicitura “OFF ggg hh:mm”.
E’ sufficiente che nella tabella impostazioni s@mpilato anche un solo
“On” per rendere attiva la funzione: il forno siceadera al primo “on”
cronologicamente attivo che incontrera dal momeletBattivazione

NOTA Una impostazione “On” che non preveda una
conseguente impostazione “Off’ € comunque attiva:liforno si
accendera automaticamente all’orario programmato eandra spento
manualmente. Allo stesso modo una impostazione “Offche non
preveda una antecedente impostazione “On” € comuneguattiva: il
forno si spegnera automaticamente all'orario progranmato, se in
precedenza era stato acceso manualmente.

Al raggiungimento dell’'orario di accensione (o spiegento) un segnale
acustico intermittente unito al lampeggio dell'ieodi stato del timer
avverte dellimminente accensione (0 spegnimerifaje accensione (o
spegnimento) puo essere interrotta con il tastd/Stap.

ATTENZIONE! Lallarme sonoro serve per segnalare che

I'apparecchiatura sta per mettersi in funzione, qundi chiunque si
trovi nel raggio d’'azione della stessa per qualunge 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 fine di salvaguardare
l'integrita fisica delle persone.

Una volta che il forno & entrato in funzione (oésispento) all’orario
prestabilito dal timer, la funzione “Timer” restaeyativa. Quindi, se non
si procede ad alcuna modifica, a distanza di uttarema, alla stessa ora,
avverra I'accensione (o spegnimento) del forno.

NOTA: se I'operatore forza I'accensione del forno quandal
timer & inserito, prima che sia raggiunto l'orario programmato, si
ottiene la normale accensione del forno, al raggigimento dell’'orario
di accensione impostato nel timer, tutto procede mmalmente (il
forno € gia acceso pertanto non viene data nessursggnalazione
acustica) stessa cosa se, all’orario impostato congpegnimento il
forno si trova gia spento.

NOTA: se awiene uninterruzione di energia elettrica dimer
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 SDP, &
dotata di un timer interno dopo il quale spegne awmaticamente il
display. La pressione di un qualsiasi tasto risveigl la centralina. Con
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interruttore generale in posizione “1” e display sento assicurarsi che
la centralina non sia entrata in questo stato primali procedere con lo
spegnimento dell'interruttore. Attivare la centralina con la pressione
di un qualsiasi tasto poi procedere come al punto.3.

3.3.4 IMPOSTAZIONE DATA/ORA

Per limpostazione di ora e data, utilizzare i itdSELEZIONE” per

spostarsi nel campo da modificare. Utilizzare ititds” e “-" per

aumentare/diminuire il campo selezionato. Premérasto “OK” per

confermare la modifica. Premere “RETURN” per tomatla schermata
precedente senza confermare le modiche.

Il formato di rappresentazione dellora € HH:MM. fbrmato di

rappresentazione della data € GG/MM/AA.

3.3.5 IMPOSTAZIONE LINGUA

Per 'impostazione della lingua, scorrere la lista i tasti “SELEZIONE”
fino alla voce desiderata e confermare con il ta&K”. Premere
“RETURN?” per tornare alla schermata precedente aaunfermare le
modiche.

3.3.6 IMPOSTAZIONE °C/°F

Il forno prevede la possibilita di impostare/visazare le temperature in
gradi centigradi (°C) o in gradi Fahrenheit (°Finmpostazione corrente &
visualizzata nella schermata principale a destlla temperatura misurata
con I'opportuno simbolo.

Per modificare l'impostazione corrente scorrere lifda con i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e confermaaa il tasto “OK”.
Premere “RETURN” per tornare alla schermata pretedesenza
confermare le modiche.

3.3.7 ASSISTENZA

In tale menu sono riportate alcune informazioratieé 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 Serviceglla versione di

software installata e alla configurazione del forno

- “Aggiorna software”. avvia procedura per l'aggiamento del

software

ATTENZIONE! Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'gerazione pud
compromettere il corretto funzionamento dell’attrezatura.

- “Reset™ avvia procedura di ripristino parziale delle im@asoni di
Fabbrica (eventuali Programmi presenti vengono emaiitin memoria)

ATTENZ'ONE' Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'gerazione puod
compromettere il corretto funzionamento dell’attrezzatura.

“Default fabbrica”: avvia procedura di defaultngeale (eventuali
Programmi presenti vengono eliminati)

ATTENZIONE! Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'qerazione puod

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezatura.

- “Allinea”: avvia procedura di allineamento vedle della grafica.

Agire sui tasti “SELEZIONA” per muovere la graficarrispondente.
“Allarmi”: visualizza eventuali errori in esserétasto “SELEZIONA

SU” scorre la lista degli allarmi presenti. Lo staell'attrezzatura nel caso

in cui ci siano allarmi pendenti & identificatalaedtatus bar dall'icona di

stato corrispondente (fig.24a pos.M)

- “Lodfile”: avvia procedura di salvataggio dei ddi diagnostica su

supporto USB esterno.

- “Avanzate”: visualizza la pagina di configurazéodelle impostazioni

avanzate .Vedere punto 3.3.7.1.

- “Formatta”: avvia procedura di formattazione.

ATTENZ'ONE' Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'gerazione pud
compromettere il corretto funzionamento dell’attrezzatural
Confermare con il tasto “OK” la voce selezionateerfere “RETURN”
per tornare alla schermata precedente senza carietenmodiche.

3.3.7.1 IMPOSTAZIONI “AVANZATE”"

Accedere al MENU, selezionare la voce ASSISTENZ#fenere OK,

selezionare con i tasti “SELEZIONE” la voce AVANZKTed accedere

alle impostazioni avanzate:

- “Porta automatica”. se attivo, indica che la mowtaione dello
sportello avvia/termina in automatico la cotturaisdbilitare questa
funzione per gestire manualmente tramite il tasertStop I'avvio/il

termine della cottura. Il simbold a destra indica che la funzione &

attiva.

“Vapore manuale™ indica la quantita di vapore gfene immessa nella
camera di cottura nei casi in cui viene immesscok@pnanualmente
tramite il tasto "Steam” (fig. 15b pos. 5) o neisc@n cui non viene
specificato una impostazione differente (fig. 24#5.pE). Selezionare
questa voce con i tasti SELEZIONE poi premere “46 &“ per
impostare il valore desiderato.

“Delta Temperatura Inferiore™: solo nel modello BEé la correzione
di temperatura applicata alla temperatura inferiospetto a quella
superiore. Selezionare questa voce con i tasti ZEDNE poi premere
“+" e/o “-* per impostare il valore desiderato.

“Unita vapore™ e l'unita di misura utlizzata péinlezione del vapore.
E’ espressa in secondi ma possono essere prefentirgta di misura.
Selezionare questa voce con i tasti SELEZIONE peringre “+” e/o “-*
per impostare il valore desiderato.

“Eco delta below”: indica di quanti gradi in mendspetto alla
temperatura impostata il forno puntera ella modaliEco stand-by”.
Selezionare questa voce con i tasti SELEZIONE peringre “+” e/o “-*
per impostare il valore desiderato.

“Apertura valvola”™: indica in termini percentualimovimento che deve
compiere la valvola vapori per posizionarsi nellasipione aperta.
Selezionare questa voce con i tasti SELEZIONE paingre “+” e/o “-*
per impostare il valore desiderato.

3.3.8  VISUALIZZAZIONE ALLARMI / SEGNALAZIONI

L'attrezzatura dispone di un avanzato sistema ticdagnosi.

Sul display in situazioni di anomalia rilevate, pmso essere visualizzati i

seguenti ALLARMI:

- Allarme superamento Temperatura massima di sicurezz
qualora la temperatura interna superi per anomkiasoglia
massima interviene automaticamente il termostatsiatirezza che
blocca il funzionamento dell'attrezzatura, dopo rkvefatta
raffreddare ed accertato che nessun componeni@ dasneggiato,
svitare il cappuccio di protezione del termostatsiclrezza (fig. 20
pos. 3) e praticare una pressione sul pulsantestatite che
riarmera il termostato; riposizionare il cappucdioprotezione e
onde evitare che il termostato possa deterioracsingpomettere il
funzionamento dell'apparecchiatura.

- Allarme Avaria Termocoppia: indica che la termocoppia €
danneggiata o scollegata. Il display indica anakedegqtermocoppie
€ danneggiata.

- Allarme Errore Comunicazione: indica che la comunicazione tra
le schede elettroniche & compromessa. Controllaesle schede
siano alimentate correttamnete e che le connessiemm integre.

Quando si verifica uno qualsiasi di questi allatmicentralina segnala

sullo schermo il tipo di allarme verificatosi e pvede allo spegnimento

del forno. Verra visualizzata una schermata dekgedi quella di fig. 28

caratterizzata da una icona rappresentativa delterl centro del display

(fig. 28 pos. A) al di sotto del quale c'@ un megga testuale esplicativo.

La segnalazione, sia acustica che visiva, restafito che non si preme il

tasto “OK” dopodiché l'icona presente nella top besta fintanto che

'anomalia non viene risolta. In caso di anomaliengente € sempre

possibile visualizzare il tipo di anomalia accerdiealla voce ALLARMI

dal menu ASSISTENZA (vedere 3.3.7).

ATTENZ'ONE' In caso di malfunzionamento o di avarie

dell'apparecchiatura premere il pulsante “OK”, esegiire la procedura
descritta in 3.7.

Fare raffreddare I'apparecchiatura, interpellasdistenza tecnica che
dovra eliminare la causa dell'avaria e controllelne nessun componente
dell’apparecchio si sia danneggiato.

Nel display in situazioni di anomalie rilevate, poso essere visualizzate

le seguenti SEGNALAZIONI:

- Anomalia Valvola Vapori: indica un malfunzionamento della
valvola vapori o del suo sistema di movimentazioorando.

- Sovratemperatura quadro elettrico: indica che la temperatura del
vano porta componenti elettrici ha superato laiadghite.

- Spegnimento anomaloviene mostrato allaccensione ed indica che
l'ultimo spegnimento del forno & avvenuto in maai@rrata, cioé
che non sono state eseguite le disposizioni delgpafo 3.7

ATTENZ'ONE' la segnalazione di spegnimento anomalo

non va presa in considerazione SOLO nei seguentisia

1. si e in presenza di una reale condizione di periaml per cui
I'attrezzatura viene spenta mediante linterruttore principale
(fig. 15b part D).

2. si assiste ad una interruzione temporanea ed impreisa della
fornitura di energia elettrica per cause esterne no imputabili
all'utilizzatore.
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In tutti gli altri casi esequire correttamente la pocudura di
spegnimento dell’attrezzatura, pena il danneggiamen irreversibile
della stessa!

Quando si verifica una segnalazione la centralinaalizza sullo schermo
il tipo di segnalazione verificatasi. Premendo @i. (28 pos. B) si prende
atto della segnalazione sia visiva che acusticarggente) ed il messaggio
scompare. Se necessario, portare al termine lairaott contattare il
Servizio Assistenza.

3.4 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE

SENZA UMIDIFICATORE (Solo F45E-F50E)

Sul montante destro anteriore della cella di lezitine & situato un quadro

comandi come mostrato in figura 17.

1. Spialuminosa (ON/OFF).

2. Interruttore di accensione/spegnimento dellilluazione interna
(light).

3. Termostato di accensione e regolazione

Per mettere in funzione la cella di lievitazionegsre le seguenti fasi:

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testado (fig.17 part.3),
si accende la spia (figl7 part.1).

b) Impostare la temperatura desiderata fino ad unimas$i 65°C.

c) Per spegnere la cella di lievitazione portare imtestato (fig.17
part.3) a zero.

ATTENZIONE!

probabili cause di ustioni.

Evitare il contatto con le resistenze poiché

35 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE CON
UMIDIFICATORE

Sul montante destro anteriore della cella di l&zitine é situato un quadro
comandi come mostrato in figura 18.

1. Interruttore ON/OFF umidificatore

2. Spia luminosa cella on/off

3. Interruttore di accensione/spegnimento dell'illuazione interna
(light).

Aggiungere acqua nella vaschetta dell'umidificataliénterno della
cella di lievitazione. L'acqua deve raggiungerelivello di 2/3 cm.
superiore al livello della resistenza.

a)

NOTA: Ricordarsi di riempire la vaschetta dell'umidificatore per
ottenere I'umidita, possibilmente con acqua decaliicata.
b) Accendere la cella di lievitazione girando il testaio (fig.18 part.4),
si accende la spia (fig.18 part.2).
Impostare la temperatura desiderata fino ad unimas$ 65°C.
Azionare linterruttore (fig.18 part.1) per attigada resistenza
dell'umidificatore.
Una volta ottenuta la quantita di umidita desideralt'interno della
cella di lievitazione, spegnere l'interruttore (fi§ part.1).
Qualora si desiderasse ulteriore umidita riattiva® stesso
interruttore.
f)  Per spegnere le resistenze della cella di liewtsziportare il
termostato (fig.18 part.4) a zero.

ATTENZIONE!

probabili cause di ustioni.

c)
d)

e)

Evitare il contatto con le resistenze poiché

3.6 MESSA IN FUNZIONE ASPIRATORE CAPPA

La cappa puo essere fornita con un aspiratoreageirvdi cottura.

L'interruttore di azionamento dell'aspiratore emtisto sul lato anteriore

destro della cappa (fig.23 part. C).

a) Azionare l'interruttore per attivare I'aspirazione.

b) Per spegnere 'aspiratore portare l'interruttortangosizione “O”.

3.7 FERMATA

FASE

- Spegnere portandoli in posizione “O” gli intettasi generali del forno
(fig.15a part. 1), delle celle di lievitazione (fig part.2-3) (fig.18
part.1-3-4), dell’aspiratore della cappa (fig.23tp&).

- Disinserire l'alimentazione elettrica spegnemtianterruttori generali
esterni alle apparecchiature

- Aprire lo sportello del forno.

- Chiudere il rubinetto dell'acqua.

F50E-F100E

Per spegnere l'attrezzatura seguire i seguentaggss

a) tenere premuto il tasto STOP per alcuni secondisplay mostra una
schermata di spegnimento. Attendere che il dispilapenga.
spegnere gli interruttori generali della camerg. (1i5b part. D), della
cella di lievitazione (fig. 17 part.2-3) (fig.18 pa-3-4) e
dell’aspiratore delle cappa (fig. 23 part. C).

b)

ATTENZIONE! Lo spegnimento della centralina deve

avvenire come descritto nel punto a) pena il danneggmento

irreversibile della stessa.

- Disinserire l'alimentazione elettrica spegnendoirgiérruttori generali
esterni al forno.

- Aprire lo sportello del forno.

- Chiudere il rubinetto dell'acqua.

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! Pprima di effettuare qualsiasi operazione di

manutenzione, interrompere l'alimentazione elettri@a spegnendo gli
interruttori installati esternamente al forno e/o dla cella di
lievitazione ed attendere che I'apparecchiatura scela di temperatura
ambiente. Utilizzare sempre opportuni dispositivi d protezione
(guanti, occhiali... ).

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

4.2 PULIZIA ORDINARIA

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

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, doporaffreddamento
dell'apparecchiatura, a rimuovere accuratamentettia le parti eventuali
residui che possano essersi creati durante laraattilizzando un panno o
spugna inumiditi, eventualmente con acqua sapomgai sciacquare ed
asciugare, pulendo le parti satinate nel versadaitinatura.

Eseguire adeguata pulizia di tutti i componentieasibili.

ATTENZ'ONE' Ogni giorno asportare accuratamente gli

eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura in quanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZ'ONE' Non lavare l'apparecchiatura con getti

d’acqua o pulitori a vapore. Evitare che l'acqua oeventuali prodotti
utilizzati, vengano a contatto con le parti elettrthe.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nodvi alla salute.

NOTA Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando
sono ancora caldi.

NOTA: in particolare il vetro della camera di cottura € munito
sul lato esterno di uno strato atermico, per evitag di rovinarlo non
deve essere pulito assolutamente con pagliette, abivi o prodotti
detergenti polverosi ma esclusivamente con acquapsmata tiepida.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conteenti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive,@c) o utensili che
possano danneggiare le superfici; prima di riavviae prestare
attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quato usato per la
pulizia.
421 CURA E MANTENIMENTO
RIVESTIMENTO ANTIADERENTE

NOTA: cosa fare:

- Movimentare teglie rivestite con adeguata cautela.

- Pulire esclusivamente con acqua calda (in lavaglieva max 50°C),
con agenti a PH neutro, utilizzando panni morbidi.

- Utilizzare una pressione di lavaggio inferiore &llbar.

- Asciugare le teglie prima di utilizzarle nuovamente

- Nella movimentazione fare attenzione alle cadutai @dlpi.

- Non sovrapporre.

- Stoccare il prodotto pulito ed in luogo igienicareeadeguato, asciutto
e privo di polveri.

NOTA: cosa non fare:

Non pulire mai le teglie rivestite con attrezzi apfiti o abrasivi,
danneggerebbero il trattamento pregiudicandonidasfia.

- Non lavare in alta pressione (superiori alle 5 barhon utilizzare
soluzioni alcaline o aggressive o non idonee all'akmentare.

- Non riscaldare a vuoto.

- Non utilizzare se bagnate o umide.

- Non utilizzare a temperature superiori a 220°

TEGLIA CON

4.3 PERIODI DI INATTIVITA’
Qualora I'apparecchiatura non venga utilizzatalpeghi periodi:
- Scollegarla dall'alimentazione elettrica.
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- Coprirla per proteggerla dalla polvere.
- Arieggiare periodicamente i locali.
- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.
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LE ISTRUZIONI
STRAORDINARIA”

SEGUENTI

ATTENZIONE
RELATIVE
SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSON ALE
TECNICO SPECIALIZZATO MUNITO DI REGOLARE LICENZA, R
ED ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

ALLA ‘“MANUTENZIONE

ICONOSCIUTO

5 MANUTENZIONE STRAORDINARIA

5.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! Tutte Ie operazioni di manutenzione e di

riparazione devono essere eseguite con idonee atizature
antinfortunistiche da personale tecnico specializza munito di
regolare licenza, riconosciuto ed abilitato dalla idta costruttrice.

Prima di effettuare qualsiasi operazioni di manutemione,
interrompere l'alimentazione elettrica spegnendo gl interruttori
installati esternamente al forno e/o alla cella dlievitazione e dopo
aver scollegato i cavi d'alimentazione dalla presdi corrente.

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

ATTENZ'ONE' Periodicamente ed ogni qualvolta si

presentino anomalie di funzionamento, I'apparecchimra deve essere
controllata da un tecnico specializzato che deve nféicare lo stato
dell'apparecchiatura.

ATTENZ'ONE' Alcune operazioni di seguito elencate

necessitano 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 afgtlarecchiatura. Dopo
il raffreddamento dell'apparecchio rimuovere actamsente da tutti i
componenti sia interni che esterni tutti i residifie si sono creati
utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventuateecon acqua
saponata e poi sciacquare ed asciugare, pulenurtiesatinate nel verso
della satinatura.

ATTENZ'ONE' Asportare regolarmente e con cura dli

eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura in quanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZ'ONE' Non lavare l'apparecchiatura con getti

d’acqua o pulitori a vapore. Evitare che l'acqua oeventuali prodotti
utilizzati, vengano a contatto con le parti elettrche.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nogvi alla salute.

NOTA Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando
sono ancora caldi.

NOTA: in particolare il vetro della camera di cottura € munito
sul lato esterno di uno strato atermico, per evitag di rovinarlo non
deve essere pulito assolutamente con pagliette, abivi o prodotti
detergenti polverosi ma esclusivamente con acquapsmata tiepida.
Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conteenti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive,@c) o utensili che
possano danneggiare le superfici; prima di riavviae prestare
attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quato usato per la
pulizia.
53 SOSTITUZIONE PARTI CAMERA COTTURA

5.3.1 SOSTITUZIONE MOTORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del motore
procedere nel modo seguente:(Vedi tav.A)

FASE-F50E-F100E

- Togliere il pannello posteriore svitando le vitififisaggio

- Aprire lo sportello e togliere la griglia portaglia di destra e la griglia
porta teglia di sinistra.

- Estrarre la griglia posteriore

- Togliere la ventola svitando la vite (part.18.t4)

- Scollegare i faston del motore

- Estrarre il motore svitando le viti (part.16 W@y

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

5.3.2 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostihe delle resistenze
procedere nel modo seguente: :(Vedi tav.A)

FASE-F50E-F100E

- Togliere il pannello posteriore svitando le dtifissaggio

- Scollegare i faston della resistenza.

- Aprire lo sportello e togliere la griglia portaglie di Dx. e la griglia
portateglia di Sx.

- Estrarre la griglia posteriore

- Svitare le viti del piastrino

- Estrarre la resistenza (part.17 tav.A)

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

5.3.3 SOSTITUZIONE DELLA TERMOCOPPIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostihe della termocoppia

procedere nel modo seguente: :(Vedi tav.A)

- Togliere il pannello posteriore svitando le wtifissaggio;

- Sostituire la termocoppia (part.12 tav.A ) sfidala dal
alloggiamento;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

suo

5.3.4 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO DI SICUREZZA

ATTENZIONE! verificare periodicamente la funzionalita

del termostato di sicurezza.
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del termostato di
sicurezza procedere nel modo seguente: :(Vedi Jav.A

FA5E-F50E-F100E

- Svitare il cappuccio ed il dado di fissaggio temostato (part.3 tav.A);

Togliere il pannello posteriore svitando le viifissaggio;

- Togliere il sensore del termostato, posto adtimo della lana di roccia
isolante, svitando I'apposito carter di coperturaneuovendo con una
lama la parte di lana di roccia interessata;

- Sfilare il termostato e scollegare i faston;

- Sostituire il termostato con il relativo senserka parte di lana di roccia
usurata se necessario;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio.

5.3.5 SOSTITUZIONE CONTATTORE
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostihe del teleruttore
procedere nel modo seguente:

FASE-F50E-F100E

- Togliere il pannello posteriore svitando le viifissaggio
- Scollegare i faston del teleruttore (part. 7. #&v

- Sostituire il teleruttore sganciandolo dallarbaymega

- Eseguire le operazione inverse per il imontaggi

5.3.6 SOSTITUZIONE TRASFORMATORE BASSA TENSIONE
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del trasformatore
procedere nel modo seguente:

FASE-F50E-F100E

- Togliere il pannello posteriore svitando le wiifissaggio
- Scollegare i capicorda del trasformatore (pash2 A)

- Svitare le viti di fissaggio

- Eseguire le operazione inverse per il rimontaggio

5.3.7 SOSTITUZIONE RELE' 12V
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del relé procedere
nel modo seguente:

FA5E-F50E-F100E

- Togliere il pannello posteriore svitando le wiifissaggio
- Sfilare dallo zoccolo il relé (part.6 tav.A)

- Eseguire le operazione inverse per il rimontaggio
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5.3.8 SOSTITUZIONE PIROMETRO (Solo F45E)

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del pirometro

procedere nel modo seguente:

- Togliere il guadro comandi anteriore svitandeitedi fissaggio;

- Togliere il carter copertura del pirometro didit e gli angolari di
fissaggio;

- Scollegare i connettori del pirometro;

- Sostituire il pirometro(part.9 tav.A);

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontagd@acendo attenzione di
collegare i connettori secondo le giuste polarita.

5.3.9 SOSTITUZIONE LAMPADINE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe delle lampadine

procedere nel modo seguente:

- Aprire lo sportello

- Girare di ¥ di giro le due viti (Fig.21 Part.A)fissaggio vetro.

- Aprire delicatamente il vetro incernierato afiportello rendendo cosi
possibile 'accesso alla parte interna;

- Sfilare le lampadine (part.27 tav.A);

- Sostituire le lampadine con uguali di pari tensi e potenza;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

5.3.10 SOSTITUZIONE INTERRUTTORE GENERALE
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe dell'interruttore
generale procedere nel modo seguente:

FASE-F50E-F100E

- Togliere il guadro comandi anteriore svitandeitedi fissaggio;
- Togliere il carter posteriore di copertura suddro comandi;

- Scollegare i faston dall'interruttore;

- Sostituire l'interruttore (part.4 tav.A);

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.3.11 SOSTITUZIONE PROGRAMMATORE CICLICO CON
MOTORINO (Solo F45E-F50E-F100E)

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del programmatore

ciclico con motorino procedere nel modo seguente:

- Togliere il pannello posteriore svitando le dtifissaggio

- Scollegare i cavi elettrici del programmatorar{22, 23 tav.A)

- Svitare le viti di fissaggio

- Eseguire le operazione inverse per il imontaggi

5.3.12 APERTURA VETRO INTERNO SPORTELLO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, procedere csegee:

- Aprire lo sportello

Girare di ¥ di giro le due viti (Fig.21 Part.4jfissaggio vetro

Aprire delicatamente il vetro incernierato adiportello rendendo cosi
possibile I'accesso alla parte interna

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

In caso di sostituzione del vetro della cameraaottura il nuovo deve
essere montato con la parte piu liscia verso Firdgelella camera.

Su F50E-F100E fare attenzione che il centroodstianso corrisponda
con il centro della maniglia

5.3.13 SOSTITUZIONE SCHEDA CON LCD
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del pirometro
procedere nel modo seguente:

F50E-F100E

- Togliere il quadro comandi anteriore svitandwitedi fissaggio;

- Togliere il carter copertura del pirometro didgt e gli angolari di
fissaggio;

- Scollegare i connettori della scheda con LCD;

- Sostituire la scheda con LCD (part.9 tav.A);

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontagdacendo attenzione di
collegare i connettori secondo le giuste polarita.

NOTA: Eseguire la procedura di “Default di fabbrica” della
centralina come da punto 3.5.16.

5.3.14 SOSTITUZIONE DEL SCHEDA ELETTRONICA
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe del pirometro
procedere nel modo seguente:

ES0E-F100E

- Togliere il pannello posteriore svitando le viifissaggio;

- Scollegare i connettori della scheda elettranica

- Sostituire la scheda elettronica (part.38 tay.A

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontagd@cendo attenzione di
collegare i connettori secondo le giuste polarita.

NOTA: Eseguire la procedura di “Default di fabbrica” della
centralina come da punto 3.5.16.

5.3.15 PROCEDURA DI “RESET” (solo F50E-F100E)

L'operazione di RESET é utile per ripristinare alcparametri ai valori di
default inziali. Si differenzia dalloperazione diDEFAULT DI
FABBRICA", descritta di seguito, dal fatto che miange inalterati un set
di parametri relativi alla configurazione attuat®eée non altera i parametri
relativi alla lingua, all'ora, alla data e al mddempostato.

Per esegurie la procedura di RESET premere il td&bU, selezionare
ASSISTENZA e premere “OK”, poi selezionare RESEdoafermare per
awviare la procedura. Nel display viene visualiazda richiesta di
conferma a cui bisogna rispondere premendo “OK”sgeaccetta o
“RETURN?” per annullare I'operazione.

NOTA Per visualizzare la configurazione corrente

dell'attrezzatura visualizzare la scheda INFO presete sotto il menu
ASSISTENZA.

5.3.16 PROCEDURA “DEFAULT DI FABBRICA” (solo F50E-
F100E)

Nel caso si rilevino anomalie nel funzionamento I'elettronica,
procedere con la procedura di RESET descrittadri5.Solo nel caso in
cui_le anomalie non venissero risolte 0 nei casi diostituzione del
DISPLAY LCD effettuare la procedura “DEFAULT DI FAB BRICA”.
La procedura in oggetto riporta la centralina ad sondizione iniziale,
tutti i dati contenuti al suo interno vengono eliati, compresi i dati di
configurazione del forno (modello, ecc..). L'opecee di default lanciera
una routine di configurazione guidata che permktteiconfigurazione
corretta dell'apparecchiatura.

La procedura guidata chiede I'inserimento dei sefjuati:

- lingua

- data/ora

- modello (vedere targa matricola fig. 2)

ATTENZ'ONE' Se non si_ha conoscenza esatta di solo uno
dei dati precedenti NON esequire la procedura!! Cdattare

I'assistenza tecnica della Casa Costruttrice.

ATTENZ'ONE' Eventuali Programmi presenti in memoria

verranno eliminati. Eseguire la procedura “ESPORTAUSB"” descritta
in 3.2.2.1 qualora sia necessario salvare i program. Una volta
eseguita la procedura di DEFAULT sara possibile reiserire i
programmi salvati con la procedura “IMPORTA USB” descritta in
3.2.2.1.

Per avviare la procedura premere il tasto MENU,ezehare
ASSISTENZA e premere “OK” per entrare, selezionBfeFAULT DI
FABBRICA e confermare. Nel display viene richiest® visualizzata la
richiesta di conferma a cui bisogna rispondere predn “OK” se si
accetta o RETURN per annullare I'operazione.

Confermando, seguiranno le schermate di configonazi Usare i tasti
freccia su/giu per selezionare I'impostazione dasith, premere “OK” per
confermare. Al termine dei dati richiesti si verranindirizzati alla
schermata inziale.

Eseguire a questo punto un RESET come descrif@id5.

NOTA: Per visualizzare la configurazione corrente
dell'attrezzatura visualizzare la scheda INFO presete sotto il menu
ASSISTENZA.

5.4 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE

5.4.1 SOSTITUZIONE
ILLUMINAZIONE
Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadalutininazione e/o la
relativa calotta si sostituiscono all'interno dekzlla di lievitazione,
eseguendo le seguenti operazioni:

- Svitare la calotta (part.16 tav.B) e sostitu&rdampadina (part.8 tav.B)

e/o la calotta;
- Riavvitare la calotta.

DELLA LAMPADA DI

54.2 SOSTITUZIONE DEL POMELLO (Solo F45L-F50L)
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del pomello
procedere nel seguente modo:

- Aprire gli sportelli della cella di lievitazione

- Togliere il tappo;

- Svitare il dado di fissaggio interno del pomgllo

- Sostituire il pomello (part.2 tav.B) e riavvigait dado di fissaggio;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

IT/14



54.3 SOSTITUZIONE DELLA MANOPOLA E DELLA GHIERA
DEL TERMOSTATO (Solo F45L-F50L)

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

relativa ghiera si sostituiscono all'esterno dedlla, eseguendo le seguenti

operazioni:

- Togliere la manopola (part.5 tav.B) del termasfatsata a pressione;

- Svitare la ghiera di fissaggio (part.6 tav.B);

- Sostituire la ghiera e/o la manopola.

54.4 SOSTITUZIONE DELLA MANOPOLA DEL
TERMOSTATO
(F45/50/100L UM)
Eseguite le operazioni al punto 5.1, la manopol& tdemostato si
sostituisce all'esterno della cella, eseguendedaenti operazioni:
- Togliere la manopola (part.5 tav.B) del termtsfessata a pressione;
- Sostituire la manopola.

545 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtihe del termostato di
sicurezza procedere come segue:

- Togliere le viti di fissaggio del quadro;

- Scollegare i faston del termostato;

- Togliere la manopola del termostato e dellaghfeedere punto 5.4.3);
- Togliere il sensore del termostato, posto &dllimo della cella;

- Sostituire il termostato (part.7 tav.B) conelativo sensore;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

54.6 SOSTITUZIONE DELLA SPIA LUMINOSA GIALLA E
DELL'INTERRUTTORE LUCE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadtie della spia luminosa

gialla e dell'interruttore luce procedere nel segeienodo:

F45/50L
- Togliere le viti di fissaggio del quadro;
- Scollegare i faston, sia della spia gialla (ddrt tav.B);sia

dell'interruttore luce (part.4 tav.B);
- Sostituire la spia luminosa gialla;
- Sostituire l'interruttore luce;
- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

F45/50/100L UM

- Aprire gli sportelli della cella di lievitazione;

- Rimuovere le guide portateglie sul lato destro;

- Rimuovere il montante interno destro portategli@aswo le viti di
fissaggio;

- Scollegare i faston della spia gialla (part.3 tave®o dell'interruttore
luce (part.4 tav.B);

- Sostituire la spia luminosa gialla e/o l'interrogtduce;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

5.4.7 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

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

- Aprire gli sportelli della cella di lievitazione

- Rimuovere le guide portateglie;

- Rimuovere il carter protezione resistenze;

- Svitare le viti di fissaggio resistenze;

- Scollegare i fili di alimentazione delle resiste;

- Togliere le resistenze (part.10 tav.B);

- Eseguire le operazioni inverse per il imontagiglle nuove.

