S50E

S100E
S105E
S120E
S125E

serieS

E V O L U TI1I ON

Co0d.73302740
Ver.: A6

Manuale di istruzioni
Instructions manual
Manuel d’instructions
Bedienungsanleitung
Manual instrucciones

S50R

S100R
S105R
S120R
S125R

Forno elettrico
Electric oven
Four electrique
Elektrische Ofen
Horno Electrico

O 0000
O 0000

¥ Numeri di matricola / Serial numbers :

I T




MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

Via A.Meucci, 4 - 61037 - Mondolfo (PU) ITALIA
Tel. +39-0721-96161 - Fax +39-0721-9616299

Http : / /| w w w .

e-mail:

morettiforni .
info@morettiforni.com

com

DICHIARAZIONE CE DI CONFORMITA'’
DECLARATION OF CONFORMITY CE

Il costruttore /The manufacturd!l ORETTI FORNI S.P.A.

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

DICHIARA CHE /
DECLARES THAT

| FORNI ELETTRICI/ THE ELETRIC OVENS

PM 60.6(-72.72-65.10%-105.65-105.10!
PD 60.6(-72.72-65.10%-105.65-105.10!

iD 60.6(-72.7%-65.10%-105.65-105.105/M

iD 60.6(-72.72-65.105-105.65105.105/
NEAPOLIS 6 - NEAPOLIS 9
PG6OE-P80OE

P120E A-B-C

AMALFI A -B-C-D

S50E- S100E- S105E- S120E- S125E

S50R- S100R- S105R- S120R- S125F

X100E

M90OE A-C
M130E A-B-C
F30E-F60E-F80E

FASE
F50E-F55E-F100E-F105E
R14E

TG4E - T75E-TT96E - TT98E
T97E

LINK —-LINKH

L72.72-65.10¢-105.10%-105.6¢
L60.60- LUG0.6C

NEAPOLIS 6L - NEAPOLIS 9L
AMALFI L -P60L-P80L-P120L
P110L- P150L

S50L - S100L—- S105L- S120L-
S125L

M9OOL - M130L

P60L UM-P80OL UM-P120L UM
F30L UM

F6C-80L UM

F45-5C-100L UM

F55-105L UM

S50L UM - S100L UM - S105L UM -
S120L UM- S125L UM

KX60.60-72.72-65.10%-105.65-105.10!
P60KX-P80KX-P120KX

AMALFI KX

M9OOKX - M130KX

F-S KX

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

a) Direttiva Bassa Tensione 2014/35/UE e successidifitioe
Low-tension directive 2014/35/EU andtraodifications

NEAP KX
X KX

MODULO HI -TECH AC
RIALTO HI -TECH BCD
AMALFI HI -TECH ABC
BAKY 5TE

AHL -MHL -RHL

AHL UM - MHL UM - RHL UM
F6C-80L

AHKX MHKX RHKX

iB 5TE

b) Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2014/30/€Buccessive modifiche
Electromagnetic compatibility directi2814/30/EU and next modifications

Mondolfo 21st February 2022

Mario Moretti

Ammjnmistratore —
)
AR L




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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Epets SNAOVOULE e TMOKAELTTLIKT €uBUYT, 6TV To Tpoidy 0To omoto
avadépetar m SHAwon auTt, cupndwrel pe Tov akdAouBo Tousg
akdAovuBous TUTOVS <> 1 AANa KavoVvicTIKG éyypada, sULduva pe TLg
SraTdéers Tov 08NyLdy <.
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Congratulazioni per I'acquisto di questa esclusipparecchiatura Made in Italy. Ha scelto I'attréazache coniuga le migliori qualita tecniche can |
massima facilita d’utilizzo. Vi auguriamo la pitegide soddisfazione.

Nota:

Il presente manuale é predisposto per la letturnique lingue. Istruzioni originali in Italianoteaduzioni delle istruzioni originali in Ingleserdhcese,
Tedesco e Spagnolo.

Per una miglior chiarezza e lettura,il presente uatm potrebbe essere fornito in piu parti sepaegpeid essere spedito via mail contattando la Ditta
Costruttrice.

GARANZIA

Norme e regolamentazione
La garanzia e limitata alla pura e semplice sastite franco fabbrica del pezzo eventualmente wtlifettoso, per ben accertato difetto di materil
costruzioneNon sono coperte da garanzia le eventuali avarie esate dal trasporto effettuato da terzi, da erroneénstallazione e manutenzione, da
negligenza o trascuratezza nell’'uso, da manomissiogia parte di terzi. Inoltre sono esclusi dalla gaanzia: i vetri, le calotte, le lampadine, i pianim
refrattario,le guarnizioni e quanto altro in dipendenza del normale logorio e deperimento dellimpiart e di ogni suo accessorio; nonché la
manodopera necessaria alla sostituzione di eventughrti in garanzia.
La garanzia decade se il compratore non é in ragwla pagamenti e per i prodotti eventualmentaref, modificati o smontati anche solo in partezse
autorizzazione scritta preventiva. Per ottenemgdiivento tecnico in garanzia, dovra essere inaltrighiesta scritta al concessionario di zonala al
Direzione Commerciale.

ATTENZIONE

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

NOTA

Questa dizione indica cautela e vuole richiamasdtdhzione su operazioni di vitale importanza per funzionamento corretto e duraturo
dell’apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

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

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

Questo libretto ha lo scopo di illustrare 'us@merianutenzione; I'operatore ha il dovere e la nesabilita di seguirlo.

Il costruttore si avvale della facolta di apporteagiazioni alla produzione ed al manuale, senzacal comporti I'obbligo di aggiornare la produzeoad
i manuali precedenti.

ATTENZIONE!
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.

Quest'apparecchiatura dovra essere destinata soldl'aso per il qual & stata espressamente concepita,vale a dire per la cottura di pizze o

prodotti alimentari analoghi. Questa apparecchiatua & destinata ad essere utilizzata per applicazionobmmerciali, ad esempio in cucine di

ristoranti, mense, ospedali e in imprese commerciatome panetterie, macellerie, ecc., ma non perfaoduzione di massa continua di alimenti.

E’ vietato eseguire cotture con prodotti contenentalcool. Ogni altro uso & da ritenersi improprio.

6. L’apparecchiatura & destinata unicamente all'uso deettivo e deve essere usata da un utilizzatore piessionale qualificato ed addestrato
all'uso della stessa. L'apparecchio non é destinatad essere utilizzato da persone (bambini compred® cui capacita fisiche, sensoriali o
mentali, siano ridotte, oppure con mancanza di espenza o di conoscenza. | bambini devono essere gegliati per sincerarsi che non giochino
con I'apparecchio.

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

8. Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettee la sicurezza dell’apparecchiatura.

9. In caso di guasto e/o cattivo funzionamento disattire I'apparecchio astenendosi da qualsiasi tentat di riparazione o d'intervento diretto.

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

11. Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso dessere sostituito dal servizio di assistenza tézabilitato dalla ditta costruttrice, in modo
da prevenire ogni rischio.

12. Infase diinstallazione, se si verificano disturbsu apparati che condividono la stessa alimentazienvalutare che al punto di interfaccia ci sia

un'impedenza Zwx= 0,08Q e che la capacita della corrente di servizio sigpportunamente dimensionata in modo da rendere le eissioni

dell’apparecchiatura conformi alle norme EN 61000-31L1, EN 61000-3-12 e successive modifiche.

apwONE
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1 SPECIFICHE TECNICHE

11 DESCRIZIONE DELLE APPARECCHIATURE
L’apparecchiatura & costituita da pitt moduli sopcegii:

- Cappa

- Camerale di cottura

- Base

- Supporto o cella di lievitazione (elettromeccand “Starbake”)

Ogni modulo camera di cottura & totalmente indipate, ha la regolazione
della temperatura di tipo elettronico, & dotatdedimostato di sicurezza, di
uno sportello a battente incernierato in bassoaitin(sportello con apertura
verso alto).

NOTA Nel caso di sportello con apertura verso alto ,I'agrtura in
altezza si riduce di circa 1 cm restando invariatéa quota interno camera.

NOTA nel caso di modello Fadtake la quota interno camera si
riduce di circa 1 cm, di conseguenza nella versiona sportello con
apertura verso alto I'apertura in altezza si riducedi circa 1 cm restando
invariata la quota interno camera.

Internamente la camera, a secondo dei modelli,gsgere tutta in lamiera
(con il piano di cottura in refrattario o in lanmgebugnata) oppure tutta in
refrattario.

Il supporto costituito da una struttura di acci@d & dotato di guide
portateglie.

La cella di lievitazione € costituita da una strtdtdi acciaio, € pannellata, ha
guide portateglie ed & dotata di termostato pesdaldamento.

1.2 DIRETTIVE APPLICATE

Questa apparecchiatura & conforme alle direttive:

- Direttiva bassa tensione 2014/35/UE (ex 2006/8%/C

- Direttiva compatibilita elettromagnetica 2014438/ (ex2004/108/CE)

13 POSTAZIONI DI LAVORO

Le apparecchiature vengono programmate dall’operata quadri comandi
posti sulla parte frontale dell’apparecchiaturaigdte il loro funzionamento
devono essere sorvegliate.

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

14 MODELLI
| modelli previsti sono:

Multibake
Stondake
Romarbake
Steanake
Pastnpake
Fasbake

15 DIMENSIONI DI INGOMBRO E PESI (Vedi Tabelle)

151  S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/|
S50R-S100R-S105R-S120R -S125R

1.6 DATI TECNICI (Vedi Tabelle)

17 IDENTIFICAZIONE

Per qualsiasi comunicazione con il produttore oiamentri assistenza citare
sempre il NUMERO DI MATRICOLA dell'apparecchiatuche & apposto
sulla targhetta fissata nella posizione in fig.1.

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

ATTENZI O NE! nella superficie dell’apparecchiatura & presente

un pericolo di ustione dovuto alla presenza di eletima temperatura elevata.
Per qualsiasi tipo d'intervento o qualsiasi opemaei attendere che
I'apparecchiatura scenda alla temperatura ambiedteitilizzare sempre
opportuni dispositivi di protezione individuale @nti, occhiali...).

)A\TTENZ|ONEI Presenza di tensione pericolosa. Prima di

effettuare qualsiasi operazioni di manutenziorteriompere |'alimentazione
elettrica spegnendo gli interruttori installati erstamente al forno e/o alla

IT/2

cella di lievitazione ed attendere cHapparecchiatura scenda alla
temperatura ambiente. Utilizzare sempre opportisgiasitivi di protezione
(guanti, occhiali... ).

NOTA Solo per camere di cottura provviste di vaporiera.

)A\TTENZ|ONEI Per evitare I'ebollizione, non utilizzare

contenitori riempiti con liquidi o cibi che si ligfano con il calore, in quantita
superiori a quelle che possono facilmente essetgdeotto controllo.

ATTENZIONE

Pavimento scivoloso

19 ACCESSORI
Le apparecchiature possono essere dotate dei segcessori:

Modello
S50E/I/R-S100E/I/R-S105E/IR/-S120E/I/R-
S125FI/R (camera cotturi
S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/1 (Camemaporiera
cottura)
S50L-S100L-S105L-S120L-S125L (cella) umidificatore
S50KX-S100KX-S105KX-S120KX-S125KX (cappgaspirazion
S50AD-S100AD-S105AD-S120AD-S125AD anellodistanziator

Accessoric
FOURCE

1.10 RUMORE

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

2 INSTALLAZIONE

21 TRASPORTO

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

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

NOTA Il forno pud essere inclinato di 90° solo per attraersare un
passaggio stretto e poi riportato in posizione orizontale,
ASSOLUTAMENTE NON PUO MAI ESSERE TRASPORTATO
INCLINATO

2.2 SCARICO

NOTA Al momento della consegna si consiglia di controlta o
stato e la qualita dell'apparecchiatura.

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

23 SPECIFICHE AMBIENTALI

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

Temperatura di esercizio:+10°C + +40°C (+40° F + +105° F)

Umidita relativa: 15% + 95%

2.4 POSIZIONAMENTO,
MANUTENTIVI

ATTENZ'ONEI Durante il posizionamento, il montaggio e

I'installazione sono da rispettare le seguenti presizioni:

- Leggi e norme vigenti relative ad installazionidi apparecchiature
elettriche

- Direttive e determinazioni dell'ente erogatore delettricita

- Regolamenti edilizi ed antincendio locali

- Prescrizioni vigenti antinfortunio
Determinazioni vigenti del CEIl

ATTENZ'O NE! L’apparecchiatura deve essere installata su

una superfice stabile, piana e in bolla. L’appareduatura non deve mai
venire a contatto con materiali infiammabili o comlustibili.

ATTENZ'ONEI Nel caso in cui il supporto venga fornito

smontato,attenersi rigorosamente alle specifiche diontaggio dichiarate
nelle istruzioni in dotazione.

MONTAGGIO E SPAZ|



NOTA Solo il modello S50 pud essere anche Countertop
utilizzando la base dedicata.

ATTENZ'ON EI Il supporto su cui va installato deve essere

dimensionato correttamente, stabile, piano ,in ball e di materiale
ignifugo.

ATTENZ'ONEI La zona di areazione che si crea fra la

superfice d’appoggio e la base dell’apparecchiatur&ramite i piedini in
dotazione , non va mai ostruita e vanno rispettatde condizioni
d’installazione come illustrato in fig. 6 .

Togliere dai pannelli esterni del forno la pell@gbrotettiva staccandola
lentamente per rimuovere totalmente il collante.

Qualora cid non accadesse, togliere perfettamergsidui di colla usando
kerosene o benzina.

I singoli moduli prescelti per la configurazionel derno devono essere
sovrapposti come specificato in figura 5, infilarigedini di riferimento di
ciascun modulo nella sede di quello sottostante.foafig.5).

NOTA nel caso di composizione con anello distanziatore
procedere come segue:

- rimuovere le ruote dalla cella e rimontarle al disotto dell’anello
distanziatore nella posizione predisposta;

- in presenza dell'accessorio porta attrezzi, rimueere il pianale inferiore

di appoggio (fig. 5.3 part A) e rimontarlo a compogione ultimata;

- sovrapporre la cella senza ruote all'anello distaziatore e fissarla
tramite le bandelle e viti in dotazione (fig.5.3 pd.B);

- proseguire con la sovrapposizione come illustratib fig.5.

Una volta sovrapposti correttamente, rimuoveratlgresenti sulla traversa
superiore del modulo camera e sostituirle contigoid lunghe in dotazione
come illustrato in fig 5.1.

Di seguito avvitare il modulo superiore cappa satoo camera sottostante
come indicato in figura 5 part.B.

ATTENZ'ONEI Per il corretto  funzionamento

dell’'attrezzatura avvitare gli appositi tappi forniti in dotazione sulle
sporgenze sinistre e destre del modulo camera infere (part.C - Fig.5.2).
Inoltre il forno va posizionato in un luogo beneso ad una distanza minima
come riportato sotto in tabella riferita alla fi§.

N. camere A B C
1-2-3 10 cn 50 cn 10 cn
Manutenzion 50 cn 50 cn 50 cn

Tenere conto che per effettuare alcune operaziopulizia/manutenzioni
queste distanze devono essere maggiori di quellertate, pertanto va
considerata la possibilita di poter spostare ihdoper poterle effettuare.

ATTENZ'ONEI A posizionamento ultimato vanno

assolutamente bloccate le due ruote girevoli dotatéi freno collocate
anteriormente nella versione standard e posteriorm@e nella versione
ICON.

ATTENZ'ONEI La cella di lievitazione versione ICON

viene fornita con i carter perimetrali di base smotati.

A posizionamento ultimato, dopo aver verificato chée ruote con freno
siano state bloccate e che la posizione del pedade blocco sia
perfettamente in asse con le ruote fisse, montaré ¢arter anteriore
(fig.5.4 part. C) fissandolo con le viti lateraliDi seguito montare e fissare
i carter laterali anteriori (fig.5.4 part. D)e poi i carter laterali
posteriori(fig.5.4 part. E).

25 COLLEGAMENTI
251 COLLEGAMENTO SCARICO VAPORI

ATTENZ'ONE 1l collegamento dello scarico vapori deve

essere effettuato esclusivamente da personale gtiakto.

Il tubo per lo scarico dei vapori che vengono ewa#idn seguito all’apertura
dell'apposita valvola (vedi 3.4.1) si trova suleetlel forno (part.C - fig.7). |
vapori posteriori vengono canalizzati assieme povieanteriori che si creano
in seguito all'apertura dello sportello all'interniella cappa e fuoriescono
dall'apposito foro scarico vapori (part.B — fig.7).

NOTA Solo con S50 é possibile effettuare sovrapposiziomen
tipologia F50. | collegamenti dello scarico vaporicome illustrato in Fig.
7a part. A e B vanno gestiti separatamente.

NOTA Si consiglia di collegare lo scarico vapori con unaanna
fumaria o con I'esterno mediante un tubo di diameto minimo di 150 mm.
Questo tubo deve essere inserito (part.A - figeflimterno del foro scarico
vapori del forno. Anche eventuali prolungamenti @y essere eseguiti in
modo che i tubi superiori entrino in quelli infaliiocome gia visto per il
collegamento precedente.

Se la conduttura esterna per lo scarico dei vapomlto lunga, & opportuno
applicare alla base del tubo di scarico dei vapotubicino di plastica per lo
scarico della condensa (part.D - fig.7). Questhdtioperazione deve essere
eseguita prima dell'innesto della conduttura.
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252 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZ'ONEI Il collegamento elettrico deve essere

effettuato esclusivamente da personale qualificatin osservanza delle
vigenti prescrizioni CEI.

Prima di iniziare la procedura di collegamento verficare che il sistema
di messa a terra sia realizzato in accordo alle nore europee EN.

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

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

2.5.21 COLLEGAMENTO
COTTURA

ATTENZ'ONEI E’ necessario installare per ogni singolo

elemento di cottura, un interruttore generale quadipolare con fusibili o
un interruttore automatico idoneo ai valori riporta ti sulla targhetta, che
permetta di scollegare i singoli apparecchi dallaete e che consenta la
disconnessione completa nelle condizioni della cataria di sovratensione
.

NOTA Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immetite
vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato ilwogo facilmente
accessibile.

La camera di cottura viene consegnata con il vgitagchiesto segnalato
sulla targhetta matricola (fig.1).

Per effettuare il collegamento elettrico, rimuovié@perchio di protezione
posizionato sul lato posteriore della camera dtucat (fig.8). Il cavo di
collegamento deve essere fornito dall'installatore.

Per il collegamento alla rete elettrica € necessarstallare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell'apposito foro passacavo (Part.B-figil9 cavo di sezione
adeguata (Vedi dati tecnici) e collegarlo poi aflarsettiera come illustrato
rispettivamente in figura 10 e 11.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemprel circuito del
sistema equipotenziale (Part.A-fig.9), il morseittevisto a tale scopo si trova
sul retro dell'apparecchiatura con il simbolo MOR$BE PER IL
COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

ELETTRICO CAMERA DI

Ad allacciamento eseguito controllare che la temesidi alimentazione, a
macchina funzionante, non si discosti dal valonainale di +5%.

ATTENZ'ONEI Il cavo flessibile per I'allacciamento alla

linea elettrica deve essere di caratteristiche nomferiori al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezéomominale
adeguata all'assorbimento massimo (vedi dati tecrijc

ATTENZ'ONEI E’ indispensabile collegare correttamente

I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera di allacciamento, éollocato I'apposito
morsetto (fig. 10-11) con il simbolo al quale devessere allacciato il filo
di messa a terra.

2.5.2.2 COLLEGAMENTO
LIEVITAZIONE

ATTENZ'ONEI E’ necessario installare per la cella, un

interruttore generale bipolare con fusibili 0 un interruttore automatico
idonei ai valori riportati sulla targhetta.

NOTA Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immette
vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato ilmogo facilmente
accessibile.

La cella di lievitazione viene consegnata con ggita di V230 1N 50/60 Hz
come segnalato sulla targhetta sul fianco (fig.1).

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

Il cavo di collegamento deve essere messo a dsposidall'installatore.
Per il collegamento alla rete elettrica & necessarstallare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell’apposito foro passacavo (Part.B-fij.un cavo di sezione
idonea (Vedi dati tecnici), e collegarlo poi all@ansettiera come illustrato in
figura 14.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsidi alimentazione, a
macchina funzionante, non si discosti dal valonminale di +5%.

ATTENZ'ONEI Il cavo flessibile per I'allacciamento alla

linea elettrica deve essere di caratteristiche nomferiori al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezémominale
adeguata all'assorbimento massimo (vedi dati tecrijc

ELETTRICO CELLA DI



ATTENZIONE!

I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera di allacciamento, éollocato I'apposito
morsetto (fig.14) con il simbolo al quale deve egseallacciato il filo di
messa a terra.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemprel circuito del
sistema equipotenziale (Part.A-fig.13), il morseitevisto a tale scopsi
trova sul retro dell'apparecchiatura con il sSimbMORSETTO PER IL
COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

E’ indispensabile collegare correttamente

2.5.2.3 COLLEGAMENTO ELETTRICO CAPPA ASPIRANTE

ATTENZ'ONEI E' necessario installare per la cappa

aspirante, un interruttore generale bipolare con fsibili o un interruttore
automatico idonei ai valori riportati sulla targhetta.

NOTA: Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelleimmediate vicinanze
dell’apparecchio ed essere posizionato in luogo ftroente accessibile.

La cappa aspirante viene consegnata con voltagd280 1N 50/60 Hz
come segnalato sulla targhetta sul fianco (fig.1).

Ad allacciamento eseguito controllare che la teresidi alimentazione, ad
apparecchiatura funzionante, non si discosti darganominale di £5%.

ATTENZIONE!

I'apparecchiatura a terra.

253 COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRAULICA

(solo per camere di cottura provviste di vaporiera)
Il collegamento alla rete idraulica deve essereteeffito secondo le normative
in vigore ed i tubi flessibili per la connessiorika aete idrica devono essere
conformi alla IEC 61770 e successive modifiche.

ATTENZ'ONEI Utilizzare esclusivamente il tubo dato in

dotazione all’apparecchiatura. In ogni caso non ulizzare mai tubi usati.

ATTENZ'ONEI E' necessario installare

dell'apparecchiatura un rubinetto d’intercettazione acqua.

Il bocchettone 3/4 gas maschio per I'approvvigioeata dell’acqua si trova
sulla parte posteriore dell’apparecchiatura (Figell pressione d’esercizio
deve essere compresatra le 1,5 bar (1 bar pellm&50).

ATTENZ'ONEI Pressioni piu alte del previsto possono

creare situazioni pericolose per le persone o danse per
I'apparecchiatura.

Per il collegamento deve essere utilizzata acqleedo

E’ preferibile una tubazione flessibile per evitarehe le piccole variazioni
di pressione nell’approvvigionamento d’acqua.

Lasciar scorrere I'acqua nella condotta prima tlegare I'apparecchiatura.
Un collegamento effettuato con acqua non dolcéigatovoca una rapida
calcificazione nelle condotte.

ATTENZ'ONEI Al fine di eliminare problematiche di

corrosione €& opportuno che lindice di Langelier derito all’'acqua
utilizzata deve essere compreso fra 0 e +0,2.

Sulla parte posteriore dell’apparecchiatura & gteuin attacco per lo scarico
dell'acqua a cui collegare un tubo resistentetalaperatura.

E’ indispensabile collegare correttamente

a monte

NOTA Lo scarico dell'acqua & dotato di un rubinetto chelurante
I'utilizzo dell’apparecchiatura deve rimanere aper.

NOTA I costruttore declina ogni responsabilitad qualorale norme
antinfortunistiche sopra riportate non siano rispetate.

3 FUNZIONAMENTO
3.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO

ATTENZ'ONEI La permanenza dell’apparecchiatura in

condizioni di bassa temperatura ambientale pud caase I'intervento del
termostato di sicurezza. Prima di avviarlo, contrdlare e se & necessario
riarmare.

ATTENZ'ONEI Prima di iniziare le fasi di avviamento e

programmazione dell'apparecchiatura si deve verifiare che:

- le etichette presenti sullapparecchiatura (fi2), siano integre e
leggibili altrimenti sostituirle.

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

- tutte le operazioni di collegamento scarico vapbsiano state eseguite
correttamente.

Tutte le operazioni di controllo devono essere esgite da personale

tecnico specializzato munito di regolare licenza.

ATTENZIONE!

- Mentre I'apparecchiatura & in funzione deve essersorvegliata.
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ATTENZ'ONEI In occasione di danneggiamento di un

qualsiasi vetro in dotazione all'apparecchiatura, espendere
immediatamente I'utilizzo, eliminare il prodotto appena cotto e in
cottura e procedere ad una pulizia accurata al finedi escludere
contaminazione pericolosa.

NOTA Non utilizzare I'apparecchiatura nel caso di vetro
portalampada danneggiato o assente.

- Durante il funzionamento le superfici dell'apparechiatura diventano
calde, in particolare il vetro, pertanto prestare dtenzione a non toccarle
per non ustionarsi.

- All'apertura della porta tenersi a distanza di sturezza da eventuali
vapori ustionanti che potrebbero fuoriuscire dallacamera di cottura.

- Non fare avvicinare all’apparecchiatura persone nn addette.

ATTENZ'ON E! Nel caso che inawertitamente dei prodotti

in cottura prendano fuoco (ad esempio perché contenti olii o grassi),
posizionare al di sopra delle famme, una teglia pesoffocarle e poi
chiudere la porta e sigillarla.

Non usare acqua all'interno della camera di cottura

Per una maggiore uniformita si consiglia di evittemperature superiori
rispetto a quelle previste per il tipo di proddti@ottura.

NOTA nel primo utilizzo dopo I'accensione o dopo un praingato
inutilizzo a forno accesso, il risultato tende adssere eccessivo.

Solo dopo alcune cotture in sequenza si otterranrgli esiti ottimali
prefissati.

3.2 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA

Sulla destra delle camere di cottura sono sitdaitgrruttori di accensione
0/1. Per attivare I'alimentazione elettrica azienkinterruttore generale 0/1
su tutti i moduli camera di cottura (fig. 1 parf. A

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

1) Display grafico a colori

2) Tasti neutri: in corrispondenza di ogni tasto vieeppresentata nel
display licona della funzione associata che vaisseconda della
schermata visualizzata

3) Accensione (“Start”)

4) Spegnimento (“Stop”)

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

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

7) Attiva/Disattiva funzione Power Booster (“Booster”)

8) Accesso al menu impostazioni (“Menu”)

9) Funzione personalizzabile (“Hotkey”)

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

A) TOP BAR (barra superiore): & la zona visiva posiata nella zona
superiore del display. Visualizza data, ora cogestt eventuali icone
di stato (stato vaporiera, timer accensione, ecc...).

WORKING AREA (area di lavoro): € la zona visiva rgripale
suddivisa orizzontalmente in tre aree ad ognunla dekli & associato
un parametro di cottura che pud essere modificatttamente su
pressione dei tasti neutri corrispondenti. Questa @isiva & anche
utilizzata per visualizzare le voci di menu e lgi@aschermate di
impostazione (programmi, illuminazione, ecc..) rd¢aso di anomalia
visualizza I'errore rilevato.

STATUS BAR (barra di stato): & la zona visiva pwsiata nella zona
inferiore del display. E’ rappresentata da unéetta colorata che pud
visualizzare: lo stato corrente dell’attrezzatifia (jscaldamento”, “in
cottura”), i timer di cottura (quando & abilitata Visualizzazione
“Timers”), ecc....

Al fine di migliorare I'esperienza dell'utilizzater!'interfaccia utente grazie
alle potenzialita del display grafico associa adniodunzione/stato
dell'attrezzatura un particolare colore che perenatfutente in ogni istante
di conoscere lo stato della stessa:

- BIANCO: modalita di cottura standard

- VERDE: funzione standby attiva

- ARANCIONE: funzione booster attiva

- VIOLA: funzione “carico parziale” attiva

- AZZURRO: menu, impostazioni programmi

- ROSSO: allarme

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

+ : aumenta parametro

: diminuisci parametro

: sposta selezione “Su”

: sposta selezione “Giu*

: ok, conferma selezione

« :annulla, torna indietro senza conferma (return)

NOTA LCD non TOUCH SCREEN. Eventuali pressioni sul
display possono danneggiarlo irreversibilmente compmettendo il

corretto funzionamento dell'intera attrezzatura.

Una volta acceso linterruttore generale 0/1 siadiplay grafico che
l'interruttore generale si illuminano. All'accens® il display grafico dopo
aver visualizzato per qualche secondo la schernigitaale mostra

B)

O]

Pa——



direttamente la schermata principale (fig.17) dow@paiono le impostazioni
relative all'ultima cottura effettuata:

A) Data

B) Ora

C) Livello di potenza del cielo

D) Temperatura effettiva / set point di lavoro

E) Livello di potenza della platea

F) Rappresentazione accensione/spegnimento resistietze
G) Rappresentazione accensione/spegnimento resigiktea
H) Riga di testo con messaggio di stato esplicatiinérs

1) Indicazione dello stato della funzione “Timer Acsieme”
L) Indicazione dello stato della funzione “Vaporizzam”

M) Indicazione dello stato “Segnalazione Acusticaattisata
N) Indicazione dello stato “Anomalia presente”

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

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

3.2.1 PRIMA ACCENSIONE

Per la prima accensione dell’attrezzatura e psuteessive accensioni dopo
un periodo prolungato di inattivita € indispensabilspettare la seguente
procedura di riscaldamento:

- Impostare la temperature a 60°C (140°F) e lasdrafunzione la camera
per circa 1 ora. Se all’ interno della camera &gmée molto vapore aprire
la porta per qualche minuto per farlo fuoriusciggoerichiuderla.
Aumentare la temperatura a 90°C (195°F) e lasdmafunzione la camera
per circa 2 ore. Se all’ interno della camera &gmée molto vapore aprire
la porta per qualche minuto per farlo fuoriusciggoerichiuderla.
Aumentare la temperatura a 150°C (305°F) edasadn funzione la camera
per circa 1 ora. Se all’ interno della camera &gmée molto vapore aprire
la porta per qualche minuto per farlo fuoriusciggoerichiuderla.
Aumentare la temperatura a 250°C (485°F) edasdn funzione la camera
per circa 1 ora. Se all’ interno della camera &gmée molto vapore aprire
la porta per qualche minuto per farlo fuoriuscigoerichiuderla.
Aumentare la temperatura a 270°C (520°F) edasdn funzione la camera
per circa 1 ora. Se all’ interno della camera &gmée molto vapore aprire
la porta per qualche minuto per farlo fuoriuscigoerichiuderla.

(Solo Multibake-Stonebake-Romanbake) aumentareteinperatura a
400°C (755°F) e lasciare in funzione la cameragiea 1 ora. Se all’
interno della camera & presente molto vapore afaiporta per qualche
minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.

Attendere che la temperatura scenda ai valotediperatura ambiente
prima di iniziare le successive accensioni. Seiaiérno della camera &
presente molto vapore aprire la porta per qualcteutm per farlo
fuoriuscire e poi richiuderla.

Questa procedura permette di eliminare 'umiditauatulatasi nel forno
durante il periodo di produzione, stoccaggio e siek.

NOTA Durante le precedenti operazioni potrebbero generasi
odori sgradevoli. Areare bene il locale.

ATTENZ'ONEI Evitare aperture della porta per periodi

prolungati specialmente ad alte temperature per etare pericoli di
ustioni e surriscaldamento dei componenti in prosgiita della porta.

ATTENZ'ONE ! 1l forno pud essere utilizzato per la prima

cottura solo dopo aver effettuato le precedenti opazioni che sono
assolutamente indispensabili per un perfetto funzieamento.

ATTENZ'ONE ! Non effettuare mai cotture alla prima

accensione dell'attrezzatura e per le successive caosioni dopo un
periodo prolungato di inattivita.

NOTA Nelle successive accensioni per prolungare la dueatei
componenti (piani refrattari...) occorre evitare riscaldamenti troppo
bruschi. Ogni volta prima di raggiungere il set pont di cottura stazionare
per almeno 40 minuti ad una temperatura compresa & i 120°C(250°F)
e 160°C (320°F).

3.22 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA:
MODALITA’ DUAL POWER

La modalita DUAL POWER ¢ la modalita standard ditgme del forno.

Permette l'impostazione di 1 temperatura e di 2llivdi potenza (in

percentuale) del cielo e della platea (fig. 17).

Per abilitare la modalita DUAL POWER qualora nossfe gia attiva premere

il tasto “MENU”, selezionare DUAL POWER con i ta88ELEZIONE” (1

e ]) quindi premere “OK”.

In questa modalita & possibile utilizzare il fosmin gestione “MANUALE”"

che “PROGRAMMI" richiamando I'esecuzione di uno gebgrammi di

cottura presenti in memoria.
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. ACCENSIONE CON IMPOSTAZIONE MANUALE DEI
PARAMETRI
Per impostare i parametri di cottura agire direéiate sui tasti “+” e/o “-*
corrispondenti per aumentare e/o diminuire il pa@mm Regolare i valori di
potenza del cielo e della platea. Questi valorinesia O (potenza disinserita)
a 100% (potenza massima). Per 'impostazione dehpetro “Temperatura”,
poiché il display visualizza in tempo reale la temgtura misurata all'interno
della camera di cottura, alla prima pressione daitot “+” e/o “-*
corrispondente viene mostrata in colore rosso kistazione corrente
(“Temperatura Impostata”). Lseiccessive pressioni modificanp#rametro.
Una volta fissato il valore desiderato non & neéssalcuna conferma in
quanto il parametro viene recepito ed attivatempo reale.

La regolazione della temperatura della camera tlu é fissata per una
temperatura massima di 450°C (850°F) per Make-Stonbake-
Romarbake, 350°C (662°F) per Stebake , 270°C (520°F) per Padtake e
500°C (932°F) per Fasiake. Qualora si superi per anomalia tale soglia
massima interviene il termostato di sicurezza ¢beda il funzionamento del
forno spegnendolo.

Sullo schermo apparira la schermata relativa Hbale verificatosi (vedi
3.6).

La segnalazione, sia acustica che visiva restadigaando non si preme il
tasto “OK”. Attendere che il forno si raffreddi.

Svitare il cappuccio del termostato di sicurezig Ifpart.B) e praticare una
pressione.

Il pulsante riarmera il termostato e dopo aver prtenil tasto “OK” il forno
ripartira normalmente.

Riposizionare il cappuccio di protezione soprariitostato di sicurezza onde
evitare che questo strumento possa deteriorarsiompromettere il
funzionamento del forno.

ATTENZ'ON EI Se tale operazione viene effettuata a forno

ancora in temperatura senza attenderne il raffreddenento, il termostato

di sicurezza manuale non consentira il riarmo deldrno.

Quando si verificano anomalie & necessario richiede l'intervento del
servizio di Assistenza Tecnica.

Per attivare le resistenze e quindi dare avviofaia di riscaldamento della
camera di cottura premere il tasto “START” comegargo nella riga di testo
con messaggi esplicativi (status bar) con la digittREMERE START".
All'accensione lilluminazione della camera di ao#t viene attivata
automaticamente. L'accensione delle resistenzdiédta sul display sempre
ed in tempo reale dai “fulmini” posizionati a desttei livelli di potenza. La
rappresentazione grafica fornisce anche l'inforimeisul livello di potenza
impegnato dalle resistenze in ogni istante attsavela frequenza di
lampeggio del fulmine stesso. Nella fase inizisdguente all'accensione
delle resistenze, la status bar visualizza lataciRISCALDAMENTO”. A
questa dicitura si alternata la scritta “PRONTOK\MIN” dove xx indica il
tempo stimato che il forno impieghera a raggiungkretemperatura
impostata.

Il display inoltre in questa fase alterna la vismdzione della temperatura
reale a quella impostata.

NOTA nella versione “ICON” il display dopo alcuni istant
assume una colorazione differente. Premere un qu#dsi tasto per
riattivare il display.

NOTA La stima del tempo necessario a portare il forno &
temperatura desiderata € indicativo e varia sensibhente in relazione ai
paramenti impostati in fase di accensione.

. ACCENSIONE CON UTILIZZO DI UN PROGRAMMA

L'utilizzo dei Programmi consente all’operatore Wivorare in modo
“automatico”, cioé con la possibilita di salvare eéthiamare dalla memoria
(interna o esterna) programmi di cottura con patanpeecedentemente
impostati. Ogni programma pud memorizzare finofas8di cottura.

Lo stato dell'apparecchiatura in modalita Progranéméonfermato dalla
presenza del nome del programma visualizzato stltas bar.

Per scegliere il programma desiderato premerstib tiMENU", selezionare
PROGRAMMI con i tasti “SELEZIONE” quindi premere 0. Nel
sottomenu PROGRAMMI scorrere la lista fino alla @dRICERCA PER
NOME e confermare con “OK”. A questo punto il deplisualizza I'elenco
alfabetico. Scorrere la selezione fino alla inizidel programma ricercato.
Confermando con OK il display mostra I'elenco deiii programmi presenti
in memoria in ordine alfabetico a partire dalladet selezionata. Muovere la
selezione fino al programma desiderato e premek€.“Dprogramma viene
caricato.

Lo stato dell’apparecchiatura in modalita Prograrénsonfermato a questo
punto dalla presenza del nome del programma rteltassbar che si alterna
alla dicitura PREMERE START. Per attivare le resige e dare avvio alla
fase di riscaldamento con i parametri del prograreglezionato premere il
tasto “START".

NOTA Se non sono presenti programmi precaricati il disgly
visualizza la stringa <LISTA VUOTA> per cui & necesario procedere
con l'inserimento di almeno un programma di cotturacome descritto in
3.3.



. FASE DI COTTURA

Solo quando la temperatura del forno raggiungdadefinita (a meno di un
“delta T” impostato) viene emessa una segnalazenstica intermittente in
aggiunta alla dicitura IN COTTURA mostrata nellatss bar. In questa fase
il display visualizza sempre la temperatura reabmenisurata. Durante la
cottura e possibile modificare i parametri in tempale agendo sui tasti “+”
e “~" corrispondenti.

Nel caso di utilizzo di un programma precaricatalpri modificati avranno
effetto soltanto sulla cottura in corso: i dati ggggramma originale, infatti,
non vengono cambiati. Per modificare i paramettrdprogramma seguire
le istruzioni del paragrafo 3.3.

Nel caso di utilizzo di un programma costituitopia fasi di cottura attivare
la prima fase del programma azionando il TIMER édgre “TIMER DI
COTTURA”) che scandisce il tempo della fase in oors

Nel caso di utilizzo di un programma costituitopda fasi di cottura “senza
tempo” (vedere paragrafo successivo “COTTURA A CADV) la prima
fase del programma si attiva automaticamente agiuagimento della
temperatura impostata.

All'inizio di ogni fase di cottura vengono precaattin automatico i parametri
(temperature, tempo e potenze) definiti dallutenurante la
programmazione mentre una segnalazione acustititutasa 1, 2 o 3 beep
indica rispettivamente I'inizio della fase 1, 2 ¢s& presenti).

Per disattivare I'erogazione di potenza delle temize premere il tasto
“STOP”". Allo spegnimento l'illuminazione della camaedi cottura viene
disattivata automaticamente.

Con forno in STOP e programma caricato, la modifican solo parametro
di cottura comporta l'uscita dal programma seleaion

. COTTURA A CADUTA (fasi di cottura senza tempo)

E’ un ciclo di cottura studiato appositamente piésteiare una “cottura a
caduta”, generalmente costituito da piu fasi, inilgpassaggio di fase non &
scandito dal tempo ma dal raggiungimento della watpra della fase
successiva. Generalmente é indicata per cotturpratiotti delicati che
utilizzano percentuali di potenza basse e dunguentgeratura, a fronte di
una infornata, tende a scendere. L'algoritmo detfura implementato, si
differenzia dalle tecniche classiche per il fattee gli elementi riscaldanti
durante la discesa di temperatura erogano potémzéasi successive alla
prima, dunque, dovrebbero avere lo scopo di aumentiavelli di potenza
erogati con lo’obiettivo di non far scendere trofgpoemperatura all'interno
del forno.

Vedere punto 3.3 per laa programmazione di undaJd@t caduta”.

Es: cottura Panettoni, 3 fasi con riscaldamento

Pre-Riscaldo: 220°C 50% 50%
Fase 1: 210°C 5% 10%
Fase 2: 180°C 10% 20%
Fase 3: 170°C 15% 25%

NOTA La cottura termina a discrezione dell'utente poichéé
I'ultima fase del programma, essendo svincolata datempo, ha
ipoteticamente durata infinita.

. TIMER DI COTTURA
Il forno dispone di 2 “Timer di cottura” indipendena cui gestione e
accessibile direttamente tramite i tasti dedicegspnti nel pannello comandi
(fig.16 part.Q). | timer di cottura funzionano ctanlogica del conto alla
rovescia (countdown). Allo scadere del tempo imgtostndicano tramite
opportuna segnalazione acustica e visiva (‘lammygche il tempo
impostato & trascorso. La segnalazione acustichfferenzia dal tipo di
intermittenza: il Timer 1 (T1) emette una segnalagiacustica continua, il
Timer 2 (T2) emette una segnalazione acusticamitiente. La segnalazione
acustica ha una durata finita impostabile da 0 adndi. Al termine di
questo tempo la segnalazione termina e il timerisgristina al valore
impostato. E’ possibile interrompere anticipataredaisegnalazione acustica
premendo il tasto relativo al timer scaduto.
Per I'utilizzo dei timer di cottura & necessarizi@mente attivare la modalita
di visualizzazione TIMERS con la pressione deladst o T2. L'avvenuta
attivazione & indicata dal fatto che la statusvisualizza le impostazioni e
lo stato dei timer (su sfondo bianco) (fig.18 m@)tin sostituzione ai
messaggi di stato del forno (su sfondo rosso) d&lzalizzazione standard.
Lo stato dei timer € indicato dai seguenti simboli:

B timer in STOP, countdown pronto per essere attivat

» timer in PLAY, countdown attivo

Il timerin PAUSE, countdown in pausa
Per attivare il timer T1 e far partire il contoaaibvescia premere il tasto T1.
Lo stato del timer passa da “STOP” a “PLAY” e ihto alla rovescia risulta
attivato. Una ulteriore pressione del tasto T1 endttimer in “PAUSE”,
funzione utile nei casi in cui la cottura preveddasi intermedie I'aggiunta
di eventuali farciture. Una ulteriore pressiond difa ripartire il conto alla
rovescia dal punto in cui era stato fermato riputtail timer nello stato
“PLAY™". Cosi fino allo scadere del timer, eventdicato dalla segnalazione
acustica. Nel caso sia necessario fermare il tangcipatamente prima della
sua scadenza e ripristinarlo al valore inizialegese una pressione
prolungata del tasto T1.
Le stesse considerazioni valgono per I'utilizzotifeker T2.
Per modificare le impostazioni relative ai timeradittura premere il tasto
“MENU", selezionare la voce TIMER COTTURA con i te$SELEZIONE”
quindi premere “OK” per accedere al sottomenu.
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Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:

- “Impostazioni”: per modificare i tempi impostatigf199

- “Durata Segnalazione™ per modificare la durataal®t della
segnalazione (fig.19b). E’ possibile disattivaredgnalazione acustica
azzerando le barre. Questo stato dei timer viappresentato da una
icona nella top bar ad indicare che la segnalazemestica e
disabilitata (fig.17 part. M)

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

confermare con il tasto “OK”. Effettuare la mod#idel parametro cdrtasti

“+” e “” poi confermare con il tasto “OK”. Per toare alle schermate

precedenti premere una o piu volte il tasto “RETURN

Per agevolare I'impostazione dei TIMER é possiaideedere alla schermata

IMPOSTAZIONI direttamente dalla schermata prinoipaénza passare per

il “MENU"” premendo contemporaneamente per alcucosdi i tasti T1 e

T2.

Per disattivare la modalita di visualizzazione TIREE e tornare alla

visualizzazione STANDARD premere il tasto “MENU%Ilszionare la voce

VISUALIZZAZIONE con i tasti “SELEZIONE” quindi prerare “OK” per

accedere al sottomenu.

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

selezionare le seguenti voci:

- “Standard”: attiva la visualizzazione standard

- “Timers™: attiva la visualizzazione per I'utilizzitei timer di cottura

- “Multitimer”: attiva la visualizzazione Multitime(6 timer di cottura)
(vedere 3.5.9)

- “Metronomo”: attiva la visualizzazione Metronomot{@er di cottura
in esecuzione sincronizzata) (vedere 3.5.10)

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

confermare con il tasto “OK”".

. FUNZIONE “ECO STAND-BY”

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

Il risparmio energetico € ottenuto pilotando oppoamente I'accensione
delle resistenze di cielo e platea a valori impostal Costruttore atti a
garantire che il forno non raggiunga una tempegetappo bassa.

Per attivare/disattivare la funzione premere itdasSTAND BY”. Ad
attivazione avvenuta lo schermo assume la colarazi(ERDE 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.

N OTA La funzione puo essere attivata solo se il fornoi@ START.

. FUNZIONE “POWER BOSTER”

La funzione “Power Booster” permette di utilizzaretta la potenza
disponibile del forno, soluzione ideale nelle fdiscarico di lavoro massivo
e continuativo dove € richiesta la massima velaigiéattrezzatura.

Questo é possibile grazie ad un controllo elettmehe pud impegnare tutta
la potenza installata pilotando opportunamentecasione delle resistenze
di cielo e platea pur mantenendo i valori impodtatl'utente.

Per attivare/disattivare la funzione premere iltda8BOOSTER". Ad
attivazione avvenuta lo schermo assume la colarazilRANCIONE e
un’icona specifica compare a sinistra dei livedli garametri di cottura.

N OTA La funzione puo essere attivata solo se il fornoiie@ START.

. FUNZIONE “CARICO PARZIALE”

La funzione “Carico Parziale” permette di esegdigle cotture riducendo il
consumo di energia elettrica, soluzione ideale endtsi di lavoro
intermittente in cui & richiesta I'operativita distinua dell’attrezzatura.

Il risparmio energetico € ottenuto lasciando imalie il pilotaggio delle
resistenza posteriori del forno e pilotando oppwatuente I'accensione delle
resistenze di cielo e platea delle resistenze ianter valori impostati dal
Costruttore. Questo comporta |'operatore deve pwsize il prodotto da
cuocere nella meta posteriore della camera di reoiaiché come descritto
quella anteriore si trova in uno stato di “riposgile” non adatto alla fase di
cottura.

Per attivare/disattivare la funzione premere itad$MENU", selezionare
“CARICO PARZIALE" con i tasti “SELEZIONE” quindi pgmere “OK”. Ad
attivazione avvenuta lo schermo assume la colatezOLA e un’icona
specifica compare a sinistra dei parametri di cattu

N OTA La funzione puo essere attivata solo se il fornoiie@ START.

3.23 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA:
MODALITA' DUAL-TEMP

La modalita DUAL-TEMP é la modalita di gestione @ino che permette

I'impostazione di 2 temperature, rispettivamentecido e della platea (fig.

18).

Per abilitare la modalita DUAL TEMP qualora nondegia attiva premere

il tasto “MENU", selezionare “DUAL TEMP” con i tastSELEZIONE” (1

e |) quindi premere “OK”.



In questa modalita & possibile utilizzare il fosmin gestione “MANUALE”
che “PROGRAMMI” richiamando I'esecuzione di uno gebgrammi di
cottura presenti in memoria.

Per impostare le temperature di cielo e plateaeagir tasti “+” e/o “-* per
aumentare e/o diminuire la temperatura corrispotedePoiché il display
visualizza in tempo reale la temperatura misuriiatarno della camera di
cottura, alla prima pressione del tasto “+” e/ocbifispondente viene
mostrata in colore rosso l'impostazione corrente.sluccessive pressioni
modificano il parametro. Una volta fissato vhlore desiderato non &
necessaria alcuna conferma in quanto il paramétreewecepito ed attivato
in tempo reale.

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

La gestione della temperatura viene effettuatérefétamente utilizzando la
tecnologia P.1.D: la potenza viene erogata in meelopre proporzionale in
base al reale fabbisogno rilevato. Il forno dispdheno spettro di potenze
virtualmente infinito, tra le quali viene sceltatante per istante, la piu
ottimale.

Per attivare le resistenze e quindi dare avviofaia di riscaldamento della
camera di cottura premere il tasto “START”. Valgdastesse considerazioni
e funzioni descritte precedentemente in 3.2.2.

NOTA Le temperature del cielo e della platea non sonongolate
tra loro per garantire maggiore flessibilita al’'operatore. A seconda del
range di temperatura impostato e dal carico le dugemperature si
influenzano tra di loro e potrebbe pit non essere agantito il
raggiungimento delle temperature impostate e/o additura potrebbe
verificarsi il superamento delle temperature imposate. Questo non deve
essere considerato un problema.

3.3 IMPOSTAZIONE “PROGRAMMI”

L'utilizzo dei Programmi consente all’operatore Wivorare in modo
“automatico”, cioe con la possibilita di salvareo efichiamare una
configurazione di parametri impostati. Ogni prognaandi cottura pud
memorizzare fino a 3 fasi di cottura. In modalitdAL. POWER ogni fase
di cottura memorizza 1 temperatura, 1 tempo e 2epémali di potenza
mentre in modalita DUALT TEMP memorizza 2 temperate 1 tempo.
Inoltre ad ogni programma puo essere associataanfggurazione DELTA
POWER (vedere 3.5.8) differente da quella utiliazah modalita
MANUALE.

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

Per la gestione dei Programmi accedere al menwatediPremere il tasto
“MENU", selezionare la voce PROGRAMMI con i tasBELEZIONE” (1 e
1) quindi premere “OK” per accedere al sottomenu.

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

- “Recenti”: mostra elenco degli ultimi programmilizzati

- “Manuale”: termina esecuzione programma e pass#ifalita

manuale

- “Pre-Riscaldo”™: apre le schermate di impostazioglgpdogramma
Pre-Riscaldo

- “Ricerca per nome”: ordina i programmi a partirlalkettera
selezionata

- “Inserisci nuovo™: avvia la procedura per la creaz di un programma

- “Modifica” avvia la procedura per la modifica dinuprogramma
esistente

- “Elimina™: avvia la procedura per I'eliminazione dn programma
esistente

- “Importa USB”: avvia la procedura per la importazonella memoria
interna di programmi memorizzati su un dispositi®B esterno

- “Esporta USB”: avvia la procedura per la copiapgtegrammi esistenti
nelle memoria interna su un dispositivo USB esterno

. RECENTI

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

. MANUALE
Con questa funzione si termina I'esecuzione di iog@mma e si passa in
modalita manuale.

NOTA La stesso risultato si ottiene nella schermata priipale
mettendo il forno in STOP e muovendo un parametro idcottura.

. PRE-RISCALDO

E’ il programma dedicato al riscaldamento del fordloe permette di
accendere il forno con impostazioni differenti deelie di cottura. Il forno, al

raggiungimento della temperatura di riscaldamenipoistata o esaurito il
tempo di pre-riscaldo impostato, automaticamenteca&a parametri di

cottura. Utilizzare questa funzionalita quandoasldinecessita:

- di ridurre il tempo di salita in temperatura (iospando percentuali piu
elevate rispetto a quelle di cottura);

- di programmare una salita lenta (impostando péwedi pit basse rispetto
a quelle di cottura;
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- di programmare una salita discontinua (impostanda tempeatura di
riscaldamento piu bassa e percentuali piu alteettispa quelle di cottura o
viceversa);

- di programmare una salita in temperatura a tefingoostando temperatura,
percentuali e tempo di durata della fase di preati®).

Nel menu “Pre-Riscaldo” selezionare:

- “Abilita” per attivare il programma pre-riscaldo

- “Impostazioni” per accedere alle schermate diirgptdei parametri del
programma di pre-riscaldo: nella prima schermajalege la temperatura (le
temperature da regolare sono due se si utilizzaddalita DUAL TEMP),
poi segue la schermata di regolazione delle paraérli potenzgschermata
non disponibile in DUAL TEMP), infine regolare unentuale tempo gre-
riscaldo (impostare //:// per far terminare il pigcaldo al raggiungimento
della temperatura imposta).

- “Abilita con Start”, voce da attivare se si desiallegare alla pressione del
tasto START l'abilitazione del programma “Pre-Rigicd. In altre parole,
con questa impostazione attiva, una pressionesie START abilita il pre-
risclaldo, la pressione successiva lo disabilitasg via.

Con programma “Pre-Riscaldo” attivo, il display @ws® una colorazione
arancione.

. RICERCA PER NOME

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

. INSERISCI NUOVO

La prima schermata della procedura di inseriment;mgrogramma chiede
che venga immesso il nome del programma (fig. 2Q&). cursore
lampeggiante nella parte superiore del displaycadhe si deve inserire la
prima lettera del nome. Selezionare la lettera déeata con i tasti
“SELEZIONE” quindi premere “OK” per confermare esgare al carattere
successivo e cosi via. Nel caso in cui ci sia lessita di cancellare I'ultima
lettera inserita scorrere I'elenco fino a DEL quipcemere “OK” o premere
il tasto “DELETE”. Per terminare l'inserimento debme e passare alla
schermata successiva scorrere I'elenco fino a ENBdg premere “OK” o
premere il tasto “END”. Si accede cosi alla secorsthermata di
programmazione che chiede il numero di fasi chétagsnno il programma.
Usare i tasti “SELEZIONE” per stabilire il numeregiderato tra 1, 2 o 3 (fig.
20b). Segue I'inserimento della temperatura ditatTemperatura fase 1”)
e il tempo di cottura (“Tempo fase 1") (che verragaricato in T1 (fig. 20c).
Effettuare la modifica dei parametri con i tast’ ‘@ “-" corrispondenti,
impostare il tempo a //:// se si desidera impostarprogramma senza tempo
per la cottura in cadura, poi confermare con tté®K”. Si accede cosi alla
terza schermata di programmazione che chiede fiingato del livello di
potenza del cielo (“Potenza cielo fase 1”) e deldtea (“Potenza platea fase
1") (fig. 20d). Effettuare la modifica dei paranieton i tasti “+” e “-”
corrispondenti poi confermare con il tasto “OK”.

La programmazione prosegue con le schermate rigotrdla
programmazione della seconda e della terza faséomgupresenti (fig. 20e-
f-g-h).

Solo nei modelli un cui € prevista la vaporieraogghi fase di cottura piu
essere associata una vaporizzazione che avveimizalldella fase di cottura
che la prevede. Le vaporizzazioni avranno la dusagatabilita in 3.4. Per
abilitare la vaporizzazione premere il tasto HOTHEjiando viene
visualizzata la schermata di impostazione dellgpgratura, come indicato
dalla dicitura a display: una icona specifica corapa sinistra della
temperatura.

ATTENZ'ONEI Nel caso in cui nelle schermate di

programmazione non sia presente la dicitura che irda di
abilitare/disabilitare la vaporizzazione utilizzando il tasto HOTKEY
aumentare il tempo di cottura della fase precedentpoiché il boiler dopo
aver generato vapore si raffredda e necessita di ucerto tempo per
riscaldarsi e generare ulteriore vapore. Tornare qindi alle schermate
precedenti premendo una o piu volte il tasto “RETUR".

NOTA Nel caso in cui il forno preveda la vaporiera e norsiano
presenti le schermate di programmazione delle vapmzazione
contattare il Servizio di Assistenza per abilitargale funzionalita.

La programmazione prosegue con l'impostazione delteione DELTA
POWER (fig. 20i): lasciare i simboli // se si dessia utilizzare I'impostazione
manuale (vedere 3.5.8) altrimenti utilizzare iitase/o — per selezionare il
bilanciamento desiderato.

L'ultima schermata mostra il riepilogo del programmreato (fig. 20 ).
Premere OK per salvare il programma e mandarlsécieione.

Premere “RETURN” per tornare alle schermate pratgédenza salvare.

NOTA Per linserimento di un programma DUAL TEMP
selezionare la madalita come descritto in 3.2.3 pria di iniziare la
procedura di inserimento di un nuovo programma. Per la
programmazione resta valida la procedura appena desitta.



. MODIFICA

Selezionare la prima lettera del programma chatende modificare con i
tasti “SELEZIONE” quindi premere “OK” per eseguit®rdinamento
alfabetico di tutti i programmi a partire dallatégts scelta. Selezionare |l
programma desiderato con i tasti “SELEZIONE” quipdemere “OK” per
entrare nelle schermate di modifica. La proceduraatiifica dei parametri
e identica a quella descritta in precedenza nehgrafo “INSERISCI
NUOVO".

. ELIMINA

Selezionare la prima lettera del programma cheande eliminare con i tasti
“SELEZIONE” quindi premere “OK” per eseguire I'ordimento alfabetico
di tutti i programmi a partire dalla lettera scelBelezionare il programma
desiderato con i tasti “SELEZIONE” quindi premer@K”. Confermare
I'eliminazione con “OK” oppure annullare I'operam® premendo una o piu
volte il tasto “RETURN”.

. IMPORTA USB

Inserire il dispositivo USB nell’apposito slot pesge sul fianco destro
dell’attrezzatura dopo aver rimosso il tappo ditezaone. Il display mostra
I'elenco delle directory presenti nel dispositivésB. La voce <ROOT>
indica il primo livello del file system. Seleziomda directory dove risiedono
i programmi da importare con i tasti “SELEZIONE”.tasti “+" e “-*
rispettivamente entrano ed escono dalla direcelgz®nata. Premere il tasto
“OK” per eseguire I'operazione di importazione. bhessaggio visualizza il
numero di programmi correttamente copiati dal digpm USB alla
memoria del forno. Togliere il dispositivo USB easizionare il tappo
precedentemente rimosso.

NOTA il messaggio <NO DIRECTORY> indica che il dispositio
USB & assente 0 non & inserito correttamente nelggrio slot

. ESPORTA USB

Inserire il dispositivo USB nell’apposito slot pesge sul fianco destro
dell’attrezzatura dopo aver rimosso il tappo. Hpdy mostra I'elenco delle
directory presenti nel dispositivo USB. La voce <& indica il primo
livello del file system. Selezionare la directoiyve risiedono i programmi
da esportare con i tasti “SELEZIONE”. | tasti “+"“€" rispettivamente
entrano ed escono dalla directory selezionata. €éneerih tasto “OK” per
eseguire I'operazione di esportazione. Un messaggi@lizza il numero di
programmi correttamente copiati dal memoria detdoal dispositivo USB.
Togliere il dispositivo USB e riposizionare il tapprecedentemente rimosso.