55 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE CON
UMIDIFICATORE

55.1 SOSTITUZIONE RESISTENZA DELLA VASCHETTA
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe della resistenza
procedere nel seguente modo:

- Aprire gli sportelli della cella di lievitazione

- Rimuovere le guide portateglie sul lato destro;

- Svitare le viti di fissaggio;

- Scollegare i fili di alimentazione della resista;

- Togliere la resistenza (part.19 tav.B);

- Eseguire le operazioni inverse per il imontagiglla nuova.

5.6 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell’apparecchetor dei ricambi,
occorre separare i vari componenti per tipologia rdateriale e
provvederne poi allo smaltimento in conformita ggiee norme vigenti.

La presenza di un contenitore mobile barrato segnal
che allinterno dell’'Unione Europea i componenti
elettrici sono soggetti a raccolta speciale afie fiel
ciclo di vita. Oltre che al presente dispositivigta
norma si applica a tutti gli accessori contrasstgna
da questo simbolo.Non smaltire questi prodotti nei

I rifiuti urbani indifferenziati

6

CATALOGO RICAMBI

Indice delle tavole:

Tav.A
Tav.B
Tav.C
Tav.D
Tav.E
Tav.F
Tav.l

Tav.L

Assieme camera cottura F45E —F50E-F100E
Assieme cella di lievitazione F45/50L—-FA4318DL UM
Schema elettrico F45E

Schema elettrico F50E-F100E

Schema elettrico FA5E

Schema elettrico F50E

Schema elettrico F45/50L—F45/50/100L UM
Schema elettrico kit aspirazione cappa F#AG0K

INDICAZIONE PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
RICAMBIO

Per le ordinazioni delle parti di ricambio devorngs&re comunicate le
seguenti indicazioni:

- Tipo apparecchiatura

- Numero di matricola

- Denominazione del pezzo

- Quantita occorrente
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Félicitations pour I'achat de cet appareil exclesient Made in Italy. Vous avez choisi un équipengemtallie les qualités techniques les
meilleures et une trés grande facilité d'utilisatiblous vous souhaitons la plus grande des sateiac

Remarque:

Ce manuel a été rédigé pour la lecture en cinquiesignstructions originales en italien et traduwides instructions originales en
anglais, francais, allemand et espagnol.

Pour une meilleure clarté et la lecture de cetteuek il pourrait étre prévu dans plusieurs paudistinctes et peut étre envoyé par la
poste en communiquant avec le fabricant.

GARANTIE
Normes et réglementation

La garantie est limitée au strict remplacementdoansine de la piece éventuellement détérioréeéfectiieuse, apreés constatation d'un
défaut de matériau ou de fabricatiba.garantie ne couvre pas les éventuelles pannesaduau transport effectué par des tiers, a une
mauvaise installation et un entretien incorrect, ue utilisation négligente ou non soigneuse, la manifation de la part de tiers.
Sont également exclus de la garantie : les vitrdes calottes, les ampoules et tout autre élémentjsua une usure et détérioration
normales de l'installation et de tout accessoire,i@si que toute la main d'ceuvre nécessaire au remglament d'éventuelles piéces
sous garantie.

La garantie est annulée si I'acheteur n'effectug lpa réglements et pour les produits éventuellemégrarés, modifiés ou démontés
méme seulement en partie sans autorisation écgtable. Pour les interventions techniques sotengie, une demande écrite devra
étre effectuée au revendeur local ou a la Direclommerciale.

ATTENTION

Cet avertissement indique un danger et sera udilidgaque fois que la sécurité de I'opérateur estinée.

REMARQUE

Ce terme indique qu'il faut agir avec prudenceestlemployé pour attirer I'attention sur les opéres ayant une importance vitale pour le
fonctionnement correct et durable de I'appareil.

CHER CLIENT

Avant de commencer ['utilisation de ce four, noosiwinvitons a lire ce manuel.

Pour la sécurité de I'opérateur, les dispositif§@jgpareil doivent rester en parfait état de fartement.

Ce manuel a pour but d'illustrer I'utilisation éertretien de I'appareil et I'opérateur a I'obligatde respecter les indications qu'il
contient. Le constructeur se réserve le droit depp des modifications sans préavis et sans dewettre & jour la production et la
documentation précédentes.

ATTENTION!
1

Les descriptions ci-aprés concernent votre sétté.

Veuillez lire ces instructions avec attention\ant I'installation et l'utilisation de I'appareil.

Conservez soigneusement ce manuel pour toutéémieure consultation des différents opérateurs.

L’installation doit étre effectuée selon les structions du fabricant par un personnel qualifié.

Cet appareil devra étre destiné uniquement admploi pour lequel il a été expressément concu, stea-dire la cuisson de pates

levées ou produits alimentaires analogues. Cet appdl est destiné a étre utilisé pour des applicatits commerciales, par

exemple dans les cuisines de restaurants, les caes, les hopitaux et les entreprises commercialesdleés que les boulangeries,
les boucheries, etc., mais pas pour la productiomenasse continue de produits alimentaires. Il eshierdit d’effectuer des
cuissons avec des produits contenant de I'alcoolotit autre emploi est & considérer comme impropre.

6. L'appareil est exclusivement destiné a usage lietif et doit étre utilisé par un professionnel wgalifié et formé a son usage.
L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé par depersonnes (y compris les enfants) dont les capastphysiques, sensorielles ou
mentales, sont réduites, ou manquant d'expérienceuon’ayant pas une connaissance suffisante. Les enfa doivent étre
surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas ave@ppareil.

7. Pour toute réparation éventuelle, s’adresser elusivement a un centre d'assistance technique auitsé par le Constructeur ;

demander I'emploi de piéces de rechange originales.

Désactivez I'appareil en cas de panne et/ou d®uvais fonctionnement sans essayer de réparer leur vous-méme .

Le non-respect des spécifications ci-dessus paltérer la sécurité de cet appareil.

10. Sil'appareil devait étre vendu ou transféré ain autre propriétaire, ou en cas de déménagementigpropriétaire suite auquel
I'appareil devait rester installé, s’assurer toujous que le manuel accompagne l'appareil, de facon @ qu'il puisse étre
consulté par le nouveau propriétaire et/ou par l'irstallateur.

11. Sile cable d'alimentation est endommagé, ietira étre remplacé par le service d'assistance teglque agréé par le fabricant, en
prévention de tout risque.

12. Lors de linstallation, en cas de perturbatios sur des appareils partageant la méme alimentatigis'assurer de la présence au
niveau de l'interface d’'une impédance opportune etlu dimensionnement correct de la capacité du courarde service, de
facon a rendre les émissions de I'appareil conformseaux normes EN 61000-3-11, EN 61000-3-12 et addarsdiccessifs.

apowbd
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1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

1.1 DESCRIPTION DU FOUR

Le four est constitué de plusieurs modules supémpggsi en réalité
forment deux éléments d'utilisation distincts etnpdémentaires

- chambre de cuisson supérieure

- support ou étuve de fermentation inférieure

La section cuisson est formée par une chambre dsocudotée de
porte-plateaux.

La chambre de cuisson est totalement indépendamésente un

réglage de la température de type électronique,éqatpée d'un

thermostat de sécurité, d'un vaporisateur, d'urpteisateur et d'une
porte a double vitre ouvrante sur charniére indéaete et poignée de
blocage.

La structure intérieure du four est en inox. Lassan est uniforme
grace a un dispositif exclusif d’optimisation derliformité de la

température de cuisson par relevé constant supimh ge la chambre
et a une circulation d’air controlée.

Le module inférieur peut servir de support a I'ééincuisson et peut
étre ouvert ou fermé.

Le module ouvert (support) est constitué d’'unecstme en métal peint
et peut étre équipé d'un guide porte-plaques.

Le module fermé (étuve de fermentation) est caréstitune structure
en acier, revétu de panneaux, avec des guides-gagees et

thermostat pour le chauffage.

1.2 DIRECTIVES APPLIQUEES

Cet appareil est conforme aux directives :

- Directive basse tension 2014/35/EU (ancienne ctire
2006/95/CE)

- Directive compatibilité électromagnétiqu@014/30/EU (ancienne
directive 2004/108/CE)

1.3 POSTES DE TRAVAIL

L'appareil est programmé par I'opérateur sur lgstpes de commande
situés sur la partie frontale du four ; durant eurctionnement, il doit
étresurveillé.

La porte d’acces a I'appareil est située sur lagpavant du four.

1.4 MODELES

Les modeéles prévus sont:
F45 E

F50 E

F100 E

1.5 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES (voir PL. 1)
1.6 DIMENSIONS ET POIDS (Voir Fig. 1)

1.7 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le fabricant ou ale=c centres
d’'assistance, toujours indiquer le NUMERO DE SERIE four, qui
est situé sur la

plaquette fixée comme illustré en fig.2.

1.8 ETIQUETAGE
Le four est doté de plaquettes d’attention conceriea sécurité aux
points montrés sur la figure 3.

ATTENTION! La surface de l'appareil présente un

danger de brilure due a la présence des élémentst@mpérature
élevée.Pour tout type d'intervention ou toute opératiotteradre que
I'appareil redescende a la température ambiantgliser toujours des
équipements de protection individuelle (gants, tiase..).

ATTENTION! présence de tension dangereusdévant

d'effectuer toute opération de maintenance, coddimentation FR/2

électrique en éteignant les interrupteurs installextérieur du four et
/ ou de I'étuve et attendre que I'équipement aiteig température
ambiante. Utiliser toujours des équipements deeptimn appropriés
(gants, lunettes... ).

ATTENT|ON' Danger di aux liquides bouillants.Pour

éviter I'ébullition, ne pas utiliser des récipiergsplis de liquides ou
d'aliments qui fondent sous l'effet de la chaleen quantités
supérieures a celles qui peuvent facilement émeesiées avec soin.

ATTENTIONI Composants en mouvement.

ATTENTION!

Sol glissant.

1.9 ACCESSOIRES

Le four est équipé des accessoires suivants :

- Stand avec roues

- Etuve (option sans humidificateur sur FASE-F50E)
- Aspiration (option) fig. 23

1.10 BRUIT

Cet appareil est un équipement de travail, qui géeent ne dépasse
pas le seuil de bruit de 74 dB (A) au poste dedtapeur

(configuration a une chambre de cuisson).

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

Le four est expédié en principe monté sur des plesde bois par les
moyens de transport terrestre (Fig. 4).

Les pieces individuelles sont protégées par un filastique ou par
une boite en carton.

22 LEVAGE ET DEPLACEMENT
REMARQUE Lors de la livraison, il est conseillé de

contrbler I'état et la qualité de I'appareil.

Soulever I'équipement seulement et exclusivementugisant les
points indiqués dans Tlillustration 5, aprés avemlevé les bouchons
comme illustré.

ATTENT|ON' Le transport ne doit pas étre effectué de

facon manuelle.

Placer I'appareil dans un lieu adéquat d’'un pomtvde de I'hygiene,

propre, sec et sans poussiere. Controler sa stabiiemettre les

bouchons a leur place dans les orifices. Jetetidiage en respectant
les normes en vigueur.

2.3 SPECIFICATIONS EN MATIERE D'ENVIRONNEMENT

Pour le bon fonctionnement du four, il est préférale que les

valeurs ambiantes aient les limites suivantes : Tegmérature

d'exercice: +5°C + +40°C

Humidité relative : 15% + 95%

24 POSITIONNEMENT, MONTAGE ET ESPACES
D'ENTRETIEN

ATTENT|ON' Lors du positionnement, du montage et de

I'installation, les spécifications suivantes doiverétre respectées :

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

- Directives et déterminations de la société de diibution de
I'électricité.

- Réglements du batiment et contre les incendiesdaux.



- Dispositions en vigueur en matiére de préventiodes accidents.

- Déterminations en vigueur du CEI.

Enlever des panneaux externes du four la pellipotgectrice en la
détachant lentement afin de I'enlever totalementdéant. Le cas
échéant, enlever tous les résidus de colle esanilidu kéroséne ou de
I'essence.

Les différents modules choisis pour la configuratdu four doivent
étre superposés comme indiqué en figure 6, posié®iiun sur l'autre.
De plus, le four doit étre situé dans un endra@hkaéré a une distance
minimale de 10 cm de la paroi latérale gauche,2@e celle du fond,
et a 50 cm de la paroi droite (Fig.7). Cette distade 50 cm est
indispensable pour garantir I'accés en cas deurag@ntretien.

Tenir compte du fait que pour certaines opératiods
nettoyage/entretien, ces distances doivent étrérmupes aux valeurs
indiquées ; par conséquent, prévoir la possibileédéplacer le four
pour effectuer ces opérations.

25 BRANCHEMENTS

2.5.1 RACCORDEMENT EVACUATION DES VAPEURS ET
CONDENSATION

ATTENT|ON! Le raccordement de I'évacuation des

vapeurs doit étre exécuté exclusivement par un pesenel qualifié.
L'évacuation des vapeurs se trouve dans la papiérieure du four et
doit étre raccordée a un conduit ou a I'extérieur.

REMARQUE En présence de hotte du four, raccorder

comme indiqué en Fig. 8a avec un tuyau de diamétrainimum de
150 mm.

En I'absence de hotte, brancher comme indiqué endri8b avec un
tuyau de diameétre minimum de 110 mm pour le F45E, $0E et,
F100E.

LE RACCORD D'EVACUATION DES FUMEES FOURNI
(détail Z en Fig. 8b) DOIT ETRE UTILISE EXCLUSIVEME NT
EN L'ABSENCE DE HOTTE DU FOUR.

Le tuyau doit étre introduit dans le conduit d’évation du four. Les
extensions doivent aussi étre réalisées de facerjae les

tuyaux supérieurs entrent dans les tuyaux infésieur

En cas d'installation de l'aspirateur, celui-citees en position
indiquée en Fig. 2.3

REMARQUE: Si I'évacuation des vapeurs ne se produit

pas correctement, le résultat de la cuisson seratéé ; si
nécessaire, prévoir l'installation éventuelle dedspirateur.

Les raccords pour les tuyaux d'évacuation de ladewsation se
trouvent sur l'arriere pour le four FA5E, F50E BOGE dét. G Fig. 12 ;
procéder aux raccordements en utilisant des tuydeixdiamétre
approprié a serrer avec des colliers et les raecadune opportune
évacuation.

252 BRANCHEMENT ELECTRIQUE
ATTENT'ONI Le branchement électrique doit étre

exclusivement effectué par un personnel qualifié ks les
dispositions en vigueur du CEI.

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 branchementfievégue
l'interrupteur général de l'installation auquelf@ur doit étre relié est
en position "off" et aprés avoir déconnectés ldsesid’alimentation
de la prise de courant.

La plaguette didentification contient toutes les @nnées
nécessaires pour un branchement correct.

2.5.2.1 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE LA CHAMBRE
DE CUISSON

ATTENTION! pour chaque élément de cuisson le client

doit se charger d'installer un interrupteur général de protection
quadripolaire de type Différentiel Magnétothermique avec seuil de
déclenchement Id 0,03A, adapté aux valeurs reportéesur la
plaquette et permettant de débrancher séparément elgue
appareil du réseau électrique, qui permet la décorexion compléte
dans les conditions de catégorie de survoltage Il

REMARQUE: Le dispositif choisi devra se trouver a

proximité des installations et étre positionné dansun lieu
facilement accessible.

La chambre de cuisson est livrée avec la tensiomaddée indiquée
sur la plague de matricule (fig.2). Pour la conaexiau réseau
électrique il faut installer une fiche conforme almis en vigueur.

Selon le voltage pour lequel le four est constfigyrant sur la plaque FR/3

(fig.2), se munir de la fiche conforme, selon ledi¢ations du tableau
ci-dessous:

Voltage Fiche FASE| F50E| F100H
V400 3N 3P+N-@ 16A | 16 A | 32A

V230 3 3p +@ 32A | 32A | 63A

V230 1IN 2p +@ 63A | 63A

F45E-F50E-F100E

Pour effectuer le branchement électrique, retearache de protection
positionné sur le c6té arriere de la chambre dssoni (fig.10). Le

cable de raccordement doit étre fourni par l'idatalr.

Insérer dans le trou passe-fil (Dét.A fig.11) lebledde section

appropriée (voir pl. 1 caractéristiques techniques)le brancher
ensuite au bornier comme illustré respectivemeriigeme 16.

Une fois le branchement effectué, controler que témsion
d’alimentation, lorsque le four est allumé, restl valeur nominale
de £5%.

ATTENTION! L'appareil doit étre impérativement et

correctement mis a la terre. A cet effet, utiliserexclusivement le
cable de branchement et uniqguement le fil jaune/vér Le cable
flexible pour le raccord de la ligne électrique ddi avoir des
caractéristiques non inférieures au type avec isat en caoutchouc
HO7RN-F et doit avoir une section nominale adaptéea
I'absorption maximale, voir données techniques PL.1

De plus ces appareils doivent étre compris damsrdeit du systéme
équipotentiel, le bornier prévu a cet effet sexeosur l'arriére (fig.11
détail A). Il est marqué du symbole BORNE POUR LE
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

Le branchement effectué, contrler que la tensitalintentation
lorsque I'appareil fonctionne reste a la valeur inahe de +5%.

2.5.2.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE L'ETUVE DE
FERMENTATION

ATTENTION! | est nécessaire dinstaller pour la cellule

un interrupteur général bipolaire avec des fusiblesou un
interrupteur automatique adapté aux valeurs indiquées sur la
plaquette.

REMARQUE: Le dispositif choisi devra se trouver a

proximité des installations et étre positionné dansun lieu
facilement accessible.

L'étuve de fermentation est livrée avec tensiovVa80 1N 50/60 Hz
comme la plaquette d'identification lindique (8). Pour le
branchement électrique, enlever le couvercle deegtion situé sur le
cOté postérieur de la cellule a gauche (fig.10).

Le cable de branchement doit étre mis a dispostar'installateur.
Le céble flexible pour le raccordement a la ligne léctrique doit
avoir des caractéristiques non inférieures au typavec isolant en
caoutchouc HO7RN-F et doit avoir une section nomirla adaptée a
I'absorption maximale, voir données techniques PL.1

Pour la connexion au réseau électrique il fautalkest une fiche
conforme aux lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cable approprié (Fidétail. A) un cable
de section selon les données techniques PL.1 eflié¥ ensuite au
bornier comme l'indique la figure 16.

Une fois le branchement effectué, contréler que témsion
d’alimentation, lorsque le four est allumé, soibgre de la valeur
nominale de +5%.

ATTENTION! L'appareil doit étre impérativement et

correctement mis a la terre.

Le bornier de branchement présente la borne préwet effet (fig.16)
avec le symbole auquel le fil de mise a la teriie &ce raccordé.

Ces appareils doivent de plus étre compris daecgdait du systeme
équipotentiel ; la borne prévue a cet effet seviequl'arriere (fig.11
dét.B). Elle est marquée du symbole BORNE POUR LE
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL.



Le branchement effectué, contréler que la tensit@lintentation
lorsque l'appareil fonctionne reste a la valeur inate de +5%.

253 RACCORDEMENT AU RESEAU HYDRAULIQUE

Le branchement au réseau hydraulique doit étre cteffe
conformément aux lois en vigueur et les tubes lilesi de
raccordement au réseau d'eau doivent étre confaintesiorme IEC
61770 et modifications ultérieures.

Raccorder le tuyau fourni a la connexion appropiiléte (fig.12
partie C -. FASE / F50E / F100E) A l'arriére defiambre de cuisson.
Pour la pression d'exercice, consulter les caratitfres techniques
PL.1

ATTENTION! utilisez uniquement le tuyau fourni a

I'équipement. Dans tous les cas ne jamais utiliseles tubes utilisés.

ATTENT'ONI Il est nécessaire d'installer en amont de

chaque circuit hydraulique et pour chaque chambre d cuisson un
robinet d’'interception d’eau.

REMAR Q UE Le fabricant décline toute responsabilité en cas

de non-respect des normes de prévention des atsiden
3 FONCTIONNEMENT

3.1 OPERATIONS PREALABLES DE CONTROLE

ATTENTION! Aavant de commencer les phases de mise

en marche et de programmation du four, il faut vérfier que :

- toutes les opérations de branchement électriquet de mise a la
terre ont été effectuées correctement;

- toutes les opérations de raccordement a I'évactian des vapeurs
ont été exécutées correctement.

- toutes les opérations de contrdle doivent étrexécutées par un
personnel technique spécialisé agréé.

Avant la mise en service, il convient de nettoyappareil comme

indiqué au point 4.2.

ATTENT'ONI Avant toute mise en marche de I'appareil,

il faut :

- s'assurer que les étiquettes se trouvant sur fgpareil (fig.3) sont
intégres et bien lisibles ; dans le cas contrairel ifaut les
remplacer. S'assurer que les panneaux de fermetursont en
place et en vérifier I'efficacité.

- tout composant endommagé ou manquant doit étreemplacé et
installé correctement.

ATTENTION!

- Surveiller I'appareil lorsque celui-ci est en sevice.

- Pendant le fonctionnement, les surfaces de I'appeil chauffent,
le verre en particulier; par conséquent, prendre gede a ne pas
les toucher pour ne pas se brler.

- A louverture de la porte, se maintenir a distae de sécurité des
éventuelles vapeurs brllantes qui pourraient sortir de la
chambre de cuisson.

- Ne pas faire approcher de [I'appareil les persores non
autorisées.

REMARQUE: EVITER_DE SURCHARGER LES

PLAQUES DE_PRODUIT ; DISPOSER LE PRODUIT DE
MANIERE A GARANTIR UN PASSAGE D'AIR OPTIMAL (ex.
comme les pions sur un échiquier).

RESPECTER L'ESPACE MINIMUM ENTRE LE PRODUIT ET
LA PLAQUE SUPERIEURE.

AVANT DENFOURNER, IL EST CONSEILLE DE
PROGRAMMER LE FOUR A UNE TEMPERATURE
SUPERIEURE AU POINT DE CONSIGNE DE CUISSON
PREVU (ex. supérieure & 30° environ), D’)ENFOURNER E
ENSUITE DE BAISSER LA TEMPERATURE AU POINT DE
CONSIGNE SOUHAITE.

POUR UNE MEILLEURE UNIFORMITE, IL EST CONSEILLE
D'EVITER LES TEMPERATURES SUPERIEURES AUX
TEMPERATURES PREVUES POUR LE TYPE DE PRODUIT
EN COURS DE CUISSON.

POUR LES CUISSONS DE PRODUITS BAS, DELICATS OU
DEVANT DAVANTAGE RESTER SECS, UTILISER LES
PLAQUES PERFOREES A BORDS SURBAISSES ET

FR/4

ANTIADHESIVES EN PRENANT GARDE A NE PAS
DEPASSSER LA TEMPERATURE DE 220°) (pour I'entretien de
ces plaques, consulter le chapitre 4.2.1).

REMARQUE utiliser exclusivement les léchefrites

fournies par le fabricant ou, si I'on se sert éveniellement de types
différents, utiliser exclusivement celles dont la ithtation n'est pas
supérieure au standard.

En cas d'utilisation de four a demi plein, il eshseillé de positionner
une plaque au-dessus et une autre au-dessous lgédeaptres en
alternant une vide et une pleine.

CUISSON STATIQUE : POUR CERTAINS TYPES DE
PRODUITS, COMME LES CHOUX, IL PEUT ETRE UTILE DE
CUIRE D'ABORD SANS VENTILATION, POUR AMENER LE
FOUR A LA TEMPERATURE SOUHAITEE, PUIS DE
L'ETEINDRE ET D'ENFOURNER, D'ATTENDRE LE TEMPS
JUGE OPPORTUN ET DE RALLUMER LE FOUR DE
MANIERE A CE QUE LES RESISTANCES ET LA
VENTILATION SE REMETTENT EN FONCTION POUR
EFFECTUER LA DEUXIEME PARTIE DE LA CUISSON. Par
exemple et a titre indicatif, pour les choux, chadér le four a 250°,
I'éteindre et enfourner, rallumer le four avec poirt de consigne a
200° et finir la cuisson.

3.2 MISE EN MARCHE DE LA CHAMBRE DE CUISSON

3.21 _MODELE F45E
Sur le montant antérieur de la chambre de cuissdroave le pupitre
de commandes comme illustré en Fig. 15a.

Interrupteur général (ON/OFF).

Variation des paramétres et recherche des agmoges
sauvegardés.

Afficheur de la température.

Afficheur a cristaux liquides pour la saisie geogrammes.
Touche marche/arrét (Start/Stop).

Touche de rappel des programmes (P).

Touche minuterie de cuisson manuelle (tempisa

Touche vapeur (Steam).

N

ONO O RW

Mise en marche :

Lors de la mise en marche, le dernier programniiséis’affiche. Les

indications suivantes sont reportées sur I'affictéearistaux liquides :

- sur la premiére ligne le nom du produit ;

- sur la deuxieme ligne (en partant de la gauchdg temps
programmeé pour la cuisson exprimé en minutes, kempérature
de cuissoren degrés centigrades (°C)nleméro du programme.

La pression des boutong\" (Up +) et “¥” (Down ) permet de faire

défiler les différents programmes mémorisés.

Pour faire défiler les programmes dans l'ordre desnéros de

mémorisation (et non dans l'ordre du nom du prypdiitsuffit de

presser une fois le boutorP" : ainsi, lafficheur n'indique que le
numéro du programme.a pression des boutong\" (Up +) et “¥”

(Down -) permettra donc de rechercher le numéro de pragem

souhaité. Au bout de quelgues secondes sans effet¢urecherche,

I'afficheur indique a nouveau le programme avewl® du produit.

Sauvegarde des programmes :

Pour mémoriser un nouveau programme, il suffit@@asitionner sur

le premier programme librehgrmis le programme n°l) ou sur un

programme existant a modifier, a l'aide des touctes (Up +) et

“¥” (Down 9.

Presser ensuifgendant 3 secondda touche P" : le premier caractére

du "nom produit" se met a clignoter. Sélectionneecales boutons

“A\" (Up 4) et “¥" (Down 1) les caractéres alphanumériques a saisir,

confirmer et passer au caractére suivant aveazheo'P".

Une fois que le nom entier est saisi, appuyer autolche ® »

pendant 3 secondgsour définir letempsde cuissoren minutes

Appuyer a nouveau sur la touch”“pour saisir latempérature de

cuissoren °C.

Une nouvelle pression de la touch®” “permet de passer a la

programmation desemps (jusqu'a 4) durant lesquels effectuer la

vaporisation, et ladurée de la vaporisation: le premier temps est
expriméen secondedes trois suivanten minutes(a partir du début
de la cuisson) ; la durée de la vaporisation egtimée en secondes.

Appuyer toujours sur la touch®™ pour confirmer la saisie de chacun

des temps.

Si on ne souhaite pas inclure de vaporisation dangrogramme de

cuisson, confirmer a «0» (zéro) chacun des 4 tgmpaus.

Aprés avoir terminé la saisie des valeurs requises, quitte

automatiquement la programmation et le programntét pour étre

effectué, reste affichédprés avoir saisi le nom du programme, la



programmation peut étre quittée a tout moment (mémeours) en
pressanpendant 3 secondda touche P".

Exécution :
A la pression du bouton "Start/Stop", le four s& ere marche. Deux
cas peuvent alors se produire:

1* cas

Le four est & une température inférieure a la teatpée requise par le
programme de cuisson choisi, le ttémoin orange situde bouton "P"
s'éclaire donc par intermittence, jusqu'a l'attefeda température de
cuisson mémorisée.

A latteinte de la température, le témoin orange leubouton "P"
s'éteint et le témoin vert s'allume, pendant qusignal sonore
intermittent signale la possibilité d'enfourner le produit areui
L'opérateur enfourne alors le produit et appuie aumeau sur le
bouton “Start/Stop.

A partir de ce moment-la, I'afficheur indique "OK#& comptage du
temps de cuisson démarre et, lorsque le tempségesté,un signal
sonore continuindique a l'opérateur qu'il est temps de sortprieduit
du four.

2*™cas

Le four est déja a une température supérieure ale éja température
mémorisée pour le programme de cuisson choisitérfein vert du
bouton "P" est donc allumé pour indiquer la posigghid'enfourner
immédiatement.

L'opérateur enfourne alors le produit et appuie slg bouton
“ Start/Stop.

A partir de ce moment-1a, l'afficheur indique "OHK& comptage du
temps de cuisson démarre et, lorsque le tempségesté,un signal
sonore continuindique a l'opérateur qu'il est temps de sortprieduit
du four.

Le signal acoustique est actif pendant 1 minutesrit@st possible de
I'arréter, au moyen du bouton "Start/Stop".

Exécution en séquence des programmes N° 100 et NIL1
Il est possible d'exécuter en séquence deux progesnde la mémoire
(n° 100 et n° 101). Aprés avoir sélectionné le progne n°100, en
appuyant sur le boutorstart/Stop", la demande suivante apparait :
PROG100 + PROG101 ?
SI="P" NO ="Start/Stop”

Sélectionner SI" si la cuisson s'interrompra aprés avoir effedeié
programme n° 100 + N° 101. Si on sélectionN©", la cuisson se
déroulera normalement, en effectuant uniguemergrégramme n°
100.

Cette option de programmes a effectuer en séquesteprévue
uniguement pour le programme n° 100 avec le n° 101.

Apres avoir terminé I'exécution des deux programresfour retourne
a la température du programme n° 100.

Arrét exécution :

Trois cas de figure peuvent se produire pour ari&eécution d’'un
programme déja en cours :

1* cas

Le four ne se trouve pas encore a la températugaise par le
programme ; par conséquent en appuyant Start/Stop”, la cuisson
sera interrompue.

2*™cas

Le four est déja a la température requise par dgramme mais le
décompte du temps n'a pas commencé ; il faudra appayer_2 fois
sur le bouton Start/Stop” pour interrompre la cuisson.

3*™cas

Le four se trouve déja a la température requisdepprogramme et le
comptage du temps de cuisson est activé ; par goeséen appuyant
sur 'Start/Stop", la cuisson s'arrétera.

Pendant la cuisson :

Pendant la cuisson, I'afficheur supérieur indique :

- le nom du produit

- la température mémorisée

- le temps restant pour terminer la cuisson.

L'afficheur du dessous indique en permanence lpéeature effective
a l'intérieur de la chambre de cuisson du four.

Fonctionnement sans programmes mémorisés (manuel):
Le programme n°1 est destiné a la gestion mandelieur. Il permet
de définir les parametres ci-apres :

FR/5

- minuterie de cuisson (en minutes)

- température de point de consigne

Avec les boutons A" (Up +) et “¥” (Down ) sélectionner le
programmen©1.

En pressanpendant 3 secondela touche P", le temps de cuisson
programmé se met a clignoter sur l'afficheur. Alecboutons A"
(Up +) et “¥” (Down ) sélectionner le temps de cuisson souhaité.
En pressant & nouveau la toucl® programmer latempérature de
cuissonen °C. Avec les boutonsA\” (Up +) et “¥" (Down 2
sélectionner la température de cuisson souhaitée.

En pressant & nouveau la touch®,"programmer ladurée de la
vaporisation (en secondes). Avec les boutomp™(Up +) et “¥”
(Down -) sélectionner le temps souhaité (par défaut 3 reken
Confirmer ensuite la valeur saisie en pressamueatte P".

Ensuite, appuyer suStart/Stop", et le four commencera a chauffer.
Pendant la cuisson, la température peut étre rdediéin pressant
simplement les boutongf¥” (Up +) et “” (Down ). La confirmation
a lieu en automatique apres quelques secondes.

Pour activer la minuterie de cuisson, presser letdyo 'Timer" Le
témoin du bouton s'allume pour signaler que la teirie est active. A
partir de ce moment-la, l'afficheur indique "OK%& tomptage du
temps de cuisson démarre et, lorsque le tempségesté,un signal
sonore continuindique a l'opérateur gu'il est temps de

sortir le produit du four.