NOTA il messaggio <NO DIRECTORY> indica che il dispositio
USB ¢ assente 0 non € inserito correttamene nel o slot

3.4 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA CON
VAPORIERA

Questa funzione consente I'immissione di vaporentdino della camera di

cottura in quantita “calibrata”.

Per attivare la funzione occorre premere il taMt&NU”, selezionare la voce

VAPORIZZAZIONE con i tasti “SELEZIONE”{ e ) quindi premere “OK”

per accedere al sottomenu.

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

selezionare le seguenti voci:

- “Abilita”/"Disabilita” accende/spegne la caldai@reposta alla
produzione di vapore

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

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

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

confermare con il tasto “OK”.

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

“+" e “” poi confermare la modifica con il tastcOK”". Per tornare alle

schermate precedenti senza salvare premere unal o/gftie il tasto

“RETURN?".

Ad abilitazione avvenuta, il display principalewédizza un’icona ad indicare

'avvenuta attivazione della funzione “Vapore” (88). L'icona vapore

lampeggiante indica che la caldaia € in riscaldamériicona vapore fissa

indica che la caldaia ha raggiunto la temperatuesercizio e che quindi il

vapore & disponibile per I'immissione. Nella faseirdmissione l'icona

bianca diventa azzurra per un tempo pari alla “Buxéapore” impostata.

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

utilizzo di vapore si suggerisce di assegnardtalgione al tasto “HOTKEY”

(vedere 3.5.3). Cosi facendo al tasto vengono &dsodelle funzioni che

permettono la gestione diretta del boiler senret@ssita di entrare nel menu

dedicato:

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

- pressione prolungata: accende/spegne la caldaipogiee alla
produzione di vapore (scorciatoia della funzionéitia”/"Disabilita”)

NOTA Non & possibile effettuare I'immissione del vaporse la
caldaia non é stata abilitata e/o non ha raggiuntta temperatura idonea
per la produzione di vapore.

Nel caso di utilizzo di programmi che contengontoed interno almeno una
vaporizzazione, l'attivazione della caldaia avviem@itomaticamente.
Azionare il Timer 1 (T1) affinché avvenga I'immisse automatica del
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vapore agli istanti di tempo programmati. Per lizzio del Timer 1 fare
riferimento a 3.2.2, paragrafo “TIMER DI COTTURAPer la creazione di
programmi che prevedono al loro interno delle vegezioni fare
riferimento a 3.3.

In ogni caso, lo STOP del forno disattiva ancheistaldamento della
vaporiera.

3.4.1 SCARICO DEI VAPORI

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

Con il pomello tirato verso I'esterno lo scaricap&rto, con il pomello spinto
verso il forno lo scarico & chiuso.

3.5 IMPOSTAZIONI AGGIUNTIVE
COTTURA

L’apparecchiatura € dotata di ulteriori impostaziancessibili dal menu

principale. Per accedere a queste funzioni prentemsto “MENU” poi

scorrere la lista delle voci con i tasti “SELEZIONio a quella desiderata.

Premere “OK” per entrare nel sottomenu.

3.5.1 ILLUMINAZIONE

Permette I'accensione e lo spegnimento della ithazione all'interno della
camera di cottura. Selezionare questa voce di mpetl gestire
l'illuminazione manualmente. Lo stato dell'illumiziane & rappresentato
graficamente sul display dalla presenza di un simbiospunta a destra della
voce di menu. La presenza del simbolo indica dierfiinazione & accesa.

3.5.2 PULIZIA

ATTE N Z | O N E I Prima di effettuare il programma “Pulizia”

€ opportuno rimuovere accuratamente eventuali resial di cottura sulla
superficie del vetro.

La funzione “Pulizia forno” consente di eliminaneesidui di cottura presenti
sulle pareti interne della camera del forno tramitduzione pirolitica
(carbonizzazione). Quando la funzione in oggetémeiselezionata si attiva
il programma preimpostato ad alte temperature peintervallo di tempo
fissato in fabbrica dal Costruttore. A programmémato ed a forno a
temperatura ambiente & sufficiente asportareduésarbonizzati servendosi
di un apposito spazzolone.

Attivare il programma “Pulizia” selezionando la @oPULIZIA con i tasti
“SELEZIONE” e premere il tasto “OK” di conferma. ISlisplay comparira
una icona rappresentativa e la dicitura “Progranitoéizia in corso...”.
L'illuminazione della camera se attiva si spegn@m@aticamente.

Al termine del programma il forno si porta nellatstdi STOP disattivando
I'erogazione di elettricita alle resistenze ed demeto una segnalazione
acustica che avvisa I'operatore del termine degmma di pulizia. Sul
display comparira la dicitura “Programma Puliziartmato”. Premere “OK”
per uscire e procedere con lo spegnimento de#atatura come descritto in
3.9.

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

Per ritardare I'esecuzione del programma di pufizgrammare il TIMER
DI ACCENSIONE nel seguente modo:

- impostare un off del forno nell’orario e nel giordella settimana desiderato
per la pulizia;

- impostare per il giorno della settimana prescdltélag “Pulizia” in
posizione ON

Per ulteriori dettagli vedere 3.5.4.

CAMERA DI

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

NOTA L'utilizzo giornaliero del programma pulizia influi sce
notevolmente sui consumi di elettricita quindi & cosigliabile eseguirlo
settimanalmente o solo quando strettamente necesgar

3.53 HOTKEY

La funzione “Hotkey” (tasto “stella”) consiste im tasto personalizzabile di
accesso diretto ad una funzione specifica a sdeltatilizzatore.

Entrare nel menu “Hotkey” per visualizzare I'impmsibne corrente
rappresenta dalla voce evidenziata. Per asseghdesta “Hotkey” una
funzione diversa da quella corrente spostare l&vichtura con i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e premetagito “OK” di conferma.
Se necessario premere il tasto “RETURN” fino a @oenalla schermata
principale.

La pressione del tasto “Hotkey” attiva direttamdat&inzione selezionata.

3.5.4 TIMER ACCENSIONE

Con tale funzione & possibile decidere I'accensieneporizzata del forno

impostando fino a due orari diversi di accensiorspegnimento per ogni

giorno della settimana (fig. 21).

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

selezionare le seguenti voci:

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

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



Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino allkeoce “Abilita” e
confermare con il tasto “OK” per abilitare questafionalita. Qualora non
siano presenti orari di accensione/spegnimentoiesievreindirizzati alla
schermata “Impostazioni” per inserire almeno un pem di
accensione/spegnimento.

Posizionare il cursore con i tasti “SELEZIONE” scémpo dell’orario
relativo al giorno della settimana che si desigecgrammare. | giorni della
settimana sono disposti su 4 pagine. Gli orarcdeasione sono rappresentati
graficamente dalla dicitura “ON”, quelli di spegrénto dalla dicitura “OFF.
Inoltre, per ogni giorno della settimana che prevedio spegnimento e
possibile programmare l'avvio automatico del progmea pulizia. | tempi
sono rappresentati graficamente nel formidie:MM. La simbologia//://
indica che I'accensione/spegnimento & disabilitato.

Utilizzare i tasti “+” e “-” per aumentare/dimineiil campo selezionato. Nel
campo HH selezionare il simbolé™per disabilitare quello specifico timer.
Nel campo PULIZIA selezionare ON per abilitarerfibgramma pulizia dopo
lo spegnimento programmato. Ad impostazione ul@n@infermare con il
tasto “OK”". Premere “RETURN" per tornare alla sehata precedente senza
confermare le modiche.

Quando il timer di accensione € attivo nella topépresente I'icona “Timer
Accensione” (fig.17 part. 1) mentre la status baampo il forno si trova in
STOP indica tra i vari messaggi anche la dicitwe#ladorossima accensione
nel formato “ON gg hh:mm”. In fase di spegnimerdcstatus bar mostra la
dicitura “OFF gg hh:mm”.

E’ sufficiente che nella tabella impostazioni sianpilato anche un solo “On”
per rendere attiva la funzione: il forno si acceadal primo “on”
cronologicamente attivo che incontrera dal momeletbattivazione.

NOTA Una impostazione “On” che non preveda una consegutn
impostazione “Off" & comunque attiva: il forno si acendera
automaticamente all’'orario programmato e andra speto manualmente.
Allo stesso modo una impostazione “Off’ che non preda una
antecedente impostazione “On” € comungue attiva: ilorno si spegnera
automaticamente all’orario programmato, se in precdenza era stato
acceso manualmente.

Al raggiungimento dell’'orario di accensione (0 spiegento) un segnale
acustico intermittente unito al lampeggio dell'iecdi stato del timer avverte
dellimminente accensione (0 spegnimento). Tale easione (0
spegnimento) puo essere interrotta con il tastoFS{acon il tasto START).

ATTENZ'ONEI L’allarme sonoro serve per segnalare che

I'apparecchiatura sta per mettersi in funzione, quindi chiunque si trovi
nel raggio d'azione della stessa per qualunque causlovra portarsi a
distanza di sicurezza o togliere I'alimentazione ettrica; della suddetta
funzione e del relativo rischio devono essere messeonoscenza tutte le
persone che a qualsiasi titolo potrebbero venire &ovarsi 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 Accens@ resta operativa.
Quindi, se non si procede ad alcuna modifica, @ul® di una settimana, alla
stessa ora, avverra I'accensione (o spegnimentdédmhe.

NOTA Se l'operatore forza I'accensione del forno quandi timer

€ inserito, prima che sia raggiunto l'orario programmato, si ottiene la
normale accensione del forno, al raggiungimento d&rario di
accensione impostato nel timer, tutto procede norniaente (il forno &
gia acceso pertanto non viene data nessuna segn&ae acustica) stessa
cosa se, all'orario impostato come spegnimento ibifno si trova gia
spento.

NOTA Se avviene un'’interruzione di energia elettrica aiter
inserito, (Black-out) non si modifica alcun parameto I'importante & che
I'energia elettrica si ripristini prima dello scadere dell'ora di accensione.

NOTA La centralina, con forno alimentato in stato di STQP, e
dotata di un timer interno dopo il quale spegne auwmaticamente il
display. La pressione di un qualsiasi tasto risvegl la centralina. Con
interruttore generale in posizione “1” e display sgnto assicurarsi che la
centralina non sia entrata in questo stato prima diprocedere con lo
spegnimento dell'interruttore. Attivare la centralina con la pressione di
un qualsiasi tasto poi procedere come al punto 3.9.

3,55 IMPOSTAZIONE DATA/ORA

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

- “Impostazioni”: per limpostazione di ora e datafilizzare i tasti
“SELEZIONE" per spostarsi nel campo da modificasélizzare i tasti “+”

e “-" per aumentare/diminuire il campo selezionato.

- “Fuso Orario™: Procedere con l'impostazione dedd orario in formato
UTC (es: UTC 00 Londra, UTC +1 Roma, ecc..).

Premere il tasto “OK” per confermare le modificReemere “RETURN” per
tornare alla schermata precedente senza confetenar@diche.

Il formato di rappresentazione dellora &€ HH:MM. formato di

rappresentazione della data € GG/MM/AA

3.5.6. IMPOSTAZIONE LINGUA
Per I'impostazione della lingua, scorrere la listm i tasti “SELEZIONE”
fino alla voce desiderata e confermare con il ta&hK”. Premere

IT/9

“RETURN" per tornare alla schermata precedente seranfermare le
modiche.

3.5.7 IMPOSTAZIONE °C/°F

Il forno prevede la possibilita di impostare/visazdre le temperature in
gradi centigradi (°C) o in gradi Fahrenheit (°Flimipostazione corrente &
visualizzata nella schermata principale a destiia demperatura misurata
con I'opportuno simbolo.

Per modificare limpostazione corrente scorrere ligta con i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e confermamm il tasto “OK”.
Premere “RETURN?" per tornare alla schermata prewedsenza confermare
le modiche.

3.5.8 ASSISTENZA

In tale menu sono riportate alcune informazionatiee al forno necessarie

in fase di richiesta di Assistenza.

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

selezionare le seguenti voci:

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

- “Aggiorna software” avvia procedura per l'aggiomento del
software

ATTENZ'ONEI Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'qerazione puod

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezzatura.

- “Reset”: avvia procedura di ripristino parzialdldempostazioni di
fabbrica (eventuali Programmi presenti eliminati)

ATTENZ'ONEI Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'qerazione puod

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezzatura.

- “Default fabbrica™ avvia procedura di default geae delle
impostazioni di fabbrica (eventuali Programmi presevengono
mantenuti in memoria)

ATTENZ'ONEI Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'qerazione puod

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezzatura.

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

- “Allarmi”: visualizza eventuali errori in esserétasto “SELEZIONA
SU” scorre la lista degli allarmi presenti. Lo stdell'attrezzatura nel
caso in cui ci siano allarmi pendenti € identificatella status bar
dall'icona di stato corrispondente (fig.17 part.N).

- “Logfile”: procedura per salvataggio dati di cotiuriservata ai centri
di Assistenza autorizzati.

- “Delta Power”: funzionalita che permette di aumesftdiminuire la
potenza nella zona anteriore del forno pur mantgmenalterate le
regolazioni di potenza impostate dall'utente. @éire questa funzione
al fine di bilanciare al meglio la regolazione fieho tra zona anteriore
e posteriore. Regolare con i tasti dedicati laezxione (espressa in
punti percentuali) di cielo e platea: valori positaumentano la
potenza, valori negativi diminuiscono la potenza torrezioni
impostate vengono applicate alle percentuali dépra utilizzate nella
modalita DUAL POWER.

- “Sensitivity”: funzionalita che permette di rega@aglettronicamente il
livello di sensibilita del forno alle variazioni demperatura. Sono
disponibili tre impostazioni (dalla meno sensikaléa piu sensibile):
“Low”, “Default” (impostazione di fabbrica) e “High

- “Split Booster”: funzionalita che permette di ingbare in quali zone
la funzione Power Booster deve erogare potenzauatigi. Sono
disponibili le seguenti impostazioni: “Cielo & Péat’ (impostazione di
fabbrica), “Solo Cielo” e “Solo Platea”. Selezioedfimpostazione
desiderata in base alla tipologia di lavoro effatibu

- “Stima Energia”: schermata riassuntiva dei consstimati:

o Potenza instantanea, Potenza media, Potenza mexdisinna
(premere tasto corrispondente per scorrere i pargme

o] Contatore di energia parziale (premere tasto Geptin azzerare
il contatore parziale)

o] Contatore di energia totale

NOTA | contatori rappresentano una _stima dei consumi eanno
riferimento a valori di potenza nominali. | consumireali dipendono dalla
fornitura di energia elettrica quindi possono discstarsi da quelli stimati!
- “Wi-Fi": utilizzare questo menu per connetterdoitno alla rete WiFi

disponibile:
o] Abilita/Disabilita: per eseguire la scansione dedié disponibili
ed effettuare la connessione/disconnessione
o] Info: schermata riassuntiva dei parametri di reeeqonnesso)
o] Cerca altra WiFi: per passare ad altra rete Wig-cmnesso)

Confermare con il tasto “OK” la voce selezionataeguire le istruzioni a
video. Premere “RETURN” per tornare alla schermatacedente senza
confermare le modiche.

3.5.9 MULTITIMER

La visualizzazione “Multitimer” consente la gestodi 6 “Timer di cottura”
indipendenti. Abilitando questa funzione si apra sohermata dedicata che
associa ad ogni tasto neutro la gestione del tooeispondente (fig.22A).



Per il funzionamento e la gestione dei timer ved@iMER DI COTTURA”

in 3.2.2. Premere i tasti “TIMER 1" 0 “TIMER 2" (i 15 part.5) per passare
alla schermata dei parametri di cottura e regoteraperature/potenze.
Premere di nuovo uno dei due tasti per tornaresati@rmata di gestione dei
timer.

Qualora un timer di cottura in esecuzione scadéesie reindirizzati alla
schermata dei timer per peremttere all'utente dhgere visione del timer
scaduto indicato da un lampeggio.

Per modificare le impostazioni relative ai 6 tindéicottura premere il tasto
“MENU", selezionare la voce TIMER COTTURA con i te$SELEZIONE”
quindi premere “OK” per accedere al sottomenu, [salezionare
“Impostazioni” per modificare i tempi impostati dfi9a). In modalita
MULTITIMER le impostazioni dei 6 timer avviene s tschermate distinte
(sono raggruppati due timer per ogni schermata).

3.5.10 METRONOMO

La visualizzazione “Metronomo” consiste nella esone sincronizzata di 6
timer che sono rappresentati nel display da 6 barate che si riempiono
man mano che il tempo scorre e che in prossimita deadenza diventano
colorate. Alla scadenza di ogni timer viene emessobeep sonoro.
L'impostazione di tutti i timer & quella del TIMER Sulla base di questa
impostazione, automaticamente un algoritmo caléoftset tra un timer e il
successivo in modo che durante I'esecuzione il tedipttesa tra la scadenza
di un timer e quella del successivo siano simili.

Questa funzionalita perrmette all’'utente di avere:

- una corrispondenza visiva tra display e zonettuca

- uno strumento che aiuti a sincronizzare il lavordi
infornamento/sfornamento molto utile in produziaipetitive (es: basi
precotte, ecc..)

Con forno in START, avviare i timer premendo i t&6tMER 1” 0 “TIMER

2" (fig. 15 part. 5) per accedere alla visualizeaz del metronomo. Con i
timer attivi, premere i tasti “TIMER 1" o “TIMER 2’per passare alla
schermata dei parametri di cottura e regolare tesmye/potenze. Premere
di nuovo uno dei due tasti per tornare alla scheardavisualizzazione dei
timer. Premere il tasto STOP per terminare I'esieciezdei timer.

3.5.11 CELLA “Starbake” (optional)

La cella “Starbake” & la cella di lievitazione antollo elettronico. La
programmazione della cella avviene generalmenteitieal quadro comandi
della camera di cottura posta al di sopra del adillgevitazione. Se non e
presente la cella di lievitazione “Shake”, ma & presente una cella
elettromeccanica 0 non & presente alcuna celldisjllay segnala con un
messaggio informativo che questa non e disponiblid. caso in cui sia
presente, si accede alle seguenti opzioni:

- “Abilita/Disabilita”: attiva la cella di lievitaibne alla temperatura impostata
o la spegne le resistenze. Il display mostra Igptgatura rilevata in cella
seguita dalla temperatura impostata.

- “Impostazioni”: si accede alla schermata di regmne della temperatura.
Vedere 3.8 e 3.9 per ulteriori informazioni.

NOTA La cella di lievitazione “Starbake” pud funzionare anche
con la camera di cottura che la comanda spenta, litizando le
impostazioni della volta precedente.

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

1) Allarme Temperatura massima

2) Allarme Avaria Termocoppia (viene indicata ancheqdiale

termocoppie si tratta) (fig. 22)

3) Allarme Errore Comunicazione

4)  Allarme Sovratempertura Quadro elettrico

5) Allarme Sovraccarico di corrente (solo in FOURCE)
Quando si verificano uno qualsiasi di questi alidencentralina segnala sullo
schermo il tipo di allarme verificatosi e provved#o spegnimento delle
resistenze.
La segnalazione, sia acustica che visiva, resttafito che non si preme il
tasto “OK” dopodiché l'icona presente nella top basta fintanto che
I'anomalia non viene risolta. In caso di anomakagente & sempre possibile
visualizzare il tipo di anomalia accendendo allaevdLLARMI dal menu
ASSISTENZA (vedere 3.5.8).

ATTENZ'ONEI In caso di malfunzionamento o di avarie

dell’apparecchiatura premere il pulsante “OK”, esegiire la procedura
descritta in 3.9.

Fare raffreddare I'apparecchiatura, interpellare I' assistenza tecnica che
dovra eliminare la causa dell’avaria e controllareche nessun componente
dell'apparecchio si sia danneggiato.

3.7 MESSA IN FUNZIONE CAPPA ASPIRANTE

La cappa aspirante (ove prevista) & fornita conpotente motore di
aspirazione dei vapori di cottura.

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

a) Azionare linterruttore per attivare I'aspirazione.

b) Per spegnere 'aspiratore portare l'interruttoriangosizione a zero.

ATTENZ'ONEI Prima di effettuare qualsiasi operazioni,

interrompere  l'alimentazione elettrica spegnendo g interruttori
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installati esternamente ed attendere che I'apparebiatura scenda alla
temperatura ambiente. Utilizzare sempre opportuni dspositivi di
protezione (guanti, occhiali... ). Tutte le operapini devono essere eseguite
con idonee attrezzature antinfortunistiche da perswoale qualificato.

3.8 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE

Sul montante destro anteriore della cella di lgitine & situato un quadro

comandi come mostrato in Fig. 24.

1. Spialuminosa (ON/OFF).

2. Termostato di accensione e regolazione (se présente

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testato (fig.24 part.2), si
accende la spia (fig.24 part.1) e l'lluminazioneedlere 3.5.11 per cella
“Starbake”

b) Impostare la temperatura desiderata fino ad unimest 65°C (150°F).

c) Per spegnere la cella di lievitazione portarerintestato (fig.24 part.2)
a zero o vedere 3.5.11 per cella “Starbake”

ATTENZ'ON E! Evitare il contatto con le resistenze poiché

probabili cause di ustioni.

3.9 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE CON
UMIDIFICATORE

Sul montante destro anteriore della cella di l@zitine € situato un quadro

comandi come mostrato in figura 25.

1. Spialuminosa (ON/OFF)

2. Termostato di accensione e regolazione.

3. Interruttore ON/OFF umidificatore.

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testado (fig.25 part.2), si
accende la spia (fig.25 part.1) e llluminazione.

b) Impostare la temperatura desiderata fino ad unimasdi 65°C.

c) Aggiungere acqua nella vaschetta dell'umidificataliéinterno della
cella di lievitazione. L'acqua deve raggiungerelivello di 2-3 cm
superiore al livello della resistenza.

NOTA Ricordarsi di riempire la vaschetta dell'umidificatore per

ottenere |'umidita, possibilmente con acqua decalficata.

d) Azionare linterruttore (fig.25 part.3) per attiearla resistenza
dell'umidificatore.

e) Unavolta ottenuta la quantita di umidita desicerdtinterno della cella
di lievitazione, spegnere linterruttore (fig.25 rp@). Qualora si
desiderasse ulteriore umidita riattivare lo stessarruttore.

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

ATTENZ'ON E! Evitare il contatto con le resistenze poiché

probabili cause di ustioni.

3.10 FERMATA

Per spegnere l'attrezzatura seguire i seguentapgss

a) tenere premuto il tasto STOP per alcuni secondiisfplay mostra una
schermata di spegnimento. Attendere che il displapenga.

b) spegnere gli interruttori generali della camerg. (fi part. A), della cella
(fig. 24 part. 2) e della cappa aspirante (figattpC).

ATTENZ'ONEI Lo spegnimento della centralina deve

avvenire come descritto nel punto a) pena il dannggmento
irreversibile della stessa.

Disinserire I'alimentazione elettrica spegnendingéirruttori generali esterni
al forno.

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

4 MANUTENZIONE ORDINARIA
4.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZ'ON EI Prima di effettuare qualsiasi operazioni di

manutenzione, interrompere l'alimentazione elettica spegnendo gli
interruttori installati esternamente al forno e/o dla cella di lievitazione

ed attendere che I'apparecchiatura scenda alla tengpatura ambiente.

Utilizzare sempre opportuni dispositivi di protezime (guanti, occhiali...
).

Tutti gli accorgimenti sono determinanti per la buma conservazione del
forno e la loro mancata osservanza potrebbe causareri danni che
esulano dalla garanzia.

4.2 PULIZIA ORDINARIA

Eseguite le operazioni al punto 4.1 per la pula@idinaria procedere come
segue.

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopo raffreddamento

dell'apparecchiatura, a rimuovere accuratamenteutie le parti eventuali

residui che possano essersi creati durante laraattilizzando un panno o
spugna inumiditi, eventualmente con acqua sapoagtai sciacquare ed
asciugare, pulendo le parti satinate nel versadeltinatura.

N OTA nella versione “ICON” si consiglia di pulire le sugerfici con
normale detergente neutro ed acqua tiepida, con Itilizzo di un panno di
cotone o microfibra e poi sciacquare ed asciugare.

Eseguire adeguata pulizia di tutti i componenteasiili.



ATTENZ'ONEI Ogni giorno asportare accuratamente gli

eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa di possibili
combustioni e deflagrazioni.

ATTENZ'ONEI 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 nodvi alla salute.

NOTA Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando sono
ancora caldi.

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

4.3 PERIODI DI INATTIVITA’

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

- Coprirla per proteggerla dalla polvere.

- Arieggiare periodicamente i locali.

- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.

Prima della messa in funzione dopo il periodo dn milizzo ripetere la
procedura prevista al punto 3.2.1.
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LE ISTRUZIONI SEGUENTI

SPECIALIZZATO MUNITO DI

ATTENZIONE

RELATIVE
STRAORDINARIA” SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSON ALE TECNICO
REGOLARE LICENZA, RICONOSCI
ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

ALLA ‘“MANUTENZIONE

UTO ED

5 MANUTENZIONE STRAORDINARIA
51 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZ'ONEI Tutte le 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 ditta cosuttrice.

Prima di effettuare qualsiasi operazioni di manuteaione, interrompere
'alimentazione elettrica spegnendo gli interruttoi installati
esternamente al forno e/o alla cella di lievitazion

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

ATTENZ'ONEI Alcune operazioni di seguito elencate

necessitano di almeno due persone.

5.2 PULIZIA GENERALE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la pulizcedere come segue.
Provvedere regolarmente alla pulizia generale ajgarecchiatura. Dopo il
raffreddamento dell’apparecchio rimuovere accuratgen da tutti i
componenti sia interni che esterni tutti i residlué si sono creati utilizzando
un panno o spugna inumiditi, eventualmente con @cspponata e poi
sciacquare ed asciugare, pulendo le parti satirelteerso della satinatura.

N OTA nella versione “ICON” si consiglia di pulire le sugerfici con
normale detergente neutro ed acqua tiepida, con Itilizzo di un panno di
cotone o microfibra e poi sciacquare ed asciugare.

ATTENZ'ONEI Asportare regolarmente e con cura gli

eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa di possibili
combustioni e deflagrazioni.

ATTENZ'ON E! inbase allutiizzo dell'apparecchiatura &

opportuno mensilmente o quando necessario ,rimuoveri piani come
indicato al punto 5.3.7 e asportare al di sotto, tti i residui causati dalle
cotture.

ATTENZ'ONEI 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 nodvi alla salute.

NOTA Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando sono
ancora caldi.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conternti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive, eec), acqua regia o
utensili che possano danneggiare le superfici; priendi riavviare prestare
attenzione a non lasciare nell’ apparecchiatura quao usato per la
pulizia.

ATTENZ'ONEI Nel caso di cella con umidificatore

effettuare periodicamente la pulizia della vasche#t procedendo come

segue:

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

- svitare i dispositivi di fissaggio vaschetta erptezione;

- rimuovere il carter di protezione;

- asportare la vaschetta con leggera movimentazierdella resistenza

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

ATTENZ'O N E I In presenza dell'aspiratore,

periodicamente, effettuare un’accurata pulizia defleventuale griglia in
ingresso aria e nel contesto,se presente, rimuovarper verificare che
internamente e sulla ventola non ci sia sporcizia.

5.3 SOSTITUZIONE PARTI CAMERA COTTURA

531 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA DI
ILLUMINAZIONE
Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadbutiinazione si sostituisce
ad apparecchatura fredda e dall'esterno della eadieottura stessa.
- togliere il pannello laterale destro o sinistror{fiao 6 tav.A) svitando le
quattro viti di fissaggio;
- scollegare i cavi di alimentazione
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- con l'ausilio di un cacciative a taglio forzarelieguette di ancoraggio
(fig.26 part.B)

Il distaccamento della parte in sostituzione averel punto indicato in
Fig.26 part.A

sostituire il componente prestando attenzione ataii di alimentazione
siano nella stessa posizione di quello sostituibthe il particolare si ben
ancorato.

- eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

5.3.2 SOSTITUZIONE SCHEDA CON LCD

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del pirometro digitale

di cottura procedere nel seguente modo:

- togliere il pannello laterale destro (part.6.89\wsvitando le quattro viti di
fissaggio;

- rimuovere il carter di copertura, svitando I8 di fissaggio;

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

- 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.

5.3.3 SOSTITUZIONE TERMOCOPPIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadtihe della termocoppia

procedere nel seguente modo:

- togliere il pannello laterale destro (part.6.89wsvitando le quattro viti di
fissaggio;

- svitare il dado di fissaggio della termocoppia;

- scollegare i due cavi di alimentazione dellan@coppia;

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

- eseguire le operazioni inverse per il rimontagdacendo attenzione di
collegare i connettori secondo le giuste polarita.

5.34 SOSTITUZIONE DEL TRASFORMATORE / SCHEDA
ELETTRONICA / CONTATTORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sasthe del trasformatore /

scheda elettronica / contattore procedere nel ségueodo:

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

- scollegare elettricamente il trasformatore / dehelettronica / contattore;

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

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.3.5 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPERATO

5.3.5.1 SPORTELLO A BATTENTE

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

- asportello aperto rimuovere le viti di fissag@ato interno camera);

- togliere il pannello interno;

- togliere la guarnizione interna;

- sostituire il vetro temprato;

- sostituire le guarnizioni interne ed esterne;

- eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

5.3.5.2 SPORTELLO CON APERTURA VERSO ALTO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sastihe del vetro temperato

procedere nel seguente modo:

- asportello aperto rimuovere le due viti di figg® in prossimita dei perni
laterali nascoste dalla guarnizione battuta sgortel

- rimuovere il pannello laterale sinistro per acredal meccanismo;

- sganciare la molla;

- svitare il grano che blocca la leva sul perndodgbortello;

- rimuovere il seeger;

- rimuovere la leva;

- rimuovere il pannello laterale destro per acce@d&meccanismo;

- Allentare la vite che blocca il perno e la motjaanto basta, per permettere
la rimozione dello sportello

- sfilare lo sportello prima a destra e poi a $iais

- posizionarlo su di un piano in maniera capovolta;

- togliere il pannello interno rimuovendo le vitifissaggio;

- togliere la guarnizione interna;

- sostituire il vetro temprato;

- sostituire o ripristinare nella loro posizione dearnizioni e l'isolante
interni ed esterni;

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio



ATTENZ'ONEI Prima di riposizionare il pannello laterale

destro, con l'ausilio di una chiave a compass@rigare la molla fina
quando non si ritiene corretta la tensione dellortgfio in apertura e
chiusura.

5.3.6 SOSTITUZIONE DELLA MOLLA DELLA MANIGLIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtife della molla maniglia

procedere nel seguente modo:

- togliere il pannello laterale sinistro (party 1A) svitando le quattro viti di
fissaggio;

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

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

- eseguire le operazioni inverse per il rimontagigl pannello.

5.3.7 SOSTITUZIONE DEL PIANO REFRATTARIO O PIANO
BUGNATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sastihe del piano procedere

nel seguente modo:

- Aprire lo sportello anteriore;

- Sollevare il piano (part.4-39-49-74 tav.A) faderleva con un cacciavite;

- Sostituire il piano.

5.3.8 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO DI SICUREZZA

ATTENZ'ON EI Verificare periodicamente la funzionalita

del termostato di sicurezza.

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

sicurezza procedere come segue:

- togliere il pannello laterale destro (part.6.89wsvitando le quattro viti di
fissaggio;

- scollegare i faston del termostato;

- togliere il sensore del termostato, posto &lifimo della lana di roccia
isolante, rimuovendo con una lama la parte di tirraccia interessata;

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

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.3.9 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

(Solo S50E/I - S100E/I — S105E/l — S120E/I — S128E/

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

procedere nel seguente modo:

- rimuovere il pannello laterale destro (part¥6A svitando le quattro viti
di fissaggio;

- scollegare i cavi di alimentazione della resigteda sostituire;

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

- svitare le due viti di fissaggio;

- sostituire la resistenza;

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

NOTA: (Multi bake-Romarbake-Steantbake-Pastrybake)
Solamente per la sostituzione della prima resisteazanteriore inferiore &
necessario anche rimuovere i piani refrattari (5.3) e togliere gli
eventuali spessori sotto il piano.

NOTA: (Fastoake)

Solamente per la sostituzione delle resistenze infai € necessario
rimuovere i biscotti prestando attenzione alla pogione iniziale e togliere
i sostegni sotto il piano dove sono presenti.

54 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE

54.1 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA DI
ILLUMINAZIONE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadéudiinazione e/o la relativa

calotta si sostituiscono all'interno della cellaligvitazione, eseguendo le

seguenti operazioni:

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

- riavvitare la calotta.

5.4.2 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagthe del termostato
procedere come segue:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acoesta componentistica;

- scollegare i faston del termostato;

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

- svitare le viti di fissaggio del termostato;

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

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

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

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

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

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

- sostituire il crichetto calamitato (part.13 B).
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5.4.4 SOSTITUZIONE DELLA
TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la manopolaetmostato si sostituisce

all'esterno della cella, eseguendo le seguentbajeTi:

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

- sostituire la manopola.

545 SOSTITUZIONE DELLA SPIA LUMINOSA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagthe della spia luminosa
procedere nel seguente modo:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acoesta componentistica;

- scollegare i faston della spia;

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

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.4.6 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

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

- rimuovere il carter di protezione resistenze;

- svitare le viti di fissaggio resistenze;

- scollegare i fili di alimentazione delle resiste;

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

- eseguire le operazioni inverse per il imontagtglle nuove.

5.5 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE
CON UIDIFCATORE

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

- svitare i dispositivi di fissaggio;

- rimuovere il carter protezione vaschetta;

- svitare le viti di fissaggio resistenza;

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

- scollegare i fili di alimentazione della resista;

- eseguire le operazioni inverse per il rimontagiglla nuova.

5.5.2 SOSTITUZIONE DELL'INTERRUTTORE
UMIDIFICATORE

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

umidificatore procedere nel seguente modo:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acoesita componentistica;

- scollegare i faston dell'interruttore umidifioe;

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

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.6 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell’apparecchitar dei ricambi,
occorre separare i vari componenti per tipologienedieriale e provvederne
poi allo smaltimento in conformita a leggi e normigenti.

La presenza di un contenitore mobile barrato segnal
che allinterno dellUnione Europea i componenti
elettrici sono soggetti a raccolta speciale atla filel
ciclo di vita. Oltre che al presente dispositivalet
norma si applica a tutti gli accessori contrasstgiaa
questo simbolo. Non smaltire questi prodotti nei
rifiuti urbani indifferenziati.

MANOPOLA DEL

6 CATALOGO RICAMBI
Indice delle tavole:
Tav.A Assieme camera cottura

Tav. B Assieme cella lievitazione

Tav.C Assieme vaporiera S100-S105- S120-S125

Tav.D Assieme vaporiera S50

Tav. E Schema elettrico camera di cottura

Tav. F Schema elettrico camera di cottura coersiatFOURCE

Tav. G Schema elettrico camera in refrattario S500-S120

Tav. H Schema elettrico camera in refrattario S300-S120

Tav. | Schema elettrico camera in refrattario S$035

Tav. L Schema elettrico camera in refrattario SA00-S120 con
sistema FOURCE

Tav. M Schema elettrico camera in refrattario S$@25 con sistema

FOURCE
Tav. N Schema elettrico camera monofase
Tav. O Schema elettrico cella lievitazione
Tav. P Schema elettrico cella lievitazione “Stada
Tav. Q Schema elettrico cappa aspirante

INDICAZIONE PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
RICAMBIO

Per le ordinazioni delle parti di ricambio devonsse&re comunicate le
seguenti indicazioni:

- Tipo apparecchiatura

- Matricola dell’apparecchiatura

- Denominazione del pezzo

- Quantita occorrente
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Congratulations on the purchase of this exclusieeldlin Italy device. You chose the equipment thatliines the best technical qualities with maximum
ease of use. We wish you the greatest satisfaction.

Note:

This manual is printed in five different languag@siginal instructions in Italian and translatioofsthe original instructions in English, French,r@an
and Spanish.
For better clarity and reading this manual, it doog provided in several separate parts and caeriieoy mail by contacting the Manufacturer.

WARRANTY

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

WARNING

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

NOTE

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

DEAR CUSTOMER

Before using the oven, please read this user manual

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

This user manual intends to illustrate use and teaamce of the unit. For this reason, the opeistadvised to follow the instructions given below.
The manufacturer reserves the right to make impnaves to the product and manual, without necegsapifiating existing products and manuals.

WARNING!

The following instructions are provided for your sdety.

Please read them carefully before installing and usg the oven.

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

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

This oven must only be employed for the purposesirfavhich it was designed, that is to say to cook ma and similar products. This appliance

is intended to be used for commercial applicationgpr example in kitchens of restaurants, canteen$ospitals and in commercial enterprises

such as bakeries, butcheries, etc., but not for cinuous mass production of food. It is prohibited 6 bake products containg alcohol. Any
other use can be classed as improper.

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

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

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

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

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

In the event of breakdown or malfunction always disonnect the oven, and do not attempt to make adjustents or repairs yourself.

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

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

by the manufacturer.

12. During installation, should there be any disturbane to equipment sharing the same power supply sourcenake sure that the impedence

Zwax= 0,08Q at the interface point and that the service currehcapacity is correctly sized for appliance emissiw to conform to EN 61000-3-

11 and EN 61000-3-12 standards and subsequent mackttions.

agrpwODE

Boo0oN
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1 TECHNICAL DATA

11 DESCRIPTION OF THE OVEN

The oven comprises several units positioned orteof the other:

- hood

- baking chamber/s

- base

- Support or leavening compartment (electromechaniStarbake”)

Each baking chamber is totally independent andjispped with electronic
temperature regulator, safety thermostat and witingle door hinged at the
bottom or at the top (door opening upwards).

NOTE In the case of door opening upwards, the height ahe
opening is reduced by about 1 cm, while the heigliiside the chamber
remains unchanged.

NOTE in the case of the Fastbake model, the height ingdhe
chamber is reduced by about 1 cm, so in door opergrupwards version
the height opening is reduced by about 1 cm, whiltae height inside the
chamber remains unchanged.

According to the model, the internal structure e thamber can be made
entirely of metal plate (with a refractory brick @an embossed metal baking
surface) or all in refractory.

The support element comprises a steel structtieel fitith tray holder guides.
The leavening compartment comprises a steel stesatiich is panelled, has
tray holder guides and is fitted with a thermoftatheating.

12 APPLIED DIRECTIVES

This equipment conforms to the following Directives

- Low Voltage Directive2014/35/EU (pursuant to 2(HEC)
- Directive EMC 2014/30/EU (pursuant to 2004/10&)C

13 WORKPLACES

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

The doors giving access to the appliances areddatthe front.

14 MODELS
The following models are available:

Multibake
Stondake
Romarbake
Steanake
Pastnpake
Fasbake

15 WORKING DIMENSIONS AND WEIGHTS (See tab.)

15.1  S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/|
S100R-S105R-S120R -S125R

1.6 TECHNICAL DATA (See tab.)

1.7 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or sergiestre, always give
the appliance SERIAL NUMBER, which can be foundtbe rating plate,
fixed in the position indicated in figure 1.

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

WARN | NG‘I On the equipment surface there is a burn risk due t
high temperature elements. For any interventionaction wait for the
appliance to cool to room temperature and always sustable protective
equipment (gloves, glasses...).

UK/2

W)A\RN|NGl Presence of dangerous tension. Before performing
any maintenance operation, disconnect the powelsiny turning off the
switches fitted on the outside of the oven andierleavening compartment
and wait for the appliance to cool to room tempemtAlways use suitable
protective equipment (gloves, glasses...).

NOTE Only for baking chambers fitted with steamer.

WARN | NG' To avoid scalding, do not use loaded containers wit
liquids or cooking goods which becomes fluid bytivg in higher levels
than those which can be easily observed.

WARNING!

Slippery floor.

1.9 ACCESSORIES
The appliances are equipped with the following ascges:

Model Accessorie
S50E/I-S100E/I/R-S105E/I/R-S120E/I/RS125E/I/IR | FOURCE
(baking chambg)
S50E/I-S100E/I-S105E/I1-S120E/I-S125E/I (bakin§teamer
chambet
S50L-S100L-S105L-S120L-S125L (leavening proverhumidifier
S50KX-S100KX-S105KX-S120KX-S125KX (hood) | extractiot
S50AD-S100AD-S105AD-S120AD-S125AD Spaceielemen

1.10 NOISE

This appliance is a piece of technical working pqeént which normally,
with the operator in position, does not exceedisenemissions threshold of
70 dB (A) (single baking chamber configuration).

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

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

The single parts are protected by plastic filmnocardboard boxes.

NOTE The oven can only be tilted by 90° when being moved

through a narrow passage and then placed in a hormtal position.
NEVER TRANSPORT THE OVEN WHEN TILTED.

2.2 UNLOADING

NOTE On receiving the appliance it is advisable to checlits
conditions and quality.

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

23 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS

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

Working temperature: +10°C++40°C (+40° F + +105° F)

Relative humidity: 15%+95%

2.4 POSITIONING, ASSEMBLING AND MAINTENANCE
AREAS

W)A\RN|NGl When positioning, assembling and installing the

oven, the following specifications have to be comipt with:

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

- Directives and indications issued by the electity supply network.

- Local building and fire-prevention laws

- Accident prevention regulations.

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



WARNI NG' The appliance must be installed on a firm and

levelled surface, perfectly leveled. The equipmemiust never come into
contact with flammable or combustible materials.

W)A\RN|NGl If the support is supplied disassembled, strictly
follow the assembly specifications stated in the pplied instructions.

NOTE By using the specially designed base, the S50 model
unique in that it can be employed as a Countertopsawell.

WARN | NG‘I The support it is installed upon must be correctly
sized, stable, level and made of fireproof material

W)A\RN|NGl Never obstruct or block the ventilation space
between the support surface and the appliance whicis created by the
supplied feet. Be sure to follow the installation arameters as shown in
fig. 6.

Remove the protective film from the outside of tiven, pulling it gently to
remove all the adhesive.

Should any adhesive remain on the oven, remove lisirosene or benzene.
The single elements that have been selected to oyakke oven must be
placed one on top of the other as shown in figusdditing the reference feet
of each unit into the housing on the one underni¢étem A - fig.5).

NOTE In case of structures with spacer ring, proceed a®llows:

- remove the cell wheels and fit them under the spar ring, in the
relevant position, as shown;

- in case of equipment rail, remove the bottom suppt surface (fig. 5.3
part A) and refit this once the structure has beerompleted;

- stack the cell without wheels onto the spacer riqnand use the clips and
screws provided to secure it in place (fig.5.3 paiB);

- continue to stack as illustrated in fig.5.

Once correctly stacked, remove the screws on thectosspiece of the
chamber module and replace them with the longeewscmprovided, as
illustrated in fig 5.1.

Then tighten the top extractor hood unit onto thansber underneath, as
shown in figure 5 part.B.

WARNI NG' For the correct operation of the appliance, screw
the relevant plugs (provided) into the projecting sctions (left and right)
on the bottom baking element (item C - Fig.5.2).

In addition, the oven must be placed in a well-letgd area at a minimum
distance as shown in the table below, with refezdnd=ig. 6:

N. chambers A B C
1-2-3 10 cn 50 cn 10 cn
Maintenanc 50 cn 50 cn 50 cn

Take into account that for certain cleaning/maiatere operations, the
distance needs to be greater than stated herehanefdre, consider the
possibility to be able to move the oven for theppse of carrying out these
operations.

WARNI NG' Once the positioning is complete, the two swivel

wheels equipped with brakes must be absolutely blked. They are at the
front in the standard version and at the rear in the ICON version.

W/A\RNlN(BI The ICON version leavening compartment is
supplied with the basic perimeter guards removed; Wen positioning is

complete, after checking that the wheels with brakbave been locked and
that the position of the locking pedal is perfectlyaligned with the fixed

wheels, fit the front cover (fig. 5.4 part. C) fixhg it using the lateral

screws. Then mount and fix the front side coversiff. 5.4 part. D) and

then the rear side covers (fig. 5.4 part. E).

25 CONNECTIONS

251 VAPOUR EXHAUST CONNECTION

W/A\RNlN(BI Connection of the vapour exhaust must only be
carried out by specialised personnel.

The exhaust pipe for the vapour discharged afeeiofiening of the special
valve (see 3.4.1) is on the back of the oven (i&nfig.7). The rear vapours
are channelled together with the front vapours fhen after the door is
opened inside the hood and they are issued thithegdpecial vapour exhaust
hole (item B — fig.7).

NOTE Superimposition with F50 type is only possible witt§50.
The vapour exhaust connections, as shown in Fig.,fsarts A and B,
must be made separately.

NOTE It is recommended that you connect the vapour exhat to

a flue or to the outside using a pipe with a minimm diameter of 150 mm.
This pipe needs to be inserted (item A - fig. 79 ittte oven exhaust pipe. Any
extensions must also be connected so that the pipes fit into the lower
ones, as illustrated for the connection descrilied@ If the external vapour
exhaust pipe is very long, it is advisable to fiéraall plastic tube at the base
of the pipe itself to drain off any condensatiag.{ item D). This operation
must be carried out before coupling the pipe tooilitéet.
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25.2 ELECTRICAL CONNECTION

WARN | NG‘I Electrical connection must only be carried out by
specialised personnel, in compliance with currentocal state Electric
Quality Assurance Corporation requirements.

Before starting the connection procedure, check thahe earthing system
is provided in accordance with European EN standars.

Before starting the connection procedure, check thathe main power
switch for the supply to which the oven is to be emected has been turned
to the “off” position.

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

2.5.2.1 ELECTRICAL CONNECTION OF THE BAKING
CHAMBER

WARNI NG' Each of the baking chambers must be fitted with
a main four-pole switch with fuses or an automaticswitch suitable for
the values shown on the plate, to allow the singleppliances to be
disconnected from the mains, that provide full disennection under
overvoltage category Il conditions.

NOTE The device selected should be in the immediate vidty of
the oven and within easy access.

The baking chamber is delivered with the requiretifage indicated on the
rating plate (fig.1).

To carry out electrical connection, remove thegurtive cover located on the
rear side of the baking chamber (fig. 8). The cetioe cable must be
supplied by the installer.

When connecting to the power mains, it is necedsdit/a plug that complies
with the standards and regulations in force.

Insert a cable with an adequate cross-sectiorigshaical data) into the cable
raceway provided (fig.9 part B) and connect itte terminal board as shown
in figures 10 and 11, respectively.

Moreover, these appliances must be connected tartlmtential system
(fig.9 partA): a terminal is provided for this poge at the back of the
appliance. It is marked with the following symbdERMINAL FOR THE
UNIPOTENTIAL SYSTEM.

When connection has been completed, check thatgydy voltage, with the
appliance running, does not differ from the ratatlie by more tha#5%.

W)A\RN|NGl The flexible wire for connection to the power
supply must have characteristics at least equal titne model with rubber
insulation HO7RN-F and must have a rated section #ed to the
maximum absorption (see technical data).

WARNI NG' It is essential that the appliance be properly
earthed. A special earth terminal has been provideébr this purpose on

the connection terminal board (fig. 10-11). It isnarked with the earth

symbol and the earth wire must be connected to it.

2.5.2.2 PROVER ELECTRICAL CONNECTION

WARN | N(3I The compartment must be fitted with a main two-
pole switch with fuses or an automatic switch suitsle for the values
shown on the plate.

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

The leavening compartment is delivered with a \g@taf 230Vac. 1N 50/60
Hz, as indicated on the rating plate at the siide .

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

The connection cable must be supplied by the iestal

When connecting to the power mains, it is necedsdit/a plug that complies
with the standards and regulations in force.

Insert a cable with an adequate cross-sectionig¢sbaical data) into the cable
raceway provided (fig.13 part B) and connect itttie terminal board as
shown in figure 14.

When connection has been completed, check thatiy voltage, with the
appliance running, does not differ from the ratetlie by more than +5%.

W)A\RN|NGl The flexible wire for connection to the power
supply must have characteristics at least equal tihe model with rubber
insulation HO7RN-F and must have a rated section $ed to the
maximum absorption (see technical data).

W/A\RNlN(BI It is essential that the appliance be properly

earthed. A special earth terminal has been provideébr this purpose on
the connection terminal board (fig. 14). It is maked with the earth
symbol and the earth wire must be connected to it.



Moreover, these appliances must be connected tartimtential system - During operation the oven surfaces, and in particdr the glass,

(fig.13 partA): a terminal is provided for this pose at the back of the become hot, and therefore, care must be taken nad touch them, so
appliance. It is marked with the following symbdERMINAL FOR THE as to prevent scalding or burns.
UNIPOTENTIAL SYSTEM. - When opening the door, make sure you stand at a aflistance from

any hot steam that may come out of the baking chanei.
- Never allow unauthorised persons to approach the ew.

W/A\RNlNC;I In the event that unintentionally the products
during the baking stage catch fire (for example beause they contain oils
or fats), place a baking tray over the flames to sother them and then
close the door, shutting it tightly.

Do not use water inside the baking chamber.

For more even results, we recommend avoiding tieeafigemperatures
above those recommended for the type of produogteaked.

25.23 VAPOUR ASPIRATION HOOD ELECTRICAL
CONNECTION

WARN | NG‘I The compartment must be fitted with a main two-
pole switch with fuses or an automatic switch suitsle for the values
shown on the plate.

NOTE The device selected should be in the immediate \idty of

NOTE the first use after switching on or after an extaded period
in the oven access, the result tends to be excessiv
Only after some cooking sequence you will get thesults optimal set.

the appliance and within easy access. 3.2 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE

The vapour aspiration hodsldelivered with a voltage of V230 1N 50/60 Hz, The on-off switches (0/1) are located on the rigitie of the baking chamber.
as indicated on the rating plate at the side tfjg. To power up the chamber, use the main switch @413l baking chamber
When connection has been completed, check thatgydy voltage, with the elements (fig. 1 item. A).

appliance running, does not differ from the ratatiie by more than +5%. The control panel is located on the front rightdhampright of each baking
WARNING! 1t is essential that the appliance be properly chamber (fig.16):

1) Colour graphic display

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

earthed.

2.5.3 CONNECTION TO THE WATER SUPPLY

_(only for baking chambers f_itted with steamer) ) ) ) 3) Switch on (“Start")
Connection to the water supply mains must complyn wie regulations in 4)  Switch off (“Stop”)
force and_fle)ﬂble pipes for the connection tm_ﬂ_&te_r supply network must 5) Baking timer manager (“Timerl” “Timer2”)
comply with IEC 61770 and subsequent modifications. 6) Eco Stand-by function enable/disable (“Standyby”
WARNING! use only the hose supplied to the equipment. In 7) Power Booster function enable/disable (*Boojter”
any case never use tubes used. 8) Access to settings menu (‘Menu”)

9) Custom function (“Hotkey”)
WARNING! a tap must be fitted upstream of the appliance to The user interface has the following viewing arias16):
shut off the water supply. A) TOP BAR: which is the viewing area at the togira# display. Views date,
The 3/4 male gas type water filler is located atrésar of the oven (Fig. 15). current time and any status icons (steamer stattish on timer, etc.).
The working pressure must be between 1 and 1,6Lbzar for S50 model). B) WORKING AREA: this is the main viewing area, idfed horizontally
WARN'NG' . o into three areas, each with an associated bakirg@er that can be
- Higher pressures may result in situations that are modified directly by pressing the corresponding tretukeys. This

dangerous for persons and harmful for the appliance viewing area is also used to view the menu iterdsthe different setting
The appliance must be connected to a supply ofratttr. screen (programs, lighting, etc.) and in case ofhaly, it shows the
For preference, a flexible pipe should be used stoaavoid even small mistake identified.
pressure changes in the water supply. ) C) STATUS BAR: the viewing area in the bottom pairthe display. It is
Leave the water to run through the pipe before eoting the oven. represented by a coloured label that will view: therent status of
If the oven is connected to a supply of hard watés will cause rapid equipment (“heating”, “baking”), and baking timefwhen “Timers”
calcification of the pipes. viewing is enabled), etc... .
WARN | NGI In order to eliminate corrosion problems, the To improve the experience of the user, the interfttanks to the potential of

the graphic display, gives a specific colour tohe&anction/status of the
appliance. This allows the user to know its statuall times:

- WHITE: standard baking mode

- GREEN: standby function enabled

Langelier index for the water used should be betwee0 and +0.2.
A water outlet is fitted on the back of the apptiarand a heat resistant pipe
can be connected to this.

NOTE: The water outlet is equipped with a tap that must emain - ORANGE: hooster function enabled
open while the appliance is in use. - PURPLE: "half load” function enabled
. - LIGHT BLUE: menu, program settings

NOTE The manufacturer declines any responsibility in thesvent - RED: alarm

of failure to comply with the above safety precautins. The six neutral keys, to the right and left of gnaphic display (fig.16 — item
2), can have the following functions:

3 OPERATION +: increases the parameter
- : reduces the parameter

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS 1 : moves the selection “Up”

WARN | NG' The permanence of the gquipm_ent in conditions %/ g]l?,vcecfntf?riqzetfgus(;‘ec?iggn

of low environment temperature can cause the inteention of the safety « : cancels, goes back without confirming (return)

thermostat. Before starting it, check and if it isnecessary to reset.

W/A\RNlNC;I Before commencing start-up and programming

of the appliance, always check that:

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

- all electrical and earthing connections have beerrgperly made;

- all vapour exhaust connection operations have beegmoperly made.

All control operations must be carried out by expeienced technicians

WARNING ! LcD is not TOUCH SCREEN. Pressing on the
screen can damage it irreversibly and affect the crect operation of the
entire appliance.

Once the main switch is on (0/1), the graphic dig@nd the main switch will
light up. When switched on, the graphic displayl wflow the initial screen
for a few seconds and then open the main menursdfieel7) with the
settings for the last baking operation used:

. . A) Date
with the proper permits. B) Time
WARNING! C) Ceiling power level
- The oven must always be under surveillance when peration. D) Actual temperature / working set point

| ] ] ] . E) Floor power level
WARNI NG If any parts in glass supplied with the appliance F) Representation of on/off ceiling heating element
become damaged, stop using it immediately, discaahy freshly cooked G) Representation of on/off floor heating element
food or food being cooked and clean thoroughly toxelude dangerous H) Line of text with explanatory status/timers meegs
contamination. 1) Indication of “Switch on Timer” status
. ) . . L) Indication of “Steamer” status

NOTE Do not use the appliance if the lamp-holder glass i M) Indication of “Buzzer" disabled status

damaged or missing. N) Indication of “Anomaly present” status
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NOTE The electronic controls allow more precise and rapi
regulation of the oven. However, they are by naturenore delicate than
traditional ones.

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

3.21 SWITCHING ON FOR THE FIRST TIME

When starting up the equipment for the first timeafter a long period of

disuse, it is essential to carry out the heating@dure as follows:

- Set the temperature to 60°C (140°F) and leaweiamber to operate for
about 1 hour. If there is a great deal of steamdénthe chamber, open the
door for a few minutes to let out the steam and ttiese it again.
Increase the temperature to 90°C (195°F) anctltee chamber operating
for about 2 hours. If there is a great deal ofrsteeside the chamber, open
the door for a few minutes to let out the steam.

Increase the temperature to 150°C (305°F) amdelethe chamber
operating for about 1 hour. If there is a greatl déassteam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbetsteam and then
close it again.

Increase the temperature to 250°C (485°F) amdelethe chamber
operating for about 1 hour. If there is a greatl @déassteam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and then
close it again.

Increase the temperature to 270°C (520°F) amdvelethe chamber
operating for about 1 hour. If there is a greatl @déassteam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and then
close it again.

(Only pizzeria) increase the temperature to @J085°F) and leave the
chamber operating for about 1 hour. If there iseamtdeal of steam inside
the chamber, open the door for a few minutes todethe steam and then
close it again.

- Wait for the temperature to cool to ambientelewbefore switching the
oven on again. If there is a great deal of ste@iué the chamber, open
the door for a few minutes to let out the steamtard close it again.

This procedure serves to remove any moisture iypittside the oven during

the production, storage and shipping stages.

NOTE It is possible for the appliance to give off unplesant
odours during the operations mentioned above. Veriéte the area.

W/A\RNlNC;I Do not open the oven door for long periods,

especially at high temperatures; this is to preventhe hazards of burns
and overheating of parts close to the door.

W/A\RNlNC;I Only use the oven for baking for the first time
after carrying out the above procedures, which arabsolutely essential
for perfect operation.

W/A\RNlNC;I Never bake any items the first time that the

equipment is switched on or when it is switched oafter a long period
of disuse.

NOTE When switching on the oven again, to increase the
duration of the component parts (refractory surface), it is necessary to
prevent heating too suddenly. Each time, before rehing the set point
for cooking, keep the oven at a temperature betweet20°C (250°F) and
160°C (320°F) for at least 40 minutes.

3.22 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE
DUAL POWER MODE

DUAL POWER mode is the standard oven managemenenibdllows 1

temperature and 2 power levels to be set (in p&ages) for the ceiling and

floor (fig. 17).

To enable the DUAL POWER mode, if not already agtipress the

“MENU" key, select DUAL POWER with the “SELECTION{t and |)

keys and then press “OK”.

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

the “PROGRAMS” by recalling one of the baking prams stored to

memory.

. SWITCHING ON WITH MANUAL PARAMETER SETTING

To set the baking parameters, use the correspofidiingnd/or “-* keys to
increase and/or reduce the parameter. Adjust theplevels for the ceiling
or floor. These values range from O (power offl@®% (maximum power).
To set the “Temperature” parameter, since the ajsghows the temperature
measured inside the baking chamber in real timeywvthe corresponding “+”
and/or “-* key is pressed, the current setting o shown in red (“Set
temperature”). Pressing the keys again will chahgeparameter. Once the
required value has been set it is not necessagrifirm, as the parameter is
received and implemented in real time.