Le signal acoustique est actif pendant 1 minutesrita@st possible de
I'arréter, au moyen du bouton "Start/Stop".

Avec la minuterie active, le compte a rebours @rg a tout moment
interrompu en pressant le boutofiter”. Le témoin s'éteint et
I'afficheur revient a la derniere valeur programmée

Pendant la cuisson, le paramétre défini peut éudifié en pressant
pendant quelques secondes le boufimer” et les boutonsAN” (Up
+) et

“¥” (Down - pour modifier la valeur. La confirmation a liem e
automatique apres quelques secondes.

Saisie manuelle de la vapeur :

La touche Steant actionne la vanne d'introduction de la vapeursian
la chambre de cuisson. A chaque pression, la vagmtipendant la
durée programmeée Le témoin reste allumé pendahletaycle.
Allumage de I'éclairage de la chambre de cuisson :

L'éclairage a lintérieur de la chambre de cuisemt lié a la
marche/arrét du four.

Evacuation des vapeurs

Uniquement F45E

L’évacuation des vapeurs qui se forment & l'intéride la chambre de
cuisson s'effectue en actionnant la molette sisiéele montant droit
antérieur du four (fig.19 détail A.). Avec la mdkettirée vers

I'extérieur (fig.19 détail B), I'évacuation est @uie ; avec la molette
poussée vers le four (fig.19 détail C), elle emntee.

322 MODELES F50E-F100E

Sur le montant de droite de chaque chambre dectuisst logé le

panneau de contrdle (fig.15b) :

1) Afficheur graphique couleurs

2) Touches neutres : au niveau de chaque touch@fficheur est
représentée l'icone de la fonction qui y est aéggaiariant en
fonction de la page—écran affiché

3) Ouverture / fermeture de la soupape d'évacudtsnvapeurs («
Valve »)

4) Allumage/ Extinction (« Start/Stop »)

5) Touche vapeur (Vapeur).

6) Activer/Désactiver fonction Eco Stand-by (« Skdny »)

7) Activer/Désactiver fonction Power Booster (« oBter »)

8) Accés au menu sélections (« Menu »)

9) Fonction personnalisable (« Hotkey »)

Gestion Programmes P (« Programmes »)

NOTE : Du c6té droit du pupitre de commande se troue
l'interrupteur général (ON/OFF) (fig.15b détail D) et la fente
spécifique (fig.15b détail E) pour l'assistance dés mises a jour.
Dans linterface utilisateur on identifie les zondsuelles suivantes
(fig. 15b) :

A) TOP BAR (barre supérieure) : c'est la zone \Misygositionnée dans
la partie supérieure de l'afficheur. Elle affichedhte, I'heure actuelle et
les éventuelles icOnes d'état (temporisateur dabge, signalisation
d'alarmes, etc.).

B) WORKING AREA (zone de travail): c'est la zoneasuelle
principale subdivisée horizontalement en trois eagst ; a chaque
secteur est associé un parameétre de cuisson qui §eu modifié
directement en appuyant sur les touches neutresspandantes. Cette



zone visuelle est également utilisée pour affiéberubriques de menu
et les différentes pages—écrans de sélection @moges, éclairage,
etc.) et en cas d'anomalie, elle affiche l'errelevée.

C) TOP BAR (barre d'état) : c'est la zone visuplhsitionnée dans la
partie inférieure de l'afficheur. Elle est reprééenpar une étiquette
colorée qui peut afficher : I'état actuel de I'¢gmnent (« en

réchauffage », « en préparation », « four préte @t cuisson ») et les
icones d'état de I'équipement (modalité manuebglammes, état
vapeur, position soupape des vapeurs, état hatspidition si elle est
prévue, etc.).

Pour améliorer l'expérience de [l'utilisateur, énfiice utilisateur

associe a chaque fonction / état de I'équipemefitecau potentiel de
I'afficheur graphique, une couleur particuliére paimet a l'utilisateur
de connaitre a tout instant I'état de cette degnier

- BLANC : modalité de cuisson standard

- VERT : fonction standby active

- ORANGE : fonction booster active

- BLEU CLAIR : menu, sélections programmes

- ROUGE : alarme

Les six touches neutres disposées a droite et éhgade I'afficheur

graphique (fig.15b part. 2), peuvent avoir les fants principales

suivantes :

+ ! augmenter parametres

- : diminuer parametre

1 : déplacer sélection « En haut »

| : déplacer sélection « En bas »

—: déplacer sélection a « Droite »

«: déplacer sélection a « Gauche »

V' : ok, confirmer sélection

« : annuler, retour sans confirmation (« return »)

et d'autres symboles décrits ci-apres

REMARQUE: 1cp non TOUCH SCREEN.

D'éventuelles pressions sur l'afficheur peuvent llekdommager

irréversiblement, en compromettant le bon fonctionement de

I'ensemble de I'équipement.

Quand l'interrupteur général 0/1 est allumé, I'écran graphique et

linterrupteur général s'illuminent. A lallumage, [I'écran

graphigque aprés avoir visualisé pendant quelques sendes la page

initiale affiche directement I'écran principal (fig.24a) ou figurent

les paramétrages relatifs a la derniére cuisson eftuée :

A) Date

B)  Heure

C) Température effective / point de réglage detionoement

D) Temps de cuisson

E) Vapeur (peut-étre exprimé en secondes « s mililitres «
ml » ou en pour cent « % »)

F) Représentation allumage/extinction des résissnc

G)  Sélection préchauffage

H) Ligne de texte avec message d'état explicatdiies d'état

1) Indication de I'état de la fonction "TemporisatéAllumage”

L) Indication de I'état « Signalisation Sonore sait#ivée

M) Indication de I'état « Anomalie présente »
en outre, la « barre d'état » est constitué paridéses
suivantes (fig. 24b) :

N)  Icone modalité Manuelle « M » ou Programmes» P

O) Icbne vaporisation

P) Icone de position soupape vapeurs Quverte e = fermée)

Q) Icone d'état hotte d'aspiration (si elle esvpeg

REMARQUE: L’équipement électronique permet une

régulation plus précise et ponctuelle du four. Cepw&lant, par sa
nature, c’est un équipement plus délicat que le tditionnel.

Pour une meilleure conservation, il est conseillé€attiver la touche
du panneau électrique par une légére pression desoidts en
évitant les coups de pression excessifs.

Le four permet de régler la température de cuislsotempérature de
préchauffage, le temps de cuisson et la quantit@geur injectée dans
la chambre de cuisson. Pour de plus amples infasngtsur la
fonction « Préchauffage », voir le paragraphe?332.

Dans cette modalité, on peut utiliser le four enstiga «
MANUELLE » et « PROGRAMMES » rappelant I'exécutia’un
des programmes de cuisson présents en mémoire.

« ALLUMAGE AVEC SAISIE MANUELLE DES
PARAMETRES

Au démarrage, la page-écran principale affiche dasamétres de
cuisson en rouge (fig. 24a). Pour saisir les valaguhaitées, agir
directement sur les touches « + » et/ou « - > paigmenter et/ou
diminuer le parameétre. Régler ensuite la tempégatler temps de
cuisson souhaité et éventuellement la quantitéagewr a injecter dans
la chambre de cuisson. Une fois que les valeurbastes ont été

fixées, aucune confirmation n'est nécessaire capdeamétre est
enregistré et activé en temps réel.
La température de la chambre de cuisson est réptée une
température maximale de 270°C (518°F). Si ce pthfest dépassé a
cause d'une anomalie, le thermostat de sécurigdvient et bloque
immédiatement le fonctionnement du four en [I'étaign L'écran
affichera la page relative a I'alarme qui s’estfiée (fig. 28).
La signalisation, aussi bien acoustique que visueleste active
jusqu'a ce que I'on appuie sur la touche OK. Attendue le four
refroidisse. Dévisser le capuchon du thermostagdarité (fig. 20 dét.
3)) et pratiquer une pression.
Le bouton réarmera le thermostat et aprés avoinygpur la touche «
Start / Stop » le four repartira normalement.
Repositionner le capuchon de protection sur lentbstat de sécurité
pour éviter que ce dispositif puisse se détéri@tecompromettre le
fonctionnement du four.

ATTENTION! sj cette opération est effectuée quand le

four est encore chaud sans attendre le refroidissemt, le thermostat
de sécurité manuel ne permettra pas le réarmemenudour.

Quand des anomalies se produisent, il faut demandéintervention
du Service d'Assistance Technique.

Le temps de cuisson est sélectionnable de 1 miaut® heures.. En
appuyant de fagon consécutive sur la touche «le- paramétre «
Temps » disparait, sur la touche « + » corresputeds'affiche l'icbne
d'un temporisateur (fig. 24d rep. U) pour indiquere la modalité «
Manuel pure » a été activée (voir point 3.2.2.2)pdyer sur la touche
présentant cette icone pour réactiver la modalit&Standard » en
sélectionnant le temps de cuisson souhaité.

Le préchauffage est sélectionnable de 0 a 30°CFj5dt il indique le
nombre de degrés supplémentaires que le four fnites par rapport a
la température sélectionnée avant de commenceruisson. Pour
modifier le  paramétre, accéder a MENU, sélectionner
PRECHAUFFAGE, appuyer sur OK, sélectionner la vakauhaitée et
appuyer sur « OK » pour confirmer. La page-écramcjpale sera mise a
jour avec la nouvelle valeur de préchauffage sai®eir de plus amples
informations sur la fonction « Préchauffage »y \@iparagraphe 3.2.2.3.
NOTE : L'absence de la valeur sur la page—écran indue que le
préchauffage n'est pas actif, c'est-a-dire qu'il égéglé sur 0.

La quantité de vapeur peut étre exprimée en sesande», en millilitres
« ml » ou en pour cent « % » en fonction des peéfges de l'utilisateur
(voir le point 3.3.7.1). Selon une sélection prédéf on peut la régler
entre 1 et 10 secondes. En appuyant de fagon agh&sur la touche «
-» le paramétre « Vapeur» disparait, sur lacheu « +»
correspondante s'affiche licbne de la vapeur @¢d rep. V) pour
indiquer qu'une éventuelle insufflation fournira daantité de vapeur
standard saisie parmi les sélections « Avancdesinle point 3.3.7.1).
Appuyer sur ses touches (fig. 24d rep. V) pour cii@ener
éventuellement une quantité de vapeur différente gialeur standard.

REMARQUE L'absence de la vue principale de

l'information sur la quantité de vapeur N'indique PAS que la
fonction est désactivée mais qu'on obtiendra la quiité de vapeur
standard configurable parmi les sélections « Avanes » décrites au
point 3.3.7.1.

Pour activer les résistances et donc démarrerdaeptie réchauffage de
la chambre de cuisson, appuyer sur la touche «/Stap » comme le
suggeére la ligne de texte avec les messages eXfglifaarre d'état) a
travers le message « APPUYER SUR START ». A rtadige,
I'éclairage de la chambre de cuisson s'active atiqoement.
L'activation des résistances est toujours indiquéd'afficheur en temps
réel par le symbole de I' « éclair » (fig. 24a rEpsitué a droite de la
température sélectionnée / mesurée. La représamtafiaphique, a
travers la fréquence de clignotement de I'éclairi gugmente ou
diminue, fournit aussi linformation sur le niveae puissance engagé
par les résistances a tout instant. Au cours dehase initiale a
l'allumage des résistances, la barre d'état affithemessage «
RECHAUFFAGE ». Ce message alterne avec d'autresniations
comme l'estimation du temps que le four mettra patteindre la
température sélectionnée (« PRET EN xx MIN ») affithage des
icones d'état (I'icbne « M » par exemple indiqueuon est en train de
travailler en modalité manuelle)(fig. 24b rep. N).

REMARQUE L'estimation du temps nécessaire au four

pour atteindre la température souhaitée est fournie titre indicatif

et elle varie sensiblement en fonction des parameés sélectionnés en
phase d'allumage.

En outre, au cours de cette phase, l'afficheurrdtdaffichage de la
température réelle avec la température sélectionnée

Au cours de cette phase, on peut modifier & touhemt les paramétres
de cuisson saisis en agissant directement susdebés « + » et/ ou « -
» correspondantes pour augmenter et / ou dimiesgraramétres. Pour




la saisie du parametre « Température », étant doueél'afficheur
alterne la température sélectionnée avec la termpéranesurée, a la
premiére pression sur la touche « + » et / ou»cerrespondante, la
sélection actuelle (« Température Sélectionnééaffjche en rouge puis
les pressions successives modifient le parametre.

Si une température trop élevée par rapport a lpéesture souhaitée est
atteinte, abaissant la température sélectionndagrte d'état indiquera le
message « EN PREPARATION » & la place du message
RECHAUFFAGE », ouvrir éventuellement la porte pdavoriser le
refroidissement du four.

REMARQUE: Les messages en « RECHAUFFAGE » et «
EN PREPARATION » ne conditionnent pas le démarragede la
cuisson qui est toujours possible en appuyant suraltouche «
Start/Stop » mais il s'agit de messages d'utilité l'attention de
I'utilisateur.
S'il est nécessaire d'arréter la phase de réclyauffapréparation,
enfoncer la touche « Start/Stop » pendant au nibisscondes pour
mettre les résistances hors tension et mettreifément en STOP.

¢ ALLUMAGE AVEC UTILISATION D'UN PROGRAMME

La modalit¢ Programmes permet de travailler en mit@dac
automatique », c’est-a-dire en ayant la possibilienregistrer et/ou
de rappeler de la mémoire (interne ou externe)plegrammes de
cuisson dont les parameétres ont été préalablentabtis® Chaque
programme de cuisson peut mémoriser le préchaufagesqu'a 9
phases (steps), caractérisée chacune par: 1 tmun@érl temps,
possibilité d'injecter la quantité de vapeur soidlegi possibilité de
déterminer la position de la soupape d'évacuaties dapeurs,
possibilité d'activer la fonction « Power Booster

Choisir le programme souhaité en appuyant surdahte « P » pour
accéder a la liste des programmes, avec les totiélcbg sélectionner
le programme souhaité et appuyer sur « OK » ; .uipp sur « OK »
pour confirmer le choix ou sur « RETURN » powemir a la liste
des programmes.

La page-écran principale sera modifiée comme déligtrée dans la
fig. 24c caractérisée par la présence du nom dyrgmume sur la barre
d'état, alternant le message APPUYER SUR STARTesgtid¢dnes
d'Etat. En outre, si le programme prévoit une imagsle-ci sera
visible en dessous du temps de cuisson. En préstmgglusieurs
phases de cuisson, ce dernier représente le tatgbslt programme.
Plus & gauche s'affiche le nombre total des phaisiesomposent le
programme sélectionné avec la notation x/X.

Pour activer les résistances et lancer ainsi lapHa réchauffage de la
avec les parametres du programme sélectionné, eppuyla touche «
Sart/Stop ».

* PHASE DE CUISSON

Ce n'est que lorsque la température du four anatteitempérature
souhaitée (& moins qu'un « Delta T » n'ait étéctélené) plus
I'éventuelle correction du préchauffage, qu'unenaigation sonore
intermittente se déclenche indiquant qu'on peutneenter la cuisson.
A partir de 1a jusqu'au début de la cuisson, laebdtétat affichera le
message FOUR PRET et le four restera a la températe
préchauffage sélectionnée. Sur l'afficheur, I'afige de la température
cesse de clignoter et devient blanche.

Ouvrir la porte et enfourner. Apres I'enfournemeng fermeture de la
porte, le temporisateur de cuisson s'active ennzatique en cas
d'utilisation en modalit¢ MANUELLE ou en modalité
PROGRAMMES (voir fonction « PORTE AUTOMATIQUE » au
point 3.3.7.1).

Au cours de la cuisson, l'afficheur indique le pagé&re « Temps » qui
diminue au fil du temps ; plus bas, s'affiche uiged rouge qui se
consume au fur et & mesure que le temps passedies d'état sur la
barre d'état avec le four allumé, restent fixes.

Au cours de cette phase, on peut corriger les petramde cuisson en
temps réel en agissant sur les touches « + »-eb<«orrespondantes
pour modifier la température et pour augmentemiimlier le temps.
Durant la cuisson, la quantité de vapeur n'est fiadde qu'en
modalité manuelle.

Quoi qu'il en soit, les valeurs modifiées durantclasson n'auront
d'effet que sur la cuisson en cours tandis quddesées présentes au
début de la cuisson ne seront pas modifiées. Rsumbdifier, suivre
les instructions du paragraphe 3.2.2.1.

Durant la cuisson, les éventuelles ouvertures gette, indiquées par
une icone spécifique, mettent température de aquigso pause. Le
temporisateur reprend le comptage a la refermetite porte.

Au terme du temporisateur de cuisson, une sigtiaisasonore
indique que la cuisson est terminée et qu'on péfaiudner le produit.
L'afficheur indique par intermittence l'icbne dumfgorisateur échu
(fig. 24d).
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ATTENTION! Malgré I'échéance du temporisateur,_le

four continu a cuire pour permettre éventuellementd'achever la
cuisson du produit, si besoin est! S'il est nécese de prolonger
les temps de cuisson, appuyer sur la touche « Temjsateur » (fig.
24d rep. U) pour ajouter les minutes manquantes.
En ouvrant la porte_en modalité automatique, ldriigion de la
puissance des résistances est désactivée (voitidone PORTE
AUTOMATIQUE » au point 3.3.7.1). L'afficheur indigwne icbne de
STOP (fig. 24e). Défourner le produit et fermer garte. A la
fermeture, l'afficheur indigue un message textushandant si I'on
souhaite continuer a cuire ou si le processus @&sau est terminée.
En appuyant sur « OK », on passe a d'autres cuisdafficheur
repropose les derniéres sélections utilisées ars chudernier cycle de
cuisson, attendre que le four atteigne la tempéatélectionnée puis
procéder a l'enfournement successif. Cette phasé genger de
programme de cuisson, le modifier ou passer aitkesmanuelle des
paramétres de cuisson. Si I'on souhaite en revaarcBer la cuisson,
appuyer sur « RETURN ». Le four s'arréte et liéatge automatique
est désactive.
S'il est nécessaire d'arréter le programme avéohdance du temps
sélectionné, appuyer sur la touche « Start / Stom snessage textuel sur
I'afficheur demande de confirmer la fermeture dogprmme en cours.
Appuyer sur « OK » pour terminer ou sur « Retoynosir continuer la
cuisson en cours.

¢ INJECTION MANUELLE DE VAPEUR

La touche «Steam» actionne la vanne d'introduction de la vapeursda
la chambre de cuisson. A chaque pression, de lewagort pendant la
durée sélectionnée dans la fig. 24a rep. Si aucaleer n'est présente, la
durées sera celle préétablie parmi les sélectiomcges (voir le
paramétre « VAPEUR MANUEL » au point 3.3.7.1). &le d'état de la
vapeur (fig. 24b. rep. O) s'allume pendant towtyicge.

En outre, a lintérieur d'un programme de cuisdes, insufflations
prévues par le programme sont complétées par khidé d'injecter de
la vapeur manuellement suivant la procédure quiemt de décrire.

La vaporisation ne s'active qu'aprés le dépassedeelat température de
120 degrés.

¢ FONCTION « ECO STAND-BY »

La fonction « Eco Stand By » permet de mainteaifdur chaud en
réduisant la consommation d’énergie électrique,aahetion idéale dans
les phases de pause momentanée des opérationissincu

L’économie d’énergie s'obtient en dirigeant oppoément l'allumage
des résistances a des valeurs paramétrées par decafa qui
garantissent que le four n’atteigne pas une teryérérop basse.

Pour sélectionner/ désélectionner la fonction appwur la touche «
STAND BY ». Aprés l'activation, I'écran devient RE et une icone
spécifique s'affiche a gauche des parametres dearui

REMARQUE La fonction « Stand-by » est assimilable a

un état de « repos surveillé » de I'appareil et,retant que telle, elle
ne peut pas étre utilisée en phase de cuisson, asgue d’obtenir une
qualité insatisfaisante.

REMARQUE La fonction ne peut étre activée que si le

four est en modalit¢ RECHAUFFAGE, EN PREPARATION ou en

modalité¢ FOUR PRET.

On peut permettre l'activation automatique de tecfion « Standby » si

le four n'est pas utilisé pendant une périodetpbdié. Pour utiliser cette

fonction, accéder & MENU, sélectionner ECO STANDBRYur accéder
aux sélections suivantes :

- « Auto Eco Stand-by » : lorsque le drapeau est, datfonction
Stand-by est automatiquement activée si le foust rpas utilisé
pendant le temps « Retard Eco Standby » (fonctictivea par
défaut).

- « Retard Eco Standby » : c'est le temps exprinméiantes au bout
duquel le Standby s'active automatiquement si ¢o Aico Stand-
by » est actif.

Auto-extinction » : lorsque le drapeau est adtictivation

automatique du Standby comporte une désactivatampiete des

résistances, équivalant au STOP du four.

- «

* FONCTION « POWER BOSTER »

La fonction « Power Booster » permet d'utiliseutéola puissance
disponible du four ; c'est la solution idéale @s de charge de travail
importante et continue exigeant un fonctionnement@juipement a la
vitesse maximale.

Cela est possible grace a un contrdle électrorgii@eut engager toute
la puissance installée en pilotant opportunémeatiuthage des
résistances tout en préservant les valeurs spiaidsitilisateur.



Pour activer/ désactiver la fonction appuyer sar tbuche «
BOOSTER ». Aprés l'activation, I'écran devient ONGE et une icone
spécifique s'affiche a gauche des niveaux des garasnde cuisson.

REMARQUE La fonction peut étre activée uniquement si

le four est en modalité START.

3.2.2.1 SELECTION « PROGRAMMES »
L'utilisation en modalité Programmes permet a ligpéur de travailler
en modalité « automatique », c'est-a-dire en aykntpossibilité
d'enregistrer et/ou de rappeler de la mémoire degrgmmes de cuisson
dont les parametres ont été préalablement saisEqu@ programme de
cuisson peut mémoriser 1 préchauffage et jusquighd&ses (steps),
caractérisée chacune par : 1 température, 1 tgropsibilité d'injecter la
guantité de vapeur souhaitée, possibilité de détemta position de la
soupape d'évacuation des vapeurs, possibilitéw#ata fonction
« Power Booster ». En outre, une image peut &sec#&e a chaque
programme.
La présence d'un programme en exécution s'affichi s« barre d'état
» a partir du nom du programme et de l'icbne aésogu programme
(si elle est prévue).
Pour la gestion des Programmes, accéder au mei é¢guyer sur
la touche MENU, sélectionner la rubrique « PROGRAEMavec les

touches « SELECTION »1 (et |) puis appuyer sur OK pour accéder

aux sous-menus.
Sur l'afficheur, en faisant défiler la liste a dlai des touches «
SELECTION », on peut sélectionner les rubriquesantes :

- « Récents » : affiche la liste des derniers @nognes utilisés ;

- « Recherche par image »: affiche la liste awes images des
programmes disponibles en mémoire ;

- « Rechercher par nom » : filtre le choix des paogmes sur la base
du mot introduit ;

- « Introduire nouveau » : lance la procédure paucréation d'un
nouveau programme ;

- « Modifier » : lance la procédure pour la mazifion d'un
programme existant ;

- « Eliminer » : lance la procédure pour I'élimioa d'un programme
existant ;

- « Importer USB » : lance la procédure pourgamation dans la
mémoire interne de programmes mémorisés sur urpsit§pUSB
externe

- « Exporter USB » : lance la procédure pour ladedgs programmes
existants dans la mémoire interne sur un dispd$8B externe.

- « Programmes par défaut » : lance la procéduret@blissement
des programmes prédéfinis du Fabricant.

+ RECENTS

C'est la fonction qui propose les 6 derniers prognas utilisés en les
disposant graphiquement de maniére a ce qu'a chtagukee neutre
corresponde la sélection d'un programme (fig. 25&)ectionner le
programme souhaité avec la touche correspondarém@ir la phase
de réchauffage / cuisson en utilisant les paramédie programme
choisi.

¢ RECHERCHE PAR IMAGE

C'est la fonction qui énumeére tous les programmesepts en
mémoire, en les énumérant graphiquement par grodgesix
programmes pour chaque page—écran (fig. 25b).olig énumérés
dans l'ordre d'introduction, du plus ancien au pacent. Sélectionner
le programme souhaité avec les touches « SELECH@bis appuyer
sur « OK » pour le mettre en exécution et lancemplease de
réchauffage / cuisson en utilisant les paramétugsdgramme choisi.

* RECHERCHE PAR NOM

C'est la fonction qui permet de rechercher un pnogne en en
frappant le nom ou une partie de ses initiales. Burclavier

alphanumérique proposé a I'écran (fig. 25c), compds nom en
sélectionnant les caractéres souhaités au moyen taehes «
SELECTION » et en confirmant les différents careetéen appuyant
sur « OK ». Au terme de lintroduction du mot-cEglectionne
FINE/END, appuyer sur « OK ». Une liste de nomssenés en
mémoire dont les initiales correspondent aux matgoduits

s'affichent. Sélectionner le programme souhaiténayen des touches
« SELECTION » puis appuyez sur « OK » pour afficHar

récapitulation du programme sélectionné. On paire fdéfiler la

page—écran de récapitulation au moyen des touyches$ si le nombre
des phases dépasse le nombre maximal qui peut affiché.

Confirmer avec « OK » pour exécuter le programmiarater la phase
de réchauffage / cuisson en utilisant les paramédie programme
choisi. Appuyer sur « RETURN » pour revenir a lag@-écran
précédente.

REMARQUE Si I'on frappe une série de caracteres qui

ne correspond a aucun nom présent en mémoire, lesogrammes
les plus proches de la recherche effectuée seronbposés dans la
liste!

* INTRODUIRE NOUVEAU

La premiére page-écran de la procédure d'introgluctiun programme
demande lintroduction du nom du programme (figr)2&n curseur
clignotant dans la partie supérieure de l'affichiegiique qu'on doit
introduire la premiére lettre du nom. Utiliser ldawer pour
sélectionner la lettre souhaitée avec les touctRELECTIONS » puis
appuyer sur « OK » pour confirmer la lettre et pasau caractere
successif et ainsi de suite. S'il faut effacerdentére lettre introduite,
sélectionner CANC/DEL et appuyer sur « OK ». Poemminer
l'introduction du nom et passer a la page-écravastg, sélectionnés
FIN/END et appuyer sur « OK ». On accede ainsi@elaxieme page—
écran de programmation qui demande l'introductiorpréchauffage
(fig. 26b). Utiliser les touches « + » et « -oup sélectionner ce
parameétre puis confirmer avec la touche « OK ». Dkn partie
inférieure, la ligne correspondant au « Hhedting est complétée
avec la valeur saisie. On passe ainsi a la pagerétintroduction des
phases de cuisson successive (steps). On peupnogr jusqu'a 9
phases. sélectionner ensuite la température deagep« 1 » (fig. 26¢)
avec les touches « + » et « - » correspondanies2mblir la position
de la soupape d'évacuation des vapeurs avec lhgcu¥alve » (fig.
15b rep. 3) : a chaque pression I'état ouvertméede I'icone change.
si la phase a besoin de vapeur, appuyez sur laeoucSteam » (fig.
15b rep. 5) pour activer / désactiver la vapeuc@wrs de cette phase.
Au cours de la phase actuelle, on peut égaleménerta fonction «
Power Booster » en appuyant sur la touche « Bpestfig. 15b rep.
7) : a chaque pression l'icdne et activée / désgetEn confirmant cet
ensemble de sélections en appuyant sur « OK » (gl la ligne
correspondant a la phase « 1» est complétée kegewaleurs
sélectionnées. Passer au réglage de la durée ghake avec les
touches « + » et « - » (fig. 26d). Confirmer ave®K » ( symbole/)
pour mémoriser le temps sélectionné. Si la phaité aaractérisée par
l'introduction de vapeur, régler la quantité deatapavec les touches «
+» et « -» (fig. 26e). En confirmant cet enskEnde sélections en
appuyant sur « OK » (symbot8, la ligne correspondant & la phase «
1 » est complétée et on passe a la phase suecesgiw. Passer a la
personnalisation de la phase « 2 » et des phasesssives en suivant
la procédure qu'on vient de décrire. Pour termifiiroduction des
phases, appuyer sur la touche « Enregistrer » septée par l'icone
d'un disque (fig. 26f rep. A).

REMARQUE: Un programme doit étre constitué par 1

phase au moins pour pouvoir étre mémoriseé !

Au cours de lintroduction des parameétres d'unes@happuyer sur la
touche « Eliminer » représentée par l'icone d'ungbelle (fig. 26f rep.
B) pour nettoyer les parametres qu'on vient d'thth@ si des erreurs ont
été commises.

Pour terminer la programmation, sélectionner limaassociée au
programme dans un ensemble d'icénes préchargéerfirmant avec
la touche « OK », on affiche la récapitulation dagzamme avec toutes
les phases introduites précédemment (fig. 26ghaen s fiche la durée
totale de I'ensemble du programme et l'icbne qestyassociée. Appuyer
sur « OK » pour I'exécuter, sur « RETURN » pounaater aux pages—
écrans précédentes.

MODIFIER

On peut modifier un programme de trois fagons :

Modification directe
Modification a partir de « Récapitulation programme
Modification a partir du « Menu Programmes »

Quand le four se trouve dans un état différent aledisson est en
modalité « Programmes », effectuer I'opération aelifitation directe
en maintenant la touche « P » enfoncée pendaritjugse instants
jusqu'a ce que la page écran de modification cteffa I'écran (fig. 26h).
En alternative, appuyer sur la touche P pour accédé& liste des
programmes, sélectionner le programme souhaité pouéder a la
récapitulation du programme (fig. 26g). Appuyer dar touche «
Modifier » représentée par l'icone d'un crayon.(26g rep C) pour
ouvrir la page—écran de modification (fig. 26h).

En outre on peut accéder MENU, sélectionner « Rragres », appuyer
sur « OK », sélectionner « Modifier », confirmeeaw OK ». A présent,
le clavier s'affiche pour effectuer une « RECHERCPAR NOM ».
Voir le point précédent pour effectuer la recherghés sélectionner le
programme qu'on souhaite modifier.

Quoi qu'il en soit, une fois que la page—écran ddification est ouverte
(fig. 26h), sélectionner la phase gqu'on souhaitdifieo avec la touchg.
Choisir une des solutions suivantes pour la phélset®onnée :



« Modifier » représenté par licone d'un crayowy.(6h rep. E)
pour modifier les paramétres de la phase séled®rauivant la
procédure décrite dans « INTRODUIRE NOUVEAU » ;

« Eliminer » représenté par l'icone d'une corbé¢ilte 26h rep. F)
pour éliminer la phase sélectionnée ;

« Ajouter phase » représentée par l'icone dangyl&26h rep. G
pour ajouter une phase de cuisson aprés la phisetigénée.
passer a lintroduction des parametres souhaitégargu la
procédure décrite dans « INTRODUIRE NOUVEAU » ;

« Enregistrer » représenté par l'icone d'un digtige26h rep. H)
pour mémoriser les modifications apportées ;

« Return » pour annuler.

ELIMINER

On peut éliminer un programme de différentes fagon

Elimination & partir de « Récapitulation programme

Elimination & partir du « Menu Programmes »
Appuyer sur la touche P pour accéder a la liste pfegrammes,
sélectionner le programme souhaité pour ouvrir d@epécran de
récapitulation (fig. 26g). Appuyer sur la touche Etiminer »
représentée par l'icone d'une corbeille (fig. 86§y D), appuyer sur «
OK » pour confirmer, sur RETURN pour annuler.
En alternative, accéder au MENU, sélectionner «gfaroames »,
appuyer sur « OK », sélectionner « Eliminer », gepsur « OK ».
Effectuer une « RECHERCHE PAR NOM », sélectionner
programme qu'on a lintention d'éliminer avec lesuches «
SELECTION » et appuyer sur « OK ». Confirmer |'éliation avec «
OK » ou annuler I'opération en appuyant une ouiglus fois sur la
touche « RETURN ».