The baking chamber temperature adjustment is satfaximuntemperature
of 450°C (850°F) for Multbake-Stonbake-Romahake, 350°C (662°F) for
Steanake ,270°C (520°F) for Pasbgke and 500°C (932°F) for Fhake.
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If, due to an anomaly, this threshold is exceedbd, safety thermostat
intervenes to block oven operation by switchingfit

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

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

Unscrew the cap from the safety thermostat (itefiyB) and press down.
The button will reset the thermostat and after‘@k” button is pressed, the
oven will restart normally. Refit the protectivepoan the safety thermostat to
prevent this instrument from becoming damaged dfedtang the operation
of the oven.

WARN | NG‘I If this operation is carried out without waiting for
the oven to cool down, the manual safety thermostatill not allow the
oven to be reset.

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

To turn the heating elements on and start heatngha baking chamber,
simply press the “START” button, as suggested ip text line with
explanatory messages (status bar), which will IRESS START”. When
switched on, the baking chamber lighting will atseitch on automatically.
“Lightning bolts” to the left of the power levela/gch on in real time to show
that the heating elements are on. This graphiplalisalso provides
information on the power level employed by the mepglements at any time,
shown by how much of the “bolt” itself is lit up.uing the initial stage
following the heating element switch on, the stétaiswill read “HEATING".
This message is alternated with another: “READYxKNMIN”, where xx is
the estimated time needed by the oven to reackeh&emperature. During
this stage, the display will also alternate the teaperature with the set one.

NOTE In the “ICON” version, after a few moments the dispay
changes colour. Press any key to reactivate the glay

NOTE The estimated time required for the oven to reachhe

required temperature is indicative and will vary significantly according
to the parameters set during the switching on stage

e SWITCHING ON IN PROGRAM MODE

Using the oven in Program mode enables the oper&dorwork
“automatically”, i.e. to save and/or call up a serof baking programs with
pre-set parameters from the memory (internal cerest). Each program can
store up to 3 baking phases.

The appliance status is confirmed in Program moglehle name of the
program in the status bar. To choose the requiregram, press the “MENU
“key, select PROGRAMS with the “SELECTION” keysethpress “OK”.
Scroll through the list in the PROGRAMS submenufas as the item
SEARCH BY NAME and confirm by pressing “OK”. At thpoint the display
will show an alphabetical list. Scroll through thelection until the initial
letter of the program being searched. Press Oléniéiren and the display will
show a list of all of the programs in the memonyaliphabetical order, starting
from the letter selected. Move the selection tordwiired program and press
“OK”. The program will be loaded.

The status of the appliance in Programs mode ifirowed by the program
name in the status bar, alternated with the me$2B§SS START. To enable
the heating elements and start the heating statletiv parameters for the
selected program, press the “START” key.

NOTE If there are no pre-loaded programs, the display Wi show
the string <LIST EMPTY> meaning it is necessary taipload at least one
baking program as described in section 3.3.

* BAKING STAGE

Only when the oven temperature has reached theetaitope set (unless a
“delta T” has been set), will a buzzer sound bettexhiIntermittently,
together with the message BAKING in the status Barthis stage, the
display will always show the temperature really mead.

During baking, it is possible to edit the parameter real time using the
corresponding “+” and “—" keys. If a program haseatly been pre-loaded,
the edited values will only become effective foe thaking in progress: the
original program values will not be changed. Torg®athe parameters of a
program, follow the instructions in paragraph 3.3.

In case of using a programme with more than one bahkg stage, enable
the first stage of the programme using TIMER 1 (se€'BAKING
TIMER”), which sets the time for the ongoing stage.lf a program
consisting of several "endless" baking stagesesl (see the next paragraph
"GRADUAL TEMPERATURE DROP BAKING", the first stagef the
program is automatically enabled when the tempegatet is reached.

At the start of each baking stage, the user-defsegtihgs (temperature, time
and power) are pre-loaded automatically, while amuatic signal,
consisting of 1, 2 or 3 beeps will sound for thertsof stage 1, 2 or 3 (if
available).

To cut off the power supply to the heating elememtsss the “STOP” key.
The lighting inside the baking chamber will switcff automatically.
together with the oven.

When the oven is in STOP mode and the programaield, changing only
one of the baking parameter exits the selectedranog



. GRADUAL TEMPERATURE DROP BAKING (endless baking
stages)
It is a baking cycle specifically designed to caoty a "gradual temperature
drop baking", generally consisting of several stage which the passage
from one stage to the other is not marked by timeHy achieving the
temperature of the subsequent stage. It is gepesaitable for baking
delicate products that use low power and therefftee¢emperature, when a
new batch is placed in the oven, tends to decr@asebaking procedure used
differs from traditional techniques because thetihgaelements deliver
power during the temperature decrease. The stafjewihg the first one,
therefore, should increase the power levels dedivep that the temperature
would not decrease too much inside the oven.
See point 3.3 to learn how to program a "graduaptrature drop baking".
E.g.: Panettoni baking, 3-stages with pre-heating

Pre-Heating: 220°C 50% 50%
Stage 1: 210°C 5% 10%
Stage 2: 180°C 10% 20%
Stage 3: 170°C 15% 25%

NOTE The baking process ends at the discretion of the es
because it is the last stage of the program and Iogj independent of time
could hypothetically have an endless duration.

¢ BAKING TIMER SETTING
The oven has 2 independent “baking timers” which lba controlled by
direct access, using the dedicated keys on theatqranel (fig.16 item Q).
The baking timers operate with countdown logic. Witee set time is up an
acoustic and visual (“flashing”) warning will soutal inform that the set
time is up. The buzzer is different in terms okmtittence type: Timer 1
(T1) emits a continuous acoustic signal; Timer 2)@mits an intermittent
sound signal. The buzzers have a finite duratidtinge from 0 to 60
seconds. At the end of this time, the signal will @nd the timer will return
to the set value. It is possible to interrupt thersl signal early by pressing
the key for the timer.
To use the baking timer, first enable the TIMERSning mode by pressing
the T1 or T2 keys. Activation is signalled by tlaetfthat the status bar will
show the settings and the timer status (on a vidlaitkground) (fig.18 —item
Q) in place of the messages about oven status r@uh lzackground) usually
shown as standard.
The timer status is shown in the following symbols:
B timer in STOP mode with countdown ready to acévat
» timer in PLAY, countdown enabled
Il timer in PAUSE, countdown in pause
To enable the timer T1 and start the countdowrs9Te.. The timer status
passes from “STOP” to “PLAY” and the countdowniimbled. Pressing T1
again sets the timer to “PAUSE”, a useful functibrthe baking stage
requires fillings to be added during intermedidteges. Pressing T1 again
will start the countdown from the point in whichatas stopped, setting the
timer back to “PLAY”. Thus, until the timer has cphated its task, as
indicated by the buzzer. If the timer needs totbpysed early, returning it to
the initial setting, hold down the T1 key.
The same applies when using the timer T2.
To change the settings for the baking timer, pesSMENU" key, select
BAKING TIMER with the selection keys, then pressKOto open the
submenu.
Scroll through the list on the display using thELECTION” keys to select
the following items.
- “Settings”: to change the set times (fig. 19a)
- “Signal duration”: to change the total duratidrttee signal (fig.19b).
It is possible to de-activate the buzzer by rasgtthe bars to zero.
This timer status is represented by an icon irtdpebar to show that
the buzzer is disabled (fig.17 item M).

Scroll through the list with the “SELECTION” key the required item and

press “OK” to confirm. Change the parameter with‘th” and “-” keys and

then confirm with the “OK” key. To return to thegwious screens, press the

“RETURN” button one or more times.

To make the TIMER settings easier, it is possibladcess the SETTINGS

screen directly from the main menu screen withagsjng through the

“MENU", by pressing and holding down the keys THar?.

To disable the TIMERS viewing mode and return ®$TANDARD view,

press the “MENU” key and select the VIEW item witie “SELECTION”"

keys and then press “OK” to open the submenu.

Scroll through the list on the display using thELECTION” keys to select

the following items.

- “Standard”: to enable the standard view

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

- “Multitimer”: activates the Multitimer display (6aking timers) (see
3.5.9)

- "Metronome™: activates the Metronome display (6 céyonised
cooking timers) (see 3.5.10)

Scroll through the list with the “SELECTION” keys &ar as theequired

item and then press “OK” to confirm.
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e “ECO STAND-BY” FUNCTION

The “Stand By” function serves to keep the ovenmvaihile reducing power
consumption; this is the ideal solution during $hbreaks in cooking
operations.

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

To enable or disable the function, press the “STABIXD key. Once enabled,
the screen will turn GREEN and a specific icon wapipear to the left of the
parameters.

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

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

* “POWER BOOSTER” FUNCTION

The “Power Booster” function serves to use allhaf &vailable oven power,
which is ideal when working with very large and tioning loads, where

maximum appliance speed is needed.

This is possible thanks to electronic control tbat use all of the installed
power, piloting the switching on of floor and cedi while 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 icon appéathe left of the

cooking parameters.

NOTE The function can only be enabled if the oven is iIBTART.

*  “HALF LOAD” FUNCTION

The “Half Load” function allows baking with reducgubwer, the ideal
solution for the stages of intermittent work, wheliscontinued equipment
operation is needed.

Energy savings are possible leaving the pilotinghef oven'’s rear heating
elements unchanged and piloting the switching onthef front heating
elements at the Manufacturer’s factory settingss Tieans that the operator
must place the product being baked in the reardfaffie baking chamber,
because, as already mentioned, the front elemeon isstandby” and not
usable for baking.

To enable/disable the function, press “MENU”, sel#tALF LOAD” with
the “SELECTION” key and then press “OK”. Once erahlthe screen will
turn PURPLE and a specific icon will appear to tbf of the baking
parameters.

NOTE This function is only possible if the oven is in SART.
3.2.3 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE
DUAL-TEMP MODE

The DUAL-TEMP mode is the oven control mode thahas 2 temperatures
to be set, one for the ceiling and the other ferfthor (fig. 18).

To enable the DUAL TEMP mode if this is not alreatdyning, press the
“MENU" key, select “DUAL TEMP” with the “SELECTION'keys ¢ and])
then press “OK”.

In this mode it is possible to use the oven in “MAAL” and
“PROGRAMMES” modes, recalling the execution of ookthe baking
programmes stored in the memory.

To set the temperature of the ceiling and flooe tle “+" and/or “-* to
increase and/or reduce the corresponding temper&ince the display shows
the temperature read inside the baking chambeaihtime, the first time the
corresponding “+” and/or “-“ key is pressed, therent setting will be shown
in red. Pressing the keys again will change thamater. Once the required
value has been set it is not necessary to confisnthe parameter is received
and implemented in real time.

The operation described above can also be carmédvbile baking is in
progress. Temperature control is electronic ands uzting-edge P.1.D
technology: power is a delivered so that it is gisvaroportional and based on
the actual need identified. The oven has a virgualinite power spectrum,
with the optimum setting being chosen instant fgyant. To turn the heating
elements on and thus start heating up the bakiagbbr, simply press the
“START” button. The same applies to the functioesatibed previously in
3.2.2.

NOTE The temperatures of the ceiling and floor are notiéd to
one another as this guarantees greater flexibilityfor the operator.
According to set temperature range and the load, # two temperature
settings could influence one another, no longer gtenteeing that the set
temperatures will be reached and/or it may even bpossible that the set
temperatures will be exceeded.

This should not be considered a problem.

3.3 “PROGRAMS” SETTING

The use of Programs allows the operator to wotlaiiomatic” mode, i.e.,
with the possibility to save and/or recall a confafion of set parameters.
Each baking programme can store up to three bakages. In the DUAL
POWER mode, each baking stage stores 1 temperéattinge and 2 power



percentages to memory, while in DUALT TEMP mode, sives 2

temperatures and 1 time. Each programme can alsasdeciated to a

DELTA POWER configuration (see 3.5.8) other thae tne used in

MANUAL mode.

The presence of a program running is shown in statts bar”, from the

name of the program itself.

To manage the Programs, open the dedicated meess MENU", select

PROGRAMS with the “SELECTION"(and]) keys and then “OK” to open

the submenu.

Scroll through the list on the display using thELECTION “ keys to select

the following items.

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

- “Manual™: ends program execution and switchesyemual mode

- "Pre-Heating": displays the setting screens eftte-heating program.

- “Name search”: orders the programs starting fthm selected
letter

- “Insert new”: starts the procedure to createcg@m

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

- “Delete”: starts the procedure to eliminate aistaxg program

- “USB Import™: starts the procedure to import prags from a
external usb device to internal oven memory

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

* RECENT

Function to list the last programs used. Selectehjaired program with the
“SELECT” keys and then press “OK” to run it andrsthe heating/baking
stage with the parameters of the chosen program.

. MANUAL
Function to end program execution and switchesaoual mode.

NOTE The same result is obtained in the main screen byufting
the oven in STOP and moving a baking parameters.

. PRE-HEATING

This is the program dedicated to the heating obtren that allows the oven
to be powered up with settings different from ttekibg ones. When the
heating temperature set is reached or pre-heaiimg ¢xpired, the oven
automatically loads the baking parameters. Useftinistion when you need
to:

- reduce the temperature increase time (by sgttncentages higher than the
baking ones);

- program a slow temperature increase (by settamggmtages lower than the
baking ones);

- program a discontinuous temperature increasesétjng a lower heating
temperature and percentages higher than the bakiegjor vice-versa);

- program a temperature increase for a pre-fixee (by setting temperature,
percentages and pre-heating time).

In the "Pre-Heating" menu, select:

- "Enable" to activate the heating program

- "Settings" to access the setting screens contthie parameters of the pre-
heating program: in the first screen adjust thepenature (the temperatures
to be adjusted are two if using the DUAL TEMP motte)n follows screen
for adjusting the power percentages (screen nalai@in DUAL TEMP),
finally adjust pre-heating time (set //:// to endeqheating when the set
temperature is reached).

- "Enable with Start", setting to use if the uséshes to tie the “Pre-Heating”
program to the pressing of the START button. Ireothords, with this setting
enabled, pressing the START button allows the tsemable the heating
program, while pressing the button again disalileseating program and so
on.

When the "Pre-Heating" program is enabled, thelajsfurns orange.

*«  NAME SEARCH

This is the function that lists all of the progranms the memory, in
alphabetical order, starting with the letter chogéth the “SELECTION”
key and confirmed with “OK”. Select the program uggd with the
“SELECTION” keys, followed by “OK” to run the progm. Start the
heating/baking stage with the chosen program paeme

e INSERT NEW

The first screen for the program insert procederpiired the name of the
program to be entered (fig. 20a). A flashing cuiadhe top of the display
will indicate that the first letter of the name deéo be entered. Select the
required letter with the “SELECTION” keys and thaness “OK” to confirm
and pass onto the next character. etc. Shouldiebessary to delete the last
letter entered, scroll through the list to DEL ahdn press “OK” or press
the “DELETE" key. To complete the name entry andspan to the next
screen, scroll through the list to ENdhd then press “OK” or press the
“END” key. This will open the second programmingesn, which will ask
for the number of stages in the programme. Us€3B€ECTION" keys to
set the required number, between 1, 2 or 3 (fitp) 20his is followed by
entering the working temperature (“Temperature dt§pand the baking
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time (“Time step 1") (which will be preloaded to)T(fig. 20c). Change the
parameters with the “+” and “-” keys, if the useishes to set an endless
program for the "gradual temperature drop bakingte) the time must be
set to //://, and then press “OK” to confirm. Thidll open the third
programming screen, where it is necessary to éméepower level for the
ceiling (“(“Ceiling power step 1")") and floor (“Dek power step 1”) (fig.
20d). Change the parameters with the “+” and “y<«and then press “OK”
to confirm.

Programming continues with the screens for programgrhe second and
third stages, if present (fig. 20e-f-g-h).

Only those models with a steamer used at everg $tegaking can have an
associated steam function at the start of the aelgvaking stage. The steam
function will have the duration preset in 3.4. Table steaming, press the
HOTKEY when the temperature setting screen is shawimdicated by the
wording on the display: the special icon will appéa the left of the
temperature.

W/A\RNlNC;I If the programming screen does not show the
wording offering the choice to switch the steam fuction on/off using the

HOTKEY, increase the baking time for the previous tage since after

generating the steam, the boiler will cool down anevill need a certain

amount of time to heat up and generate more steanGo back to the

previous screens by pressing the “RETURN”" key oneranore times.

NOTE If the oven is fitted with steamer and there are nscreens to
program this, contact the Assistance Service to ehke the function.
Programming continues with the DELTA POWER functsatting (fig. 20i):
leave the // symbols to use manual settings (&8)3r use the + and/or —
keys to select the required balance.

The last screen shows a summary of the prograntecréig. 20l). Press OK
to save and run the program. Press “RETURN” to gcklto the previous
screens without saving.

NOTE When entering a DUAL TEMP programme, select the moe

as described in 3.2.3 before starting to enter a meprogramme. The
procedure described here above remains valid for mgramming.

. MODIFY

Select the first letter of the program to be deletdéth the “SELECTION”
keys, then press “OK” to put all of the programsaiphabetical order,
beginning with the chosen letter. Select the reguiprogram with the
“SELECTION" keys then press “OK” to open the editeens. The parameter
edit procedure is the same as the procedure dedcaiitiove in the “INSERT
NEW" paragraph.

. DELETE

Select the first letter of the program to be deletdth the “SELECTION”
keys, then press “OK” to put all of the programsaiphabetical order,
beginning with the chosen letter. Select the reguiprogram with the
“SELECTION” keys and then press “OK”. Confirm détet with “OK” or
cancel the operation by pressing “RETURN” sevénaes.

¢ USBIMPORT

Insert the USB device into the slot on the riglitesof the appliance after
removing the plug. The display will show a listtbé directories in the USB
device. The <ROOT> item shows the first level & fie system. Select the
directory where the programs to be imported resgieg the “SELECTION”
keys. The “+” and “-“ keys enter and exit the sedecdirectory. Press “OK”
to perform the import operation. A message willvghthe number of the
program correctly copied from the USB memory todhien memory. Remove
the USB device and refit the previously removedyplu

NOTE the <NO DIRECTORY> message means that there is no
USB or that it has not been correctly inserted intdhe slot.

* USBEXPORT

Insert the USB device into the slot on the riglitesof the appliance after
removing the plug. The display will show a listtbé directories in the USB
device. The <ROOT> item shows the first level & file system. Select the
directory where the programs to be imported resgleg the “SELECTION”
keys. The “+” and “-* keys enter and exit the s&ddcdirectory. Press “OK”
to perform the export operation. A message willvettbe number of the
program correctly copied from the oven memory ®WtEB device. Remove
the USB device and refit the previously removedplu

NOTE the <NO DIRECTORY> message means that there iso
USB or that it has not been correctly inserted intdhe slot.

34 STARTING UP THE BAKING CHAMBER WITH THE
STEAMER

This function allows “calibrated” amounts of stetanbe emitted into the

baking chamber.

To enable the function, press “MENU”, select theEBM INJECTION

item with the “SELECTION” keys1{(and ) then press “OK” to opethe



submenu.

Scroll through the list using the “+” and “-” butte to select the following

items.

- “On"l"Off": To switch the steam boiler on or off

- “Steam injection”: emits steam into the baking cham

- “Steam duration”: sets the amount of steam, medsoyethe time the

electrovalve remains open.

Scroll through the list with the “SELECTION” keys é&ar as the required

item and press “OK” to confirm.

For the “Steam duration” item, change this parametth the “+” and “-”

keys and then press “OK” to confirm. To return b@ tprevious screens

without saving, press the “RETURN” key one or miimges. Once enabled,

the main display will contain an icon to show ttia “Steam” function is

on (fig.33). The flashing steam icon shows thatitbiger is heating up. The

non-flashing steam icon indicates that the boilas meached working

temperature and that the steam is ready to beesmiburing the steam

injection stage, the white icon becomes light liareéhe amount of time set

for “Steam duration”.

There is no dedicated key for the “Steam” functithsteam is used

frequently it is suggested that this function bgigreed to the “HOTKEY”

(see 3.5.3) This will associate functions to thg &dowing the boiler to be

controlled directly without the need to open thdidated menu:

- press once: to inject steam into the baking clearfiisteam injection”
shortcut)

- hold down: to switch the boiler for steam prodlrcton/off (“On/Off”
function shortcut)

NOTE It is not possible to emit steam if the boiler hasiot been
enabled and/or has not reached the correct tempenate to produce
steam.

When using programs containing at least one stegenution, the boiler is
switched on automatically. Switch on Timer 1 (Td) that the steam is
discharged automatically at the programmed times.

To use Timer 1, refer to 3.2.2 (“BAKING TIMER” sémt). To create
programs containing the steam injection functieferto 3.3.

In any case, the oven STOP will also deactivatarSés heating.

3.4.1 DISCHARGING VAPOUR

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

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

35 ADDITIONAL BAKING CHAMBER SETTINGS

The equipment has further settings that are availiabm the main menu.
To access these functions, press the “MENU" key #ezoll through the list
with the “SELECTION” keys until the required itefRress “OK” to open
the submenu.

3.5.1 LIGHTING

Used to switch the lighting on and off inside tta&ing chamber. Select this
menu item to manage lighting manually. The lightitatus is represented
graphically on the display by a check symbol onrtgkt of the menu item.
This check symbol means that the lighting is on.

3.5.2 CLEANING

WARN | NG‘I Before carrying out the "Cleaning" program, it

is advisable to carefully remove any baking residie on the glass
surface.

The “Clean Oven” function can be used to elimirzateking residues on the
inside walls of the oven by means of carbonisatidthen the function is
selected, this starts the program, set to high éeatpres,

for a factory set period of time. When the progfaas completed and the
oven is again at room temperature, it is sufficientemove the charred
residues with a brush.

Start the “Cleaning” program by selecting the CLHNIS item with the
“SELECTION" keys and press “OK” to confirm. The giay will show an
icon and the message “Cleaning program in progress”

If on, the chamber lighting will switch off autonizlly.

At the end of the program, the oven will enter STi@dtle, switching off the
power supply to the heating elements and makingzady sound to warn
the operator that the cleaning program is complEte. display will read
“Cleaning program completed”. Press “OK” to quitdgoroceed to switch
off the appliance ass described in 3.9.

To stop the Oven Cleaning Program in advance, JRETURN".

To delay the execution of the cleaning program,RRBVER ON TIMER
must be programmed as follows:

- set the oven power off to the time and day ofwtieek desired for cleaning;
- set the "Cleaning" flag on the POWER ON posifionthe selected day of
the week.

For more details see 3.5.4.
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NOTE The steam exhaust valve needs to be shut durindnet
cleaning program and until it is completed. At the end, it is
recommended to open the valve to allow steam to béscharged.

NOTE The daily use of the cleaning program significantlyaffects
energy consumption so it is recommended to run it @ekly or only when
strictly necessary.

3.5.3 HOTKEY

The “Hotkey” function (“star” key) is a key thatrce customised for direct
access to a specific function, as chosen by the use

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

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

3.54 SWITCH ON TIMER

This function can be used to order timed startfuh@oven, setting up to two
different on and off times for every day of the wéfg. 21).

Scroll through the list using the “SELECTION” ketsselect the following
items:

- “Enable/Disable”: enables/disables the on timer

- “Settings”: To manage the on/off programmed times

Scroll through the list with the “SELECTION” keys #ar as the “Enable”
and press “OK” to confirm and enable the functibno switch on/off times
are present, the “Settings” screen will open teeat least one switch on/off
time.

Use the “"SELECTION” keys to position the cursortba time field for the
day of the week to be programmed. The days of thekvare set out on 4
pages. The switch on times are graphically reptedeby “ON” and the
switch off times with “OFF”. For each day of theekehat includes a switch
off, it is possible to set the cleaning prograrstaot up automatically. Times
are graphically represented as HH:MM. The symb/disshow that switch
on/off are disabled.

Use the “+” and “-" keys to increase/reduce thestld field. In the HH field,
select the/f” symbol to disable a specific timer. Select ONtia CLEANING
field to enable the cleaning program after the daleal switch off. At the end
of the setting process, press “OK” to confirm. Br&8ETURN" to go back to
the previous screen without confirming the changes.

When the switch on timer is enabled, the top batains the “On Timer” icon
(fig.17 item 1), while when the oven is in STOP rapthe status bar messages
also include the next time time the oven will bétehed on, using the format
“ON dd hh:mm”. While the oven is switching off, tls¢atus bar will read
“OFF dd hh:mm”.

The settings table needs to be completed with gstrone “On” to activate
the function: the oven will switch on at the fitenh” chronologically enabled
and which it encounters in from the moment it iatdad.

NOTE Setting an “On” without setting a subsequent “Off” will still

be considered an active setting: the oven will turon automatically at the
time set, and will have to be turned off manually.In the same way, setting
“Off” that does not involve a prior “On” will also be considered an active
setting and the oven will switch off automaticallyat the set time, if it was
manually switched on beforehand.

At the switch on (or off) time, an intermittent tagz will sound and the status
icon for the timer will flash to warn of imminentvéch on (or off). This
switching on or off may be interrupted by pressihg STOP (or START)
keys.

W/A\RNlNC;I The sound alarm serves to signal that the

equipment is about to start up and therefore, anyoa within its radius of
activity for any reason must move to a safe distaecor disconnect the
equipment from the power supply; the above functiorand relevant risk
must be made known to all those who might be in theicinity of the
equipment for the purpose of safeguarding them agast accidents or
injury.

Once the oven has started up (or has switcheatifie set time, the “Timer”
function remains operational. Therefore, if no desare made, one week
later at the same time, the oven will start upsfart down) again.

NOTE If the operator forces an oven start-up when the ther is
switched on before the set time, then the oven witart up normally and
at the start-up time set for the timer, everythingwill proceed as usual (the
oven is already on and therefore no buzzer will sad). The same thing
happens if the oven is already off at the time sébr shut down.

NOTE If there is a power outage while the timer is engasy,
(Blackout), no important parameter will be changedand This is as long
as the power returns before the set switch on time.

NOTE The control unit, powered by furnace in STOP, is egipped

with an internal timer after which automatically turns off the display.
Pressing any button wakes up the controller. Withgenenerale switch in



position "1" and the display is off make sure thatthe unit does not enter
into this state before turning off the circuit breaker. Turn on the unit by
pressing any key, then proceed as in paragraph 3.9.

3.5.5 SETTING TIME/DATE

The following items can be selected on the displagcrolling the list with
the "SELECTION" keys:

- “Settings”: to set the time and date, use thel'lSBETION” keys to move
into the field to be changed. Use the “+” and” kéysncrease/reduce the
selected field.

- “Time Zone™: proceed with the time zone settindJTC format (e.g. UTC
00 London, UTC +1 Rome, etc.).

Press “OK” to confirm the change. Press “RETURN"gm back to the
previous screen without confirming the changes.

The time format is HH:MM. The date format is givessDD/MM/YY.

3.5.6 LANGUAGE SETTINGS

To set the language, scroll through the list with 1SELECTION” keys as
far as the required item and press “OK” to confiRress “RETURN” to go
back to the previous screen without confirmingdhanges.

3.5.7 °C/°F SETTING

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

To change the current settings, scroll through the¢ with the
“SELECTION” keys to find the required item and me®K” to confirm.
Press “RETURN” to go back to the previous screghauit confirming the
changes.

3.5.8 SERVICE

This menu contains information about the oven windhbe needed when

requesting Assistance.

Scroll through the list on the display using thELECTION” keys to select

the following items.

- “Info”; shows information about Service, about thersion of the
software installed and the configuration of therove

- “Software upgrade™: Starts the software upgradegss

W/A\RNlNC;I Procedure reserved to trained personnel

authorised by the Manufacturer. The operation may ompromise the

correct operation of the appliance.

- “Reset”: this starts the partial reset to factosttings (any other
Programs present will be deleted)

/A\TTEN-“C)NI This procedure is reserved only to persons

trained and authorised by the Manufacturer. This operation may affect

the correct operation of the appliance.

- “Factory default”: this starts the general defqurticedure for factory
settings (any Programs stored will be maintainetthénmemory)

W/A\RNlNC;I 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 fbe graphic.

Use the “SELECTION” keys to move the correspondiraphic.

- “Alarms™ shows any ongoing errors. The “SELECTION" key
scrolls through the list of alarms present. Theliappe status, in case
there are pending alarms, it shown on the status vith the
corresponding status icon (fig.17 item N).

- “Lodfile”: procedure for saving baking data, ressao the Assistance
centre.

- “Delta Power”: function that allows the power a¢ thven opening to be
increased/reduced while maintaining the user's posetings. This
function serves to balance out the oven settingsdsn the front and
back. Use the specific keys to make this correcfiexpressed in
percentages) to the ceiling and bedplate of ther:.opesitive values
increase the power, while negative values will cedit. The corrections
set will be applied at the power percentages usedUAL POWER
mode.

- “Sensitivity”: a function that makes it possiblegdjust oven sensitivity
to changes in temperature, electronically. Threétings are available
(from least to most sensitive): “Low”, “Default’d€tory settings) and
“High”.

- “Split Booster”: a function that makes it possitwleset in which zone the
Power Booster function needs to provide additiopalver. The
following settings are available: “Ceiling & Bedp#a (factory default),
“Ceiling only” and “Bedplate only”. Select the repd setting
according to the type of product being baked.

- "Energy Consumption Estimate™: a summary of thevesed energy

consumption:
o] Instant power, Mean power, Maximum power (press the
corresponding button to scroll through the varipagameters)
o] Partial energy meter (press the Trash Bin buttomeset the
partial energy meter)
o] Total energy meter
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NOTE The meters provide an estimate of the energy consuyation
and refer to nominal power values. Actual consumptin depends on the
power utility supply, so it may differ from the esimated consumption!

- “Wi-Fi”: use this menu to connect the oven to tbedl WiFi network:

¢} Enable / Disable: to scan the available networks eonnect/
disconnect

o] Info: summary screen of network parameters (if eated)

o] Search for other WiFi: to switch to another WiFitwerk (if
connected)

Press "OK" to confirm the selected item. and follihw instructions on the
screen. Press "RETURN" to return to the previousestwithout confirming
the changes.

3.5.9 MULTITIMER

The “Multitimer” display serves to control 6 indeykent “Baking timers”.
Enabling this function opens a dedicated scredrafsnciates a timer control
to each neutral key (fig.22A). For operation amaeti control, see”’BAKING
TIMER” in 3.2.2. Press the “TIMER 1" or “TIMER 2"dys (fig. 15 part.5)
to pass to the baking parameter screen and s&niperature/power. Press
one of the two keys again to go back to the tinoatrol screen.

If an operating baking timer should expire, theetirecreen will open to allow
the user to view the expired timer, which is intkceby a flashing light.

To edit the settings for the 6 baking timers, pthes'MENU" key, select the
BAKING TIMER with the “SELECT” key and then pres®K” to access the
submenu in order to select “Settings” and changesti times (fig.19a). In
MULTITIMER mode the settings for the 6 timers arade on three separate
screens (two timers for each screen).

3.5.10 METRONOME

The "Metronome" display consists of 6 synchronisieters that are
represented in the display by 6 empty bars. These det filled as time
elapses and become coloured when the preset tsnasout to expire. A
beeping sounds is triggered when each preset tipiees. Setting all timers
follows the same procedure used for TIMER 1 Basedhis setting, an
algorithm automatically calculates the offset betavene timer and the next
so that during execution, the waiting time betwtenexpiration of a timer
and the next is similar.

This function allows the user to have:

- a visual correspondence between the displaylentaking areas

- a tool that helps to synchronize the work of jplgénto the oven and taking
out of the oven, very useful in repetitive prodons (e.g. pre-cooked bases,
etc.)

With the oven in START mode, start the timers bgsging the button
"TIMER 1" or "TIMER 2" (fig. 15 part 5) to accesse metronome display.
With the timers active, press the "TIMER 1" or "THR 2" button to switch
to the baking parameters screen and adjust thestaope/power. Press one
of the two buttons again to switch back to the tidisplay screen. Press the
STOP button to deactivate the timers

3.5.11 “Statake” PROOVER (optional)

The "Starbake" cell is an electronically controlleevening cell. Generally,
cell programming takes place through the controbbaf the baking chamber
located above the leavening cell. If there is niaftake" leavening cell, but
there is an electromechanical cell or there isalipthe display shows an info
message that the cell is not available. If theeeésll, the following options
are available:

- "Enable/Disable": this option activates the leang cell at the

set or switches off the heating elements. The @jsphows the temperature
measured in the cell followed by the temperatute se

- "Settings™: this option allows accessing the terafure adjustment screen.
See 3.8 and 3.9 for more information.

NOTE The "Starbake" leavening cell can also work when the
cooking chamber that controls it is switched off, ging the last session
settings

3.6 DISPLAYING ALARMS
If a problem is detected, two different types @fred can be displayed.

1) Maximum Temperature Alarm

2) Thermocouple Failure Alarm (this alarm also @adés which of the

thermocouples has failed)

3) Communications Error Alarm

4) Electrical panel overtemperature alarm

5) Electric current overload alarm (with FOURCEy)nI
When one of the above alarms occurs, the contritlinolicates on screen
which alarm has been triggered, and turns thergatements off.
The acoustic and visual signal will remain unté tOK” key is pressed and
then the icon in the top bar will remain until tlieomaly is solved. In case
of suspended anomaly, it is always possible to tientype by opening the
ALARMS item on the ASSISTANCE menu (see 3.5.8).

W)A\RN|NGl In case of malfunction or breakdown to the
equipment, press the “OK” button and perform the seps described in
3.9.

Leave the equipment to cool down and send for teckoal assistance to
remedy the cause of the failure and to make sure &l no part of the



equipment is damaged.

3.7 STARTING UP THE HOOD

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

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

a) Enable the switch to start the extraction.

b) To switch off the extraction, move the switctz&vo.

W)A\RN|NGl Before carrying out any operation, disconnect
the power supply by switching off the switches instled outside the oven
and wait for the equipment to cool to room temperatre. Always use
suitable protective equipment (gloves, eyewear... All operations must
be performed by qualified technicians and using stable accident
prevention equipment.

3.8 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT

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

1. Indicator light (ON/OFF)

2. On/off and regulation thermostat (if any)

a) Switch on the leavening compartment by turningttieemostat (fig.24
Item 2); the indicator light (fig.24 item 1) andliiting will switch on or
see 3.5.11 for the “Starbake” cell

b)  Set the temperature required, up to a maximum Y€ §%50°F).

c) To switch off the leavening compartment, set therrtiostat (fig.24
Item 2) to zero or see 3.5.11 for the “Starbakdl’ ce

WARN | N(3I Do not touch the heating elements; there is a risk
of burning or scalding.

3.9 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT
WITH HUMIDIFIER

A control panel is located on the front right haside of the leavening

compartment, as shown in figure 25.

1. Compartment on/off indicator light.

2. Onl/off and regulation thermostat.

3. Humidifier ON/OFF switch.

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

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

c) Fill the humidifier tray inside the leavening compaent with water. he
water must reach 2-3 cm above the level of thergalement.

NOTE Remember to fill the humidifier tray so as to obtan the

necessary humidity, using demineralised water if pEsible.

d) Press the switch (fig.25 item 3) to turn the hufiediheating element
on.

e) Once the desired level of humidity has been obthiimside the
leavening compartment, turn the switch off (fig.28m 3). Should
further humidity be required, turn the switch omiag

f) To turn the leavening compartment heating elemefiis turn the
thermostat (fig.25 item 2) back to zero.

WARN | NG' Do not touch the heating elements; there is a risk
of burning or scalding.

3.10 SHUT DOWN

To switch off the appliance, proceed as follows:

a) hold down the STOP key for a few seconds. The ajsplill show the
switching off screen. Wait until the oven cools aow

b) switch off the main switches on the chamber (figtém A),
compartment (fig.24 item 2) and extraction hood. {ffiitem C).

WAR N | N G' The control unit must be switched off as described
in point @) so as not to cause irreversible damage.

Disconnect the power supply by turning off the m@aiver switches outside
the oven.

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

4 ORDINARY MAINTENANCE

4.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

W/A\RNlN(BI Before performing any maintenance operation,
disconnect the power supply by turning off the swithes fitted on the
outside of the oven and/or the leavening compartmemand wait for the
appliance to cool to room temperature.

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

All precautions are of decisivein ensuring that th@ven remains in a good
state, and failure to observe them may result in s®us damage which
will not be covered by the warranty.
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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 teatte appliance to cool
down, carefully remove from all parts of the ovany residues that might
have collected during cooking, using a damp spongéth and a little soapy
water, if necessary. Rinse and dry the areas, ming to wipe parts with
satin finish in the direction of the finish.

NOTE in the "ICON" version it is recommended to clean tre

surfaces with a normal neutral detergent and warm \ater, using a cotton
or microfibre cloth and then rinse and dry. Carefully clean all accessible
parts.

W)A\RN|NGl Every day, carefully clean off any fat or grease
that may have dripped during cooking as this is a @tential fire hazard.

WAR N | N G ' Never clean the appliance with water jets or steam
cleaners. Do not allow water or any cleansers uséd come into contact
with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE Do not clean the tempered glass in doors while & still hot.

Do not use solvents, detergents containing aggressi substances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ..agqua regia or equipment
that could damage surfaces. Before starting up theppliance again, make
sure that none of the cleaning equipment has beeefl inside.

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.

- Ventilate the rooms periodically.

- Clean the appliance before using it again.

- Carry out the heating procedure as when switcbimfpr the first time (See
3.21).



THE FOLLOWING

WARNING

INSTRUCTIONS,
MAINTENANCE” ARE STRICTLY RESERVED TO SPECIALIST TE CHNICIANS

WHICH CONCERN “SPECIAL

WITH THE RELEVANT LICENSE AS WELL AS BEING APPROVED BY THE
MANUFACTURER.
5 SPECIAL MAINTENANCE 53.2 LCD BOARD REPLACEMENT

51 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNI NG' All maintenance operations and repairs must be
carried out using suitable accident prevention equment, by specialised
and properly licensed technicians, approved by thenanufacturer.

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.

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

W)A\RN|NGl Some operations, listed here below, need to be
carried out by at least two people.

5.2 GENERAL CLEANING

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

Regularly clean the appliance in general. Aftewileg it to cool down,
carefully remove, from internal and external paat,residues that might
have collected during cooking, using a damp spamgdoth and

a little soapy water, if necessary. Rinse and keyareas, being sure to wipe
parts with satin finish in the direction of theih.

NOTE in the "ICON" version it is recommended to clean tte

surfaces with a normal neutral detergent and warm \ater, using a cotton
or microfibre cloth and then rinse and dry.

WARNIN G ! Carefully clean off regularly any fat or grease tha
may have dripped during cooking as this is a poterdl fire hazard.

W)A\RN|NGl Depending on the use of the equipment, remove
the surfaces every month (or whenever necessary)s andicated in
paragraph 5.3.7 below, and remove all baking resids.

WAR N | N G ' Never clean the appliance with water jets or steam
cleaners. Do not allow water or any cleansers usé¢d come into contact
with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE Do not clean the tempered glass in doors while & still hot.

Do not use solvents, detergents containing aggressi substances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...aqua regia or equipment
that could damage surfaces. Before starting up theppliance again,
make sure that none of the cleaning equipment hasbn left inside.

WAR N | N G' In cases of chamber with humidifier, the tray must

be cleaned regularly, as follows:

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

- loosen the tray and protection fastening;

- remove the protective casing;

- remove the tray by gently manoeuvring the elemen

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

W)A\RN|NGl In the presence of the aspirator, periodically,
carry out a thorough cleaning of any grille in theair inlet and in the
context, if present, remove it to verify that insié and on the fan there is
no dirt.

5.3 REPLACING PARTS OF THE BAKING CHAMBER

5.3.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After completing the operations described in pbidt replace the lamp when
the appliance is cold and from outside the cookimgmber.

- remove the right or left side panel (part.5 dable A) by unscrewing the
four fixing screws;

- disconnect the power supply cables

Using a flat-head screwdriver, pry off the anctads (fig.26 part. B).

The part being replaced will come off at therpahown in Fig.26 part. A

replace the component, making sure that the psuwgply cables are in the
same position as the one being replaced and thgiztt is well anchored.

carry out the reverse operations for reassembly.
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After carrying out the operations described indbdve, to replace the digital

baking pyrometer proceed as follows:

- take off the right side panel (item 6, plate A)umfastening the four fixing
SCrews;

- remove the casing by unfastening the fixingwesre

- loosen the nuts on the top and bottom clamgisteining the LCD board;

- disconnect the LCD board connectors;

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

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

5.3.3 REPLACING THE THERMOCOUPLE

After carrying out the operations described in 8Hdove, to replace the

thermocouple proceed as follows:

- take off the right side panel (item 6, plateb¥)unfastening the four fixing
SCrews;

- unfasten the thermocouple fixing nut;

- disconnect the two wires feeding the thermooaupl

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

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

5.34 TRANSFORMER / CIRCUIT BOARD / CONTACTOR
REPLACEMENT

After carrying out the operations described in 8Hdove, to replace the

transformer / circuit board / contactor proceefbdews:

- remove the rear panel (item 45, plate A) by stefaing the four fixing

SCrews;

disconnect the transformer / Circuit board /tactor;

replace the transformer (item 26, plate A) ¢uitrboard (item 27 plate A)

/ contactor (item 34, plate A);

perform the above operations in reverse ordezdassemble.

5.3.5 REPLACING THE TEMPERED GLASS

5.3.5.1 HINGED DOOR

After carrying out the operations described in 8Hove, to replace the
tempered glass proceed as follows:

- with the door open, remove the fastening sci@weide chamber);
remove the internal panel;

remove internal seal;

replace tempered glass;

replace the internal and external gaskets;

perform the above operations in reverse ordezdssemble.

5.3.5.2 UPWARDS-OPENING DOOR

After carrying out the operations described in firevious point 5.1, to

replace the tempered glass proceed as follows:

- with the door open, remove the two fixing screxear the side pins hidden
by the door stop gasket;

- Remove the left side panel to access the meahanis

- Release the spring;

- Unscrew the grub screw that locks the lever enpiih of the door;

- remove the seeger;

- remove the lever;

- Remove the right side panel to access the mesani

- Loosen the screw that locks the pin and spriffificgently to allow the door
to be removed

- pull out first the right door and then the leftep

- place it on a surface upside down;

- remove the internal panel by removing the fixaogews.

- remove the internal seal;

- replace the tempered glass;

- replace or restore the internal and external gasknd insulation material
in their position;

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

W)A\RN|NGl Before re-positioning the right side panel, using a
compass wrench reload the spring until the tensibthe door when
opening and closing is deemed satisfactory.



5.3.6 REPLACING THE HANDLE SPRING

After carrying out the operations described indbave, to replace the handle

spring proceed as follows:

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

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

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

- perform the above operations in reverse ordezdssemble the panel.

5.3.7 REPLACING THE REFRACTORY FLOOR OR
EMBOSSED SHEET STEEL DECK

After carrying out the operations described in&bbve, to replace the floor

proceed as follows:

- Open the front door;

- Lift the floor (item 4-39-49-74 plate A) usingsarewdriver as a lever.

- Replace the floor.

5.3.8 REPLACING THE SAFETY THERMOSTAT

WARN | N(3I Regularly check that the safety thermostat is
operating correctly.
After carrying out the operations described indbive, to replace the safety
thermostat proceed as follows:
- take off the right side panel (item 6, Plateb4)unfastening the four fixing
Screws;
disconnect the thermostat faston connectors;
. take off the right side panel by unfasteningfthe fixing screws;
remove the thermostat sensor, located insideirtha@ating rock wool,
using a blade to remove the section of rock woablved;
replace the thermostat (item 28, plate A) amdréspective sensor, along
with any worn rock wool insulation, if necessary;
perform the above operations in reverse ordezdassemble.

5.3.9 HEATING ELEMENT REPLACEMENT

(Only S50E/I-S100E/I — S105E/I — S120E/l — S125E/1)

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

as follows:

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

- disconnect the power cables from the elemebetreplaced;

- use a blade to remove the rock wool section ez,

- loosen the two fastening screws;

- replace the heating element;

- carry out the above steps in reverse orderfiothe parts, replacing the
rock wool section previously removed, if necessary.

NOTE (MuItibake—Romanbake—Steambake—Pastrybake)
Only when replacing the first heating element in tle bottom front, is it
necessary to remove the refractory panels (5.3.7)nd remove the
relevant shims under the surface.

NOTE: (Fasbake)

Only for the replacement of the lower resistors its necessary to remove
the biscuit-wares paying attention to the initial psition and remove the
supports under the top where they are present.

54 REPLACING PARTS OF THE
COMPARTMENT

LEAVENING

5.4.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in&bbve, to replace the light

bulb and/or cover, proceed as follows from thedesof the leavening

compartment:

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

- replace the cover.

5.4.2 REPLACING THE THERMOSTAT

After carrying out the operations described in 8Hove, to replace the
thermostat proceed as follows:

- remove the casing for access to parts from thdénsi

- disconnect the thermostat faston connectors;

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

- unfasten the fixing screws of the heating elemeppert;

- remove the thermostat sensor located insidedhgartment;

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

- perform the above operations in reverse ordezdssemble.

5.4.3 REPLACING THE MAGNETIC DOOR FASTENER

After carrying out the operations described in 8Hove, to replace the
magnetic door fastener proceed as follows:

- open the doors of the leavening compartmenteBy;

- remove the seal snap ring (plate B);

- replace the magnetic door fastener (item 1383t
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5.4.4 THERMOSTAT DIAL REPLACEMENT

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

- remove the snap-on thermostat dial (item 2 g3t

- replace the dial.

5.4.5 INDICATOR LIGHT REPLACEMENT

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

- remove the casing for access to parts fromrtbielé;

- disconnect the indicator light faston connectors

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

- perform the above operations in reverse ordezdssemble.

5.4.6 REPLACING THE HEATING ELEMENTS

After carrying out the operations described indbave, to replace the heating
elements proceed as follows:

- remove the protective casing from the heatingielgs;

- loosen the heating element fastening screws;

- disconnect the heating element supply wires;

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

- perform the above operations in reverse ordezdssemble.

55 REPLACING PARTS OF THE
COMPARTMENT WITH HUMIDIFIER

LEAVENING

5.5.1 REPLACING THE TRAY HEATING ELEMENT

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

- loosen the fastening devices;

- remove the protective casing from the tray;

- loosen the screws fastening the heating element;

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

- disconnect the power wires from the heating eletmn

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

5.5.2 REPLACING THE INDICATOR LIGHT AND THE
HUMIDIFIER SWITCH

After carrying out the operations described in 8Hove, to replace the

humidifier switch proceed as follows:

- remove the casing for access to parts fromrtbielé;

- disconnect the faston connectors for the humeidgwitch.

- Replace the humidifier switch (item 16 plate B).

- Perform the above operations in reverse ordegdssemble.

5.6 DISPOSAL

When the oven or its spare parts are dismantled;atious components must

be sorted by type of material and disposed of mpl@nce with current local

laws and regulations.
The presence of a wheeled dustbin with a line tjinat
indicates that within the European Union electrical
components are subject to special collection aetiteof
their working life. As well as to this device, teandard
applies to all of its accessories if marked witls #ymbol.

mesemmm DO not dispose of this product as normal urban evast

6 LIST OF SPARE PARTS

Index of plates

Plate A Baking chamber assembly

Plate B Leavening compartment assembly

Plate C Steamer assembly S100-S105- S120-S125

Plate D Steamer assembly S50

Plate E Wiring diagram cooking chamber

Plate F Wiring diagram cooking chamber with FOURS}Stem

Plate G~ Wiring diagram cooking chamber refractds@-$100-S120

Plate H  Wiring diagram cooking chamber refractosp-$100-S120

Plate | Wiring diagram cooking chamber refractotp5-S125

Plate L Wiring diagram cooking chamber refract®50-S100-S120 with

FOURCE System

Wiring diagram cooking chamber refract@$05-S125 with

FOURCE System

Plate N Wiring diagram cooking chamber on phase

Plate O  Wiring diagram leavening compartment

Plate P Wiring diagram leavening compartment “Sthket)

Plate Q Electric diagram vapour aspiration hood.

Plate M

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

- Appliance serial number

- Name of part

- Number required
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Félicitations pour I'achat de cet appareil exclasient Made in Italy. Vous avez choisi un équipengentllie les qualités techniques les meilleutes e
une tres grande facilité d'utilisation. Nous voositsaitons la plus grande des satisfactions.

Remarque:

Ce manuel a été rédigé pour la lecture en cinquiesiginstructions originales en italien et tradurciiles instructions en Anglais, Frangais, Allemand
Espagnol.

Pour une meilleure clarté et la lecture de cetteumkil pourrait étre prévu dans plusieurs padisnctes et peut étre envoyé par la poste emuorguant
avec le fabricant.

GARANTIE

Normes et réglementation
La garantie est limitée uniquement au remplaceiinento usine de la piece éventuellement cassééfeatdeuse, aprés constatation d'un vice de matiére
ou de fabricationToute avarie éventuellement provoquée par le transpt effectué par des tiers, par une installation etin entretien erronés, par
négligence ou inattention lors de I'emploi ou enceren cas d'altération de la part de tiers, n'est gasous garantie.
En outre, les éléments suivants sont exclus de largntie : verres, calotte, ampoules, plans réfractees, joints ainsi que tout autre élément sujet a
usure et détérioration normale de l'installation etde tous ses accessoires, ainsi que la main-d'oezimécessaire pour le remplacement de toute piece
étant éventuellement sous garantie.
La garantie est annulée si I'acheteur n'effectuelpa réglements et pour les produits éventuellenégarés, modifiés ou démontés méme seulement en
partie sans autorisation écrite préalable. Powgrobtintervention technique en garantie, il faa@ffectuer une demande par écrit au revendewr ziene
ou a la direction Commerciale.

ATTENTION!

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

REMARQUE:

Ce terme indique qu'il faut agir avec prudenceesilemployé pour attirer I'attention sur les ofiéres ayant une importance vitale pour le fonctEment
correct et durable du four.

CHER CLIENT

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

Pour la sécurité de I'opérateur, les dispositif$éaiur doivent constamment étre tenus en parfafieagfté.

Cette brochure a pour but d'illustrer I'utilisatienl’entretien du four et I'opérateur a le dewvetita responsabilité de suivre les indicationslpuntient.
Le constructeur se réserve le droit d'apportemuadifications sans préavis et sans devoir metfperda production et la documentation précédentes.

ATTENTION!

Les indications reportées ci-aprés concernent votreecurité.

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

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

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

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

alimentaires analogues. Cet appareil est destinédre utilisé pour des applications commerciales, p&xemple dans les cuisines de restaurants,

les cantines, les hdpitaux et les entreprises comroiles telles que les boulangeries, les boucheriesc., mais pas pour la production en masse

continue de produits alimentaires. Il est interditd’effectuer des cuissons avec des produits contertage I'alcool Tout autre emploi est a

considérer comme étant impropre.

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

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

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

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

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

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

12. Lors de l'installation, au cas ou des appareils paageant la méme alimentation seraient perturbés, atréler la présence au niveau de

l'interface d’'une impédance Znax = 0,08Q et le dimensionnement correct de la capacité du emnt de service, de facon a rendre les

émissions de I'appareil conformes aux normes EN 6@0-3-11, EN 61000-3-12 et addenda successifs.

FR/1
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1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

11 DESCRIPTION DU FOUR

Le four est constitué de plusieurs modules supégps

- Hotte

- Chambre/s de cuisson

- Soubassement

- Support ou étuve

Chaque module chambre de cuisson est totalemeépeéndant, a une
régulation de température de type électroniquegd@st d'un thermostat de
sécurité, d’'une porte & battant articulée en basmihaut (porte avec
ouverture vers le haut).

REMARQU E: panslecasdela porte avec ouverture vers le

haut, I'ouverture est réduite d’environ 1 cm en hat, mais la hauteur de
la chambre reste inchangée.

REMARQUE dans le cas du modele Fasike, les

dimensions intérieures sont réduites d'environ 1 cm par conséquent,
dans la version porte avec ouverture vers le hautpuverture est réduite
en hauteur d'environ 1 cm tandis que les dimensionstérieures restent
inchangées.

A Tintérieur, la chambre, selon les modéles, p&ue faite entierement en
tble, (avec le plan de cuisson en réfractaire otbkengaufrée) ou le tout en
réfractaire.

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

L'étuve est constituée d'une structure d'acier,cades panneaux, et des
glissiéres porte-plateaux et est dotée d’'un thetahpsur le chauffage.

12 DIRECTIVES APPLIQUEES

Cet appareil est conforme aux directives :

- Directive basse tension 2014/35/EU (anciennectiire 2006/95/CE)

- Directive compatibilité électromagnétique 2014F30 (ancienne directive
2004/108/CE)

13 POSTES DE TRAVAIL

Les installations sont programmées par I'opérataur les pupitres de
commande situés sur la partie avant de la machiheant leur
fonctionnement, elles doivent étre surveillées.

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

14 MODELES
Les modeéles prévus sont :

Multibake
Stondake
Romarbake
Steanake
Pastnpake
Fasbake

15 DIMENSIONS ET POIDS (Voir Tab.)

151 S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/1
S100R-S105R-S120R -S125R

1.6 DONNEES TECHNIQUES (Voir Tab.)

1.7 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le producteur ou alec centres
d'assistance, citer le NUMERO DE SERIE du four, st situé sur la
plaguette fixée comme la fig.1 le montre.

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

ATTENTI ON' Dans la surface d’' équipement il y a un danger de

brllure due a la présence des éléments a tempmgawée. Pour n'importe
quel type d’intervention ou n'importe quelle opéatil faut attendre que
I'équipement tombe a température ambiante etarttiwijours un équipement
de protection individuelle (gants, lunettes ...).
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/A\TTEN-HC)NI Présence d'une tension dangereuse. Avant

d'effectuer n’importe quelle opération de mainte®an interrompre
I'alimentation en énergie électrique en éteignamtbmmutateurs installés a
I'extérieur du four et / ou a I'étuve et attendue dféquipement tombe a
température ambiante. Utiliser toujours un équipemee protection
individuelle (gants, lunettes ...).

REMARQUE Seulement pour les chambres de cuisson

munies d’'un moyen d’évacuation de vapeur.

ATTENTl ON ' Pour éviter I'ébullition, ne pas utiliser de réeiptis

remplis de liquides ou d'aliments qui se fondewicda chaleur, en quantités
supérieures & celles qui peuvent facilement étvé attentivement.

ATTENTION!

Sol glissant.

1.9 ACCESSOIRES
Les fours sont dotées des accessoires suivants:

Modéle Accessoire
S50E/I-S100E/I/R-S105E/I/R-S120E/I/R-S125E/IIR | FOURCE
(chambre cuisso
S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/-S125E/I  (chambkeaporisateur
cuisson

S50L-S100L-S105L-S120L-S125L (étuve)
S50KX-S100KX-S105KX-S120KX-S125KX (hotte)
S50AD-S100AD-S105AD-S120AD-S125AD

humidificateu
aspiratiol
element entretoi:

1.10 BRUIT

Cet appareil est un moyen technique de travailggnéralement ne dépasse
pas le seuil de bruit de 70 dB (A) dans le postBogerateur (configuration
a une chambre de cuisson).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

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

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

REMARQUE . On peut incliner le four de 90° uniquement

pour traverser un passage étroit, aprés quoi il fau le replacer
horizontalement ; IL EST FORMELLEMENT INTERDIT DE L E
TRANSPORTER INCLINE

2.2 DECHARGEMENT

REMARQUE Au moment de la livraison, il est conseillé de

contrdler I'état et la qualité de la machine.
Soulever I'équipement seulement et exclusivementitdisant les points
indiqués dans l'illustration fig. 4.

23 DETAILS AMBIANTS

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

Température de fonctionnement+10°C + +40°C (+40° F + +105° F)
Humidité relative: 15% +9 5%

2.4 POSITIONNEMENT,
D'ENTRETIEN

/A\TTEN-”C)NI Durant le positionnement, le montage et

l'installation doivent étre respectées les prescrifpns suivantes :

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

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

- Reéglements de batiment et contre les incendiessllocaux

- Prescriptions en vigueur contre les accidents

- Déterminations en vigueur de I'Organisme d’Etatpour le Controle de
la Qualité Electrique

MONTAGE ET ESPACES



/A\TTEN-“C)NI L’appareil doit étre installé sur une surface

stable et plane, & bulles. L'appareil ne doit jamai entrer en contact avec
des matériaux inflammables ou des combustibles.

)A\TTEN-“ONI Si le support est fourni démonté, respectez

strictement les spécifications de montage indiquéekans les instructions
fournies.

REMARQUE Seul le modéle S50 peut également étre posé

sur un plan de travail en utilisant la base dédiée.

)A\TTEN-“ONI Le support sur lequel il doit étre installé doit

étre correctement dimensionné, stable, de niveau efalisé en matériau
ignifuge.

/A\TTEN-“C)NI La zone de ventilation créée entre la surface

d'appui et la base de I'appareil par les pieds founis ne doit jamais étre
obstruée et les conditions d'installation doiventtée respectées comme
indiqué sur la fig. 6 .

Enlever des panneaux externes du four la pelljpdiectrice en la détachant
lentement afin d'enlever totalement le collant.

Au cas ou cela ne marcherait pas, enlever parfaitetas résidus de colle en
utilisant du kérosene ou de I'essence.

Les modules seuls préchoisis pour la configuratdonfour doivent étre
superposés comme la figure 5 le montre, en insénargied de biche de
référence pour chague module dans les trous comdapts (détail A - fig.5).

REMARQU E: dansle cas dune composition avec un anneau

entretoise, procéder comme suit :

- démonter les roues de la chambre et les remontesous l'anneau
espaceur dans la position disposée ;

- en présence de l'accessoire porte—outils, démonte plan inférieur
d'appui (fig. 5.3 dét. A) et le remonter une foisd composition achevée ;

- poser la chambre sans les roues au-dessus de ieau entretoises et la
fixer avec les barres et les vis fournies (fig.5@®t.B) ;

- continuer la superposition d'apres la fig.5.

Une fois correctement superposés, enlever lesréseptes sur la traverse
supérieure du module de la chambre et les rempteedes vis plus longues
fournies d'apres la fig 5.1.