* IMPORTER USB

Introduire le dispositif USB dans la fente présedteco6té droit de
I'équipement apres avoir enlevé le bouchon de giiote L'afficheur
indique la liste des répertoires présents dansidpositif USB. La
rubrique <ROOT> indique le premier niveau du filgstem.
Sélectionner le répertoire ou résident les programenimporter avec
les touches « SELECTION ». Les touches « + » etxentrent et
sortent respectivement du répertoire sélectionp@user sur la touche
« OK » pour effectuer I'opération d'importation. bhessage affiche le
nombre de programmes correctement copiés du dispdSiB a la
mémoire du four. Extraire les dispositifs USB epasitionner le
bouchon enlevé précédemment.

REMARQUE le message <NO DIRECTORY> indique

que le dispositif USB est absent ou qu'il n'a pasté introduit
correctement dans la fente.

« EXPORTER USB

Introduire le dispositif USB dans la fente prévugsente du coté
gauche du tableau de commande aprés avoir enlebéulehon de

protection. L'afficheur indique la liste des répegs présents dans le
dispositif USB. La rubriqgue <ROOT> indique le premiiveau du file

system. Sélectionner le répertoire ou résident gesgrammes a
exporter avec les « SELECTION ». Les touches «et® - » entrent

et sortent respectivement du répertoire sélectiodpduyer sur la

touche « OK » pour effectuer l'opération d'exp@tatUn message
affiche le nombre de programmes correctement cajgéla mémoire

du four au dispositif USB. Extraire les dispositifSB et repositionner
le bouchon enlevé précédemment.

REMARQUE: e message <NO DIRECTORY> indique

que le dispositif USB est absent ou qu'il n'a pasté introduit
correctement dans la fente.

+ PROGRAMMES PAR DEFAUT
Exécuter cette procédure pour rétablir les prograsmprédéfinis du
fabricant. Appuyer sur la touche « OK » pour effectl'opération de
rétablissement des programmes.

NOTE : Les éventuels programmes présents en mémoire
seront éliminés !

3.2.2.2 MODALITE « MANUEL PUR »

La modalité « Manuel pure » désigne la possibi&égérer le four en
utilisant uniquement la sélection d'une tempérasares I'utilisation du
temporisateur de cuisson qui rythme généralemetébiert et la fin de
la cuisson.

Activer cette modalité en appuyant de fagon cortdérsur la touche
« -» du paramétre « Temps » jusqu'a ce qu'padasse, sur la
touche « + » correspondante s'affiche I'icone ttumporisateur (fig.
24d rep. U) pour indiquer que la modalité « Manpete » a été
activée.
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Lorsque le four est en STOP, appuyer sur cettehpour réactiver la
modalité « Standard » en sélectionnant le temgsidson souhaité.

REMARQUE Cette modalité d'utilisation ne prévoit ni

la fonction « Préchauffage » ni I'utilisation des ¢®rogrammes » !

3.2.2.3 PRECHAUFFAGE

Le préchauffage est la fonction qui permet au fdatteindre une
température supérieure a celle qu'on a l'atterttiotiliser pour cuire.
La température de préchauffage est maintenue peialainle temps
qui précéde l'enfournement du produit, avant le atémge de la
cuisson. Il est utile de compenser les pertes dgech inévitable
durant I'enfournement du produit en raison de Bowwe de la porte.
Le préchauffage est exprimé comme la correctiofadeempérature
sélectionnée et il est réglable de 0 a 30°C (54°F).

Exemple :température sélectionnée 180°C, préchauffage +20
s'ensuivra que la température de préchauffage @hagcédant la
cuisson) sera de 200°C tandis que durant la cuidsotempérature
sera celle sélectionnée, c'est-a-dire 180°C.

L'information relative au préchauffage s'affichagiquement comme
le sommet de la température sélectionnée (figrégaG).

Pour modifier le paramétre, entrer dans MENU, si@ener
PRECHAUFFAGE, appuyer sur OK, sélectionner la vakauhaitée
avec les touches « + » et « - » et appuyer €K ® pour confirmer.
La page-écran principale sera mise a jour avemlavelle valeur de
préchauffage saisie.

REMARQUE: L'absence de la valeur sur la page—écran

indique que le préchauffage n'est pas actif, c'est-dire gu'il est réglé
sur 0.

3.2.2.4 EVACUATION DES VAPEURS

La soupape d’évacuation des vapeurs de cuissqulaeste sur la droite
de la partie arriere de la chambre de cuissore; et commandée
électriguement. Pour régler I'ouverture/fermetueeld soupape il faut
appuyer sur la touche correspondante (fig.24 r¢et Bur I'écran l'icéne

relative signalera I'état de la soupape méme.

La soupape peut étre réglée sur 2 positions diftése:

- (complétement fermée) (fig.24 rep. B)

- @ (completement ouverte) (fig.24 rep. T).

L'ouverture/la fermeture de la soupape est unetfon@ acces direct et
elle peut donc étre activée a tout moment.

REMARQUE: Chaque fois que les résistances sont

rallumées en appuyant sur la touche « Start/Stop,»la soupape
commencera la procédure de mise a zéro s’arrétantla position de
fermeture.

SELECTION COMPLEMENTAIRE DE LA CHAMBRE
DE CUISSON (uniquement sur les MODELES F50E-
E100E)

L'appareil est équipé d'ultérieurs réglages adalessia partir du menu
principal. Pour accéder a ces fonctions, appuyelasitouche « MENU »
puis faire défiler la liste des rubriques avecttegches « SELECTION »
jusqu'a la rubrique souhaitée. Appuyer sur « OKourpentrer dans le
sous-menu.

3.3

3.3.1 « HOTKEY »

P.ermet l'allumage et l'extinction de I'éclairagelintérieur de la
chambre de cuisson. sélectionnez cette rubriqueneleu pour gérer
manuellement I'éclairage. L'état de ['éclairage ewfprésenté
graphiquement sur l'afficheur par la présence dymbole de coche a
droite de la rubrique de menu. La présence du skemindique que
I'éclairage est allumé.

3.3.2 « HOTKEY »

La fonction « Hotkey » (touche étoile ») est eurtouche
personnalisable donnant un acces direct a uneidonspécifique au
choix de l'utilisateur.

Accéder au menu « Hotkey » pour afficher la séwectactuelle
représentée par la rubrique mise en évidence. &tibbuer a la touche «
Hotkey » une fonction différente de la fonction umtie, déplacer le
surlignement au moyen des touches « SELECTION gujada rubrique
souhaitée et appuyer sur la touche « OK » poufircoer.

Au besoin,appuyer sur la touche "RETOUR" pour revenla page-
écran principale.

Une pression sur la touche « Hotkey» active déreent la fonction
sélectionnée.

«



3.3.3 TEMPORISATEUR D'ALLUMAGE
Cette fonction permet de déterminer l'allumage terigg du four en
sélectionnant jusqu’a deux horaires différentsldfahge et d’extinction
pour chaque jour de la semaine (fig. 27).
Sur lafficheur, en faisant défiler la liste a dlai des touches «
SELECTION », on peut sélectionner les rubriquesates :
-« Activer/Désactiver » : active/désactive lenperisateur des
allumages
-« Sélections » : gestion des heures l'allumatefion programmé
Faire défiler la liste avec les touches « SELECTONsqu'a la rubrique
« Activer » et confirmer avec la touche « OK » pactiver cette
fonction.. En I'absence d'heures l'allumage/exbngton est réorienté
vers la page-écran « Sélections » pour introdairemoins un temps
d'allumage/extinction.
Positionner le curseur avec les touches « SELECTIOMIr le champ
des heures relatives au jour de la semaine qu'ohage programmer.
Les jours de la semaine sont disposés sur 4 pageseures d'allumage
sont représentées graphiquement par « ON », dtelees d'extinction
par « OFF ». Les temps sont représentés graphiquetaas le format
HH:MM. Le symbole //:// indique que Iallumage/exttion sont
désactivés.
Utiliser les touches « + » et « - » pour augmerédtire le champ
sélectionné. Dans le champ HH sélectionner le syenko// » pour
désactiver le temporisateur spécifique. Au terme laesélection,
confirmé avec la touche « OK ». Appuyer sur « RENJ»> pour revenir
a la page-écran précédente sans confirmer les icetibhs.
quand le temporisateur d'allumage est actif, laebanpérieure affiche
l'icbne « Temporisateur Allumage » (fig.24a déttaindis que si le four
est en STOP la barre d'état indique entre autreefsage de l'allumage
successif dans le format « ON jjj hh:imm ». En phdsatinction, la
barre d'état indique le message « OFF jjj hh:mm .
Il suffit d'introduire dans le tableau des séletsiain seul « On » pour
activer la fonction: le four s'allume au premier en »
chronologiquement actif qu'il rencontrera & padtir moment de son
activation

REMARQUE: Une sélection « On »qui ne prévoit aucune

sélection « Off » conséquente est quoi qu'il en saictive : le four
s'allume automatiquement a I'heure programmée et ilfaudra
I'éteindre manuellement. De méme, une sélection «ffO> qui ne
prévoit aucune sélection « On » antécédente est qup'il en soit
actif : le four s'éteint automatiquement a I'heureprogrammée, s'il
avait été allumé manuellement.

A I'heure de la mise sous tension (ou de I'extimdtiun signal sonore
intermittent associé au clignotement de l'iconéat'de la minuterie
informe que l'allumage (ou l'extinction) est immiheCet allumage
(ou extinction) peut étre interrompu au moyen d@lehe Start/Stop.

ATTENTION! Lalarme sonore sert a signaler que

I'appareil va se mettre en fonction, par conséquentuiconque se
trouverait dans son rayon d’action pour une raisonquelconque
devra se placer a une distance de sécurité ou coupalimentation
électrique ; toutes les personnes qui pourraient sgouver pour
une raison quelconque a proximité de I'appareil daient étre
informées de cette fonction et du risque correspomait afin de
sauvegarder l'intégrité physique des personnes.

Lorsque le four entre en fonction (ou qu'il s'eseigt) a I'horaire
prédéfini par le temporisateur, la fonction « Temgateur » reste
opérationnelle. Par conséquent, si aucune modditatest effectuée,
une semaine apreés et a la méme heure, le fouursiath (ou
s'éteindra).

REMARQUE: Si l'opérateur force l'allumage du four

quand le temporisateur est activé avant que I'heurepréétablie
n‘ait été atteinte, le four s'allume normalement ;quand I'heure
d’'allumage programmé sur le temporisateur est atteit, tout
procéde normalement (le four est déja allumé donc ugune
signalisation sonore n’est fournie) ; la méme chosse produit si, a
I'heure préétablie pour I'extinction le four est dga éteint.

REMARQUE Si une coupure d'électricité se vérifie

quand le temporisateur est inséré (Black-out) aucurparametre
n’est madifié ; I'important est que I'électricité it rétablie avant
I’heure fixée pour l'allumage.

REMARQUE Lorsque le four sous tension est a l'arrét,

il est muni d'une minuterie interne qui éteint autanatiquement
l'afficheur. La pression sur une touche quelconqueactive de
nouveau la centrale. Lorsque l'interrupteur généralest sur « 1 » et
lorsque l'afficheur est éteint, s'assurer que la cerale n'est pas
passée a cet état avant d'éteindre linterrupteur.Activer la
centrale en appuyant sur une touche quelconque puigasser au

point 3.7.

3.34 REGLAGE DATE / HEURE

Pour régler la date et I'heure, utiliser les tasck SELECTION »
pour se déplacer dans le champ a modifier. Utilsetouches « + » et
« - » pour augmenter/réduire le champ sélectiopuyer sur la

touche « OK » pour confirmer la modification. Apeaysur «

RETURN » pour revenir & la page-écran précédesus sonfirmer

les modifications.

Le format de représentation de I'heure est HH:MM. farmat de

représentation de la date est JJ/MM/AA.

3.35 CHOIX DE LA LANGUE :

Faire défiler la liste avec les touches flechesqutss la rubrique
souhaitée et confirmer avec la touche OK. Appuyers RETURN »
pour revenir a la page-écran précédente sans wwtfirles
modifications.

3.3.6 SELECTION "PROGRAMMES"

Le four prévoit la possibilité de sélectionnerfeliier les températures
en degrés centigrades (°C) ou en degrés FahregfiRitLa sélection
actuelle est affichée sur la page-écran princigal@roite de la
température avec le symbole opportun.

Faire défiler la liste avec les touches flechesqutss la rubrique
souhaitée et confirmer avec la touche OK. Appuyers RETURN »
pour revenir a la page-écran précédente sans wmtfirles
modifications.

3.3.7 « HOTKEY »
Ce menu contient certaines informations relativefoar nécessaire en
phase de demande d'Assistance.
Sur l'afficheur, en faisant défiler la liste a dlai des touches «
SELECTION », on peut sélectionner les rubriquesantes :
- « Info » : elle affiche des informations relasvau Service, a la
version du logiciel installée et a la configuratdunfour.
-« Mettre a jour logiciel » : lance la procédute mise a jour du
logiciel ;

ATTENTION! Pprocédure réservée au personnel formé et

autorisé par le fabricant. L'opération peut compronettre le
fonctionnement correct de I'équipement.

- « Reset » « Reset » : lance la procédure de rétablissemeti¢lpdes
sélections nominales (les éventuels Programmesmigisont maintenus
en mémoire)

ATTENTION ! Procédure réservée au personnel formé et

autorisé par le fabricant. L'opération peut compronettre le
fonctionnement correct de I'équipement.

-« Default usine »: lance la procédure génépale défaut (les
éventuels Programmes présents sont éliminés)

ATTENTION! Pprocédure réservée au personnel formé et

autorisé par le fabricant. L'opération peut compronmettre le
fonctionnement correct de I'équipement.

-« Aligner » lance la procédure d'alignementrtivale du
graphisme. Agir sur les touches « SELECTIONNER wrmtéplacer le
graphisme correspondant.

-« Alarmes » : affiche d'éventuelles erreurs ears. La touche «
SELECTIONNER EN HAUT » permet de faire défiler lsté des
alarmes présentes. L'état de I|'équipement en m@sdfalarmes en
suspens est identifié sur la barre d'état pamkcd'état correspondante
(fig.24a rep.M)

-« Lodfile » : lance la procédure d'enregistremeées données de
diagnostic sur un support USB externe.

-« Avancées » : affiche la page de configuratitas sélections
avanceées. Voir le point 3.3.7.1.

-« Formater » : langa procédure de formatage

ATTENTION! procédure réservée au personnel formé et

autorisé par le fabricant. L'opération peut compronettre le
fonctionnement correct de I'équipement !

Confirmer la rubrique sélectionnée avec la toucliK«>. Appuyer sur «
RETURN » pour revenir a la page-écran précédeanis sonfirmer les
modifications.

3.3.7.1 SELECTION « AVANCEES »

Accéder au MENU, sélectionner la rubrique ASSISTAN@ppuyer sur

OK, sélectionner avec les touches « SELECTION »ruarique

AVANCEE et accéder aux sélections avancées :

- « Porte automatique » : s'il est actif, il indigques l'actionnement de la
porte démarre / termine la cuisson en modalitéraatigue. Désactiver
cette fonction pour gérer manuellement le démarvatge fin de la
cuisson par lintermédiaire de la touche StartopSte symbole/ a
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« Vapeur manuelle » : indique la quantité de vappurest injectée
dans la chambre de cuisson en cas d'injection rhanupar
l'intermédiaire de la touche « Steam » (fig. 18p.15) ou si aucune
sélection différente n'est spécifiée (fig. 24a iep. Sélectionner cette
rubrique avec les touches SELECTION puis appuyezst » et/ou «
-« pour saisir la valeur souhaitée.

« Delta Température Inférieure » : uniguementissimodéle F100E,

il s'agit de la correction de température appligaél température

inférieure par rapport a la température supéri@eétectionner cette

rubrique avec les touches SELECTION puis appuyezsti » et/ou «

-« pour saisir la valeur souhaitée.

- « Unité vapeur » : c'est I'unité de mesure utiliséer l'injection de
vapeur. Elle est exprimée en secondes mais d'autidéés de
mesure peuvent étre présentes. Sélectionner céttigue avec les
touches SELECTION et appuyer sur « + » et/ou «our aisir la
valeur souhaitée.

« Eco delta below » : indique le nombre de degmésmoins par

rapport & la température sélectionnée pour queole fise a la

modalité « Eco stand-by ». Sélectionner cette iquer avec les
touches SELECTION puis appuyez sur « + » et/oy gour saisir la
valeur souhaitée.

« Ouverture soupape » : indique en pour cent leverment que doit

effectuer la soupape des vapeurs pour se positiatans la position

ouverte. Sélectionner cette rubrique avec les ®sICBELECTION
puis appuyez sur « + » et/ou « -« pour saisialaw souhaitée.

3.3.8 AFFICHAGE DES ALARMES / SIGNALISATIONS
L'équipement dispose d'un systéme d'autodiagnasiace.
En cas d’anomalie relevées, les ALARMES suivanes/pnt s'afficher :

- Alarme dépassement de la température maximale de@#ité :
Si la température interne dépasse le seuil max@mahison d'une
anomalie, le thermostat de sécurité qui bloqueitetfonnement
de [I'équipement intervient automatiquement ; aprede
refroidissement et la vérification qu'aucun compbsa'a été
endommagé, dévisser le capuchon de protectionalmtstat de
sécurité (fig, 20 rep. 3) et appuyer sur le bouditné en dessous
qui réarmera le thermostat ; repositionner le chpocde
protection pour éviter que le thermostat ne seridése et ne
compromette le fonctionnement de I'appareil.

- Alarme panne Thermocouplendique que le thermocouple est
endommagé ou déconnecté. L'afficheur identifie édgeht le
thermocouple endommagé.

- Alarme Erreur Communication : indique que la communication
entre les cartes électroniques est compromise.r@entjue les
cartes sont correctement alimentées et que lesegmms sont
intactes.

Quand l'une de ces alarmes se déclenche, l'unitiéade électronique

affiche le type d’alarme qui s’est vérifié et aer€appareil. Une page-

écran s'affiche, identique & celle illustrée danfsy.28 caractérisée par

une icone représentant I'erreur au centre dechedtir (fig. 28 rep. A)

sous laquelle se trouve un message textuel explicat

La signalisation sonore et visuelle persiste tarm n'appuie pas sur

la touche « OK » apres quoi l'icone présente shatee d'état n'est pas

éliminé aussi longtemps que l'anomalie n'a pasrétélue. En cas
d'anomalie en suspens, on peut toujours affichgrple d'anomalie en
accédant a la rubrique ALARME a partir du menu ASSANCE

(voir 3.3.7).

ATTENT'ONI En cas de dysfonctionnement ou de panne

de I'appareil, appuyer sur « OK », effectuer la pocédure décrite
au point 3.7.

Laisser refroidir 'appareil, interpeller I'assistze technique qui devra
éliminer la cause de l'avarie et contr6ler qu'auctomposant de
I'appareil ne soit abimé.

En cas danomalies, les SIGNALISATIONS suivantesuvpat
s'afficher :

- Anomalie Soupape Vapeurs indique un dysfonctionnement de la
soupape des vapeurs ou du systéme d'actionnec@miiande.

- Surchauffe tableau électrique : indique que la tafpire du
compartiment des composants électriques a dépasséil limite.

- Extinction anormale : s'affiche a la mise sous tension et indique
que la derniére extinction du four s'est produiéefaton erronée,
c'est-a-dire que les instructions fournies au pagawe 3.7 n'ont pas
été suivies.

ATTENTION! ne tenir compte de la signalisation

d'extinction anormale QUE dans les cas suivants :

1. en présence d'une condition réelle de danger implignt la mise
hors tension de I'équipement au moyen de linterrugeur
principal (fig. 15b dét. D).
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2. en présence d'une coupure temporaire et inattenduge courant
pour des causes externes non imputables a I'utilisur.

Dans tous les autres cas, exécuter correctement fmocédure de

mise hors tension de I'éguipement, sous peine deridommager de

facon irréversible !!

En cas de signalisation, la centrale affiche ardiécle type de

signalisation qui s'est vérifiée. En appuyant sKr(@g. 28 rep. B), on

prend acte de la signalisation visuelle et sonaiep(ésente) et le

message disparait. Au besoin, terminer la cuissonrgacter le service

d'assistance.

34 MISE EN FONCTION DE L'ETUVE DE
FERMENTATION SANS HUMIDIFICATEUR
(Uniqguement F45E-F50E)

Sur le montant droit antérieur de I'étuve se trouwe pupitre de

commandes comme illustré figure 17.

1. Voyant lumineux (ON/OFF).

2. Interrupteur Marche/Arrét de I'éclairage inééni (light).

3. Thermostat de mise en marche et régulation

Pour mettre en fonction I'étuve, procédez comme:sui

a) Allumer I'étuve de fermentation en tournanthiermostat (fig. 17

dét. 3), le témoin (fig. 17 dét. 1) s'allume.

b) Régler la température souhaitée jusqu'a un maxigdei66°C.

c) Pour éteindre I'étuve, mettre le thermostat a g€ig.17 détail 3).

ATTENTION! Eviter le contact avec les résistances: elles
peuvent causer des brdlures.

3.5 MISE EN FONCTION DE L'ETUVE AVEC
HUMIDIFICATEUR

Sur le montant droit antérieur de I'étuve se trouwe pupitre de

commandes comme illustré figure 18.

1. Interrupteur ON/OFF humidificateur

2. Voyant lumineux étuve on/off (marche/arrét).

3. Interrupteur Marche/Arrét de I'éclairage inggni (light).

a) Ajouter de l'eau dans le bac de I'humidificateur tesuvant a
I'intérieur de I'étuve. L'eau doit atteindre un eau de 2/3 cm.
au-dessus de la résistance.

REMARQUE: Ne pas oublier de remplir le bac de

I'humidificateur si possible avec de I'eau déminérisée, afin

d’obtenir I'humidité désirée.

b) Allumer I'étuve de fermentation en tournarthiermostat (fig. 18
dét. 4), le témoin (fig. 18 dét. 2) s'allume.

c) Régler la température souhaitée jusqu'a un maxidei66°C.

d) Appuyer sur linterrupteur (fig.18 détail 1) afin'adtiver la
résistance de I'humidificateur.

e) Une fois que la quantité d’humidité désirée a &nur de I'étuve
est obtenue, éteindre l'interrupteur (fig.18 détail
Si plus d’humidité était désirée, réactiver le ménterrupteur.

f) Pour éteindre les résistances de I'étuve, mettréhdemostat
(fig.18 détail 4) a zéro.

ATTENT|ON! Eviter le contact avec les résistances :

elles peuvent causer des brllures.

3.6 MISE EN MARCHE DE L'ASPIRATEUR DE LA
HOTTE

La hotte peut étre fournie avec un aspirateur dpgwrs de cuisson.

L'interrupteur de mise en marche de l'aspiratetiroseve sur la face

avant droite de la hotte (fig. 23 dét. C).

a) Actionner l'interrupteur pour activer I'aspiration.

b) Pour arréter I'aspiration, mettre l'interrupteur"8l.

3.7ARRET

F45E

-Eteindre en les prenant en position "O" les infgurs généraux du
four (Fig. 15A partie 1), des cellules de levage.(E7 part. 2-3) (Fig.
18 part. 1-3-4), de I'extracteur de hotte (Figpagie. C).
-Débrancher l'alimentation en éteignant les infgeurs généraux a
I'extérieur de l'appareil

-Ouvrir la porte du four.

-Fermez le robinet d'eau.

MODELES F50E-F100E

Pour éteindre I'équipement,procéder comme suit :

- Enfoncer la touche STOP pendant quelques secohtgicheur
indique une page-écran d'extinction. Attendre qtadfidheur
s'éteigne.




- Eteindre les interrupteurs généraux de la chanfliyeiGb dét. D),
de la chambre de levage (fig.17 dét.2-3) (fig.18.1d8-4) et de
I'aspirateur de la hotte (fig.23 dét. C).

ATTENTION ! L'extinction de la centrale doit se produire tel

gu'on le décrit au point a) sous peine d'endommagesnts

irréversibles de cette derniére.

- Déconnecter I'alimentation électrique en éteigriaatinterrupteurs

généraux a I'extérieur du four.

- Ouuvrir la porte du four.

- Fermer le robinet d’eau.

Lors de lallumage successif I'écran se présentims I'état dans

lequel il se trouvait au moment de l'extinctiongédente.

4 ENTRETIEN QUOTIDIEN

4.1  OPERATIONS PREALABLES DE SECURITE
ATTENT'ONI Avant d'effectuer toute opération

d'entretien, couper [lalimentation électrique en arétant les
interrupteurs installés a I'extérieur du four et/ou de la cellule de
fermentation et attendre que I'appareil atteigne latempérature
ambiante. Utiliser toujours les dispositifs de progction opportuns
(gants, lunettes...)

Toutes les mesures ci-dessous ont été congues 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

Aprés avoir effectué les opérations indiquées amtpbl, pour le
nettoyage suivre les instructions suivantes :

Chaque jour a la fin du travail, quand l'appareite&roidi, enlever
soigneusement les éventuels résidus résultant deisson a l'aide
d’'un chiffon ou d’'une éponge humectés, éventueligragec de I'eau
savonneuse et ensuite rincer et essuyer, en nettdga parties
satinées en suivant le sens du satinage.

Exécuter un nettoyage approprié de tous les comfmaacessibles.

ATTENTION! Chaque jour éliminer soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car
elles pourraient causer de possibles combustionsdflagrations.

ATTENTION! Ne lavez pas I'équipement avec des jets

d'eau ou des nettoyeurs a vapeur. Eviter que I'eaau les éventuels
produits utilisés entrent en contact avec les pasis électriques.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents dangereux
pour la santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les vitres des portes

lorsgu’elles sont encore chaudes.

REMARQUE En particulier, le verre de la chambre de

cuisson est muni, & I'extérieur, d'une couche atherique ; pour

éviter de I'endommager, ne jamais la nettoyer avede la paille de
fer, des produits abrasifs ou des détergents en pdre; utiliser

exclusivement de I'eau savonneuse tiéde.

Ne pas utiliser des solvants, détergents contenadées substances
agressives (chlorées, acides, corrosives, abrasivesc...) ou des
outils pouvant abimer les surfaces; avant la remisen marche

s’assurer de ne pas avoir laissé dans I'appareildeproduits ou les
outils utilisés pour le nettoyage.

4.2.1 SOIN ET ENTRETIEN DE LA PLAQUE
ANTIADHESIVE REMARQUE :

REMARQUE A faire

Manipuler les plaques antiadhésives avec précaution

- Nettoyer exclusivement a l'eau chaude (en laveselés a 50°C
max.); avec des produits & pH neutre, a l'aidehéféons doux.

- Utiliser une pression de lavage inférieure a 5.bars

- Sécher les plagques avant de les réutiliser.

- Prendre garde aux chutes et aux chocs lors deriguiation.

- Ne pas les superposer.

- Stocker le produit propre et en lieu sain, sematpoussiéreux.

REMARQU E: Aséviter

Ne jamais nettoyer les plagues antiadhésives aegoutils pointus
ou abrasifs qui abimeraient le traitement en aitdeaur efficacité.

- Ne pas les laver & haute pression (plus de 5 bars} pas utiliser
de solutions alcalines ou agressives, ou encoresageu non
alimentaire.

- Ne pas chauffer a vide.

- Ne pas utiliser les plaques mouillées ou humides.

- Ne pas utiliser les plaques a des températuresisupes a 220°.

4.3  PERIODES D'INACTIVITE

En cas de non utilisation de I'appareil pendaribdgues périodes :

- le débrancher de I'alimentation électrique.

- le couvrir pour le protéger de la poussiére.

- aérer fréquemment les locaux ou il se trouve.

- procéder a un nettoyage avant de [utiliser auvea



ATTENTION
LES  INSTRUCTIONS  SUIVANTES  RELATIVES A L“ENTRETIEN
EXTRAORDINAIRE " SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERS ONNEL
TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D'UNE LICENCE SPECIFIQUE, RECONNU ET

AGREE PAR LE FABRICANT.

5 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

5.1 OPERATIONS PREALABLES DE SECURITE

ATTENTION! Toutes les opérations d’entretien et

de réparation doivent étre effectuées en adoptant ed
équipements appropriés contre les accidents et pann
personnel qualifié reconnu et agréé par le fabrican

Avant d'effectuer toute opération d’entretien, arréter
I'alimentation électrique en éteignant les interrugeurs
installés a I'extérieur du four et/ou de I'étuve efaprés avoir
débranché les cables d'alimentation de leurs prises
Toutes les précautions sont importantes pour la bare
conservation du four ; la non observation de ces prautions
pourrait causer de graves dommages qui ne seraiem@as
compris dans la garantie et pourrait représenter ue
exposition a des risques.

ATTENTION! pe facon réguliere et des la

survenue d'anomalies de fonctionnement, l'appareildoit
étre contrdlé par un
technicien spécialisé qui doit en vérifier I'état.

ATTENT'ONl Quelques-unes des opérations ci-

aprées illustrées exigent la présence de deux pers@s au
moins.

5.2 NETTOYAGE GENERAL

Les opérations au point 5.1 ayant été exécutéeséger au
nettoyage ordinaire comme suit :

Procéder régulierement au nettoyage général depdtag.

Quand l'appareil a refroidi, enlever soigneusentent les
résidus résultant de la cuisson de tous les composa
l'intérieur et a I'extérieur a I'aide d’un chiffoou d’'une éponge
humectés, éventuellement avec de I'eau savonnéuseseite
rincer et essuyer, en nettoyant les parties satiegesuivant le
sens du satinage.

ATTENTION! Eliminer  réguliérement et

soigneusement les éventuelles graisses qui auraieébordé
en phase de cuisson car elles pourraient causer gessibles
combustions et déflagrations.

ATTENT'ONI Ne lavez pas I'équipement avec des

jets d'eau ou des nettoyeurs a vapeur. Eviter quéelu ou
les éventuels produits utilisés entrent en contaavec les
parties électriques.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents
dangereux pour la santé.

REMARQUE: En particulier, le verre de la

chambre de cuisson est muni, a l'extérieur, d'unecuche
athermique ; pour éviter de I'endommager, ne jamaisia
nettoyer avec de la paille de fer, des produits absifs ou
des détergents en poudre; utiliser exclusivement déeau
savonneuse tiede.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les vitres des

portes lorsgu’elles sont encore chaudes.

Ne pas utiliser des solvants, produits de lessiverdenant
des substances agressives (chlorées, acides, coves
abrasives, etc...) ou des outils pouvant abimer learfaces ;
avant de mettre en marche s’assurer de ne pas avdaissé
dans l'appareil les produits ou les outils utiliséspour le
nettoyage.
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5.3 REMPLACEMENT DE PIECES DE LA
CHAMBRE DE CUISSON

5.3.1 REMPLACEMENT DU MOTEUR
Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;éuier de la
fagon suivante pour le changement du moteur :(¥abileau A)

F45E-F50E-F100E

- Enlever le panneau postérieur en dévissant lesde
fixation.

- Ouvrir la porte et 6ter la grille porte-plaquissD et la grille
porte-plaques de G.

- Extraire la grille postérieure

- Retirer le ventilateur en dévissant la vis (d&tpl. A)

- Débrancher les fastons du moteur.

- Extraire le moteur en dévissant les vis (détplL@\)

- Effectuer les opérations inverses pour le reamat

5.3.2 REMPLACEMENT DES RESISTANCES
Les opérations du point 5.1 exécutées, procédda dagon
suivante pour remplacer les résistances : (Vok)pl.

F45E-F50E-F100E

- Enlever le panneau postérieur en dévissant les de
fixation.

- Débrancher les fastons de la résistance.

- Ouuvrir la porte et 6ter la grille porte-plagquies D et la grille
porte-plaques de G.

- Extraire la grille postérieure

- Dévisser les vis de la plaquette

- Extraire la résistance (dét.17 pl.A)

- Effectuer les opérations inverses pour le remgpat

5.3.3 REMPLACEMENT DU THERMOCOUPLE

Une fois les opérations du 5.1 exécutées, procdelda fagon

suivante pour le remplacement du thermocouple ir (M)

- Enlever le panneau postérieur en dévissant les de
fixation.

- Remplacer le thermocouple (détail 12 plA) ersdetant de
son logement ;

- Effectuer les opérations inverses pour le reampat

5.34 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT DE
SECURITE

ATTENTION! Vérifier  périodiquement la

fonctionnalité du thermostat de sécurité.

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;éuier de la
facon suivante pour le remplacement du thermostaedurité :
(Voir pl.A)

F45E-F50E-F100E

- Dévisser le capuchon et I'écrou de fixation Hermostat
(dét.3 plL.A) ;

- Enlever le panneau postérieur en dévissant lesde
fixation.

- Enlever le capteur du thermostat, placé a Fiaté de la
laine de roche isolante, en dévissant le cacheateqpion et
en retirant avec une lame la partie de laine deéheoc
concernée ;

- Sortir le thermostat et débrancher les fastons ;

- Remplacer le thermostat avec son capteur ar#epe laine
de roche usagée si nécessaire ;

- Effectuer les opérations inverses pour le remontage




5.3.5 REMPLACEMENT TELERUPTEUR
Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;dufer de la
fagon suivante pour le remplacement du télérupteur

F45E-F50E-F100E

- Enlever le panneau postérieur en dévissant les de
fixation.

- Débrancher les fastons du télérupteur (dét. A)pl

- Remplacer le télérupteur en le décrochant tatee oméga

- Effectuer les opérations inverses pour le reaget

5.3.6 REMPLACEMENT DU TRANSFORMATEUR
BASSE TENSION

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;duier de la

facon suivante pour le remplacement du transforanate

FASE-F50E-F100E

- Enlever le panneau postérieur en dévissant les de
fixation.

- Débrancher les fastons du transformateur (dgt. &)

- Dévisser les vis de fixation ;

- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

5.3.7 REMPLACEMENT DU RELAIS 12V
Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;duier de la
fagon suivante pour le remplacement du relais :

FA5E-F50E-F100E

- Enlever le panneau postérieur en dévissant Ies de
fixation.

- Sortir le relais du sabot (dét.6 pl.A)

- Effectuer les opérations inverses pour le reagat

5.3.8 REMPLACEMENT DU PYROMETRE (F45E
seulement)

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;éuier de la

fagon suivante pour le remplacement du pyromeétre :

- Enlever le panneau de commandes en dévissanislete
fixation.

- Enlever le cache de protection du pyrométre migué et les
équerres de fixation ;

- Débrancher les connecteurs du pyrometre.

- Remplacer le pyrométre (dét.9 pl.A) ;

- Pour remonter, effectuer les opérations a rehan veillant
arespecter les polarités de branchement des ceumgct

5.3.9 REMPLACEMENT DES AMPOULES

Les opérations du point 5.1 exécutées, procédda dagon

suivante pour remplacer les lampes :

- Ouuvrir la porte.

- Dévisser d'un quart de tour les deux vis (Fig.21aldé\) de
fixation du verre.

- Ouvrir délicatement le verre articulé sur la porae
permettant ainsi I'accés a la partie intérieure ;

- Extraire les ampoules (détails 27 pl. A);

- Remplacer les ampoules par des modeles de la negrsiert
et puissance ;

- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

5.3.10 REMPLACEMENT INTERRUPTEUR

GENERAL
Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;dufer de la
facon suivante pour le remplacement de l'interruptegnéral :

FA5E-F50E-F100E

- Enlever le panneau de commandes en dévissanislete
fixation.

- Enlever le cache postérieur de protection suyoupitre de
commandes ;

- Débrancher les fastons de l'interrupteur ;

- Remplacer l'interrupteur (dét. 4 pl.A) ;

- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

5.3.11 REMPLACEMENT DU PROGRAMMATEUR
CYCLIQUE A MOTEUR (Uniquement F45E-
F50E-F100E)

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées,r deu

remplacement du programmateur cyclique a motewcéger

de la fagon suivante :

- Enlever le panneau postérieur en dévissant les deis

fixation.

- Débrancher les cables électriques du programmédétr22,

23, pl.A)
- Dévisser les vis de fixation ;
- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

5.3.12 OUVERTURE DU VERRE INTERIEUR DE LA
PORTE

Les opérations au point 5.1 ayant été exécutéexéger

comme suit :

- Ouvrir la porte

- Dévisser pour ¥4 de tour les deux vis (Fig.21.B¥¢te
fixation du verre

- Ouvrir délicatement le verre fixé par une chamaia la
porte, permettant ainsi d’accéder a la partie ietiée

- Exécuter les opérations inverses pour le rengenta

- En cas de remplacement de la vitre de la chamdere
cuisson, monter la vitre neuve en tournant la editise
vers l'intérieur de la chambre.

- Sur le modéle F50E-F100E, veiller a ce que lereete la
fente corresponde au centre de la poignée.

5.3.13 REMPLACEMENT DE LA CARTE LCD
Au terme des opérations du point 5.1 procéder oersuit
pour le remplacement du pyromeétre :

ES0E-F100E

- Enlever le panneau de commandes en dévissanisede
fixation.

- Enlever le cache de protection du pyromeétre niguéret les
équerres de fixation ;

- Déconnecter les connecteurs de la carte LCD.

- Remplacer la carte LCD (dét.9 tab.A) ;

- Pour le remontage, effectuer les opérations @umsh en
faisant attention a brancher les connecteurs debopolarités
correctes.

REMARQUE Exécuter la procédure de « Par

défaut usine » d de la centrale d'aprés le point 3.16.

5.3.14 REMPLACEMENT DE LA CARTE
ELECTRONIQUE

Au terme des opérations du point 5.1 procéder corauie

pour le remplacement du pyromeétre :

E50E-F100E

- Enlever le panneau postérieur en dévissant sederfixation.

- Déconnecter les connecteurs de la carte élegtreni

- Remplacer la carte électronique (dét.38 tab.A) ;

- Pour le remontage, effectuer les opérations @umsh en
faisant attention a brancher les connecteurs debopolarités
correctes.

REMARQUE Exécuter la procédure de « Par

défaut usine » d de la centrale d'aprés le point3.16.

5.3.15 PROCEDURE DE « RESET » (uniquement les
modeles F50E-F100E)
L'opération de RESET est utile pour rétablir letewes par
défaut initiales de certains paramétres. Elle stingjue de
l'opération de « PAR DEFAUT USINE », décrite ci-<grpar
le fait qu'elle ne modifie pas le groupe des patesaéelatifs
a la configuration actuelle, c'est-a-dire qu'ell@tare pas les
parameétres relatifs a la langue, a I'heure, atia elzau modéle
sélectionné.
Pour exécuter la procédure de RESET, appuyer stauthe
MENU, sélectionner ASSISTANCE et appuyer sur « QK »
puis sélectionner RESET et confirmer pour démaiteer
procédure. Sur I'écran s'affiche la demande derouation &
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laquelle il faut répondre en appuyant sur « OK »I'ai
accepte sur « RETOUR » pour annuler 'opération.

REMARQUE: Pour afficher la configuration

actuelle de I'équipement, afficher la fiche INFO pésente
sous le menu ASSISTANCE.

5.3.16 PROCEDURE DE « PAR DEFAUT USINE »
(uniquement les modeles F50E-F100E)

En cas d'anomalies de fonctionnement de I'éleciusnilancer

la procédure de RESET décrite au paragraphe 5.3.15

Uniguement si les anomalies ne sont pas résolues sid'on

remplace L'AFFICHEUR A CRISTAUX LIQUIDES,

lancer la procédure « PAR DEFAUT USINE ».

La procédure en question raméne la centrale a onditmn

initiale, toutes les données contenues sont éliesizgécompris

les données de configuration du four (modele, .etc.)

L'opération par défaut lancera une routine de gomdition

guidée qui permet la reconfiguration correcte agplareil.

La procédure guidée demande lintroduction des éesn

suivantes :

- langue

- date/heure

- modéle (voir la plaque d'immatriculation fig. 2

ATTENT|ON! Si I'on ne connait pas exactement

ne serait-ce qu'une seule des données précédentds RAS
exécuter la procédure !! Contacter I'assistance témique
du fabricant.

ATTENTION! Les éventuels programmes

présents en mémoire seront éliminés. Exécuter la
procédure « EXPORTER USB » décrite au paragraphe
3.2.2.1 s'il est nécessaire d'enregistrer les pm@nmes. Au
terme de la procédure PAR DEFAUT, on pourra
réintroduire les programmes enregistrés suivant la
procédure « IMPORTER USB » décrite au paragraphe
3221

Pour lancer la procédure, appuyer sur la touche MEN
sélectionner ASSISTANCE et appuyer sur « OK » pour
accéder, sélectionner PAR DEFAUT USINE et confirnSar
I'écran s'affiche la demande de confirmation aéfigul faut
répondre en appuyant sur « OK » si I'on accept®ETOUR
pour annuler I'opération.

En confirmant , on affiche les pages-écrans deigartion.
Utiliser les touches fleches pour choisir la sétectouhaitée,
appuyer sur « OK » pour confirmer. Au terme dedhapion,
on sera réorienté vers la page-écran initiale.

A présent, exécuter un RESET d'aprés le paragiapshis.

REMARQUE Pour afficher la configuration

actuelle de I'équipement, afficher la fiche INFO pésente
sous le menu ASSISTANCE.

54 REMPLACEMENT DES PIECES DE L'ETUVE
DE FERMENTATION

541 REMPLACEMENT DE LA LAMPE
D'ECLAIRAGE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéesjatape
d’éclairage et/ou la calotte se remplacent a Fiaté de I'étuve
de la fagon suivante :

- Dévisser la calotte (détail 16 pl.B) et remplacampoule

(détail 8 pl.B) et/ou la calotte;
- Revisser la calotte.

542 REMPLACEMENT DE LA MOLETTE
(uniguement F45L-F50L)
Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;duier de la
facon suivante pour remplacer la molette :
- Ouvrir les portes de I'étuve de fermentation ;
- Enlever le bouchon ;
- Dévisser I'écrou de fixation interne de la molette
- Remplacer la molette (détail 2 pl.B) et revissécibu de
fixation;
- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

5.4.3 REMPLACEMENT DE LA POIGNEE ET DE LA
BAGUE DU THERMOSTAT (Uniquement F45L-
F50L)

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéeppignée et/ou

'embout du thermostat correspondant se remplacant

I'extérieur de la chambre, de la fagon suivante :

- Enlever la poignée (détail 5 pl.B) du thermostae fpar

pression ;
- Dévisser la bague de fixation (détail 6 pl.B);
- Remplacer la bague et/ou la poignée.

5.4.4 REMPLACEMENT DE LA POIGNEE DU
THERMOSTAT (F45/50/100L UM)

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéepoignée du

thermostat se remplace a I'extérieur de la chand®da fagon

suivante :

- Enlever la poignée (détail 5 pl.B) du thermostae fpar
pression ;

- Remplacer la poignée.

545 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées;éuier de la

facon suivante pour remplacer le thermostat dergécu

- Enlever les vis de fixation du tableau;

- Débrancher les fastons du thermostat.

- Enlever la poignée du thermostat et de la baguie paint
5.4.3);

- Enlever le capteur du thermostat situé a l'intérabil'étuve;

- Remplacer le thermostat (détail 7 pl.B) avec le@ap;

- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

54.6 REMPLACEMENT DU TEMOIN LUMINEUX

JAUNE ET DE L'INTERRUPTEUR DE

LUMIERE
Les opérations du point 5.1 exécutées, procédea dacon
suivante pour remplacer le témoin lumineux jaune et
l'interrupteur lumiére :

E45/50L

- Enlever les vis de fixation du tableau;

- Débrancher les fastons, du témoin jaune (dét. B) pt de
l'interrupteur de lumiére (dét.4 pl.B) ;

- Remplacer le témoin lumineux jaune ;

- Remplacer l'interrupteur de lumiére ;

- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

F45/50/100L UM

- Ouvrir les portes de I'étuve de fermentation ;

- Retirer les rails porte-plaques sur le cété droit ;

- Retirer le montant intérieur droit porte-plaquesiémissant
les vis de fixation ;

- Débrancher les fastons, du témoin jaune (dét.B3 pt/ou de
l'interrupteur de lumiére (dét.4 pl.B) ;

- Remplacer le témoin lumineux jaune et/ou l'intereup de
lumiere ;

- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

5.4.7 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Les opérations du point 5.1 exécutées, procédea dagon

suivante pour remplacer les résistances :

- Ouvrir les portes de I'étuve de fermentation ;

- Retirer les guides porte-plaques ;

- Retirer le cache de protection des résistances ;

- Dévisser les vis de fixation des résistances ;

- Débrancher les fils d’alimentation des résistances

- Enlever les résistances (détail 10 pl.B);

- Effectuer les opérations inverses pour remonter les
résistances neuves.

55 REMPLACEMENT DES PARTIES DE L'ETUVE
AVEC HUMIDIFICATEUR

5.5.1 REMPLACEMENT DE LA RESISTANCE DU
BAC
Les opérations du point 5.1 exécutées, procédea dagon
suivante pour le remplacement de la résistance :
- Ouvrir les portes de I'étuve de fermentation ;
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- Retirer les rails porte-plaques sur le coté droit ;

- Dévisser les vis de fixation ;

- Débrancher les fils d’alimentation de la résistance

- Enlever la résistance (détail 19 pl.B) ;

- Effectuer les opérations inverses pour remonteésdistance
neuve.

5.6 DEMANTELEMENT

Au moment du démantélement de I'appareil ou desegi&le
rechange, il convient de séparer les différentspomants par
type de matériau et les jeter en respectant degtaiormes en
vigueur.

La présence d’'un container poubelle & roues
barré d'une croix indique que, dans I'Union
Européenne, les composants électriques
doivent faire I'objet d'une collecte spéciale a
la fin de leur cycle de vie. Cette regle

s'applique a l'appareil, mais aussi a tous les

EE——  aCCeSSOIres
marqués de ce symbole. Ne pas jeter ces
produits avec les déchets urbains non triés.
6 CATALOGUE DES PIECES DE RECHANGE

Index des planches:

PLLA  Ensemble chambre cuisson FA5E-F50E-F100E

PI.B  Ensemble étuve de fermentation F45/50L—F43081.
UM

PI.C Schéma électrique F45E

PI.LD Schéma électrique F50E-F100E

PILE Schéma électrique FA5E

PILF  Schéma électrique F50E

Pl.I  Schéma électrique F45/50L-F45/50/100L UM

Pl.LL  Schéma électrique Kit aspiration hotte F45/B0K

INSTRUCTION POUR COMMANDER LES PIECES DE
RECHANGE

Les commandes pour les piéces de rechange doiveitgnir
les indications suivantes :

- Type d'appareil.

- Numéro de série.

- Dénomination de la piéce.

- Quantité nécessaire.
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Felicitaciones por la compra de este exclusivopmidlade in Italy. Ha elegido el equipo que combasmmejores cualidades técnicas con la maxima
facilidad de uso. Le deseamos que quede satisteshel producto.

Nota:

El presente manual se ha previsto para la lectucneo idiomas. Instrucciones originales endtadi y traducciones de las instrucciones originetes
Inglés, Francés, Aleman y Espafiol.

Para una mejor claridad y leer este manual, qudegedr proporcionada en varias partes separaslapyede enviar por correo poniéndose en contacto
con el fabricante.

GARANTIA
Normas y reglamentacién

La garantia se limita a la simple sustitucion frafébrica de la pieza que puede haberse roto desectuosa, debido a un comprobado defecto de
material o construcciorLa garantia no cubre posibles averias causadas peftransporte realizado por terceras partes, por gonea instalacion

y mantenimiento, negligencia o uso descuidado, aléeiones por parte de terceros. Ademas, la garantiaxcluye: los vidrios, las chimeneas, las
lamparas y cualquier otro componente que se desgasiiebido al uso normal y desgaste de la instalacigrde sus accesorios; la mano de obra
necesaria para sustituir las eventuales piezas eargntia también queda excluida de ésta.

La garantia pierde inmediatamente su validez@dmlprador no cumple con los pagos; tampoco esavphda los productos que hayan sido
reparados, modificados o desmontados, inclusordeafparcial, sin autorizacion escrita. Para daténintervencion técnica en garantia, se tiene
que efectuar una solicitud escrita al concesiordgiaona o a la Direccion comercial.

ATENCION

Esta palabra indica peligro y se utiliza siempre lguseguridad del operador esté en peligro.

NOTA

Esta palabra indica precaucion y sirve para lldmatencion sobre operaciones de vital importapaia el funcionamiento correcto y duradero del
aparato.

ESTIMADO CLIENTE

Antes de usar este aparato hay que leer con atesigifesente manual.

Para la seguridad del operador, los dispositivbapkerato tienen que mantenerse en constantergfigie

Este manual tiene como objetivo ilustrar el usbmantenimiento del aparato y es responsabilidhdplrador seguirlo atentamente. El fabricante se
reserva el derecho de aportar modificaciones aymto y al manual sin que ello comporte la obligade actualizar la produccién y los manuales
precedentes.

iATENCION!
1.

Este manual concierne a su seguridad.

Leerlo con atenci6n antes de instalar y usar aparato.

Conservar el presente manual con atencién paue los diferentes operadores puedan consultarloeshpre.

La instalacion tiene que ser efectuada por peyaal cualificado segn las instrucciones del fabrante.

Este aparato solo tiene que destinarse al usarp el cual ha sido destinado, es decir, para cocamasijos alimentarios leudados o

productos alimentarios similares. Esta prohibido levar a cabo cocciones con productos que contienaitohol. Cualquier otro uso se

considera impropio.

6. Elaparato se destina Unicamente para un usoleotivo y tiene que ser usado solo por profesionaleualificados y debidamente preparados
para ello. El aparato no esté destinado a ser utilado por personas (nifios incluidos) cuyas capacidesifisicas, sensoriales o mentales, sean
reducidas, o bien que no tengan la experiencia osl@onocimientos adecuados. Hay que vigilar a losis para asegurarse de que no
jueguen con el aparato. Este equipo esta destinadaer utilizado para aplicaciones comerciales, p@jemplo en cocinas de restaurantes,
cafeterias, hospitales y en establecimientos comiles como panaderias, carnicerias, etc., pero nam la produccion de masa continua de
alimentos.

7. Para la eventual reparacion dirigirse solo a umentro de asistencia técnica autorizado por el falsante y solicitar el uso de recambios
originales.

8. Desactivar el aparato en caso de averia o funoamiento incorrecto y no efectuar ningln intento d reparacion o
intervencion directa.

9. Elincumplimiento de las condiciones anteriorepuede afectar la seguridad del aparato.

10. Si el aparato se vende o cede a otra personaicse tiene que cambiar de posicion y dejar la itedacién, comprobar que el manual se
entregue con el aparato para que pueda ser consutka por el nuevo propietario o por el instalador.

11. Si el cable de alimentacion esta dafiado, tieqee ser sustituido por el servicio de asistenciécnica habilitado por el fabricante,
para poder prevenir cualquier riesgo.

12. Durante la fase de instalacion, si se producg@mnoblemas en aparatos que comparten la misma alim&cién, comprobar si en el punto de
interfaz existe la impedancia oportuna y si la capadad de la corriente de funcionamiento tiene lasichensiones adecuadas para que las
emisiones del aparato estén conformes a las normabl 61000-3-11, EN 61000-3-12 y siguientes modifiganes.
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1 CARACTERISTICAS TECNICAS

11 DESCRIPCION DEL HORNO

El horno esta formado por varios médulos sobrepsegte, basicamente,
forman dos elementos de uso distintos y complerriesta

- cdmara de coccion superior

- caballete o camara de fermentacion inferior.

La seccion de coccion esta formada por una cameraoccion con

portabandejas.

La camara de coccion es totalmente independieatderhperatura se
regula de manera electrénica, posee un termostatseguridad, un

sistema de vaporizacion, un temporizador y unatausm doble cristal,

embisagrada independientemente y manija de bloqueo.

Pro dentro, la estructura del horno es de acerxidable. La coccién es
uniforme gracias a un dispositivo exclusivo de mptacion de la

uniformidad de la temperatura de coccién mediantgeteccién constante
en una punto de la camara y a la circulacién aecintrolada.

El médulo inferior puede servir de soporte al eletoele coccion y puede
ser abierto o cerrado.

El médulo abierto (soporte) esta formado por urniauesira de metal

barnizado y se puede dotar con unas guias portejaand

El médulo cerrado (camara de fermentacion) esténddo por una

estructura de acero y paneles, posee unas guitabaudejas y esta
dotado de un termostato para el calentamiento.

1.2 DIRECTIVAS APLICADAS

Este equipo est4 conforme con las directivas:

Directiva baja tension 2014/35/UE (ex 2006/95/CE)

Directiva compatibilidad electromagnética 2014/3/(@x 2004/108/CE)

1.3 LUGARES DE TRABAJO

El aparato tiene que ser programados por el opedsdule los cuadros de
mandos situados en la parte frontal del horno wmtersu funcionamiento
tiene que ser vigilado.

La puerta de acceso de los aparatos se encuenteapamte frontal del
horno.

1.4 MODELOS

Los modelos previstos son:
FA5 E

F50 E

F100 E

15 DATOS TECNICOS (Véase TABLA 1)

1.6 DIMENSIONES GENERALES Y PESOS (Véase Fig.1)

1.7 IDENTIFICACION

Para cualquier comunicaciéon con el fabricante o tmn centros de
asistencia hay que citar siempre el NUMERO DE MAJBIA del
horno que se encuentra en la placa fijada segilisse en la fig. 2.

1.8 ADHESIVOS
En los puntos ilustrados en la fig.3, el horno pogeros adhesivos para
llamar la atencién sobre la seguridad.

|ATENC|ON' La superficie del aparato puede presentar un
peligro de ustion debido a la presencia de elemestoa una

|ATENC|ON' Peligro de liquidos en ebullicionPara evitar el
ebullicién, no utilizar contenedores llenos de idps o alimentos que se
licdan con el calor, en cantidad superior a la puede tenerse faciimente
bajo control.

|ATENC|ON' Aparatos en movimientos.

iATENCION!

Suelo resbaladizo.

1.9 ACCESORIOS

El horno posee los siguientes accesorios:

- De pie con ruedas

- Celda (sin humectador opcional para F45E-F50E)
- Aspiracion (opcional) fig. 23

1.10 RUIDO

Este aparato es un medio técnico de trabajo, qumahmente en la
posicion del operador no supera el umbral de rd&l@4 dB (A)
(configuracion con una camara de coccion).

2 INSTALACION

21 TRANSPORTE

El horno se envia en general montado sobre paletasadera con medios
de transporte por tierra (véase fig. 4)

Las piezas estan protegidas por una pelicula d#iqao una caja de
carton.

2.2 ELEVACION Y MOVILIZACION

NOTA Al recibir el aparato se aconseja controlar su eatlo y
calidad.

Levantar la instrumentacion utilizando sélo y eselamente los puntos
indicados en fig.5, después de haber removidalosrtes como ilustrado.

iATENC|ON! El transporte no debe efectuarse de manera
manual.

Posicionar el equipo, en un lugar higiénicamentcaado, limpio, seco y
sin polvo, teniendo cuidado de verificar su esiddid. Posicionar
nuevamente los tapones en los orificios. El embatigbe eliminarse
conforme a las normas vigentes.

2.3 CARACTERISTICAS AMBIENTALES
Para que el horno funcione de forma correcta se aneeja que se

temperatura elevada. Para cualquier tipo de intervencién o cualquierrespeten los siguientes valores ambientales:

operacion, esperar que el aparato llegue a tenuparainbiente y utilizar
siempre adecuados dispositivos de proteccién iddali (guantes,
gafas...).

|ATENC|ON' Presencia de tension peligrosaAntes de
efectuar cualquier operacion de mantenimiento, rrimepir la
alimentacion eléctrica apagando los interruptoresalados en la parte
exterior del horno y/o de la cdmara de fermentagiGesperar que el
aparato llegue a temperatura ambiente. Utilizamgie adecuados
dispositivos de proteccion individual (guantesagaf. ).

Temperatura de ejercicia + 5°C + +40°C
Humedad relativa: 15% + 95%

24 COLOCACION, MONTAJE Y ESPACIO PARA EL
MANTENIMIENTO
|ATENC|ON' Durante la colocacion, el montaje y la

instalacion se tienen que respetar las siguientesnmas:

- Leyes y normas vigentes sobre la instalacién dparatos eléctricos.

- Directivas y medidas establecidas por la compafi&éctrica.

- Reglas locales de construccion y antincendios.

- Prescripciones para la prevencién de accidentes.

- Medidas establecidas por el organismo CEI.

Quitar la pelicula protectora de la parte exterehtbrno separandola
despacio de manera que se desprenda toda la cglaed cola, quitarla
completamente usando queroseno o gasolina.
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Los diferentes moédulos elegidos para configuranaho se tienen que
apilar de la manera ilustrada en la fig. 6, sitwéosl los uno por encima
del otro.

Ademas, el horno tiene que colocarse en un lugar &éntilado y a una
distancia minima de 10 cm de la pared lateral egjai, 20 cm de la pared
trasera y 50 cm de la pared derecha (fig. 7) Estartia de 50 cm es
indispensable para poder efectuar las operacianasadtenimiento.

Tener en consideracion que para efectuar algunasacpnes de
limpieza/mantenimiento, estas distancias tienen spresuperiores a las
indicadas, por lo tanto, hay que considerar lahjlatad de poder mover
el horno para poder efectuarlas.

25 CONEXIONES

CONEXION DE LA DESCARGA DE LOS VAPORES Y
CONDENSACION

iATENC|ON! La conexion de la descarga de los vapores
tiene que ser efectuada s6lo y exclusivamente pcergonal cualificado.

El tubo para la descarga de los vapores se enauentta parte superior
del horno y tiene que ser conectado con una chianeren el exterior.

NOTA En caso de_chimenea del horno presente, conectat ¥
como se indica en la Fig. 8a mediante un tubo deaghetro minimo de
150 mm.

En caso de_chimenea del horno ausente, conectar yatomo se indica
en la Fig. 8b mediante un tubo de diametro minimo & 110 mm para
FA5E,F50E y F100E.

LA PIEZA DE UNION PREVISTA PARA LA DESCARGA DE
HUMOS (ref. Z en la Fig. 8b) TIENE QUE SER UTILIZAD A
UNICAMENTE CUANDO NO ESTE PREVISTA LA CHIMENEA
DEL HORNO.

Este tubo debe insertarse en el interior del candie descarga del horno.
Incluso las extensiones deben realizarse de maqee los tubos
superiores entren en los tubos inferiores.

En caso de instalacion del especifico aspiradanigino permanecera en
posicion segun se indica en la fig. 23.

NOTA Si la descarga de los vapores no se realiza de rfar
correcta, puede perjudicarse el resultado de la comn. Si es necesario,
considerar la instalacion del aspirador correspondinte.

Las conexiones para los tubos de descarga del msadie se encuentra en
el reverso, para el horno FA5E, F50E y F100E refn@ fig. 12; proceder
a las conexiones utilizando tubos de didametro apdopapretandolos con
una abrazadera para tubos y conectarlos con unardasadeduada.

251

252 CONEXION ELECTRICA

|ATENC|ON' La conexion eléctrica tiene que ser efectuada
s6lo y exclusivamente por personal cualificado eronformidad con las
normas CEL.

Antes de empezar el procedimiento de conexién, coolar que el
sistema de puesta a tierra se haya realizado de dormidad con las
normas europeas EN.

Controlar también que el interruptor general denktalacion a la cual
tiene que conectarse el horno se encuentre eniguo$@FF", tras haber
desenchufado los cables de alimentacion de la tentarriente.

La planca de matricula contiene todos los datos nesarios para
efectuar correctamente la conexion.

2.5.2.1 CONEXION ELECTRICA DE LA CAMARA DE COCCION

|ATENC|ON' Para cada elemento de coccion el cliente debe
instalar un interruptor general de proteccion cuadipolar, tipo
Diferencial Magnetotérmico, con un umbral de actuaién de Id 0,03A
adecuado para los valores indicados en la placa, gupermita
desconectar cada uno de los aparatos de la red, quermita la
desconexion completa en las condiciones de la caidg de
sobretensién Ill.

NOTA: e dispositivo elegido ha de estar cerca del apacay ha
de ser facilmente accesible.

La camara de coccién se entrega con el voltajeitap indicado en la
planca de matricula (fig. 2). Para la conexién aeth eléctrica hay que
instalar un enchufe que esté conforme con las rowgantes.

Segun el voltaje para que ha sido construido eddyandicado sobre la
placa de datos técnicos (fig.2), abastecerse dehuém adecuado
consultando el siguiente listado:

Voltaje Enchufe F45E | F50E| F100H
V400 3N 3P+ N @ 16A | 16 A| 32A
V2303 3p +@ 32A | 32A| 63A
V230 1N op +@ 63A | 63A

FA5E-F50E-F100E

Para efectuar la conexion eléctrica, hay que qlatdaapa de proteccion
situada en el lado posterior de la camara de codfigh 10) El instalador
ha de proporcionar el cable de conexion.

Introducir en el orificio pasacables especificd. (fefig.11) el cable de
seccion adecuada (véase tabla 1 datos técnica)pgctarlo luego a la
caja de bornes como se ilustra en la figura 16.

Tras efectuar la conexion hay que controlar querlaion de alimentacion,
con el horno en marcha, no se aleje mas de + 54attel nominal.

|ATENC|ON' Es indispensable conectar correctamente el
aparato a tierra. Para ello, utilizar exclusivamete el hilo
amarillo/verde del cable de conexion. El cable fléxe para la
conexiéon a la linea eléctrica ha de poseer unas aateristicas no
inferiores al tipo de aislamiento de caucho HO7RN-fy ha de poseer
una seccion nominal adecuada a la maxima absorci6fvéanse los
datos técnicos en la TABLA 1).

Ademaés estos aparatos deben estar incluidos eicalte del sistema
equipotencial, el borne previsto con este objeterssientra en la parte
posterior (fig.11 ref. B). Est& identificado conséinbolo BORNE PARA
LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

Una vez ejecutada la conexion controlar que laidende alimentacion,
con el aparato funcionando, no se aleje del valotinal de +5%.

2522 CONEXION ELECTRICA DE LA CAMARA DE
FERMENTACION

iATENC|ON! Para la camara de fermentacion hay que
instalar un interruptor general bipolar con fusibles o un interruptor
automatico, adecuados para los valores indicados énplanca.

NOTA: e dispositivo elegido ha de estar cerca del apacay ha
de ser facilmente accesible.

La camara de fermentacion se entrega para la dkeién a 230 V 1N
50/60 Hz como se indica en la planca de matridigaZ). Para efectuar la
conexion eléctrica, hay que quitar la tapa de poibe situada en el lado
posterior de la camara de fermentacion a la izdaiéfig. 10).

El instalador ha de suministrar el cable de comexi6é

El cable flexible para la conexion a la linea eléita ha de poseer unas
caracteristicas no inferiores al tipo de aislamiemt de caucho HO7RN-F
y ha de poseer una secciéon nominal adecuada a la xitha absorcion
(véanse los datos técnicos en la TABLA 1).

Para la conexion a la red eléctrica hay que instalaenchufe que esté
conforme con las normas vigentes.

Introducir por el correspondiente orificio pasaeafsef.A, fig.11) el cable
de seccién adecuada (véanse los datos técnicos @ABLA 1) y
conectarlo a la caja de bornes de la manera itiestn la figura 16.

Tras efectuar la conexion hay que controlar querlaion de alimentacion,
con el horno en marcha, no se aleje mas de + 5%att®l nominal.

iATENC|ON! Es indispensable conectar correctamente el
aparato a tierra.

Para ello, en la caja de bornes de conexion, seueatra el
correspondiente borne (fig.16) con su simbolo al sa tiene que conectar
el cable de puesta a tierra.

Ademés, estos aparatos han de conectarse al circat sistema
equipotencial; el borne previsto para ello se entraeen la parte posterior
del aparato (fig. 11, ref.B). Esta indicado corsiehbolo BORNE PARA
LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

Una vez ejecutada la conexién controlar que laidende alimentacion,
con el aparato funcionando, no se aleje del valorinal de +5%.
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253 CONEXION A LA RED HIDRAULICA

La conexion a la red hidraulica tiene que efecriaegin las normativas
vigentes y los tubos flexibles para la conexiém aed de abastecimiento
de agua deben ser conformes a la norma IEC 61730sysiguientes

modificaciones.

Conectar el tubo suministrado a la conexion apdapieoscado (fig.12

parte C -. FA5E / F50E / F100E) en la parte pastete la camara de
coccion.

Para la presion de ejercicio, véanse los datoscciAB. 1.

iATENC|ON! Use solamente la manguera suministrada al
equipo. En cualquier caso, no utilice nunca tubostilizados.

|ATENC|ON' Para cada camara de coccion es necesario
instalar una llave de interceptacion del agua antede cada camara.

NOTA: El fabricante declina cualquier responsabilidad emso de
que no se respeten las normas de prevencion ddeattes anteriores.

3 FUNCIONAMIENTO

3.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE CONTROL

iATENC|ON! Antes de iniciar las fases de puesta en marcha
y programacion del horno hay que controlar que:

- todas las operaciones de conexion eléctrica y st a tierra se hayan
efectuado correctamente.

- todas las operaciones de conexién de la descamg los vapores se
hayan efectuado correctamente.

- todas las operaciones de control tienen que sefeetuadas por
personal técnico especializado que posea la debidzncia.

Proceder antes de la puesta en funcionamientdirap@éeza del equipo tal
y como se indica en el punto 4.2.

|ATENC|ON' Antes de cualquier puesta en marcha del
equipo:

- Las etiquetas presentes en el equipo (fig.3), dab estar integras y
legibles, de otro modo sustituirlas; los cierres deen estar presentes y
eficientes.

- Posibles componentes averiados o ausentes deben sustituidos e
instalados correctamente antes del uso del equipo.

iATENCION!

- Vigilar el aparato mientras esté funcionando.

- Durante el funcionamiento, las superficies del apato se calientan,
en particular el vidrio, y, por lo tanto, hay que pestar mucha
atencion en no tocarlas para no quemarse.

- Cuando se abre la puerta, mantenerse a una disteia de seguridad
ya que pueden salir vapores muy calientes de la cama de coccién y
provocar quemaduras.

- No permitir que personas no autorizadas se acergn al aparato.

NOTA: EVITAR SOBREGARGAR EL PRODUCTO EN LAS
BANDEJAS Y COLOCARLO DE MANERA QUE SEA POSIBLE
GARANTIZAR EL MAYOR PASO DE AIRE POSILE (por ejemp lo,
situandolo como los peones de un tablero).

RESPETAR EL ESPACIO MINIMO ENTRE PRODUCTO Y
BANDEJA SUPERIOR.

ANTES DE ENHORNAR, SE RECOMIENDA CONFIGURAR EL
HORNO A UNA TEMPERATURA SUPERIOR AL SET POINT DE
COCCION PREVISTO (por ejemplo, mayor de aprox. 30°)
ENHORNAR Y LUEGO DISMINUIR LA TEMPERATURA HASTA
EL SET POINT DE COCCION DESEADO.

PARA MAS UNIFORMIDAD, SE RECOMIENDA EVITAR
TEMPERATURAS SUPERIORES A LAS PREVISTAS

PARA EL TIPO DE PRODUCTO EN COCCION.

PARA COCCIONES DE PRODUCTOS BAJOS, DELICADOS O
QUE NECESITAN MAS QUE OTROS PERMANECER SECOS,
HAY QUE UTILIZAR LAS ESPECIFICAS BANDEJAS
PERFORADAS CON BORDES REBAJADOS Y CON ESPECIFICO
TRATAMIENTO ANTIADHERENTE CUIDANDO DE NO
UTILIZAR TEMPERATURAS SUPERIORES A 220° (para el
cuidado de estas bandejas véase el apartadi@.1).

NOTA Utilizar solo cazuelas proporcionadas por la empres
fabricante y en caso de tipo diferentes, emplear ebusivamente
modelos con dilatacion no superior al estandar.

En caso de utilizar el horno no totalmente cargadasecomienda poner
una bandeja arriba y una abajo vacias, y las deh®is; una no.
COCCION ESTATICA: PARA CIERTOS TIPOS DE PRODUCTOS,
TALES COMO LOS PETISUS, PUEDE SER UTIL REALIZAR LA
PRIMERA PARTE DE LA COCCION SIN VENTILACION. PARA
HACERLO, PRIMERO DEJAR QUE EL HORNO LLUEGUE A LA
TEMPERATURA DESEADA, SEGUIDAMENTE APAGARLO Y

ENHORNAR. ESPERAR DURANTE EL TIEMPO NECESARIO Y
VOLVER A PONER EN MARCHA EL HORNO DE MANERA QUE
SE ENCIENDAN OTRA VEZ LAS RESISTENCIAS Y LA
VENTILACION PARA LLEVAR A CABO LA SEGUNDA PARTE
DE LA COCCION. Por ejemplo, de forma indicativa, paa los
petisies calentar el horno hasta 250°, apagarlo gnhornar con set
point de 200° y finalizar la coccion.

3.2 PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE COCCION

3.21 _MODELO F45E
En el montante delantero de la caAmara de cocci@magentra un cuadro
de mandos como el ilustrado en la figura 15a.

Interruptor general (ON/OFF).

Variacion parametros y busqueda de programasonzados.
Display de lectura de la temperatura.

Display LCD para implementaciones de los progmm
Tecla de encendido/apagado (Start/Stop).

Tecla de llamada programas (P).

Tecla temporizador de coccién manual (Timer).

Tecla del vapor (Steam).

ONoOrwNE

Encendido:

El encendido indica en el display LCD el Ultimo gnrama ejecutado
precedentemente. En el display LCD estan indicados:

-en la primera lineael nombre del producto,

-en la segunda linea (a partir de la izquierda)tiempo implementado
para la cocciénesta expresado en minutostdenperatura de cocciénen
grados centigrados (°Gjiimero del programa.

Aplicando una presién en los pulsadores indicadwsdgs simbolos A"
(Up ¥ e “¥" (Down ) es posible desplazarse por los diferentes
programas memorizados.

Para desplazarse por los programas memorizados s#giimero de
memorizacion (en vez que segun el numero del ptojjues suficiente
pulsar una sola vez el pulsad®’:de esta formael display visualiza s6lo
el nimero del programaApretando los pulsadoregf\” (Up +) y “¥”
(Down -) por lo tanto sera posible buscar el nimero dgrama deseado.
Después de algunos segundos sin realizar ningusgueda, el display
volvera a visualizar el programa con el nombrepdetiucto.

Memorizacion de los programas:

Para memorizar un nuevo programa, basta con cemaam el primer
programa vacio disponible (con la excepcion degama n° 1) o en uno
existente,si se desea maodificarlo, utilizar ladaeéq\” (Up +) y “¥”
(Down 9.

Posteriormente, apretdurante 3 segundok tecla ‘P": el primer caracter
del “nombre de producto” empezard a relampaguearetando los
pulsadores A" (Up +) y “¥” (Down ) se efectlia la selecciéon del
caracter alfanumeérico que se desea introducirjqmasdo seguidamente
la tecla P” se confirma la introduccion del caracter y, asmo tiempo, se
pasa al caracter siguiente.

Cuando se ha introducido el nombre completo dellymtm, pulsando la
tecla ‘P’ durante 3 segundose implementa eiempo de cocciénen
minutos

Pulsando otra vez la tecl®™ se implementa laemperatura de coccion
en °C

Apretando la teclaP” una vez mas se pasa a implementartiespos
(hasta 4) devaporizacion y duracion de la vaporizacion el primer
tiempo se expresen segundoslos siguientes tres tiempos se expre=an
minutos (de la puesta en marcha a la coccion) mientrasagderacion de
la vaporizacion se expresa en segundos. Paramanfia introduccion de
todos los tiempos de vaporizacién pulsar siemptecia ‘P”.

Si no se desea ninguna vaporizaciéon en el prograteacoccion,
confirmar en “0” (cero) cada uno de los 4 tiempagyistos.

Una vez terminada la introduccion de los valoregjueridos se sale
automaticamente de la programacion y permanece alido el
programa, pronto para ser ejecutadDespués de la introduccion del
nombre del programa, es posible salir de la progcain en cualquier
momento (incluso en la mitad de la misma) presionkd tecla P"
durante 3 segundos.

Ejecucion:
Apretando el pulsaddiStart/Stop" , el horno se pone en marcha. Pueden
verificarse ahora dos casos:

la posibilidad
El horno se encuentra a una temperatura infefitemperatura requerida

por el programa de coccién escogido, por lo targoilsmina por
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intermitencia el LED naranja presente en el pulsd® hasta que se
alcance la temperatura de cocciéon memorizada.

Al alcanzar la temperatura se apaga el LED naemjl pulsadorP" y se
enciende el verde mientras usefial aclstica intermitentesefaliza que
es posible introducir en el horno el producto ljzaoa la coccién.

El operador pone en el horno y pulsa de nuevodiatéStart/Stop.

Desde este momento el display visualiza la paldbkd, empieza el
cémputo del tiempo de coccién y, una vez que maitedo el tiempo, una

segundos). Posteriormente, confirmar la introdutdié dato presionando
la tecla P".

Luego de lo cual, pulsanddtart/Stop” el horno comienza a subir su
temperatura.

Durante la coccion es posible modificar la tempeeatiel horno operando
simplemente en los pulsadoregh® (Up +) y “¥” (Down J. La
confirmacion ocurre de forma automatica despuédgiemos segundos.
Para activar el temporizador de coccién, apretgnudador Timer". El

sefial acustica continuaindica al operador que es la hora de sacar delED del pulsador se ilumina para sefializar queeeiporizador esta

horno.

2a_posibilidad
El horno se encuentra ya a una temperatura maygual que la

temperatura memorizada para el programa de coseléncionado, por lo

activo. A partir de este momento, el display vimsalla palabra "ok",
empieza el computo del tiempo de coccién y, unaguezha terminado el
tiempo, unasefial acUstica continuandica al operador que es la hora de
sacar del horno.

La sefial acUstica permanece activa por 1 minuto gsrposible detenerla

tanto el led verde del pulsadoP™ estd encendido para indicar que escon la tecla ‘Start/Stog.

posible hornear inmediatamente.

El operador introduce en el horno y pulsa la tet&tart/Stog.

A partir de este momento, el display visualizad#apra "ok", empieza el
cémputo del tiempo de coccién y, una vez que maitedo el tiempo, una

Con el temporizador activo, es posible interrungpircualquier momento
la cuenta atras apretando el pulsadbinier”. El LED se apaga y el
display se reajusta al tltimo valor implementado.

Durante la coccién, es posible modificar el paramemplementado

sefial acustica continuaindica al operador que es la hora de sacar delpretando, durante algunos segundos, el pulsadimelTy operando en

horno.

La sefial acUstica permanece activa por 1 minuto gsrposible detenerla
con la tecla ‘Start/Stop.

Ejecucion en secuencia del programa n°100 y n°101
Es posible ejecutar en secuencia dos programaa deiinoria (n°100 y
n°101). Una vez seleccionado el programa n.100apdts ‘Start/Stop”
aparece la pregunta:
PROG100 + PROG101 ?
SI="pP” NO =*“Start/Stop”

los pulsadoresA\’ (Up +) y “¥” (Down ) para modificar el valor. La
confirmacion ocurre de forma automatica despuédgiemos segundos.
Introduccion manual del vapor:

La tecla ‘Steani acciona la véalvula de introduccion del vapor en la
camara de coccién. Cada vez que se acciona diclaa $ale vapor por el
plazo temporal predeterminado. EI LED permaneceerattido durante
todo el ciclo.

Encendido de la luz de la camara de coccion:

La iluminacién en el interior de la cAmara de coca@sta conectada con e
start/stop del horno.

Descarga de los vapores

Si se seleccionaS!” la coccién se interrumpe después de haber ejgouta Sélo FA5E

el programa n°100 + el n°101.

Los vapores que se forman en el interior de la cande coccién se

Si se seleccionaNO” la coccién se desarrolla normalmente ejecutandalescargan accionando el pomo situado en el mordanéeho anterior del

s6lo el programa n°100.

Esta opcion de programas a ejecutar en secuentémsvista sélo para
el programa n°100 con el n°101.

Una vez terminada la ejecucion de los dos prograhlasrno regresa a la
temperatura del programa n°100.

Detencion de la ejecucion:

Para detener la ejecucion de un programa ya actisachueden verificar
tres casos:

la posibilidad

El horno no se encuentra aln a la temperatura niedgueor el programa,
por lo tanto pulsanddStart/Stop” la coccién termina.

2a_posibilidad

El horno se encuentra ya a la temperatura requpddal programa pero
no se ha hecho partir el tiempo, por lo tanto hag quisar la tecla
“Start/Stop” 2 veces para que la coccion se interrumpe.
3a_posibilidad

El horno se encuentra ya a la temperatura requpddal programa y esta
ejecutando los minutos de coccion, por lo tantegndo Start/Stop” la
coccidn se interrumpe.

Durante la coccién:

Durante la coccion, el display superior visualiza:

- el nombre del producto

- la temperatura memorizada

- el tiempo restante para terminar la coccién

En el display que esta en la parte inferior en dange visualiza
constantemente la temperatura efectiva al inteléola camara de coccién
del horno.

Funcionamiento sin programas memorizados (manual):

El programa n°1 se refiere a la gestion manualhdeho. Permite la
implementacién de los parametros siguientes:

- temporizador de coccién (en minutos)

- temperatura del valor predeterminado (set-point)

Seleccionar, con los pulsadores indicados porsimsbolos 4" (Up +) y
“¥” (Down ) el programan°1.

Pulsandgoor 3 segundo$a tecla P” el tiempo de coccion implementado
comienza a parpadear en el display. Con los goisea N (Up + vy
“¥” (Down 3 seleccionar el tiempo de coccién deseado.

Volviendo a apretar la tecld* se implementaemperatura de coccién
en °C. Con los pulsadoresA” (Up +) y “¥” (Down ) seleccionar la
temperatura de coccion deseada.

Pulsando otra vez la teclaP™ se implementa laduracion de la
vaporizacion (expresada en segundos). Con los pulsadg&gUp +) y
“¥” (Down 7, seleccionar el tiempo deseado (valor predetextun3

horno (ref. A, fig. 19). Tirando del pomo hacieegterior (fig. 19 ref.B) se
abre la descarga, tirando del pomo hacia el hdigolQ ref. C) se cierra
la descarga.

3.22 _MODELOS F50E-F100E

En el montante delantero derecho de cada camaracd®n esta previsto
el panel de control (fig.15b):

1) Pantalla grafica en color

2) Teclas neutras: para cada tecla hay, represemiada pantalla, el
icono de la funcién asociada que varia segun l&jj@awvisualizada
Apertura/Cierre de la valvula de vaciado de vep¢‘Valve”)
Encendido/Apagado (“Start/Stop”)

Tecla de Vapor (“Steam”)

Activar/Desactivar la funcion Eco Stand-by (1sdeby”)
Activar/Desactivar la funcion Power Booster (tBter”)

Acceso al menu de configuracién (“Menu”)

Funcién personalizable (“Hotkey”)

10) Gestion de Programas P (“Programs”)

NOTA: en el lateral derecho del panel del control & han previsto el
interruptor general (ON/FF) (fig.15b detalle D) y ¢ slot especifico
(fig.15b detalle E) para asistencia y actualizacias.

En la interfaz de usuario se identifican las sigige areas visuales (fig.
15b):

A) TOP BAR (barra superior): es la zona visual calta en la zona
superior de la pantalla. Visualiza la fecha, laahoorriente y posibles
iconos de estado (temporizador de encendido, sefialalarmas, etc.)

B) WORKING AREA (4rea de trabajo): es la zona vispancipal
subdividida horizontalmente en tres areas a cadadenlas que se le
asocia un parametro de coccién que puede modiicdirectamente a
través de la presion de las teclas neutras comdspues. Este area visual
se utiliza también para visualizar las opcionesmdmu y las distintas
pantallas de ajuste (programas, iluminacién, gt@h caso de anomalia,
visualiza el error detectado.

C) STATUS BAR (barra de estado): es la zona visakcada en la zona
inferior de la pantalla. Esta representada por etigueta de color que
puede visualizar: el estado corriente del apardtalgntando”, "en
preparacion”, "horno listo" y "en coccioén") y losonos de estado del
aparato (modalidad manual/programas, estado vapasicion de la
vélvula de vapores, estado de la campana de aspiracesta prevista,
etc.).

Para mejorar la experiencia del usuario, la inzeda usuario, gracias a las
potencialidades de la pantalla grafica, asociaada duncién/estado de
equipo, un particular color que permite al usuanaocer el estado de la
misma, en cualquier momento:

- BLANCO: modo de coccién estandar
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- VERDE: funcién standby activa

- NARANJA: funcién Booster activa

- AZUL: men, ajustes de programas

- ROJO: alarma

Las seis teclas neutras, colocadas a la derechdayizjuierda de la
pantalla gréfica (fig. 15b ref. 2), pueden asurag siguientes funciones
principales:

+ ! aumenta parametro

- :disminuye parametro

1 : desplaza la seleccién “Arriba”

| : desplaza la seleccién “Abajo*

—: desplaza la seleccion a la "Derecha"

«: desplaza la seleccion a la “Izquierda”

\': ok, confirma seleccion

« : anula, vuelve atras sin confirmacionettirn”)

y otros simbolos que se describen a continuacion.

NOTA LCD sin TOUCH SCREEN. Posibles presiones en la
pantalla pueden dafarla de forma irreversible, compmetiendo el
funcionamiento correcto del entero aparato.

Una vez encendido el interruptor general 0/1, tantta pantalla grafica
como el interruptor general se iluminan. En el mometo del
encendido, la pantalla gréfica, tras haber visualiado durante algun
segundo la pantalla inicial, muestra directamented péagina principal
(fig. 24a) donde aparecen los valores configuradoson la ultima
coccion realizada:

Fecha

Hora

Temperatura efectiva / set point de trabajo

Tiempo de coccién

Vapor (puede expresarse en segundos “s”, moklitml” o porcentaje
“0%7)

Representacion encendido/apagado resistencias

Ajustes de pre-calentamiento

Linea de texto con mensaje de estado explicainanos de estado
I) Indicacion del estado de la funcion “Temporizade Encendido”
Indicacion del estado “Sefial Acustica” desaatva

Indicacion del estado “Anomalia presente”

Ademaés, la "status bar" se compone de los siguecoaos (fig. 24b):

N) Icono del modo Manual “M” o Programas “P”

O) Icono de vaporizacion

P) Icono de la posicién de la valvula de vapores=(abierta e =
cerrada)

Q) Icono de estado de la campana de aspiraci@stéiprevista)

NOTA: Los equipos electrénicos permiten realizar un ajus mas
preciso y puntual del horno. Pero, por su naturalez propia, se trata
de equipos mas delicados que los tradicionales.

Para una conservacién mejor de los mismos, se recimda accionar
los pulsadores en el panel electrénico con una ligepresiéon de los
dedos, evitando golpes o presiones excesivas.

El horno permite ajustar la temperatura de cocd@temperatura de pre-
calentamiento, el tiempo de coccion y la cantidadapor a inyectar en la
camara de coccion. Para mas informacion sobre feidn "Pre-
calentamiento”, véase el parrafo 3.2.2.3.

En este modo, es posible utilizar el horno tantgestion "MANUAL"
como en modo "PROGRAMAS", lanzando la ejecuciénude de los
programas de coccién memorizados.

+ ENCENDIDO CON CONFIGURACION MANUAL DE LOS
PARAMETROS
En el momento de la puesta en marcha, la pantafiaipal muestra los
parametros de coccion de color rojo (fig. 24a).aPaustar los valores
deseados, utilizar directamente las teclas "+"ykmorrespondientes, para
aumentar y/o disminuir el parametro. Regular laperatura, el tiempo de
coccién deseado y, si es necesario, la cantidachper a inyectar en la
camara de coccion. Una vez establecidos los valdesgados, no es
necesaria ninguna confirmacion porque el paransetrajusta y activa en
tiempo real.
La regulacion de la temperatura de la camara dei@se ha fijado en
una temperatura méaxima de 270°C (518°F). Si seraueste umbral
maéaximo debido a una anomalia, se activa el ternmsia seguridad que
bloquea el funcionamiento del horno, apagandolon I& pantalla
aparecera la pagina relativa a la alarma que setheado (fig. 28).
La sefial, tanto acustica como visual, permanede khag se pulse la tecla
OK. Esperar que el horno se enfrie. Desenroscacaplichon del
termostato de seguridad (fig.20 ref. 3) y ejercex presion.
El pulsador reajusta el termostato y después dsiome la tecla
"Start/Stop" el horno se pone en marcha normalmente

Volver a posicionar el capuchén de proteccién encitel termostato de
seguridad para evitar que esta herramienta pudiEs#ay perjudicar el
funcionamiento del horno.

iATENC|ON! Si esta operacion se realiza con el horno

todavia en temperatura sin esperar su enfriamientogl termostato de
seguridad manual no permite el reajuste del horno.

En caso de anomalias, es necesario solicitar laémgencion del servicio
de Asistencia Técnica.

El tiempo de coccion puede ajustarse de 1 mindid laoras. Presionando
consecutivamente la tecla "-", el pardmetro "Tietngesaparece de la
vista, en la tecla "+" correspondiente apareceaia de un temporizador
(fig. 24d. ref. U) que indica la activacion del mdtManual puro” (véase
punto 3.2.2.2). Presionar la tecla con este icara polver a activar el
modo "Standard" seleccionando el tiempo de coatéseado.

El pre-calentamiento puede ser regulado de 0 a 3B4CF), e indica
cuantos grados mas debe alcanzar el horno en cacifarcon la
temperatura configurada antes de empezar la cocPa@m modificar el
parametro, entrar en MENU, seleccionar PRECALENTENTO,
presionar OK, seleccionar el valor deseado y pmesid’OK" para
confirmar. La pantalla principal serd actualizada €l nuevo valor de
precalentamiento configurado. Para mas informasabre la funcion de
"Precalentamiento”, véase parrafo 3.2.2.3.

NOTA: La ausencia, en la pantalla principal, del valoridica que

el precalentamiento es inactivo, es decir que estanfigurado como 0.

La cantidad de vapor puede expresarse en segustasililitros "ml" o
porcentaje "%" dependiendo de las preferenciasisighrio (véase punto
3.3.7.1). Por defecto, puede regularse entre 1 segjdndos. Presionando
consecutivamente la tecla "-", el parametro "Vapl@Saparece de la vista,
en la tecla correspondiente aparece el icono gelnfdig. 24d ref. V) que
indica que en caso de soplado serd proporcionadarigdad de vapor
estandar configurada en los ajustes "Avanzadosisé/gunto 3.3.7.1).
Presionar esta tecla para seleccionar (fig. 24defsi es necesario, una
cantidad de vapor diferente a la estandar.

NOTA La ausencia de la vista principal de la informacid sobre
la cantidad de vapor_NO indica que la funcion est@lesactivada sino
que sera suministrada la cantidad de vapor estandasjustable en las
configuraciones "Avanzadas" descritas en 3.3.7.1.

Para activar las resistencias y, por lo tanto, penemarcha la fase de
calentamiento de la cdmara de coccion, presiortacla "Start/Stop" tal y
como sugiere la linea de texto con mensajes explica(bar de estado)
con las palabras "PRESIONAR START". Con el encendida
iluminacion de la camara de coccion se activa aétcamente. La
pantalla indica, siempre y en tiempo real, la actién de las resistencias a
través del "rayo" (fig. 24a ref. F) a la derecha ldetemperatura
configurada/medida. La representacion grafica ppoa también la
informacion sobre el nivel de potencia utilizada fes resistencias en
cualquier momento, a través de la frecuencia dermitencia del rayo
mismo. En la fase inicial posterior al encendidolas resistencias, la
barra de estado visualiza la palabra "CALENTAMIENTA esta palabra
se alterna otra informacién como la evaluaciontidehpo que el horno
necesitard para alcanzar la temperatura ajustataTO EN xx MIN") y
la visualizaciéon de los iconos de estado (por efemel icono "M"
indicara que se esta operando en modo manualpffigref. N).

NOTA La evaluacién del plazo temporal que el horno nesga
para alcanzar la temperatura deseada es indicativoy varia
sustancialmente segun los parametros regulados easé de encendido.
Ademas, la pantalla, en esta fase, alterna lahdsw#n de la temperatura
real a la ajustada.

En esta fase, es posible modificar, en cualquienemo, los parametros
de coccién configurados, utilizando directamente ticlas "+" y/o "-"
correspondientes para aumentar y/o disminuir logrpetros. Para regular
el parametro "Temperatura”, puesto que la pansdtéana la temperatura
ajustada a la medida, presionando una vez la teelay/o "-"
correspondiente aparece, en color rojo, la cordigon corriente
("Temperatura Ajustada”). Las presiones posterioresdifican el
parametro.

En caso de que se alcance una temperatura demaaledhda con
respecto a la deseada, reduciendo la temperatofyw@da la barra de
estado mostrara el mensaje "EN PREPARACION" enrlagh mensaje
"CALENTAMIENQO", posiblemente abrir la puerta parailezar el
enfriamiento del horno.

NOTA: Los mensajes en “CALENTAMIENTO" y “EN
PREPARACION” no vinculan la puesta en marcha que, e cualquier
caso, siempre es posible presionando la tecla "Sté8top" pero deben
entenderse como mensajes de utilidad para el usuari

En caso de que sea necesario detener la faseeti¢aralento/preparacion,
mantener presionada la tecla "Start/Stop" durahtmemos 5 segundos
para apagar las resistencias y poner en STOP rtapa
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« ENCENDIDO CON USO DE UN PROGRAMA

La funcién Programas permite trabajar en modo 'faatio”, es decir con
la posibilidad de guardar y/o llamar, dentro demamoria (interna o
externa), a programas de coccién con parametregadjps anteriormente.
Cada programa de coccién puede memorizar el preeatéento y hasta 9
fases (steps), cada una de las cuales esta cemadsepor: 1 temperatura,
1 tiempo, posibilidad de inyectar vapor en la cdadideseada, posibilidad
de establecer la posicion de la valvula de descamdos vapores,
posibilidad de activacion de la funcion "Power Beds

Elegir el programa deseado, presionando la te¢ladra acceder a la lista
de programas, con las teclas flecha seleccionpragirama deseado y
presionar "OK", seguidamente aparece el resumeprdgrama elegido.
Presionar "OK" para confirmar la eleccién o "RETURMra volver a la
lista de los programas.

La pantalla principal se modificara tal y como sdi¢a en la fig. 24c,
caracterizada por la presencia del nhombre del anogy en la barra de
estado, con la alternancia de la palabra PRESIOISARRT y de los
iconos de estado. Ademas, si el programa prevéroagen, ésta podra
observarse debajo del tiempo de coccion. El tiedgooccion, en caso de
gue existan mas fases de coccion, representargidiéotal del programa.
A la izquierda se indica el numero total de lae$ague componen el
programa seleccionado con la entrada x/X.

Para activar las resistencias y poner en marcliasta de calentamiento
con los pardametros del programa seleccionado, gmesila tecla
"Start/Stop".

+ FASE DE COCCION

Sélo cuando la temperatura del horno alcanza lead@s(a menos de un
"delta T" ajustado) mas la posible correccion dedcplentamiento se
emite una sefial acustica intermitente que sefiddizposibilidad de
empezar la coccién. A partir de ahi hasta el ini@da coccion, la barra de
estado mostrara el mensaje HORNO LISTO y el horramtendra la
temperatura de precalentamiento configurada. En p#mtalla, la
visualizacion de la temperatura aparece fija yalardlanco.

Abrir la puerta y enhornar. Completar la cargataeho y, con el cierre de
la puerta, se activara, en modo automatico, el ¢eizgdor de coccion
tanto en caso de utilizacion MANAUL como en PROGRA®(véase la
funcion “PUERTA AUTOMATICA” en 3.3.7.1).

Durante la coccion, la pantalla muestra el parémé&fiempo” y su
reduccién con el transcurso del tiempo; mas alagjarece una linea roja
que se consume con el transcurso del tiempo, ow#cde estado en la
barra de estado con el horno en fase de cocci@aqugos.

Durante esta fase, es posible corregir los parasei coccién en tiempo
real a través de las teclas "+" y "-" correspontiganto para modificar la
temperatura como para aumentar/disminuir el tiemmo.cantidad de
vapor puede modificarse durante la coccién soloualamente.

En todo caso, los valores modificados durante ¢ziéa afectaran sélo a
la coccidn en curso, mientras que los datos presemt el comienzo de la
coccién no sufriran cambios. Para modificarlos eobar las instrucciones
del parrafo 3.2.2.1.

Durante la coccion, la posible apertura de la puéntiicada a través de un
icono especifico, pone en pausa el temporizadaodeién, Con el cierre
de la puerta, el temporizador reanuda el recuento.

Al finalizar la temporizacion de coccion, una seéalistica avisa que la
coccién ha terminado y que es posible procedercar =l producto del
horno. La pantalla visualiza de forma intermitentéé icono del
temporizador finalizado (fig. 24d).

|ATENC|ON' También con el temporizador finalizado, _el
horno continda cociendo para dar la posibilidad deoncluir la coccion
en caso de que sea necesario dejar el producto excciéon durante un
tiempo! En caso de que sean necesarios tiempos rfergos, presionar
la tecla "Timer" (fig. 24d ref. U) para afadir los minutos que faltan.
Con la apertura de la puerta de modo automatidesactiva el suministro
de potencia de las resistencias (véase funciébn FAUE
AUTOMATICA” en 3.3.7.1). La pantalla mostrara umim de STOP (fig.
24e). Sacar del horno el producto y volver a cdaruerta. Con el cierre,
la pantalla visualiza un mensaje de texto a tral@sque se pide si se
desea continuar cociendo o si el proceso de coch#&nfinalizado.
Presionando "OK" para proceder con otras coccidagsantalla propone
nuevamente las Ultimas configuraciones utilizadaslelltimo ciclo de
coccion, esperar que el horno alcance la temperatonfigurada y
cargarlo. Durante esta fase, es posible cambigragrama de coccion,
modificarlo o proceder con la configuracién mandellos parametros de
coccién. Si, en cambio, se desea detener las cms;iopresionar
"RETURN". El horno se parara y la iluminacion sesafgivara
automaticamente.

En caso de que sea necesario detener el progrates @ finalizar el
tiempo ajustado, presionar la tecla "Start/Stap'hdntalla con un mensaje
de texto solicita confirmar la conclusion del pamga en curso. Presionar
"OK" para finalizar o "Atras" para continuar conclaccion en curso.

+  INTRODUCCION MANUAL DEL VAPOR

La tecla ‘Steani acciona manualmente la valvula de introduccion del
vapor en la cadmara de coccién. Con cada presidraper sale por el
plazo temporal seleccionado en fig. 24a ref. EadSesta presente ningin
valor, la duracion es la predeterminada en lasigor#ciones avanzadas
(véase parametro “WVAPOR MANUAL” en 3.3.7.1). El mpde estado del
vapor (fig. 24b ref. O) se ilumina durante todaielo.

También en un programa de coccion, ademas de $oflados previstos
por el programa, es posible introducir vapor mameate segun el
procedimiento descrito anteriormente.

La vaporizacion se activa después de que se hpgaslo el umbral de
temperatura de 120 grados.

+  FUNCION “ECO STAND-BY”

La funcion “Eco Stand-by” permite mantener el hocatiente, reduciendo
el consumo de energia eléctrica, soluciéon apta lerdases de pausa
temporal de las operaciones de coccion.

El ahorro energético se obtiene pilotando adecuadtael encendido de
las resistencias a valores configurados por eliaite que garanticen
que el horno no alcance una temperatura demaséado b

Para activar/desactivar la funcion, presionar @atéSTAND-BY". Una
vez activada, la pantalla aparece en color VERD ycono especifico
aparece a la izquierda de los parametros de coccién

NOTA La funcion "Stand-by" se puede comparar a un estad de
"reposo vigilante" del aparato y como tal no puedeutilizarse en fase
de coccion, debido a una calidad no satisfactoriaetl producto en
coccion.

NOTA: La funcién puede ser activada sélo si el horno ésten

modo de CALENTAMIENTO, PREPARACION u HORNO LISTO.

Es posible permitir la activacion automatica deutecion "Stand-By" si no

se utiliza el horno durante un tiempo predeternmond®hra utilizar esta

funcién, acceder al MENU, seleccionar ECO STANDBafgacceder a

las siguientes configuraciones:

- “Auto Eco Stand-by”: con bandera activa, la funci®tand-by se
activa automaticamente si el horno no se utilizake el tiempo de
"Retraso Eco Stanby" (funcion activa por defecto).

- “Retraso Eco Standby”: corresponde al tiempo exule®n minutos
después del cual se activa automaticamente el nSedodby si
"Auto Eco Standby" esté activo.

- "Auto-apagado™: con bandera activa, la activaciGmomatica del
Stand-by conlleva una desactivacién completa derdasstencias,
equivalente al modo STOP del horno.

+  FUNCION “POWER BOSTER”

La funcién "Power Booster" permite utilizar todapatencia disponible
del horno, solucién ideal en las fases de cargdraleajo masivo y
continuado, donde es necesaria la maxima velocidbdparato.

Ello es posible gracias a un control electrénice guede utilizar toda la
potencia instalada, pilotando adecuadamente el ndit® de las
resistencias manteniendo, en todo caso, los vatme8gurados por el
usuario.

Para activar/desactivar la funcion, presionar HatéBOOSTER". Una
vez desactivada la funcién, la pantalla apareceotsr NARANJA y un
icono especifico aparece a la izquierda de lodeswee los parametros de
coccion.

NOTA: La funcién puede ser activada sélo con el horno enodo
START.

3.2.2.1 CONFIGURACION “PROGRAMAS”

El modo Programas permite trabajar de forma "auticaia es decir con
la posibilidad de guardar y/o llamar dentro de Emmria a programas de
coccion con parametros configurados anteriorme@ggla programa de
coccién puede memorizar 1 pre-calentamiento y Hagises (steps), cada
una caracterizada por: 1 temperatura, 1 tiempdbitidad de introducir
vapor en la cantidad deseada, posibilidad de estbla posicion de la
véalvula de descarga de los vapores, posibilidagctieacion de la funcién
“power booster”. Ademas, a cada programa puedeaaseaina imagen.
La presencia de un programa en ejecucion se imtlida barra de estado
("status bar") con el nombre del programa mismd igano asociado al
programa (si esta previsto).

Para la gestion de los Programas, acceder al magitadlo. Presionar la
tecla "MENU", seleccionar la palabra PROGRAMAS clais teclas
"SELECCION" (¢ y |), seguidamente presionar "OK" para acceder al
submend.

En la pantalla, para desplazarse en la lista coteldas "SELECCION",
se pueden seleccionar los siguientes elementos:

- “Recientes”: muestra la lista de los Ultimos pewgas utilizados;

- “Busca por imagen” muestra la lista con las ieves de los
programas disponibles en la memoria;
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- “Busca por nombre™: filtra la seleccién de prages sobre la base de
la palabra introducida;

“Afadir nuevo”: empieza el procedimiento parackeacion de un
programa;
- “Modificar”: empieza el procedimiento para modé#r un programa
existente;
- “Eliminar”: empieza el procedimiento para la alacion de un
programa existente;
- “Importar USB”": empieza el procedimiento parartgortacion en la
memoria interna de programas memorizados en unogiisp USB
externo;

“Exportar USB”: empieza el procedimiento paraieofos programas
existentes en la memoria interna sobre un dispoditSB externo;
- “Programas Predeterminados”: pone en marchaagedimiento para
reestablecer los programas predeterminados deckate.

* RECIENTES

Es la funcion que propone, los Ultimos 6 programasizados,
colocandolos graficamente de tal manera que cadéa teeutra
corresponda a la seleccion de un programa (fig). 25eleccionar el
programa deseado, utilizando la tecla correspotelieempezar la fase de
calentamiento/coccion utilizando los parametrogpdegrama elegido.

¢ BUSCAR POR IMAGEN

Es la funcién que enumera todos los programas messen la memoria,
enumerandolos graficamente en grupos de seis pmagrgpor cada
pantalla (fig. 25b). El orden con el que se enumesel de introduccion,

del méas antiguo al mas reciente. Seleccionar granga deseado con las

teclas "SELECCION", presionar "OK" para ejecutariponer en macha la
fase de calentamiento/coccion, usando los paramed® programa
elegido.

*« BUSCAR POR NOMBRE

Es la funcién que permite buscar un programa, dnic@ndo el nombre o
parte de sus iniciales. Con el teclado alfanumérismalizado en la
pantalla (fig. 25c) escribir el nombre, selecciad@nlos caracteres
deseados con las teclas "SELECCION" y confirmarattaccaracter con
"OK". Una vez finalizada la fase de introduccion ldepalabra clave,
seleccionar FIN/END, presionar "OK". Aparecera Uista de nombres
presentes en la memoria, cuyas iniciales coinciden la palabra
introducida. Seleccionar el programa deseado cos taclas
"SELECCION", presionar "OK" para visualizar el resn del programa
seleccionado. Es posible desplazarse por la pantd# resumen

presionando la teclfao 1 en caso de que el nimero de las fases supere

maximo visualizable. Confirmar con "OK" para ejeguel programa y
empezar la fase de calentamiento/coccion, utiliaalod parametros del
programa elegido. Presionar “RETURN” para volvéa pantalla anterior.

NOTA Si se introduce una serie de caracteres no
correspondiente a ninglin nombre presente en la memia, jel sistema
propone en una lista los programas mas similares & blsqueda
realizada!

+  ANADIR NUEVO

La primera pantalla del procedimiento de introdéocide un programa
solicita que se introduzca el nombre del prografiga 26a). Un cursor
intermitente en la parte superior de la pantaltdicen que es necesario
introducir la primera letra del nombre. Utilizardantalla para seleccionar
la letra deseada con las teclas "SELECCION", seguénhte presionar
"OK" para confirmar la letra y pasar al caractegugnte y asi
sucesivamente. En caso de que sea necesario calzealdima letra
introducida, seleccionar CANC/DEL y seguidament&"(Para finalizar
la introducciéon del nombre y pasar a la pantaliguishte, seleccionar
FIN/END y seguidamente "OK": Asi se accede a lausdg pantalla de
programacion que solicita la introduccion del plecgmiento (fig. 26b).
Utilizar las teclas “+” y “-“para configurar estagmetro. Seguidamente
confirmar con la tecla “OK”. En la parte inferida, linea correspondiente
a “H” (heatingo calentamiento) se completa con el valor conéidar Asi
se pasa a la pantalla de introduccion de las fdsesoccion siguientes
(steps)._Pueden programarse hasta 9 fases. Astiselar la temperatura
de la fase "1" (fig. 26c) con las teclas “+" y “ditespondientes,
seguidamente establecer la posicién de la valveladescarga de los
vapores con la tecla "Valve" (fig. 15b ref. 3): coeda presion, el icono
correspondiente se modificard en el estado ahkierrado. Si la fase
necesita vapor, presionar el boton "Steam" (fig. H5ref. 5) para
habilitar/deshabilitar el vapor en esta fase. Adenes posible habilitar,
durante la fase corriente, la funcién "Power Batsmesionando la
relativa tecla "Booster" (fig. 15b ref. 7): con eagresién, el icono
correspondiente se activara/desactivara. Confirmaedta serie de

duracion de la fase con las teclas “+" y “-* (fgd). Confirmar con OK
(sfmbolo \) para memorizar el tiempo configurado. Si la fase
caracteriza por la introduccion de vapor, regudacdntidad de vapor con
las teclas “+” y “-“ (fig. 26e). Confirmando estarg de configuraciones
con "OK" (simboloV), la linea correspondiente a la fase "1" se comple
se pasa a la fase siguiente "2" (fig. 26f). Procede la personalizacion
de la fase "2" y de las fases siguientes, completal procedimiento
descrito anteriormente. Para finalizar la introdticc de las fases,
presionar la tecla "Guardar" representada poroelaae un disco (fig. 26f
ref. A).

NOTA: un programa debe al menos consistir en 1 fase pasger
memorizadoj

Durante la introduccién de los parametros de use, faresionar la tecla
"Eliminar" representada por el icono de una cefita 26f ref. B) para
borrar los pardmetros que se acaban de introduczaso de errores.
Para finalizar la programacion, seleccionar la iemagasociable al
programa entre una serie de iconos precargadodir@ando con la tecla
"OK", se propone un resumen del programa complettodas las fases
introducidas anteriormente (fig. 26g), en la pastperior aparecen la
duracion total del programa y el icono asociad@si@nar “OK” para
ponerlo en ejecucién, “RETURN” para llamar a lastpas anteriores.

« MODIFICAR
La modificacion de un programa puede realizarsmheas distintas:
Modificacion directa
Modificacién a partir de "Resumen de programa"
Modificacién partir de "Menu de programas"
Cuando el horno se encuentra en un estado difeabrie coccion y en
modo “Programas”, realizar la operacion de modifia directa
manteniendo presionado, durante algunos segurateslé “P” hasta que
el monitor visualice la pantalla de modificacioig(26h).
Como alternativa, presionar la tecla P para acceddé lista de los
programas, seleccionar el programa deseado pagedexcal resumen del
programa (fig. 26g). Presionar la tecla "Modificagpresentada por el
icono de un lapiz (fig. 26g ref. C) para abrir Enfalla de modificacion
(fig. 26h).
Ademas, es posible acceder al MENU, seleccionagtimas", presionar
"OK", seleccionar "Modificar”, confirmar con "OK"En este punto,
aparecera el teclado para realizar una "BUSQUEDAR RGDMBRE".
Témese como referencia el punto anterior para zaalia busqueda,
posteriormente seleccionar el programa que se desédicar.
En todo caso, una vez abierta la pantalla de noadifin (fig. 26h),
sgleccionar la fase que se desea editar con la {ecPara la fase
seleccionada, elegir una de las siguientes opciones
"Modificar" representada por el icono de un lagig.(26h ref. E)
para modificar los parametros de la fase selecdmneon el
procedimiento descrito en "ANADIR NUEVO",
- "Eliminar" representada por el icono de una cefita 26h ref. F)
para eliminar la fase seleccionada;
"Afadir fase" representada por el icono en la 2gh ref. G para
afiadir una fase de coccién después de la seledeioReoceder con
la introduccion de los parametros deseados a tragéb
procedimiento descrito en "ANADIR NUEVO",
- "Guardar" representada por el icono de un disgo 26h ref. H) para
memorizar las modificaciones realizadas;
“Return” para anular.

« ELIMINAR

La modificaciéon de un programa puede realizarsemheas distintas:

- Eliminacion a partir de "Resumen programa”.

- Eliminacion a partir de "Menu de Programas"

Presionar la tecla P para acceder a la lista dprtmgramas, seleccionar el
programa deseado para abrir la pantalla de res(fige26g). Presionar la
tecla "Eliminar" representada por el icono de uesta (fig. 26g ref. D),
presionar “OK” para confirmar, RETURN para anular.

Como alternativa, acceder al MENU, seleccionar §Rmas", presionar
"OK", seleccionar "Eliminar", presionar "OK". Readr una
"BUSQUEDA POR NOMBRE", seleccionar el programa e desea
eliminar con las teclas "SELECCION", seguidamentesipnar "OK".
Confirmar la eliminacién con "OK" o anular la op&dm, presionando una
0 mas veces la tecla "RETURN".

« IMPORTAR USB

Introducir el dispositivo USB en la ranura corrasgiente, prevista en el
lateral derecho del aparato, después de retir@apéh de proteccion. La
pantalla muestra la lista de los directorios preesean el dispositivo USB.
El elemento <ROOT> indica el primer nivel del siste de archivos.
Seleccionar el directorio donde residen los progsaim importar con las

configuraciones con "OK" (simbolol), la linea correspondiente a la faseteclas "SELECCION". La teclas “+” y ““ respectivamte entran y salen

"1" muestra los valores seleccionados. Procederl@aergulacion de la

del directorio seleccionado. Presionar la tecla "Qiara realizar la
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operacion de importacién. Un mensaje visualizalehero de programas
copiados correctamente del dispositivo USB a la armmdel horno.
Quitar el dispositivo USB y volver a colocar el dap quitado
anteriormente.

NOTA: el mensaje <NO DIRECTORY> indica que el dispositio
USB esta ausente o no se ha introducido correctanteren la ranura
correspondiente.

* PROGRAMAS PREDETERMINADOS

Realizar este procedimiento para reestablecer la®gramas
predeterminados del Fabricante. Presionar el béti para ejecutar la
operacion de restablecimiento de programas.

NOTA: i los programas presentes en la memoria se borraran!

« EXPORTAR USB

Introducir el dispositivo USB en la ranura correziente prevista en el
lateral derecho del aparato, después de quitapéht La pantalla muestra
la lista de los directorios presentes en el disposiUSB. El elemento
<ROOT> indica el primer nivel del sistema de arokivSeleccionar el
directorio donde residen los programas a exportar las teclas de
"SELECCION". La teclas “+” y “-“ respectivamente tean y salen del
directorio seleccionado. Presionar la tecla "OKrap@alizar la operacion
de exportacién. Un mensaje visualiza el nimero rdgrapmas copiados
correctamente de la memoria del horno al dispasitdSB. Quitar el
dispositivo USB y volver a colocar el tapdn quitaahderiormente.

NOTA: el mensaje <NO DIRECTORY> indica que el dispositio
USB esta ausente 0 no se ha introducido correctanteren la ranura
correspondiente.

3.2.2.2 MODO’ “MANUAL PURO”

Modo "Manual Puro" indica la posibilidad de gestonel horno,
utilizando sélo la configuracién de una temperatsirala utilizacion de
temporizador de coccion que generalmente mara#aib iy el final de la
coccion,

Activar este modo presionando consecutivamente elea t del
pardmetro "Tiempo" hasta que desaparezca de la, \est la tecla "+"
correspondiente aparecerd el icono de un temparizdig. 24d ref. U)
indicando que ha sido habilitado el modo “Manuabpu

Con el horno en modo STOP, presionar esta tectamaver a activar el
modo "Standard" seleccionando el tiempo de coatéseado.

NOTA: Este modo de uso no prevé
"Precalentamiento" ni el uso de los "Programas".

la funcion de

3.2.2.3 PRECALENTAMIENTO

El precalentamiento es la funcién que permite andoalcanzar una

temperatura superior con respecto a la que sendstigtilizar para cocer.
La temperatura de precalentamiento se mantienentgutado el tiempo

anterior al enhornamiento del producto, antes dpgeear la coccion. Es
util para compensar las pérdidas de calor que taigeimente ocurren

durante el enhornamiento del producto debido adatara de la puerta.

El precalentamiento se expresa como correccioa tiperatura ajustada
y puede regularse de 0 a 30°C (54°F).

NOTA: cada vez gue se vuelven a encender las resistescia
presionando la tecla "Start/Stop", la valvula empiea el procedimiento
de puesta a cero, parandose en posicion de cierre.
3.3 CONFIGURACIONES ADICIONALES DE LA CAMARA

DE COCCION (s6lo MODELOS F50E-F100E)
El aparato esté provisto de configuraciones adidém accesibles a partir
del menu principal. Para acceder a estas funcigmesionar la tecla
"MENU", seguidamente consultar la lista de opciomes las teclas
"SELECCION" hasta identificar la deseada. Presid@é¢" para entrar en
los submendus.

3.3.1 ILUMINACION

Permite encender y apagar la iluminacién en efiotele la caAmara de
coccion. Seleccionar esta opcion del menud paraogestla iluminacion
manualmente. El estado de iluminacion esta reptadergraficamente en
la pantalla por la presencia del simbolo a la derete la opciéon de menda.
La presencia del simbolo indica que la ilumina@éta encendida.

3.3.2 HOTKEY

La funcién “Hotkey” (tecla en “estrella”) consisten un bot6n
personalizable de acceso directo a una funciéncésea eleccion del
usuario.

Entrar en el mend "Hotkey" para visualizar la cgufacién corriente
representada por la opcion resaltada. Para asiglaatecla "Hotkey" una
funcion diferente a la corriente, desplazar el eleim resaltado con las
teclas "SELECCION" hasta alcanzar la opcion desggitasionar la tecla
"OK" de confirmacion.

Si es necesario, presionar, la tecla RETURN haskeer a la pantalla
principal.

La presion de la tecla "Hotkey" activa directamerge funcion
seleccionada.

3.3.3 TEMPORIZADOR DE ENCENDIDO

Con esta funcién es posible decidir la puesta erchmatemporizada del
horno, configurando hasta dos horarios diferenéesritendido y apagado
para cada dia de la semana (fig. 27).

En la pantalla, para desplazarse en la lista coneldas "SELECCION",
se pueden seleccionar los siguientes elementos:

- “Habilitar/Deshabilitar”: habilita/deshabilita | etemporizador de
puesta en marcha

- “Configuraciones™ gestién de los horarios de esmtido/apagado
programado

Deslizarse por la lista con la tecla "SELECCION"staala opcion
"Habilitar" y confirmar con la tecla "OK" para agrr esta funcién. Si no
estan presentes horarios de encendido/apagadadsteina dirige a la
pantalla de "configuraciones" para introducir alnoe un tiempo de
encendido/apagado.

Con las teclas de "SELECCION", colocar el cursoretrcampo del
horario relativo al dia de la semana que se desgggmar. Los dias de la
semana se visualizan en 4 paginas. Los horariogndendido estan
representados graficamente por la palabra "ON",dmsapagado por la
palabra "OFF". Los tiempos estan representadosicgnaénte en el
formato HH: MM. El simbolo //:// indica que el emckdo/apagado esta
deshabilitado.

Ejemplo: temperatura regulada 180°C, precalentamiento +20r po Utilizar las teclas “+” y “-” para aumentar/disminuel campo

consiguiente la temperatura de precalentamientse(fanterior a la
coccion) serd 200°C mientras que durante la coct@dtemperatura sera
la regulada, es decir 180°C.

La informacién sobre el precalentamiento se vigaagraficamente como
nivel mas alto de la temperatura ajustada (fig.r2¢das).

Para modificar el parametro, entrar en MENU, sétewr
PRECALENTAMIENTO, presionar OK, seleccionar el vatteseado con
las teclas “+" y “-“ y presionar "OK" para confirmd.a pantalla principal
se actualizara con el nuevo valor de precalentdamiegulado.

NOTA: La ausencia del valor, en la pantalla principal,ndica que
el precalentamieno es inactivo, es decir configuradcomo 0.

3.2.2.4 DESCARGA DE LOS VAPORES

La valvula de descarga de los vapores de coccitih adocada a la
derecha de la parte posterior de la camara de &oogise controla
eléctricamente. Para regular la apertura/el cierka valvula es necesario
presionar la tecla correspondiente (fig. 15b rgfy 8n la pantalla, el icono
correspondiente sefializara el estado de la vatuigma.

La valvula puede regularse en dos posiciones difese

- (completamente cerrada) (fig. 24b ref. P)

- @ (completamente abierta) (fig. 24d ref. T)

La apertura/el cierre de la valvula es una fundiémcceso directo y por lo
tanto, puede activarse en todo momento.

seleccionado. En el campo HH seleccionar el simbwfd para
deshabilitar el especifico del temporizador. Alafindel proceso de
configuracion, confirmar con la tecla "OK". Presato'RETURN" para
volver a la pantalla anterior sin confirmar los téws.

Cuando el temporizador de encendido esté activdaemarra superior
aparece el icono "Temporizador de Encendido” @4p ref. 1) mientras
que la barra de estado, cuando el horno esta eicegande STOP, indica
también - entre los diferentes mensajes - la eireslativa al encendido
siguiente en el formato “ON ddd hh:mm”. En faseaghagado, la barra de
estado muestra "OFF ddd:hh:mm".

Es suficiente che en la tabla de las configurac@sté presente aun sélo
un "ON" para activar la funcion: el horno se enagédon el primer "ON"
cronolégicamente activo que encontrara a partia @etivacion.

NOTA De todas formas, una configuracion "ON" que no preé
una consiguiente configuracion "OFF" es activa: el horno se
encendera automaticamente a la hora programada y sepagara
manualmente. De la misma forma, una configuracién OFF" que no
prevé una configuracion "ON" anterior es, en cualquer caso, activa:
el horno se apagara automaticamente al horario pragmado,
siempre que previamente se haya encendido manualnien

Al alcanzar el horario de encendido (0o apagadop sefal aculstica
intermitente junto con el relampagueo del icono estado del
temporizador informa sobre el inminente encendm@gagado). Dicho
encendido (o apagado) puede interrumpirse corcla Start/Stop.
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iATENC|ON! La alarma sonora sirve para sefializar que el
aparato esta a punto de ponerse en marcha, por larito toda persona
que se encuentre en el campo de funcionamiento delismo por
cualquier motivo debera desplazarse a una distancide seguridad o
quitar la alimentacion eléctrica; de dicha funciény del relativo riesgo
deben tener conocimiento todas las personas que, rpoualquier
motivo, puedan encontrarse cerca del aparato a fide preservar la
integridad fisica de las personas.

Una vez que el horno se ha puesto en funcionam{erge ha apagado) al
horario previsto por el temporizador, la funciénmi€r' queda operativa.
Por lo tanto, si no se procede con ningiin caminia,semana mas tarde, a
la misma hora, el horno se pondra en marcha (pagasd).

NOTA: siel operador fuerza el encendido del horno cuandel
temporizador esté activado, antes de alcanzar el faio programado,
se obtiene el normal encendido del horno; al alcaar el horario de
encendido configurado en el temporizador, todo prade normalmente
(el horno ya esta encendido, por lo tanto, no se guuce ninguna sefial
acustica), lo mismo ocurre si, al horario configurdo como apagado, el
horno ya esta apagado.

NOTA: sise produce una interrupcién de suministro elédto
con el temporizador activado (Black-out), no se cabi ningln
parametro, lo importante es que el suministro elédco se reanude
antes de la hora de encendido prevista.

NOTA La centralita, con el horno alimentado en condicid
STOP, cuenta con un temporizador interno después Hecual la
pantalla se apaga automéaticamente. Presionando utecla cualquiera
es posible reactivar la centralita. Con el interrupor general en
posicién "1" y la pantalla apagada, controlar que & centralita no se
encuentre en este estado antes de proceder con gagado del
interruptor. Activar la centralita presionando una tecla cualquiera.
Seguidamente, proceder tal y como se indica en alro 3.7.

3.3.4 CONFIGURACION FECHA/HORA

Para la configuracién de hora y fecha, utilizar txlas "SELECCION"
para desplazarse al campo a modificar. Utilizartéetas “+” y “-” para
aumentar/disminuir el campo seleccionado. Presitm#ecla "OK" para
confirmar el cambio. Presionar "RETURN" para volrla pantalla
anterior sin confirmar los cambios.

El formato de representacion de la hora es HH: MiW.formato de
representacion de la fecha es DD/MM/AA.

3.3.5 PROGRAMACION DEL IDIOMA

Para configurar el idioma, desplazarse por la listam las teclas
"SELECCION" hasta el elemento deseado y confirnoarla tecla "OK".
Presionar "RETURN" para volver a la pantalla aotesin confirmar los
cambios.

3.3.6 CONFIGURACION °C/°F

El horno prevé la posibilidad de configurar/visaatilas temperaturas en
grados centigrados (°C) o en grados Fahrenheit (%)configuracion
corriente se visualiza en la pantalla principal,laa derecha de la
temperatura medida con el simbolo correspondiente.

Para madificar la configuracion corriente desplsearor la lista con las
teclas "SELECCION" hasta la opcién deseada, y ooafi con la tecla
"OK". Presionar "RETURN" para volver a la pantalenterior sin
confirmar los cambios.

3.3.7 ASISTENCIA

En este menu se recopila la informacién relativhaho, necesaria en
fase de solicitud de Asistencia.

En la pantalla, para desplazarse en la lista cotetdas "SELECCION",

se pueden seleccionar los siguientes elementos:

“Info”: muestra la informacion relativa al Serig¢ a la version de

software instalada y a la configuracion del horno.

“Actualizar software”: empieza el procedimientar@ la actualizaciéon
del software

|ATENC|ON' Procedimiento reservado solo al personal
capacitado y autorizado por el Fabricante. La opereién puede
comprometer el correcto funcionamiento del aparato.

“Reseteo”: pone en marcha el procedimiento de restablecimiento

parcial de las configuraciones de fabrica (posiBiegramas presentes se
mantienen en la memoria)

iATENC|ON! Procedimiento s6lo para personal capacitado y
autorizado por el Fabricante. La operacion puede iftuir sobre el
correcto funcionamiento del aparato.

“Valores de fabrica predeterminados™ pone en cmar el
procedimiento por defecto general (posibles Progearpresentes se
eliminan)

iATENC|ON! Procedimiento reservado solo al personal
capacitado y autorizado por el Fabricante. La opereién puede
comprometer el correcto funcionamiento del aparato.
“Alinear”: empieza el procedimiento de alineaciertical de la
grafica. Utilizar las teclas “SELECCIONA" para désar la gréfica
correspondiente.
“Alarmas”: visualiza posibles errores presenteka tecla
"SELECCIONA ARRIBA" desplaza la lista de las alasmaresentes. En
caso de alarmas pendientes, el estado del apatatidentificado, en la
barra de estado, por el icono de estado correspatedfig. 24a ref. M).

“Logdfile”: empieza el procedimiento de almacenantd de los datos
de diagnostico sobre dispositivo USB externo.

“Avanzadas”: visualiza la pagina de ajuste de dasfiguraciones
avanzadas. Véase punto 3.3.7.1.

“Formatear”: empieza el proceso de formateado.

iATENC|ON! Procedimiento reservado solo al personal
capacitado y autorizado por el Fabricante. jLa opeacién puede
comprometer el funcionamiento correcto del aparato!

Con la tecla "OK", confirmar la opcién seleccionadBresionar
"RETURN" para volver a la pantalla anterior sin fownar los cambios.

3.3.7.1 CONFIGURACIONES “AVANZADAS"
Acceder al MENU, seleccionar la opcién ASISTENCpkesionar OK,
seleccionar con las teclas "SELECCION" el elemeitANZADAS y
acceder a las configuraciones avanzadas:
- “Puerta automatica” si estd activo, este elemeinmidica que el
movimiento de la puerta empieza/finaliza la coccide modo
automatico. Deshabilitar esta funcion para gestiananualmente, a
través de la tecla Start/Stop, el encendido/apag®déa coccién. El
simboloV a la derecha indica que la funcién es activa.
“Vapor manual™: indica la cantidad de vapor queirgeoduce en la
camara de coccién en caso de que se suministre wagrmualmente a
través de la tecla “Steam” (fig. 15b ref. 5) o r® especifigue una
configuracion diferente (fig. 24a ref. E). Selec@pesta opcion con las
teclas SELECCION, seguidamente presionar "+" y#ta configurar el
valor deseado.
“Delta Temperatura Inferior”: sélo en los modeloOBE, coincide con
la correccién de temperatura aplicada a la temperainferior con
respecto a la superior. Seleccionar esta opcion lean teclas
SELECCION, seguidamente presionar "+"y "-" parafigurar el valor
deseado.
“Unidad vapor™ es la unidad de medida utilizadarapda
introduccion del vapor. Expresada en segundos peezlen estar
presentes otras unidades de medida. Selecciorzaogsibn con las
teclas SELECCION; seguidamente presionar “+" y/d para
configurar el valor deseado.
- “Eco delta below”: indica a cuantos grados menas m@specto a la
temperatura configurada operara el horno en mdthm “stand-by”.
Seleccionar esta opcién con las teclas SELECCIGiguidamente
presionar "+"y "-" para configurar el valor desead
“Apertura vélvula”™ indica, en términos porcentuglel movimiento que
debe realizar la valvula de vapores para colocansposicion abierta.
Seleccionar esta opcién con las teclas SELECCIGdguidamente
presionar "+"y "-" para configurar el valor desead

3.3.8  VISUALIZACION ALARMAS / SENALES

El aparato cuenta con un sistema de autodiagndicanguardia.

En la pantalla, si se producen anomalias detectadgsueden visualizar
los siguientes tipos de ALARMA:

- Alarma de superacion de la temperatura maxima de sgiridad:

si la temperatura interna supera el umbral maximioidb a una
anomalia, el termostato de seguridad se activanstimamente
bloqueando el funcionamiento del aparato, trasridejenfriar y
asegurarse de que no haya ningin componente dased@ de
desenroscar el capuchén de proteccion del termodeaseguridad
(fig. 20 ref. 3) y presionar el pulsador situadol@rparte inferior
para rearmar el termostato; volver a colocar eluchgn de
proteccion para evitar que el termostato se deteyiperjudique el
funcionamiento del aparato.

Alarme de Averia Termopar: indica que el termopar ha sido
dafiado o estd desconectado. La pantalla indica iéamtual
termopar esta dafiado.

Alarma Error de Comunicacion: indica que la comunicacion
entre las fichas electrénicas es deficiente. Ctartque las fichas
estén alimentadas correctamente y que las conexinneestén
dafiadas.
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Cuando se produce una de estas alarmas, la denindliica en la pantalla
el tipo de alarma que se ha producido y apagarabh&e visualizara una
pantalla similar a la que se indica en la fig. @&acterizada por un icono
representativo del error, en el centro del mor(figr 28 ref. A) debajo del
cual aparece un mensaje de texto explicativo.

La sefial, tanto aclstica como visual, permaneceaatiasta que se
presione la tecla "OK" y el icono presente en la@dauperior permanece
hasta que se solucione la anomalia. En caso de aliaomendiente,
siempre es posible visualizar el tipo de anomattzediendo a la opcion
ALARMAS del menu ASISTENCIA (véase 3.3.7.).

iATENC|ON! En caso de mal funcionamientos o de averias
del aparato, presionar el pulsador "OK", realizar el procedimiento
descrito en el punto 3.7.

Dejar que el aparato se enfrie y ponerse en contam el centro de
asistencia técnica para que elimine la causa dedda y controle que no
se haya dafiado ningiin componente.

En caso de anomalias detectadas, en la pantaltepugsualizarse las

siguientes SENALES:

- Anomalia Vélvula de Vapores:indica un mal funcionamiento de la
vélvula de vapores o de su sistema de manipuladdnbl.

- Sobretemperatura panel eléctrico:indica que la temperatura del
compartimento de alojamiento de los componentestriglés ha
superado el umbral limite.

e) Una vez obtenida la cantidad de humedad deseadeel interior de
la camara de fermentacién, apagar el interrupédr 1, fig. 18).

Si se desea aumentar la humedad, accionar de elienerruptor.

f) Para apagar las resistencias de la camararderféacion, poner a

cero el termoéstato (fig. 18, ref. 4).

|ATENC|ON' Evitar el contacto con las resistencias puesto
que pueden causar quemaduras.

3.6 PUESTA EN MARCHA ASPIRADOR CHIMENEA

La chimenea puede proporcionarse con un aspiragldogd vapores de

coccion.

El interruptor de accionamiento del aspirador seuentra situado en el

lado delantero derecho de la chimenea (fig. 230%f.

a) Accionar el interruptor para activar la aspiiac

b) Para apagar el aspirador situar el interrugda posicién “O”.

3.7 DETENCION

F4A5E

- Apagar situando en posiciéon “O” los interruptogenerales del horno
(fig.15 ref. 1), de las camaras de fermentaciog.if ref.2-3) (fig.18
ref.1-3-4), del aspirador de la chimenea (fig. 2% p€).

- Desconectar la alimentacion eléctrica apagand® ilterruptores
generales externos a los equipos.

- Apagado anémalo: se visualiza en el momento del encendido e Abrir la puerta del horno.

indica que el Ultimo apagado del horno se ha @@ddizde forma
incorrecta, es decir que no se han observado liaicidnes del
apartado 3.7.

iATENC|ON! la sefial de apagado anémalo no debe tomarse

en consideracion SOLO en los casos siguientes:

1. en presencia de una condicion de peligro real queetérmina el
apagado del aparato a través del interruptor princpal (fig. 15b
ref. D).

2. en caso de interrupcién temporal e imprevista delwninistro de
energia eléctrica debido a causas externas no impibles al
usuario.

En todos los demas casos, realizar correctamente @bcedimiento de

apagado del aparato jpara no dafiarlo de forma irregrsible!

Cuando se verifica una sefializacion la centraliiestra en la pantalla el

tipo de problema que se ha verificado. Presion®iddfig. 28 ref. B) se

reconoce la sefial visual y acUstica (si estd presen el mensaje
desaparece. Si es necesario, finalizar la coccigongrse en contacto con
el Servicio de Asistencia.

PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE

FERMENTACION SIN HUMECTADOR (Sélo FA5E-F50E)

En el montante derecho anterior de la caAmara deefgacion se encuentra

un cuadro de mandos como el ilustrado en la figidra

1. Testigo luminoso (ON/OFF).

2. Interruptor de encendido/apagado de la ilunidmainterna (light).

3. Termostato de encendido y regulacion.

Para poner en marcha la camara de fermentaciégueay

a) Poner en marcha la camara de fermentaciondgirah terméstato
(figl7 ref.1).

b) Implementar la temperatura deseada hasta uimode 65°C.

c) Para apagar la camara de fermentacion, porerael termostato

(ref. 3, fig. 17).

iATENC|ON! Evitar el contacto con las resistencias puesto
que pueden causar quemaduras.

3.4

PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE
FERMENTACION CON HUMECTADOR

En el montante derecho anterior de la caAmara deesfgacion se encuentra
un cuadro de mandos como el ilustrado en la fig8ra

1. Interruptor ON/OFF humectador.

2. Testigo luminoso camara on/off.

3. Interruptor de encendido/apagado de la ilundmainterna (light).

a) Anadir agua en la cubeta del humectador enteior de la camara de
fermentacién. El agua debe alcanzar un nivel 2/3stiperior al nivel
de la resistencia.

NOTA Acordarse de llenar la cubeta del humectador para

obtener la humedad, posiblemente con agua decalc#ida.

b) Poner en marcha la camara de fermentacion dgirah terméstato
(fig18 ref.4), se enciende el ndicador luminosg. (fi8 ref.2).

c) Implementar la temperatura deseada hasta uimuodbe 65°C.

d) Accionar el interruptor (fig. 18, ref. 1) paaativar la resistencia del
humectador.

35

- Cerrar la llave del agua.

F50E-F100E

Para apagar el aparato, seguir las fases siguientes

a) mantener presionada la tecla STOP durante alguegsndos. El
monitor muestra una pantalla de apagado. Espemelgmonitor se
apague.

b) Apagar los interruptores generales de la camagal{§ib ref. D), de la
celda de fermentacion (fig. 17 ref. 2-3) (fig.14. r&-3-4) y del
aspirador de la chimenea (fig. 23 ref. C).

|ATENC|ON' El apagado de la centralita debe llevarse a

cabo tal y como se describe en el punto a) para f&rique la misma de

dafie de forma irreversible.

- Desconectar la alimentacion eléctrica apagando itgsrruptores
generales externos al horno.

- Abrir la puerta del horno.

- Cerrar la llave del agua.

Con la nueva puesta en marcha de la pantalla,esemtara en el mismo

estado que en el momento del apagado anterior.

4 MANTENIMIENTO ORDINARIO

4.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD

|ATENC|ON' Antes de efectuar cualquiera operacion de
mantenimiento, interrumpir la alimentacion eléctrica apagando los
interruptores instalados en la parte exterior del lorno y/o de la
camara de fermentacién y esperar que el equipo lleg a la

temperatura ambiente. Utilizar siempre dispositivosde proteccion

adecuados (guantes, gafas...)

Todas las precauciones son determinantes para la dmna conservacion
del horno y no respetarlas puede causar serios dagiao contemplados
en la garantia.

4.2 LIMPIEZA ORDINARIA

Una vez efectuadas las operaciones descritas apaefado 4.1 para la
limpieza ordinaria, efectuar las siguientes operses.

Cada dia tras haber terminado el trabajo, cuandapetato se habra
enfriado, quitar meticulosamente de todas las palbs eventuales
residuos que pueden haberse creado durante l@oaddizando un pafio
0 una esponja himedos, posiblemente con agua §,jgtddego enjuagar

y secar, limpiando las partes satinadas en eldgedél! satinado.

Efectuar una limpieza esmerada de todos los compeme los que se
puede acceder.

iATENC|ON! Cada dia quitar meticulosamente las

eventuales grasas producidas durante la coccién yme pueden causar
posibles combustiones y explosiones.

iATENC|ON! No lave el equipo con chorros de agua o

limpiadores de vapor. Evitar que el agua o eventues productos
utilizados entren en contacto con las partes eléatas.
Esta prohibido utilizar, para limpiar, detergentes dafiinos para la

salud.
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NOTA: no limpiar los vidrios templados de las puertas ando
aun estan calientes.

NOTA En particular, el cristal de la cdmara de cocciércuenta
con una capa atérmica en el lado externo; para ewit dafiarlo, es
necesario limpiarlo absolutamente con estropajos, baasivos o
productos detergentes en polvo pero Unicamente cagua jabonada
tibia.

No utilizar solventes, productos detergentes que otengan sustancias
agresivas (cloradas, acidas, corrosivas, abrasivasic...) o utensilios
que puedan dafar las superficies; antes de volver ancender el
aparato, prestar atencion en no dejar dentro del nsimo lo que ha sido
utilizado para la limpieza.

421 CUIDADO Y MANTENIMIENTO DE LAS BANDEJAS
CON REVESTIMIENTO ANTIADHERENTE

NOTA Qué hacer:

Manipular las bandejas revestidas con cuidagowato.

- Limpiar Unicamente con agua caliente (en el JVajitas a max.
50°C), con agentes con PH neutro, utilizando pafieses.

- Utilizar una presion de lavado inferior a 5 bar.

- Secar las bandejas antes de volver a utilizarlas

- Durante la manipulacién, poner cuidado en lédasay los golpes.

- No superponerlas.

- Almacenar el producto limpio y en un lugar apadp desde un punto
de vista higiénico, seco y sin polvo.

NOTA Qué no hacer:

No limpiar nunca las bandejas revestidas comatqs puntiagudos o
abrasivos, pueden dafar el revestimiento perjudiwan eficacia.

- No lavar a presion alta (superior a 5 bar) yutitizar soluciones
alcalinas o agresivas 0 no aptas para el uso atmen

- No calentar sin carga.

- No utilizar si estdn mojadas o hiUmedas.

- No utilizar a temperaturas superiores a 220°.

4.3 PERIODOS DE INACTIVIDAD

Si el aparato no se tiene que utilizar duranteoperiodos:
- Desenchufarlo de la alimentacién eléctrica.

- Taparlo para protegerlo del polvo.

- Ventilar periédicamente el local.

- Limpiarlo antes de utilizarlo de nuevo.

ES/12



ATENCION
INSTRUCCIONES RELATIVAS AL
RESERVADAS AL
ESPECIALIZADO EN POSESION DE UNA REGULAR LICENCIA, AUTORIZADO Y

LAS SIGUIENTES

EXTRAORDINARIO” ESTAN

HABILITADO POR EL FABRICANTE.

‘MANTENIM IENTO

PERSONAL TECNIC O

5 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

51 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD

iATENC|ON! Todas las operaciones de mantenimiento y
reparaciones tienen que ser efectuadas por personalécnico
especializado, que ha de tomar las debidas medidds seguridad y ha
de poseer la debida licencia, autorizado y habilido por el fabricante.
Antes de efectuar cualquier operacién de mantenimio hay que
cortar la alimentacion eléctrica, desactivando tod® los interruptores
instalados fuera del horno y/o de la camara de feremtacion, y
desenchufar los cables de alimentacion de la toma dorriente.

Todas las operaciones indicadas son fundamentalearp una buena
conservacion del horno. En caso de no realizarsel korno puede
sufrir dafios serios no cubiertos por la garantia ygxponerse a riesgos.

|ATENC|ON' Periédicamente y cada vez que se presenten
anomalias en el funcionamiento, el aparato debe seontrolado por un
técnico especializado que tiene que comprobar etado del aparato.

|ATENC|ON' Para efectuar algunas de las operaciones
indicadas a continuacion se necesitan por lo mendes personas.

52 LIMPIEZA GENERAL

Una vez efectuadas las operaciones descritas apaefado 5.1, para la
limpieza efectuar las siguientes operaciones.

Llevar a cabo regularmente la limpieza general alghrato. Tras el
enfriamiento del aparato, quitar meticulosamente wueos los
componentes tanto internos como externos todoeefiduos que se han
producido utilizando un pafio o una esponja humegesiblemente con
agua y jabon, luego enjuagar y secar, limpiand@éates satinadas en el
sentido del satinado.

|ATENC|ON' Quitar meticulosa y regularmente las posibles
grasas producidas durante la coccion ya que puederausar posibles
combustiones y explosiones.

|ATENC|ON' No lave el equipo con chorros de agua o ~

limpiadores de vapor. Evitar que el agua o eventues productos
utilizados entren en contacto con las partes eléatas.

Esta prohibido utilizar, para limpiar, detergentes dafiinos para la
salud.

NOTA: no limpiar los vidrios templados de las puertas ando
aun estan calientes.

NOTA En particular, el cristal de la camara de cocciércuenta
con una capa atérmica en el lado externo; para ewit dafiarlo, es
necesario limpiarlo absolutamente con estropajos, baasivos o
productos detergentes en polvo pero Gnicamente cagua jabonada
tibia.

No utilizar solventes, productos detergentes que ©tengan
sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivadyrasivas, etc...) o
utensilios que puedan dafar las superficies; antesle volver a
encender el aparato, prestar atencion en no dejareshtro del mismo lo
que ha sido utilizado para la limpieza.

5.3 SUSTITUCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA DE
COCCION
5.3.1 SUSTITUCION DEL MOTOR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el
motor hay que:(Véase tabla A)

F45E-F50E-F100E

- Quitar el panel posterior tras desenroscar logllmsrde sujecion

- Abrir la puerta y quitar la rejilla para bandegerecha y la rejilla para
bandeja izquierda

- Extraer la rejilla trasera

- Retirar el ventilador desenroscando el torr{iiéd. 13 tabla A)

- Desconectar los conectores faston del motor

- Extraer el motor desenroscando los tornillogXetabla A)
- Para el montaje, realizar las operaciones amésyien orden inverso.

5.3.2 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS
Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuftopara sustituir las
resistencias hay que: (Véase tabla A)

FASE-F50E-F100E

- Quitar el panel posterior tras desenroscardpslibs de sujecion

- Desconectar los conectores faston de la resisten

- Abrir la puerta y quitar la rejilla para bandegerecha y la rejilla para
bandeja izquierda

- Extraer la rejilla trasera

- Desenroscar los tornillos de la placa

- Extraer la resistencia (ref.17 tabla A)

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.3 SUSTITUCION DEL TERMOPAR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir el
termopar hay que: (Véase tabla A)

- Quitar el panel posterior tras desenroscardpslibs de sujecion

- Sustituir el termopar (ref. 12 tabla A) extragélo de su alojamiento

- Para el montaje, efectuar las operaciones angésren orden inverso.

5.34 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD

iATENC|ON! Comprobar periddicamente el funcionamiento
del termdstato de seguridad.

Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el
terméstato de seguridad hay que: (Véase tabla A)

FASE-F50E-F100E

- Desenroscar el capuchdn y la tuerca de fijadéhtermostato (ref. 3
tabla A)

- Quitar el panel posterior tras desenroscardpslibs de sujecion

Quitar el sensor del termdstato, situado emtekior de la lana de roca

aislante, desenroscando el especifico carter dertcoh y retirando con

una cuchilla la parte de lana de roca afectada

- Extraer el termdstato y desconectar los faston

- Sustituir el termdstato con el relativo sensda yarte de lana de roca
desgastada, si es necesario

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.5 SUSTITUCION DEL TELERRUPTOR
Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir el
telerruptor hay que:

FA5E-F50E-F100E

- Quitar el panel posterior tras desenroscardpslibs de sujecion

- Desconectar los conectores faston del telerrptb 7 tabla A)

- Sustituir el telerruptor desenganchandolo deal@a omega

- Para el montaje, efectuar las operaciones angéeren orden inverso.

5.3.6 SOSTITUCION DEL TRANSFORMADOR DE BAJA
TENSION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el

transformador hay que:

FASE-F50E-F100E

- Quitar el panel posterior tras desenroscardoslios de sujecion

- Desconectar los conectores faston del telerrp 2 tabla A)

- Desenroscar los tornillos de fijacion

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.7 SUSTITUCION DE LOS RELES 12 V
Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir el
relé hay que:
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FA5E-F50E-F100E

- Quitar el panel posterior tras desenroscardoslios de sujecion

- Extraer el relé del zécalo (ref. 6 Tabla A).

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.8 SUSTITUCION PIROMETRO (S6lo F45E)

Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir el
pirémetro hay que:

- Quitar el cuadro de mandos delantero tras desear los tornillos de
sujecion

Quitar el céarter de cobertura del pirémetro tdigy los angulares de
fijacion

- Desconectar los conectores del pirdmetro

Sustituir el pirometro (ref.9 tabla A)

Para el montaje, efectuar las operaciones antsrien orden inverso,
prestando atencién en conectar los conectores s&gUpolaridad
correcta.

5.3.9 SUSTITUCION DE LAS LAMPARAS

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fudtopara sustituir las
lamparas hay que:

- Abrir la puerta

Girar un ¥ de vuelta los dos tornillos (fig.2&f. A,) de fijacion del
cristal

Abrir con cuidado el cristal engoznado en lartaygpermitiendo de esta
forma el acceso a la parte interior

Extraer las lamparas (ref. 27 tabla A)

Sustituir las lamparas por otras de igual tengipotencia

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.10 SUSTITUCION DEL INTERRUPTOR GENERAL
Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir el
interruptor general hay que:

FASE-F50E-F100E

- Quitar el cuadro de mandos delantero tras desear los tornillos de
sujecion

- Quitar el carter trasero de cobertura en el [dmenandos

- Desconectar los conectores faston del interrupto

- Sustituir el interruptor (ref.4 tabla A)

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.11 SUSTITUCION DEL PROGRAMADOR CICLICO CON
MOTOR (Sélo F45E-F50E-F100E)

Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el

programador ciclico con motor hay que:

- Quitar el panel posterior tras desenroscardoslios de sujecion

- Desconectar los cables eléctricos del program@eb.22, 23 tabla A)

- Desenroscar los tornillos de fijacion

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.12 ABERTURA CRISTAL INTERIOR PUERTA

Tras efectuar las operaciones descritas en el fgubiday que:

- Abrir la puerta

Girare de Y4 de giro los dos tornillos (Fig.2X.Rede fijacion cristal

Abrir delicadamente el cristal engoznado endarfa haciendo que sea

posible acceder a la parte interior

Efectuar las operaciones al contrario para vaveontar todo

En caso de sustitucion del cristal de la cantracoccion, el nuevo

cristal debe montarse con la pared mas lisa daigitlexterno de la

camara.

- Con F50E-F100E, prestar atencion a que el cedérda ranura se
corresponda con el centro del asa.

5.3.13 SUSTITUCION DE LA FICHA CON LCD
Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el
pirémetro hay que:

FS0E-F100E

- Quitar el cuadro de mandos delantero tras deseardos tornillos de
sujecion;

- Quitar el carter de cobertura del pirébmetro digit los angulares de
fijacion;

- Desconectar los conectores de la ficha con LCD;

- Sustituir la ficha con LCD (detalle 9 tabla A);

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien orden inverso,
prestando atencion en conectar los conectores s&g(uolaridad
correcta.

NOTA: Realizar el procedimiento de ajuste de los "Valore de
Fabrica predeterminados” de la centralita tal y cono se describe en el
punto 3.5.16.

5.3.14 SUSTITUCION DE LA FICHA ELECTRONICA
Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el
pirémetro hay que:

F50E-F100E

- Quitar el panel trasero desenroscando los tosile sujecion;

- Desconectar los conectores de la ficha electadnic

- Sustituir la ficha electronica (detalle 38 taBla

- Para el montaje, efectuar las operaciones argsrien orden inverso,
prestando atencion en conectar los conectores s&g(uolaridad
correcta.

NOTA: Realizar el procedimiento de ajuste de los "Valore de
Fabrica predeterminados” de la centralita tal y cono se describe en el
punto 3.5.16.

5.3.15 PROCEDIMIENTO DE “REAJUSTE” (s6lo F50E-F100E)

La operacion de REAJUSTE es (til para reseteanalgparametros a los
valores predeterminados iniciales. No coincide leoaperacion de ajuste
de los “VALORES DE FABRICA PREDETRMINADOS”, desaita
continuacioén, porque mantiene inalterada una slerigarametros relativos
a la configuracién actual, es decir que no altesaplarametros relativos a
idioma, hora, fecha y modelo configurado.

Para realizar el procedimiento de REAJUSTE, presidam tecla MENU,
seleccionar ASISTENCIA y presionar "OK", seguidateeseleccionar
REAJUSTE vy confirmar para empezar el procedimier®. pantalla
visualiza la solicitud de confirmacién a la quedsbe responder con la
presion de la tecla "OK" si se acepta 0 "RETURNSesidesea anular la
operacion.

NOTA Para visualizar la configuracion corriente del apaato,
visualizar la ficha INFO presente bajo el mend ASISENCIA.

5.3.16 PROCEDIMENTO DE AJUSTE DE LOS “VALORES DE
FABRICA PREDETERMINADOS” (s6lo F50E-F100E)

En caso de que se detecten anomalias en el funuiema de la

electronica, proceder con el procedimiento de REZWIE que se describe

en 5.3.15.S6lo en caso de anomalias no resueltas o en caso de

sustitucién de la PANTALLA LCD, realizar el procedimiento de

ajuste de los “VALORES DE FABRICA PREDETERMINADOS".

Este procedimiento permite a la centralita recupkeraondicion inicial,

todos los datos contenidos en su interior se etimimcluido los datos de

configuracion del horno (modelo, etc.) La operagim defecto lanzara

una rutina de configuracion guiada que permite dacanfiguracion

correcta del aparato.

El procedimiento guiado solicita la insercion de datos siguientes:

- idioma

- fecha/hora

- modelo (véase matricula fig. 2).

iATENC|ON! Si no _se tiene conocimiento exacto de aun un

solo dato de los anteriores, NO realizar el procediiento!! Contactar
con la asistencia técnica del Fabricante.

iATENC|ON! Posibles Programas presentes en la memoria
seran eliminados. Realizar el procedimiento "EXPORAR USB"
descrito en 3.2.2.1, cuando resulte necesario guardlos programas.
Una vez realizado el procedimiento por DEFECTO, sé posible
reintroducir los programas guardados con el procedniento
"IMPORTAR USB" descrito en 3.2.2.1.

Para poner en marcha el procedimiento, presionatedéa MENU,
seleccionar ASISTENCIA y presionar "OK" para entraeleccionar
VALORES DE FABRICA PREDETERMINADOS y confirmar. Eia
pantalla aparece la solicitud de confirmacién gda hay que responder
presionando "OK" si se acepta o "RETURN" para arlalaperacion.
Confirmando, seguiran las pantallas de configuracidtilizar las teclas
flecha arriba/abajo para seleccionar la configdraaleseada, presionar
"OK" para confirmar. Tras completar los camposatedatos solicitados,
el sistema redirige a la pantalla inicial.

En este punto, realizar un REAJUSTE tal y comoeseribe en 5.3.15.

NOTA: Para visualizar la configuracion corriente del apaato,
visualizar la ficha INFO presente en el menu ASISTHCIA.

SUSTITUCION,DE COMPONENTES DE LA CAMARA DE
FERMENTACION

5.4
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54.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir la

lampara de iluminacioén y/o la correspondiente carapdesde el interior

de la camara de fermentacion, hay que:

- Desenroscar la campana (ref. 16, tabla B) yitairsta lampara (ref. 8,
tabla B) y/o la campana

- Volver a enroscar la campana.

5.4.2 SUSTITUCION DEL POMO (Sélo F45L-F50L)

Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir el

pomo hay que:

- Abrir las puertas de la camara de fermentacion

- Quitar el tapén

- Desenroscar la tuerca de fijacion en el integti@lrpomo

- Sustituir el pomo (ref. 2, tabla B) y volver arescar la tuerca de
fijacion

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

54.3 SUSTITUCION DEL POMO Y DE LA VIROLA DEL
TERMOSTATO (Sélo F45L-F50L)

Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el

mando del termdstato y/o la correspondiente viésde el exterior de la

camara hay que:

- Quitar el pomo (ref. 5, tabla B) del termdstjdo a presion

- Desenroscar la virola de fijacion (ref. 6, taB)a

- Sustituir la virola y/o el pomo.

5.4.4 SUSTITUCION DEL POMO DEL TERMOSTATO
(F45/50/100L UM)

Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el

pomo del terméstato, desde el exterior de la carhasaque:

- Quitar el pomo (ref. 5, tabla B) del termdstijdo a presion

- Sustituir el pomo.

5.4.5 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el pritopara sustituir el
termostato de seguridad hay que:

- Quitar los tornillos de sujecién del cuadro

- Desconectar los conectores faston del termgstato

- Quitar el pomo del termdstato y de la virolaa@e punto 5.4.3)

- Quitar el sensor del termdstato, situado entetior de la cAmara

- Sustituir el termdstato (ref.7, tabla B) corcelrespondiente sensor

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.4.6 SUSTITUCION DEL TESTIGO LUMINOSO AMARILLO

Y DEL INTERRUPTOR DE LA LUZ
Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir el
testigo luminoso amarillo y el interruptor de la hay que:

F45/50L

- Quitar los tornillos de sujecion del cuadro

- Desconectar los conectores faston tanto dégieeamarillo (ref. 14 tabla
B) como del interruptor de la luz (ref. 4 tabla B)

- Sustituir el testigo luminoso amarillo

- Sustituir el interruptor de la luz

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

F45/50/100L UM

- Abrir las puertas de la camara de fermentacion

- Quitar las guias portabandejas en el lado derech

- Quitar el montante interno derecho para bandégsenroscando los
tornillos de fijacion

- Desconectar los conectores faston del testigariin(ref. 3 tabla B)
y/o del interruptor de la luz (ref. 4 tabla B)

- Sustituir el testigo amarillo y/o el interruptbe la luz

- Para el montaje, realizar las operaciones améarien orden inverso.

5.4.7 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS

Tras efectuar las operaciones indicadas en el guttopara sustituir las
resistencias hay que:

- Abrir las puertas de la camara de fermentacion

- Quitar las guias para bandejas

- Quitar el céarter de proteccion de las resistenci

- Desenroscar los tornillos de fijacion de lasstescias

- Desconectar los cables de alimentacion de fasteacias

- Quitar las resistencias (ref. 10, tabla B)

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

SUSTITUCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA DE
FERMENTACION CON HUMECTADOR

5.5

5.5.1 SUSTITUCION DE LA RESISTENCIA DE LA CUBETA

Tras efectuar las operaciones indicadas en el phdtopara sustituir la

resistencia del depdsito hay que:

- Abrir las puertas de la camara de fermentacion

- Quitar las guias portabandejas en el lado derech

- Desenroscar los tornillos de sujecion

- Desconectar los cables de alimentacion de isteesia

- Quitar la resistencia (ref. 19, tabla B)

- Para el montaje de la nueva, efectuar las ojperes anteriores en orden
inverso.

5.6 DESGUACE

En el momento del desguace del equipo o de losestps, es hecesario

separar los diferentes componentes por tipo derialayegoroceder luego a

su eliminacion conforme a las leyes y normas vigent

La presencia de un contenedor moévil con barra aefie al interior de la

Unién Europea los componentes eléctricos estartosuge recoleccion
especial al final del ciclo de vida.
Ademas de este dispositivo, esta norma se aplica a
todos los accesorios marcados por este simbolo. No
eliminar estos productos como residuos urbanos
indiferenciados

I

6 CATALOGO DE RPUESTOS
Indice de las tablas

Tabla A Conjunto de la cAmara de coccién FASE—FBQBOE

TablaB Conjunto de la caAmara de fermentacionFi5/
F45/50/100L UM

Tabla C Diagrama eléctrico F45E

TablaD Diagrama eléctrico F50E-F100E

TablaE Diagrama eléctrico FASE

Tabla F  Diagrama eléctrico F50E

Tabla| Diagrama eléctrico F45/50L—-F45/50/100L UM

TablaL Diagrama eléctrico kit de aspiracion chieee F45/50/100K

INDICACIONES PARA PEDIR LOS RECAMBIOS

Para pedir los repuestos hay que comunicar logesitas datos:
- Tipo de aparato

- Numero de matricula

- Denominacion de la pieza

- Cantidad necesaria
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TAB.1

F45E F50E F100E
Potenza Max (kW) Puissance Max. (kW)
Maximum power (KW) Hochstleistung (kW) 7,5 9,3 18,5
Potencia max (kW)
Assorbimento nominale (kWh) Absorption nominale (KW
Rated absorption (kWh) Soll-Stromaufnahme (kWh) 3,5 3,1 6,1
Absorcién nominal (kWh)
Tensione nominale (AC) Tension nominale (C.A.) - - - - -
Rated voltage (AC) Nennspannung © ™ = © I = © I
Tension nominal (AC) § § § § § § § §
> > > > > > > >
Frequenza Fréquence
Frequency Frequenz 50/60 Hz
Frecuencia
Cavo di allacciamento tipo Céble de connection type < < <
HO7RN-F/Ampére HO7RN-F/Ampére T2 gl I 2o < ©
Connection cable model AnschluRkabel 22 T 22 o 2 o
HO7 RN-F/Ampére HO7RN-F/Ampére E E £ E E £ E £
Cable de conexion tipo < © =1 < © S © S
HO7 RN-F/Ampére s | S & s I & & 3
Pressione acqua Pression de 'eau
Water pressure Wasserdruck 1-1,5 bar
Presién del agua
 Calore sensibile (KJ/h) _ _ ___:_ Chaleur sensible (KJ/h) _ _ _ _
 Sensible heat (KI/h) | ¢ Spurbare Warme (KJh) 1890 2344 4662
Calor sensible (KJ/h)
Calore latente (KI/h) _____ _I_ Chaleur latente (K¥n)
Latentheat (KJh) ;i Latente Warme (K¥h) 2700 3348 6660
Calor latente (KJ/h)
Massimo carico alimenti (kg) i _Chargement maximahalits (kg) _
Maximum food loading (kg) __Maximale Lebensmittelsldsy) _ _ 6 6 12
Maxima carga alimentos (kg)
F45-50-100L F45-50-100L
UM
Potenza Max (kW) Puissance Max. (kW)
Maximum power (KW) Hochstleistung (KW) 1 1,25
Potencia max (kW)
Assorbimento nominale (kWh) Absorption nominale (W
Rated absorption (KWh) Soll-Stromaufnahme (KWh) 0,5 0,6
Absorcion nominal (kWh)
Tensione nominale (AC) Tension nominale (C.A.)
Rated voltage (AC) Nennspannung V230 1IN
Tension nominal (AC)
Frequenza Fréguence
Frequency Frequenz 50/60 Hz
Frecuencia
Cavo di allacciamento tipo Céable de connection type
HO7RN-F/Ampére HO7RN-F/Ampére
Connection cable model AnschluRkabel 3x2.5 3x2.5
HO7 RN-F/Ampére HO7RN-F/Ampére mm2/5 A mm2/6 A
Cable de conexion tipo
HO7 RN-F/Ampére
F45-50-100K
Potenza Max (kW) Puissance Max. (kW)
Maximum power (KW) Hochstleistung (kW) 0,25
Potencia max (kW)
Assorbimento nominale (kWh) Absorption nominale (KW
Rated absorption (kWh) Soll-Stromaufnahme (kWh) 0,13
Absorcion nominal (kwh)
Tensione nominale (AC) Tension nominale (C.A.)
Rated voltage (AC) Nennspannung V230 1N
Tension nominal (AC)
Frequenza Fréguence
Frequency Frequenz 50/60 Hz
Frecuencia

Cavo di allacciamento tipo
HO7RN-F/Ampére

Cable de connection type
HO7RN-F/Ampére

Connection cable model
HO7 RN-F/Ampére

AnschluRkabel
HO7RN-F/ Ampére

Cable de conexién tipo
HO7 RN-F/Ampére

3x1.5 mm2/ 2A




Fig. 1

Xmm [ Ymm | YImm | Zmm | Z1 mm | Kg
FASE 850 970 / 670 105
F50E 850 970 / 670 105
F100E 850 970 / 1080 145
F45/50/100 K 850 / 1260 / 270 24
Xmm | Ymm | YImm | Zmm Kg
F45/50L 850 850 / 700/1000 45/64
F45/50/100L UM 850 850 / 600/800/1000 | 39/58/64
Xmm | Y mm Z mm Kg
S-PT/60.60 850 850 700/800/1000 | 29/31/32




Fig.2

Fig.3
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Pericolo ebollizione
Danger bomn_?
Danger ébullition
Gefahr kochendem
Peligro de ebullicion




4
ig.
Ei

>

)
ig.
Ei




F45E

©
k=,
LL

FS0E-F100E

Fig. 7




Fig. 9 Fig. 10

mmmmmmm
44444444

VVVVVV

Fig. 11 Fig. 12




Fig. 13

r— T T T T

Fig. 14

=




\ BEREA L
— Jet2 @]
s % £
v & S
m %
/| N~ || & te
2 / | i i
: L te] e
2 T i i
N
O |=- hlele 1]
(|2
. i




Fig. 17
Fig. 18

V. 400 3 N
V. 230 3

KRR

V. 250 1 N

Fig. 16

AIA____

- Z

- _




65

A (mm) B (mm)

FA5/50/100 KX |144




@ 1200

DOM 13/04

' TEMPERATURA °C

13 15

EASI MINUTI

L

;"'ﬁn ;

DOM 13/04 @ 12:00

180

TEMPERATURA °C

DESISDERI CONTINUARE
A CUOCERE?

| bllelki

DOM 13/04

TEMPERATURA °C

15

MINUTI

3s

VAPORE




Fig. 25

b)




Fig. 26

Ellr_l :;:. EHES_
ABCDEFG
HIJK LMN
OPQRETU
VWXYZAA
EEOUO012

3456789
SPAZIO CANC
FINE

d)




Fig. 26

_ 180°C
i 15min 3s

& 185°C

T 3min

p.

87
14 185°C
O 7T 3min

9)

h)




Fig. 27

Fig. 28

DOM 13/04

TERMOCOFPPIA
CIELO

ALLARME




Via A.Meucci, 4 - 61037 - Mondolfo (PU) ITALIA

Tel. +39-0721-96161 - Fax +39-0721-9616299
Http://www.morettiforni.com

NordCap GmbH & Co. KG
ThalenhorststrafRe 15
28307 Bremen

Hauptsitz (Service, Finanzen & Personal, Lager, IT, Marketing)
Telefon: +49 421 48557-0

Telefax: +49 421 488650

E-Mail: bremen@nordcap.de

Die NordCap Verkaufsniederlassungen in Deutschland:

Nord: Hamburg ¢ Ost: Berlin « Sud: Ingelheim ¢ West: Erkrath

MORETTI

®
NordCap/ FORNI
The SmartBaking Company®




	1.pdf
	1.pdf
	2.pdf

	493_F45E_Bedienungsanweisung_2020-05.pdf