Ensuite, visser le module supérieur hotte sur leluteochambre situé au-
dessous d'aprés la figure 5 (détail B).

/A\TTEN-“C)NI Pour le bon fonctionnement de I'équipement

serrer les fiches fournis sur les corniches gauchet a droite du module
chambre inferieur (détail C - Fig.5.2).

En outre, le four doit étre placé dans une zone béntilée, & une distance
minimale comme indiqué dans le tableau ci-dessigus f

N. chambres A B C
1-2-3 10 cr 50 cn 10 cn
Entretier 50 cn 50 cn 50 cn

Ne pas oublier que pour effectuer des opérationsetteyage/ entretien les
distances ci-dessus doivent étre augmentées, drdadonc considérer la
possibilité de pouvoir déplacer le four pour y gder.

ATTENT'ON I Aprés avoir achevé le positionnement, il faut

absolument bloquer les deux roues rotatives équipgele frein, placées a
l'avant sur la version standard et a l'arriere surla version ICON.

ATTENT'ON I L'étuve version ICON est fournie avec ses

carters de protection périmétrale de base démontésaprés avoir achevé
le positionnement, avoir vérifié que les roues avdeein ont été bloquées
et que la position de la pédale de blocage est paittment dans l'axe des
roues fixes, monter le carter antérieur (fig. 5.4 dtail C) en le fixant avec
les vis latérales. Monter et fixer ensuite les cagts latéraux antérieurs
(fig. 5.4 détail D), puis les carters latéraux postieurs (fig. 5.4 détail E).

25 CONNEXIONS
251 CONNEXION EVACUATION VAPEURS

)A\TTEN-“ONI La connexion d'évacuation des vapeurs doit

étre exécutée exclusivement par un personnel spécialisé.

Le tube pour I'évacuation des vapeurs qui sontégsapres l'ouverture de
la soupape (voir 3.4.1) se trouve a l'arriere dur f@@étail C — fig.7). Les
vapeurs arriéres sont canalisés conjointementlase@peurs anteriéurs qui
sont créés a la suite de I'ouverture de la pastedie de la hotte et s'échappent
par le trou d'échappement vapeurs (détail B —)fig.7

REMARQUE Seul le S50 permet deffectuer une

superposition avec le modéle F50. Les raccordementde I'évacuation
vapeurs, comme le montre la Fig. 7a part. A et Bpsit gérés séparément.

REMARQUE Il est conseillé de relier le tube d'évacuation

des vapeurs avec un carneau ou avec |'extérieur gré a un tube de

diametre de 150 mm minimum.

Ce tube doit étre inséré (détail A - fig.7) a lérieur du conduit

d’échappement du four. De plus, d'éventuels protomegnts doivent étre
effectués de fagon a ce que les tubes supérietrenedans les inférieurs,
comme ci-dessus pour la connexion précédente.
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Si le conduit externe pour I'évacuation des vapeasistres long, il est
préférable d’appliquer a la base du tube d'évacnaties vapeurs un petit
tube en plastique pour I'évacuation des conder{détsil D - fig.7). Cette

derniére opération doit étre exécutée avant |deydef conduit.

2.5.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

/A\TTEN-”C)NI Le branchement électrique doit étre

exclusivement effectué par un personnel qualifié k@ les prescriptions
de I'Organisme d’Etat pour le Contrle de la Quali# Electrique en
vigueur.

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

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

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

2.5.21 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE LA CHAMBRE DE
CUISSON

)A\TTEN-“ONI Il est nécessaire d'installer pour chaque

chambre de cuisson, un interrupteur général quadriplaire avec des
fusibles ou un interrupteur automatique adapté auxvaleurs reportées
sur la plaquette, qui permettrait de défaire les banchements des
installations du réseau, qui permet la déconnexioeompléte dans les
conditions de catégorie de survoltage Ill.

REMARQUE Le dispositif choisi devrait se trouver a

proximité des installations et se positionner dansin lieu facilement
accessible.

La chambre de cuisson est livrée avec la tensiomddée indiquée sur la
plague d'identification (fig.1).

Pour effectuer le branchement électrique, bougeolerercle de protection
positionné sur le c6té arriere de la chambre desoni (fig.8). Le cable de
branchement doit étre fourni par l'installateur.

Pour la connexion au réseau électrique il fautliestune fiche conforme aux
lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables approprié (#ét8il B) un cable de section
adaptée (Voir données techniques) et le relieriensw bornier comme
indiqué respectivement sur les fig. 10 et 11.

En outre ces appareillages doivent étre compris tiawmircuit du systéme
équipotentiel (fig.9 Détail A), la borne prévueai effet se trouve derriére le
four. Elle est marquée avec le symb&8ORNES POUR LE
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

Une fois le raccord effectué, contrdler que laitams’alimentation, lorsque
le four est allumé, ne soit pas loin de la valamimale de +5%.

/A\TTEN-”C)NI Le cable flexible pour le raccord de la ligne

électrique doit avoir des caractéristiques non inféeures au type avec
isolant en caoutchouc HO7RN-F et doit avoir une séon nominale
adaptée & I'absorption maximale (voir données tecligues).

)A\TTEN-“ONI Il est indispensable de relier correctement

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

2.5.2.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE L’'ETUVE
)A\TTEN-“ONI Il est nécessaire d'installer pour I'étuve, un

interrupteur général bipolaire avec des fusibles own interrupteur
automatique adapté aux valeurs indiquées sur la ptpiette.

REMARQUE Le dispositif choisi devrait se trouver a

proximité des installations et se positionner dansin lieu facilement
accessible.

L’étuve est livrée pour une tension de V230 1N 8042 comme la plaquette
d'identification I'indique (fig.1).

Pour le branchement électrique, enlever le cousatel protection situé sur
le coté arriere de I'étuve a gauche (fig.12).

Le cable du branchement doit étre mis a disposjtam'installateur.

Pour la connexion au réseau électrique il fautliestune fiche conforme aux
lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables approprié (Fidét&il B) un cable de
section adaptée (Voir données techniques) et lerrehsuite au bornier
comme indiqué sur la figure 14.

Une fois le raccord effectué, contrdler que laitams’alimentation, lorsque
le four est allumé, ne soit pas loin de la val@mimale de +5%.



/A\TTEN-“C)NI Le cable flexible pour le raccord de la ligne

électrique doit avoir des caractéristiques non inféeures au type avec
isolant en caoutchouc HO7RN-F et doit avoir une séon nominale
adaptée & I'absorption maximale (voir données tecligues).

ATTENTION!

l'installation a la terre.

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

En outre ces appareillages doivent étre compris tlawmircuit du systéme
équipotentiel (fig.13 Détail A), la borne prévuetdlle raison se trouve
derriére I'appareillage .

Elle est marquée avec le symbole BORNES POUR LE BBRDEMENT
EQUIPOTENTIEL

Il est indispensable de relier correctement

2.5.2.3 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE HOTTE

ASPIRATION VAPEUR
)A\TTEN-“ONI Il est nécessaire d'installer pour la hotte, un

interrupteur général bipolaire avec des fusibles own interrupteur
automatique adapté aux valeurs indiquées sur la ptpiette.

REMARQUE Le dispositif choisi devrait se trouver a

proximité des installations et se positionner dansin lieu facilement
accessible.

La hotte est livrée pour une tension de V230 18B6iz comme la plaquette
d'identification I'indique (fig.1).

Une fois le raccord effectué, contrdler que laitms’alimentation, lorsque
le four est allumé, ne soit pas loin de la valeamimale de +5%.

ATTENTION!

l'installation a la terre.

2,53 CONNEXION AU RESEAU HYDRAULIQUE
(seulement pour les chambres de cuisson munies d’umoyen
d’évacuation de vapeur)
Le branchement au réseau hydraulique doit étreteffeconformément aux
lois en vigueur et les tuyaux pour le raccorderaentseau hydrique doivent
étre conformes a la IEC 61770 et modificationsrigtées.

/A\TTEN-“C)NI Utilisez uniquement le tuyau fourni a

I'équipement. Dans tous les cas ne jamais utiliseles tubes utilisés.

/A\TTEN-“C)NI Un robinet d’eau d'interface doit étre installé

en amont de I'appareil.

La bouche & gaz ¥ méle pour I'alimentation en eatraive sur la partie
postérieure de l'appareil (fig. 15) et la pressimxercice doit étre comprise
entre 1 et 1,5 bar (1 bar pour le modéle S50).

/A\TTEN-“C)NI Des pressions plus élevées que celles prévues

peuvent créer des situations dangereuses pour leserponnes ou
provoquer des dommages a I'appareil.

Pour le raccord, utiliser de I'eau douce.

Des tubes flexibles sont préférables afin de prévees variations de
pression, méme petites, dans I'alimentation en eau.

Laisser couler I'eau dans la conduite avant dedbranl’appareil.

Un raccord exécuté avec de I'eau non adoucie eetaune calcification des
conduites.

ATTENT'ON I Pour éviter les probléemes de corrosion, il est

important que l'indice de Langelier de I'eau utilisée soit compris entre O
e +0,2.

Sur la partie arriere de I'appareil est prévue afteque pour I'évacuation de
I'eau ou raccorder un tuyau flexible résistant tefapérature.

REMARQUE Le dispositif d’évacuation de I'eau est muni

d’'un robinet qui doit rester ouvert pendant I'utili sation de I'appareil.

REMARQUE le constructeur décline toute responsabilité

dans le cas ou les normes de prévention des accitdene seraient pas
respectées.

3 FONCTIONNEMENT
3.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE

ATTENT'ON I Si l'appareil reste en permanence en conditions

de basse température ambiante, cela peut causer ntervention du
thermostat de sécurité. Contr6ler avant de démarrerl'appareil, et
réarmer le cas échéant.

ATTENT'O N I Avant de commencer les phases de démarrage

et de programmation de I'appareil, vérifier que:

Il est indispensable de relier correctement
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- les étiquettes présentes sur l'appareil (fig.2), ab intactes et lisibles;
dans le cas contraire, les remplacer.

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

- le raccordement de I'évacuation de la vapeur aétorrectement réalisé.
Toutes les opérations de contrdle doivent étre effeiées par du personnel
technique spécialisé disposant d'une licence reglemtaire.

ATTENTION!

- Surveiller constamment I'appareil lorsque celui-ciest en fonction.

ATTENT'O N! Encas d'endommagement d'une vitre fournie

avec I'équipement, suspendre immédiatement son usétion, jeter le
produit qui vient d'étre cuit et en train de cuire et effectuer un nettoyage
méticuleux afin d'exclure toute contamination dangeeuse.

REMARQUE . ne pas utiliser I'équipement en cas de

hublot de lampe endommagé ou absent.

- Durant le fonctionnement, les surfaces de I'appa&il deviennent trés
chaudes, en particulier le verre; il faut donc faie trés attention a ne pas
les toucher pour ne pas se brdler.

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

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

)A\TTEN-“ONI Si des produits en cours de cuisson

s'enflamment (ex. contenant des huiles ou des graés), placer un plat a
four au-dessus des flammes pour les étouffer, puisfermer
hermétiquement la porte.

Ne pas utiliser d'eau a l'intérieur de la chambre @ cuisson.

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

REMARQU E: premiére utilisation aprés mise sous tension

ou aprés une longue période dans l'acces four, I€sultat tend a étre
excessif. Seulement aprés quelques séquence de smrisque vous
obtiendrez les résultats ensemble optimal.

3.2 MISE EN FONCTION CHAMBRE DE CUISSON

A la droite de la chambre de cuisson sont situginterrupteurs d'allumage
0/1. Pour activer l'alimentation électrique, aatienl'interrupteur général 0/1
sur tous les modules de la chambre de cuissori(figp. A).

Sur le montant droit de chaque chambre de cuissaitige le bandeau de
commande (fig.16):

1) Afficheur graphique couleurs

2) Touches neutres: au niveau de chaque toucliafficheur est représentée
I'icéne de la fonction qui y est associée et quievsuivant la page affichée.
3) Allumage (“Start”)

4) Arrét (“Stop”)

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

6) Activer/Désactiver la fonction Eco Stand-by @&d-by”)

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

8) Accés au menu sélections (“Menu”)

9) Fonction personnalisable (“Hotkey”)

L'interface utilisateur prévoit les zones visueesvantes (fig. 16):

A) TOP BAR (barre supérieure): c'est la zone visupbsitionnée
dans la zone supérieure de l'afficheur. Elle affizhdate, I'heure actuelle et
d'éventuelles icones d'état (état cuisson vapenuyterie allumage, etc.).

B) WORKING AREA (zone de travail): c'est la prinalp zone
visuelle subdivisée horizontalement en trois sestdant chacun est associé
a un parametre de cuisson qui peut étre directemedifié par une pression
sur les touches neutres correspondantes. Cettevisugdle sert également a
afficher les éléments des menus ainsi que lesréiffés pages-écrans de
sélection (programmes, éclairage, etc.) et en @®nhalie, elle affiche
I'erreur relevée.

C) STATUS BAR (barre d'état): c'est la zone viseigibsitionnée
dans le secteur inférieur de I'afficheur. Elleregirésentée par une étiquette
colorée qui peut afficher : I'état actuel de I'@gunent (“réchauffage en
cours”, “cuisson en cours”), les minuteries de smiis (quand I'affichage
“Timers” est activé), etc.

Afin d'améliorer I'expérience de I'utilisateurniérface utilisateur associe a
chaque fonction/état de I'équipement, grace auenpiets de l'afficheur
graphique, une couleur particuliere qui permettdiBateur a chaque instant
de connaitre son état:

- BLANC : modalité de cuisson standard

- VERT : fonction stand-by active

- ORANGE : fonction booster active

- VIOLET : fonction “half load” active

- BLEU CLAIR : menu, sélections des programmes

- ROUGE : alarme

Les six touches neutres, disposées a droite etchgale I'afficheur graphique
(fig.16 rep. 2), peuvent exercer les fonctions anfes :

+ : augmenter paramétre

- : diminuer paramétre

1 : déplacer sélection “Vers le haut”

| : déplacer la sélection “Vers le bas*

v : ok, confirmer sélection



« :annuler, retour sans confirmation (retour)

REMARQUE Ecran LCD non TACTILE. Toute pression

sur l'afficheur risque de I'endommager irréversiblement,
compromettant le fonctionnement correct de tout I'§uipement.

Une fois qu'on a activé l'interrupteur général OAfficheur graphique et
l'interrupteur général s'allument. A la mise sarsston, aprés avoir affiché
la page initiale pendant quelques secondes, haffic graphique affiche
directement la page-écran principale (fig.17) indiot les sélections relatives
a la derniére cuisson effectuée:

A) Date

B) Heure

C) Niveau de puissance de la voite

D) Température effective / point de consigne detionnement

E) Niveau de puissance de la sole

F) Représentation allumage/extinction des résisgde la volte

G) Représentation allumage/extinction des résistade la sole

H) Ligne de texte avec message d'état explicatihUteries

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

L) Indication de I'état de la fonction “Vaporisatio

M) Indication de I'état “Signalisation sonore” débaée

N) Indication de I'état “Anomalie présente”

REMARQUE L'instrumentation électronique permet un

réglage plus précis et ponctuel du four. Toutefoisde par sa nature, il
s'agit d'une instrumentation plus délicate par rapprt a
I'instrumentation traditionnelle.

Pour une meilleure conservation de cette derniérepn conseille
d'actionner les boutons sur le bandeau électroniqueen appuyant
légérement avec les doigts, en évitant les coupsles pressions excessives.

3.21 PREMIER ALLUMAGE

Pour le premier allumage de I'équipement et paaialimages successifs

aprés une période d'inactivité prolongée, il edisipensable de respecter la

procédure suivante de réchauffage:

- Sélectionner la température & 60°C (140°F)isséa le four fonctionner
pendant une heure. Si le four contient une grandeatié de vapeur, ouvrir
la porte pendant quelques minutes pour la laisgmhapper puis la
refermer.

- Augmenter la température a 90°C (195°F) et éaids four en fonction
pendant environ 2 heures. Si le four contient uaadg quantité de vapeur,
ouvrir la porte pendant quelques minutes pouritséa s'échapper puis la
refermer.

- Augmenter la température jusqu'a 150°C (305%F)isser le four en

fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttiene grande quantité

de vapeur, ouvrir la porte pendant quelques minpiasr la laisser
s'échapper puis la refermer.

Augmenter la température jusqu'a 250°C (485%Flaisser le four en

fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttigne grande quantité

de vapeur, ouvrir la porte pendant quelques minpiasr la laisser
s'échapper puis la refermer.

Augmenter la température jusqu'a 270°C (520%Flaisser le four en

fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttigne grande quantité

de vapeur, ouvrir la porte pendant quelques minpimsr la laisser
s'échapper puis la refermer.

(Seulement pizzeria) augmenter la températusguia 400°C (755°F) et

laisser le four en fonction pendant environ 1 heBiéde four contient une

grande quantité de vapeur, ouvrir la porte pendaatques minutes pour
la laisser s'échapper puis la refermer.

Attendre que la température descende sous lesirsade température

ambiante avant de commencer les allumages suseSisié four contient

une grande quantité de vapeur, ouvrir la porte @einduelques minutes
pour la laisser s'échapper puis la refermer.

Cette procédure permet d'éliminer I'humidité gestsaccumulée dans le four

de production, de stockage et d'expédition.

REMARQUE Des odeurs désagréables pourraient se

développer au cours des opérations précédentes. Biaérer la piéce.

)A\TTEN-“ONI Eviter d'ouvrir la porte trop longtemps

surtout en présence de hautes températures pour ést les dangers de
brllure et de surchauffe des composants a proximitée la porte.

)A\TTEN-“ONI Avant de procéder & la premiére cuisson,

effectuer obligatoirement les opérations précédensegui sont absolument
indispensables pour un fonctionnement parfait.

)A\TTEN-“ONI Ne jamais procéder au premier allumage de

I'équipement aprés une période d'inactivité prolonge.

REMARQUE Au cours des allumages successifs, il faut

éviter les réchauffages trop brusques pour prolongela durée des
composants (plaques réfractaires, etc.). Avant d'tgindre le point de
consigne, toujours stationner pendant au moins 40 imutes a une
température comprise entre 120°C (250°F) et 160°GZ0°F).

FR/5

3.2.2 MISE EN FONCTION DU FOUR : MODALITE DUAL
POWER

La modalit¢t DUAL POWER est la modalité standardgéstion du four.

Permet la sélection d'une température et de 2 umvee puissance (en pour

cent) de la voite et de la sole (fig. 17).

Pour activer la modalité DUAL POWER, appuyer sutdache “MENU",

sélectionner DUAL POWER avec les touches “SELECTI@QN et |) et

appuyer sur “OK”.

Suivant cette modalité, on peut utiliser le fourgestion “MANUELLE” et

“PROGRAMMES” en rappelant I'exécution d'un des pangmes de cuisson

présents en mémoire.

. ALLUMAGE AVEC SELECTION MANUELLE DES
PARAMETRES

Pour sélectionner les paramétres de cuisson, agateiment sur les touches
“+" et/ou “-* pour augmenter et/ou diminuer le par@tre. Régler les valeurs
de puissance de la voite et de la sole. Ces valemtsde 0 (puissance
désactivée) a 100% (puissance maximale). Pourléstid du parametre
“Température”, puisque l'afficheur indique en tempsl la température
mesurée a l'intérieur de la chambre de cuissaapaeimiere pression sur la
touche “+" et/ou “-“ la sélection actuelle s'affecten rouge (“Température
Sélectionnée”). Les pressions suivantes modifepgkamétre. Une fois que
la valeur souhaitée a été fixée, aucune confirmatiest nécessaire car le
parameétre est assimilé et activé en temps réel.

Le réglage de la température du four est établi ppe température maximale
de 450°C (850°F) pour Muliake-Stonbake-Romabake, 350°C (662°F)
pour Stearbake ,270°C (520°F) pour Pastrybake et 500°C (93t
Fasbake. Si ce seuil maximum est dépassé en raisore @inomalie, le
thermostat de sécurité intervient et blogue le tionoement du four en
I'éteignant.

La page-écran relative a I'alarme qui s'est veériiéffiche (voir 3.6).

La signalisation sonore et visuelle persiste tam kpn n'appuie pas sur la
touche “OK”. Attendre que le four ait refroidi.

Dévisser le capuchon du thermostat de sécuritél (fiep.B) et exercer une
pression.

Le bouton réarme le thermostat et, aprés une pressr la touche “OK”, le
four redémarre automatiquement.

Repositionner le capuchon de protection au-desstisetmostat de sécurité
pour éviter que cet instrument ne se détériore eetcompromette le
fonctionnement du four.

)A\TTEN-“ONI Si cette opération est effectuée lorsque le four

est encore chaud, sans en attendre le refroidissentgle thermostat de
sécurité manuel ne permettra pas le réarmement dwfir.

En cas d'anomalies, il faut demander l'interventanservice d'Assistance
Technique.

Pour activer les résistances et donc lancer laegplagéchauffage du four,
appuyer sur la touche “START” comme le suggerdgael texte avec des
messages explicatifs (barre d'état) indiquant “APER SUR START".
L'éclairage du four s'active automatiquement a l@ensous tension.
L’allumage des résistances est toujours indiquégadficheur en temps réel
par les “éclairs” positionnés a droite des nivealx puissance. La
représentation graphique fournit également l'inftion relative au niveau
de puissance engagé par les résistances a tantiadtavers la fréquence du
clignotement de I'éclair. Au cours de la phaseailgitqui suit I'allumage des
résistances, la barre d'état affiche le messageCHMUJFFAGE". Ce
message alterne avec “PRET DANS xx MIN.” ou xx ek le temps estimé
que le four mettra pour atteindre la températulecténnée.

En outre, au cours de cette phase, I'affichage tenpérature réelle alterne
avec celui de la température sélectionnée.

REMARQUE . dans la version "ICON", aprés quelques

secondes, I'écran affiche une couleur différente.gpuyez sur n'importe
quelle touche pour réactiver I'affichage.

REMARQU E: Lestimationdu temps nécessaire pour amener

le four a la température souhaitée, est indicativet varie sensiblement
par rapport aux parameétres sélectionnés en phaseallumage.

. ALLUMAGE EN UTILISANT UN PROGRAMME

L'utilisation des Programmes permet a l'opératesirtrdvailler de fagon
“automatique”, c'est-a-dire avec la possibilitthdigjistrer et/ou de rappeler
a partir de la mémoire (interne ou externe) degrnammes de cuisson avec
des parameétres sélectionnés précédemment. Chazgramme peut stocker
jusqu'a 3 phases de cuisson.

L'état de l'appareil dans la modalité Programmescesirmé par la présence
du nom du programme affiché sur la barre d'état.

Pour choisir le programme souhaité, appuyer sutoleche “MENU”,
sélectionner PROGRAMMES avec les touches “SELECTI@Ns appuyer
sur “OK”. Dans le sous-menu PROGRAMMES, faire d¥fi liste jusqu'a
I'élément RECHERCHE PAR NOM et confirmer avec “OW.présent,
I'afficheur indique la liste alphabétique. Fairefildé la sélection jusqu'a
I'initiale du programme recherché. Lorsqu'on conéiravec OK, l'afficheur
indique la liste de tous les programmes présentn@moire, dans l'ordre
alphabétique a partir de la lettre sélectionnée. dBplacer jusqu'au
programme souhaité et appuyer sur “OK”. Le progranest chargé.



A présent, I'état de I'appareil dans la modaliggRammes est confirmé par
la présence du nom du programme sur la barre djétatlterne avec le

message APPUYER SUR START. Pour activer les résistaet démarrer la
phase de réchauffage avec les paramétres du pnograéiectionné, appuyer
sur la touche “START”.

REMARQUE En l'absence de programmes préchargés,

l'afficheur indique la chaine <LISTE VIDE> impliquant la nécessité
d'introduire au moins un programme de cuisson d'apés 3.3.

. PHASE DE CUISSON

Une signalisation sonore intermittente accompagleantessage CUISSON
EN COURS sur la barre d'état n'est émise que lergtempérature du four
atteint la température définie (& moins qu'un ‘@@t soit sélectionné). Au
cours de cette phase, I'afficheur indique toujéairempérature réellement
mesurée.

Au cours de la cuisson, on peut modifier les patesaéen temps réel en
agissant sur les touches “+” et “—“. En présenae grogramme préchargé,
les valeurs modifiées n'auront d'effet que sublason en cours: en effet, les
données du programme d'origine ne sont pas maslifiéeur modifier les
parametres d'un programme, suivre les instructionsaragraphe 3.3.

Si I'on utilise un programme constitué par plusigahrases de cuisson, activer
la premiére phase du programme en actionnant laLNIBRIE 1 (voir
“MINUTERIE DE CUISSON?") qui cadence le temps deplaase en cours.
Au début de chaque phase de cuisson, les parar(tetrgsiratures, temps et
puissances) définis par [l'utilisateur durant la gpaenmation sont
automatiqguement préchargés tandis qu'une sigrialisinore constituée par
1, 2 ou 3 bips indique respectivement le débutdghbse 1, 2 ou 3 (si elles
sont présentes).

Pour désactiver la distribution de puissance dsistedces, appuyer sur la
touche “STOP”. L'éclairage du four se désactivematiquement a la mise
hors tension.

Lorsque le four est en mode STOP et que le progmesha été lancé, la
modification d'un seul paramétre de cuisson coreparsortie du programme
sélectionné.

. CUISSON A CHALEUR TOMBANTE (étapes de cuisson sdngée
prédéfinie)
Il s'agit d'un cycle de cuisson spécifiquement aquaur réaliser une "cuisson
a chaleur tombante", comportant généralement pitsiphases dans
lesquelles le passage d’'une phase a I'autre résstigterminé par le temps
mais par l'atteinte de la température de la phaisarge. Il est généralement
indiqué pour la cuisson de produits délicats néizads de faibles
pourcentages de puissance et donc la températurantdune fournée, a
tendance a décroitre. L'algorithme de la cuissan eni ceuvre differe des
techniques traditionnelles par le fait que les @éts chauffants délivrent de
la puissance durant la baisse de température. hasep successives a la
premiére devraient donc viser a augmenter les nivda puissance fournis
afin de ne pas baisser excessivement la tempéwatimerieur du four.
Voir point 3.3 pour la programmation “cuisson alehatombante".
Exemple : Cuisson Panettoni, 3 phases avec chauffag

Pre-Chauffage 220°C 50% 50%
Phase 1: 210°C 5% 10%
Phase 2 : 180°C 10% 20%
Phase 3 : 170°C 15% 25%

REMARQUE . La cuisson se termine selon les attentes de

I'utilisateur, s'agissant de la derniére phase du fegramme, "libérée du
temps", dont la durée est théoriquement infinie.

. MINUTERIE DE CUISSON
Le four dispose de 2 “Minuteries de cuisson” ind&tantes dont la gestion
est directement accessible au moyen des touchésedéorésentes sur le
panneau des commandes (fig.16 rep.Q). Les minstedie cuisson
fonctionnent suivant la logique du compte & rebo(osuntdown). A
I'échéance du temps sélectionné, ils indiquent lji@ermédiaire d'une
signalisation sonore et visuelle (“clignotementt)egle temps sélectionné
s'est écoulé. La signalisation sonore se difféeepar le type d'intermittence
: la Minuterie 1 (T1) émet une signalisation soncwatinue, la Minuterie 2
(T2) émet une signalisation sonore intermitteni@.signalisation sonore a
une durée déterminée qui peut étre sélectionn8&di® secondes. Au terme
de ce temps, la signalisation prend fin et la ndiriatest rétablie a la valeur
sélectionnée. On peut interrompre la signalisaBonore a l'avance en
appuyant sur la touche relative & la minuterie échu
Pour pouvoir utiliser les minuteries de cuissoffiaiit tout d'abord activer la
modalité d'affichage TIMERS en appuyant sur la beucll ou T2.
L'activation est indiquée par le fait que la barétat affiche les sélections et
I'état des minuteries (sur fond blanc) (fig.18 1@p.a la place des messages
d'état du four (sur fond rouge) de I'affichage d&ad.
L'état des minuteries est indiqué par les symbmlesants:

B minuterie en STOP, countdown prét pour l'activatio

» minuterie en PLAY, countdown activé

Il minuterie en PAUSE, countdown en pause
Pour activer la minuterie Tlet lancer le compteeBours, appuyer sur la
touche T1. L'état de la minuterie passe de “STOMPLAY” et le compte a
rebours est activé. Une pression supplémentairdastouche T1 met la
minuterie en “PAUSE”, une fonction utile lorsqueciaisson prévoit I'ajout
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d'éventuelles farces en cours de phases intermegsliaUne ultérieure
pression sur T1 relance le compte & rebours arphrtipoint d'arrét en
ramenant la minuterie a I'état de "PLAY". Et aidsisuite, jusqu'a I'échéance
de la minuterie, indiquée par une signalisationosenS'il est nécessaire
d'arréter la minuterie avant son échéance, exengepression prolongée sur
la touche T1 pour la rétablir.
Agir de la méme maniére pour la minuterie T2.
Pour modifier les sélections relatives aux minetede cuisson, appuyer sur
la touche “MENU”, sélectionner I'élément MINUTEREUJISSON avec les
touches “SELECTION” puis appuyer sur “OK” pour ageéau sous-menu.
En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyedes touches
“SELECTION?", on peut sélectionner les éléments anfs :
“Sélections” : pour modifier les temps sélewtiés (fig.19a)
- “Durée Signalisation” : pour modifier la duréstale de la signalisation
(fig.19b). On peut désactiver la signalisation seren mettant les barres
a zéro. Cet état des minuteries est représenténgaicone sur la barre
supérieure indiquant que la signalisation sondrdésactivée (fig.17 rep.
M).

Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIONSqu'a I'élément

souhaité et confirmer avec la touche “OK". Modiflerparametre avec les

touches “+” et “-” puis confirmer avec la touche KO Pour revenir aux

pages-écrans précédentes, appuyer une ou plud@arsur la touche

“RETOUR".

Pour faciliter le réglage des MINUTERIES, on pectéer a la page-écran

SELECTIONS directement & partir de la page prifeipsans passer par le

“MENU" en appuyant simultanément pendant quelquesisdes sur les

touches T1 et T2.

Pour désactiver la modalité d'affichage MINUTERKESevenir a I'affichage

STANDARD, appuyer sur la touche “MENU”, sélectionnkBélément

AFFICHAGE avec les touches “SELECTION” et appuyar $OK” pour

accéder au sous-menu.

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyedes touches

“SELECTION", on peut sélectionner les éléments anfs :

- “Standard” : active I'affichage standard

- “Timers” : active |'affichage pour I'utilisatiodes minuteries de
cuisson

- “Multitimer” : active I'affichage Multitimer (6 teqorisateurs de
cuisson) (voir 3.5.9)

- "Métronome" : active I'affichage Métronome (6 mierigs de
cuisson en exécution synchronisée) (voir le paibtl®).

Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIONSqu'a I'élément

souhaité et confirmer avec la touche “OK”.

. FONCTION “ECO STAND-BY”

La fonction “Stand By” permet de maintenir le fatlraud en réduisant la
consommation d'énergie, une solution idéale posrfdkases de pause
momentanée des opérations de cuisson.

Les économies d'énergie sont possibles en pilaportunément la mise
sous tension des résistances de la voite et dielawsx valeurs sélectionnées
par le fabricant, pour éviter une baisse excesiava température du four.
Pour sélectionner/ désélectionner la fonction appsyr la touche "STAND
BY". Au terme de l'activation, I'écran devient VERTune icone spécifique
s'affiche a gauche des parametres de cuisson.

REMARQUE La fonction "Stand-by" est assimilable & un

état de "repos surveillé" de I'appareil et, en tantque telle, elle ne peut
pas étre utilisée en phase de cuisson, au risqu@btenir une qualité peu
satisfaisante.

REMARQUE Cette fonction ne peut étre activée que si le

four est en modalité START.

. FONCTION “POWER BOOSTER”

La fonction “Power Booster” permet d'utiliser toldepuissance disponible
du four, une solution idéale pour les phases deyekamportantes de travail
continu exigeant un appareil extrémement rapide.

Cela est possible grace a un dispositif de contééetronique qui peut
engager toute la puissance installée en pilotapordpnément la mise sous
tension des résistances de la volte et de la sole gerdre les valeurs
sélectionnées par l'utilisateur .

Pour activer/désactiver la fonction, appuyer sutdache "BOOSTER".
Apres l'activation, I'écran devient ORANGE et uo@nie spécifique s'affiche
a gauche des niveaux des parameétres de cuisson.

REMARQUE Cette fonction ne peut étre activée que si le

four est en modalité START.

. FONCTION “HALF LOAD”

La fonction “Half Load” permet de réaliser des soiss en réduisant la
consommation d'énergie, une solution idéale posrpeases de travail
intermittent exigeant un fonctionnement discontiieu'appareil.

Les économies d'énergie sont possibles lorsqu'anattfie pas le pilotage
des résistances postérieures du four et en pilofgartunément l'allumage
des résistances de la vo(te et de la sole detarésis antérieures aux valeurs
sélectionnées par le Fabricant. L'opérateur daitgmsitionner le produit a
cuire au niveau de la moitié postérieure de la ¢rarde cuisson car, comme



il est décrit, la moitié antérieure se trouve dansétat de "veille" qui ne
convient pas a la phase de cuisson.

Pour activer/désactiver la fonction, appuyer surtdache “MENU",
sélectionner "HALF LOAD" avec les touches “SELECNOpuis appuyer
sur “OK”. Au terme de l'activation, I'écran devieitOLET et une icbne
spécifique s'affiche a gauche des paramétres dsaui

REMARQUE Cette fonction ne peut étre activée que si le

four est en modalité START.

3.2.3 MISE EN FONCTION DU FOUR : MODALITE DUAL-
TEMP

La modalité DUAL-TEMP est la modalité de gestionfdur qui permet de

sélectionner 2 températures, respectivement deliee\et de la sole (fig. 18).

Pour activer la modalit¢é DUAL TEMP, appuyer surtéeiche “MENU",
sélectionner "DUAL TEMP" avec les touches “SELECWNIO(1 et |) et
appuyer sur “OK”.

Dans cette modalité, on peut utiliser le four estiga «MANUELLE» et
«PROGRAMMES» rappelant I'exécution d'un des progrees de cuisson
présents en mémoire.

Pour sélectionner les températures de la voltesda dsole, agir sur les
touches “+" et/ou “-“ pour augmenter et/ou diminuler température
correspondante. Puisque I'afficheur indique en tendel la température
mesurée a l'intérieur de la chambre de cuissaapaeimiere pression sur la
touche “+” et/ou “-“, la sélection actuelle s'affic en rouge (“Température
Sélectionnée”). Les pressions suivantes modifeepatametre. Une fois que
la valeur souhaitée a été fixée, aucune confirmatiest nécessaire car le
parametre est assimilé et activé en temps réel.

Cette opération peut aussi étre effectuée pendanftdse de cuisson.

La température est gérée électroniquement gréaaezhnologie P.I.D. : la
puissance est toujours distribuée de facon praporélle en fonction des
besoins relevés. Le four dispose d’'un spectre desauces virtuellement
infini, parmi lesquelles, & tout moment, la plugimple est sélectionnée a
tout moment.

Pour activer les résistances et lancer ainsi lselte réchauffage de la
chambre de cuisson, il suffit d’appuyer sur la t@ESTART". Voir les
commentaires et les fonctions décrites au paragragh?2.

REMARQU E: Les températures de la vodte et de la sole ne

sont pas liées pour garantir plus de flexibilité #opérateur. Selon la plage
de température programmée et la charge, les deuxrtgératures ont un
effet réciproque et les températures programmées poraient ne plus
étre atteintes et/ou étre dépassées.

Cela ne devrait pas étre considéré comme un problém

3.3 SELECTION “PROGRAMMES”

L'utilisation des Programmes permet a l'opérateairtrdvailler de fagon

“automatique”, c'est-a-dire avec la possibilitthdsgjistrer et/ou de rappeler
une configuration des parameétres sélectionnés geéudent. Chaque
programme de cuisson peut mémoriser jusqu'a 3 phdsecuisson. En

modalité DUAL POWER, chaque phase de cuisson mémartempérature,

2 pour cent de puissance tandis qu'en modalité DUREMP elle mémorise

2 températures et 1 temps. En outre, on peut &ssdadhaque programme
une configuration DELTA POWER (voir 3.5.8) difféterde la configuration

utilisée en modalité MANUELLE.

La présence d'un programme en cours d'exécutioimdiguée sur la barre
d'état par le nom du programme.

Accéder au menu dédié pour la gestion des ProgramApmpuyer sur la

touche “MENU", sélectionner I'élément PROGRAMMESeaMes touches

“SELECTION?" (1 et]) puis appuyer sur “OK” pour accéder au sous-menu.

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyedes touches

“SELECTION?", on peut sélectionner les éléments anfs :

- “Récents” : affiche la liste des derniers prognaes utilisés

- “Manuel” : Arréte I'exécution du programme esga en mode manuel

- "Pre-Chauffage": ouvre les afficheurs de régulatiorpprogramme
Chauffage.

- “Rechercher par nom” : ordonne les programmesairpde la lettre

sélectionnée.

- “Introduire nouveau” : lance la procédure de tofad'un programme

- “Modifier” : lance la procédure de modificatiotud programme existant

- “Eliminer” : lance la procédure d'élimination d'programme existant

- “Importer USB” : lance la procédure d'importatidans la mémoire interne

des programmes mémorisés dans un dispositif USBrext

- “Exporter USB” : lance la procédure de copie pliegrammes existant dans

la mémoire interne dans un dispositif USB externe

. RECENTS

C'est la fonction qui énumére les derniers programuatilisés. Sélectionner
le programme souhaité avec les touches “SELECTIPINS appuyer sur
“OK” pour le mettre en exécution et lancer la phdseéchauffage/cuisson
avec les paramétres du programme choisi.

. MANUEL
C'est la fonction qui arréte I'exécution du progreenet passe en mode
manuel.
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REMARQUE Le méme résultat est obtenu dans I'écran

principal en mettant le four en STOP et en déplacanun paramétre de
cuisson.

. PRE-CHAUFFAGE

C'est le programme dédié au chauffage du four pgeanted'allumer le four
avec des réglages différents de ceux de la cuiksosque la température de
consigne est atteinte ou le temps de préchaufédé est expiré, le four régle
en automatique les paramétres de cuisson. Utditéz fonction pour :

- réduire le temps de montée en température (antfikes pourcentages plus
élevés que ceux de la cuisson);

- programmer une montée lente (réglage de pouestaférieurs a ceux de
la cuisson);

- programmer une montée discontinue (en réglant tenepérature de
chauffage inférieure et des pourcentages supéréenesix de la cuisson ou
vice versa);

- pour programmer une montée en température daesnies (en réglant la
température, les pourcentages et la durée de & pteapréchauffage).

Dans le menu "Pre-Chauffage", sélectionner:

- "Activer" pour activer le programme de chauffage

- "Réglages" pour accéder aux afficheurs de régtiege paramétres du
programme de pre-chauffage: dans le premier écégtter la température
(deux températures sont & régler si vous utilieendde DUAL TEMP), suit
ensuite I'écran de réglage des pourcentages desapuois (écran non
disponible en DUAL TEMP), réglant enfin taeimps de préchauffage (régler
II: Il pour terminer le préchauffage lorsque lapgénature réglée est atteinte).
- "Activer avec Start", élément a activer si voastsitez associer l'activation
du programme Chauffage a la pression de la toud#eRS. En d'autres
termes, quand ce réglage est actif, une pressida tauche START permet
d'activer le programme de chauffage, une deuxiémssipn le désactive et
ainsi de suite.

Lorsque le programme "Pre-Chauffage"” est actiffitheur devient orange.

. RECHERCHE PAR NOM

C'est la fonction qui énumeére dans l'ordre alphqbéttous les programmes
présents en mémoire a partir de la lettre choisienayen des touches
"SELECTION" et confirmée avec "OK". Sélectionneplegramme souhaité
avec les touches “SELECTION” puis appuyer sur “QiGur le mettre en
exécution et lancer la phase de réchauffage/cuiagea les parameétres du
programme choisi.

. INTRODUIRE NOUVEAU

La premiére page-écran de la procédure d'intropluct'un programme
demande d'en insérer le nom (fig. 20a). Un curskgmotant dans la partie
supérieure de l'afficheur indique qu'il faut inta@ la premiére lettre du
nom. Sélectionner la lettre souhaitée avec leshestSELECTION” puis
appuyer sur “OK” pour confirmer et passer au car@csuccessif et ainsi de
suite. S'il est nécessaire d'effacer la dernigtelantroduite, faire défiler la
liste jusqu'a DEL puis appuyer sur "OK" ou appuysr la touche
“DELETE". Pour terminer l'introduction du nom etgsar a la page—écran
successive, faire défiler la liste jusqu'a END m@ppuyer sur “OK” ou sur la
touche “END”. On accéde ainsi & la deuxiéme pagewrétde programmation
qui demande le nombre de phases qui constituezoptogramme. Utiliser
les touches “SELECTION” pour déterminer le nomhmetsité compris entre
1, 2 ou 3 (fig. 20b). Ensuite, on passe a l'intictthn de la température de
fonctionnement (“Température step 1”) et le tempsuisson (“Temps step
1") (qui sera préchargé dans T1) (fig. 20c). Madifes paramétres avec les
touches “+” et “-" puis confirmer avec la toucheKO On accede ainsi a la
troisiéme page-écran de programmation qui deméntteduction du niveau
de puissance de la vodte (“Puissance ciel steptlde la sole (“Puissance
sole step 1") (fig. 20d). Modifier les paramétres@les touches “+" et “-",
régler le temps sur ///:/// si vous souhaitez négteprogramme "sans durée
prédéfinie” pour la cuisson a chaleur tombantes panfirmer avec la touche
“OK”.

La programmation continue avec les pages—écranscenmmt la
programmation de la deuxiéme et de la troisiemeg@fs elles sont présentes
(fig. 20e-f-g-h). La vaporisation qui se produina début de la phase de
cuisson pour laquelle elle est prévue, n'est ptéspre sur les modeles munis
de I'échappement des vapeurs. Les vaporisationatdardurée préétablie au
paragraphe 3.4. Pour activer la vaporisation, appsiyr la touche HOTHEY
a laffichage de la page—écran de sélection deetapérature, d'aprés
l'indication a I'écran : une icdne spécifique &h# a gauche de la
température.

/A\TTEN-”C)NI Si le message demandant d'activer/désactiver

la vaporisation au moyen de la touche HOTKEY n'espas présent sur les
pages—écran de programmation, augmenter le temps dmiisson de la
phase précédente parce que le boiler refroidit apsavoir généré de la
vapeur et gu'il a besoin de temps pour chauffer egénérer de la vapeur
supplémentaire. Revenir aux pages-écrans précédeaten appuyant une
ou plusieurs fois sur la touche “RETURN”

REMARQU E: Si le four prévoit la cuisson a la vapeur malgré

'absence des pages-écrans de programmation de laporisation,
contacter le Service d'Assistance pour activer cedtfonction.

La programmation se poursuit avec la sélection adéohction DELTA
POWER (fig. 20i) : laisser les symboles // si lsmuhaite utiliser la sélection



manuelle (voir 3.5.8) ; dans le cas contraireigatilles touches + et/ou — pour
sélectionner I'équilibrage souhaité.

La derniere page présente la récapitulation durprome créé (fig. 20l).
Appuyer sur OK pour enregistrer le programme etédarson exécution.
Appuyer sur “RETOUR” pour revenir aux pages préoéeiesans enregistrer.

REMARQUE Pour lintroduction d'un programme DUAL

TEMP sélectionner la modalité décrite au paragraphe3.2.3 avant de
commencer la procédure d'introduction d'un nouveayrogramme. Pour
la programmation, suivre la procédure qu'on vient & décrire.

. MODIFIER

Sélectionner la premiére lettre du programme gstmrhaite modifier avec
les touches “SELECTION” puis appuyer sur “OK” poprocéder au
classement alphabétique de tous les programmetiadeala lettre choisie.
Sélectionner le programme souhaité au moyen debésiSELECTION” et
appuyer sur “OK” pour accéder aux pages de maotiificaLa procédure de
modification des paramétres est identique a cétzig précédemment au
paragraphe “INTRODUIRE NOUVEAU".

. ELIMINER

Sélectionner la premiére lettre du programme gstrhaite éliminer avec
les touches “SELECTION” puis appuyer sur “OK” poprocéder au

classement alphabétique de tous les programmetiadeela lettre choisie.
Sélectionner le programme souhaité au moyen debésiSELECTION” et

appuyer sur “OK”. Confirmer I'élimination avé©K” ou annuler I'opération

en appuyant une ou plusieurs fois sur la toucheT®ER”.

. IMPORTER USB

Introduire le dispositif USB dans la fente présedie coté droit de
I'équipement apres avoir enlevé le bouchon de gtiote L'afficheur indique
la liste des répertoires présents dans le disposB. L'élément <ROOT>
indique le premier niveau du file system. Sélect@mle répertoire dans
lequel résident les programmes & importer au moges touches
“SELECTION?". Les touches “+" et “-“ permettent resgivement d'entrer et
de sortir du répertoire sélectionné. Appuyer stolehe “OK” pour procéder
a l'importation. Un message affiche le nombre @gm@mmes correctement
copiés du dispositif USB & la mémoire du four. Eatde dispositif USB et
repositionner le bouchon enlevé précédemment.

REMARQUE le message <NO DIRECTORY> indique que

le dispositif USB est absent ou qu'il n'a pas étéoectement introduit
dans la fente.

. EXPORTER USB

Introduire le dispositif USB dans la fente présedie coté droit de
I'équipement aprés avoir enlevé le bouchon. Liadiic indique la liste des
répertoires présents dans le dispositif USB. L'é@nxROOT> indique le
premier niveau du file system. Sélectionner le méfre dans lequel résident
les programmes a exporter au moyen des touches ESEION”. Les
touches “+" et “-“ permettent respectivement d'enét de sortir du répertoire
sélectionné. Appuyer sur la touche “OK” pour praeréd I'exportation. Un
message affiche le nombre de programmes correctenumiés de la
mémoire du four au dispositif USB. Enlever le disiibUSB et repositionner
le bouchon enlevé précédemment.

REMARQUE le message <NO DIRECTORY> indique que

le dispositif USB est absent ou qu'il n'a pas étéoectement introduit
dans la fente.

3.4 MISE EN MARCHE DE LA CHAMBRE DE CUISSON
AVEC LE DISPOSITIF VAPEUR

Cette fonction permet I'introduction de vapeuriatérieur de la chambre de

cuisson, selon une quantité “calibrée".

Pour activer cette fonction, appuyer sur la toutMENU", sélectionner

I'élément VAPORISATION avec les touches “SELECTION" et |) et

appuyer sur “OK” pour accéder au sous-menu.

En faisant défiler la liste sur lafficheur au moyedes touches

“SELECTION", on peut sélectionner les éléments anfs :

- "Activer/Désactiver" : allume/éteint la chaudiéiestinée a la production de

vapeur

- "Introduction vapeur" : introduit de la vapeutiatérieur de la chambre de

cuisson

- "Durée Vapeur" : fixe la quantité de vapeur mésud’apres la durée

d’ouverture de I'électrovanne.

Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIONSqu'a I'élément

souhaité et confirmer avec la touche “OK”.

Pour I'élément "Durée vapeur", modifier le parametrec les touches “+" et

“-" puis confirmer avec la touche “OK”. Pour reveraux pages-écrans

précédentes sans enregistrer, appuyer une ou \pisidieis sur la touche

“RETOUR".

Apres l'activation, I'écran principal affiche unedne indiquant que la

fonction "vapeur" a été activée (fig. 33). L'icorapeur clignotante indique

que la chaudiére est en cours de réchauffagenkieapeur fixe indique que

la chaudiéere a atteint la température d’exercicgietia vapeur est donc préte

a étre introduite. Au cours de la phase d'intrddogt'icone blanche devient

bleu clair pendant un temps égal a la "Durée Vdpmtlectionnée.
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Pour la fonction "Vapeur", aucune touche ne petmedcces direct. Dans les
cas d'utilisation fréquente de vapeur, nous vougyérons d’'assigner cette
fonction a la touche "HOTKEY" (voir paragraphe 3.5. Ainsi, la touche est
associée a des fonctions qui permettent la gediiente de la chaudiére sans
accéder au menu dédié :

- pression individuelle : introduit de la vapeutitérieur de la chambre de
cuisson (raccourci de la fonction “Introduction eap’)

- pression prolongée : allume/éteint la chaudiégepubduction de vapeur
(raccourci de la fonction "Activer"/"Désactiver")

REMARQUE On ne pourra pas introduire de vapeur si la

chaudiére n'a pas été préparée et/ou si la tempérae appropriée pour
la production de vapeur n'est pas atteinte.

Si I'on utilise des programmes qui contiennent ainmune vaporisation, la
chaudiére démarre automatiquement. Actionner lautdine 1 (T1) pour
activer l'introduction de vapeur aux moments progres. Pour ['utilisation
de la Minuterie 1, voir le paragraphe 3.2.2, “MINERIE DE CUISSON".
Pour la création de programmes prévoyant des \sgimms, voir le
paragraphe 3.3.

Quoi qu'il en soit, le STOP du four désactive émalet le réchauffage du
dispositif vapeur.

3.4.1 EVACUATION DES VAPEURS

L’évacuation des vapeurs qui se forment a l'intéride la chambre de
cuisson s’effectue en actionnant le pommeau sitmdesmontant gauche
avant du four (fig.23).

Lorsque le pommeau est tiré vers I'extérieur, betd'évacuation est ouvert,
et lorsque le pommeau est poussé vers le fowst feemé.

3.5 FONCTIONS COMPLEMENTAIRES DE LA CHAMBRE

DE CUISSON
L'appareil présente des sélections complémentaireguelles on accéde a
partir du menu principal. Pour accéder a ces fonstiappuyer sur la touche
“MENU" puis faire défiler la liste des éléments awyen des touches
“SELECTION" jusqu'a I'élément souhaité. Appuyer SOK” pour accéder
au sous-menu.

3.5.1 ECLAIRAGE

Permet I'allumage et I'extinction de I'éclairagéndérieur de la chambre de
cuisson. Sélectionner cet élément du menu pour r gééelairage

manuellement. L'état de I'éclairage est représemagphiquement sur
I'afficheur par un symbole de coche & droite dEértiént de menu. La
présence du symbole indique que I'éclairage asnall

3.5.2 NETTOYAGE

)A\TTEN-“ONI Avant d’effectuer le programme "Nettoyage",

il est conseillé d'enlever soigneusement les résglue cuisson sur la
surface en verre.

La fonction "Nettoyage du four" permet d'élimin@slrésidus de cuisson
présents sur les parois internes de la chambreody par réduction
pyrolytique (pyrolyse). Lorsque cette fonction esélectionnée, un
programme réglé sur haute température s'active grgndn intervalle de
temps fixé a l'usine par le Fabricant. Lorsque fegpamme est terminé et
que le four est & la température ambiante, il sufffnlever les résidus
carbonisés a I'aide d’une brosse.

Activer le programme “Nettoyage” en sélectionn&iément NETTOYAGE
au moyen des touches “SELECTION” et appuyer suolehe “OK” de
confirmation. L'afficheur présente une icéne repnéstive ainsi que le
message “Programme de Nettoyage en cours...”. Légkaide la chambre
s'allume et s'éteint automatiquement.

Au terme du programme, le four passe a |'état dOFSEn mettant les
résistances hors tension et en émettant une sigtiati sonore signalant la
fin du programme de nettoyage a I'opérateur. Icladfiir indique le message
“Programme Nettoyage terminé”. Appuyer sur “OK” pquitter et procéder
a la mise hors tension de I'équipement commerdidiie au paragraphe 3.9.
Pour interrompre le programme de Nettoyage a lesjaappuyez sur la
touche "RETOUR".

Pour retarder I'exécution du programme de nettgy@gegrammer la
MINUTERIE DE MISE EN MARCHE comme suit :

- Programmer un "OFF" du four & I'heure et au jieita semaine souhaités
pour le nettoyage ;

- mettre l'indicateur "Nettoyage" en position ONupte jour de la semaine
sélectionné

Pour plus de détails, se reporter au point 3.5.4.

REMARQU E: Lavanne dévacuation des vapeurs durant le

programme de nettoyage doit étre fermée manuellemejusqu'a la fin
du programme. Ensuite, on conseille de la rouvrir pur permettre
I'évacuation des vapeurs.

REMARQUE . L'utilisation quotidienne du programme de

nettoyage a un impact significatif sur la consommaatn d'électricité, il est
donc conseillé de I'effectuer une fois par semairgl uniquement lorsque
cela est strictement nécessaire.



3.5.3 HOTKEY

La fonction "Hotkey" (touche "étoile") est une tbec personnalisable
donnant un accés direct a une fonction spécifiguehaix de I'utilisateur.
Accéder au menu “Hotkey” pour afficher la sélecémtuelle représentée par
I'élément en évidence. Pour attribuer & la touttaKey” une autre fonction,
déplacer le marquage au moyen des touches “SELBCTjiBqu'a I'élément
souhaité et appuyer sur la touche “OK” de confiforat

Au besoin, appuyer sur la touche "RETOUR" pour mévé la page
principale.

Une pression sur la touche “Hotkey” active direatemla fonction
sélectionnée.

3.54 MINUTERIE ALLUMAGE

Cette fonction permet de déterminer l'allumage terig¢ du four en

sélectionnant jusqu’a deux horaires différentsdfabge et d’extinction pour
chaque jour de la semaine (fig. 21).

En faisant défiler la liste sur lafficheur au moyedes touches
“SELECTION?", on peut sélectionner les éléments ants:

- “Activer/Désactiver”: active/désactive la mintiallumages

- “Sélections”: gestion des horaires d'allumagéfekbn programmés

Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIONSqu'a I'élément
"Activer" et confirmer avec la touche "OK" pour izetr cette fonction. En

I'absence d'horaires d'allumage/extinction, sereeadia page "Sélections”
pour introduire au moins un temps d'allumage/eitinc

Positionner le curseur au moyen des touches “SELBNTsur le champ de

I'horaire relatif au jour de la semaine qu'on sieharogrammer. Les jours
de la semaine sont disposés sur 4 pages. Les dordiallumage sont
représentés graphiquement par le mot “ON”, et tgsiles d'extinction par
“OFF”". En outre, pour chaque jour de la semainegyént une extension,

on peut programmer le démarraggomatique du programme de nettoyage.

Les temps sont représentés graphiqguement dansrrieatftiH:MM. Le
symbole //:// indique que I'allumage/extinction éésactivé.

Utiliser les touches "+" et "-" pour augmenter/dionér le champ sélectionné.
Dans le champ HH, sélectionner le symbole “//" pdésactiver la minuterie
en question. Dans le champ NETTOYAGE, sélectiot®idrpour lancer le
programme de nettoyage apres l'extinction prograanmé

Au terme de la sélection, confirmer avec la tout®&”. Appuyer sur
“RETOUR” pour revenir a la page-écran précédentes sonfirmer les
modifications.

Quand la minuterie d'allumage est active sur laebaupérieure, I'icone
“Minuterie Allumage” est présente (fig.17 rep. &ntlis que la barre d'état
indique, lorsque le four en en état de STOP, diffes messages dont le
prochain allumage dans le format “ON jj hh:mm”. fimase d'extinction, la
barre d'état indique "OFF jj hh:mm".

Il suffit qu'un seul "ON" soit coché dans le tahiekes sélections pour activer
la fonction: le four s'allume au premier "on" chotogiqguement actif qu'il
rencontre a partir du moment de I'activation.

REMARQUE Une sélection “On” ne prévoyant pas une

sélection “Off” reste active: le four s'allume autenatiquement a I'heure
programmée mais il faudra I'éteindre manuellement.De méme, une
sélection “Off" ne prévoyant aucune sélection “On"antécédente reste
active : le four s'éteint automatiquement a I'heureprogrammée si
auparavant il avait été allumé manuellement.

Lorsque I'neure d'allumage (ou d'extinction) estimte, un signal sonore
intermittent associé au clignotement de l'iconeati@e la minuterie signale
I'allumage (ou I'extinction) imminent. Cet alluma@e extinction) peut étre
interrompu avec la touche STOP (ou avec la toud#eRs).

ATTENT'O N! Lalarme sonore serta signaler que I'appareil

va se mettre en fonction ; par conséquent, quiconguse trouverait dans
son rayon d'action pour n'importe quelle raison deva se déplacer a une
distance de sécurité ou couper l'alimentation éleggue ; toutes les
personnes qui a n'importe quel titre pourraient setrouver a proximité

de I'appareil doivent étre informées de cette fonan et du risque
correspondant afin de sauvegarder I'intégrité physjue des personnes.
Lorsque le four entre en fonction (ou qu'il s’egigt) a I'horaire prédéfini
par la minuterie, la fonction "Minuterie" reste opionnelle. Par conséquent,
si aucune modification n’est effectuée, une semames et & la méme heure,
le four s’allumera (ou s’éteindra).

REMARQU E:si I'opérateur force I'allumage du four quand

la minuterie est activée avant que I'horaire prograamé ne soit atteint, le
four s'allume normalement ; quand I'horaire d’allumage programmé
sur la minuterie est atteint, tout procéde normalerent (le four est déja
allumé donc aucune signalisation sonore n’est foui®) ; la méme chose
se produit si, & I'noraire préétabli pour I'extinction le four est déja éteint.

REMARQUE Si une coupure d'électricité se vérifie quand

la minuterie est insérée (Black-out) aucun paramé# n’est modifié ;
'important est que I'électricité soit rétablie avent I'heure fixée pour
I'allumage.

REMARQUE L'unité de commande, alimenté par four en

mode STOP, est équipé dune horloge interne aprésuig éteint
automatiguement I'écran. Appuyez sur n'importe quelbouton réveille le
contrbleur. Avec le commutateur genenerale en posin "1" et
I'affichage est hors de s'assurer que l'appareil entre pas dans cet état
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avant d'éteindre le disjoncteur. Allumez I'appareil en appuyant sur
n'importe quelle touche, puis procéder comme au pagraphe 3.9.

3.5.5 SELECTION DATE/HEURE

Sélectionnez un élément dans la liste avec leh&sutSELECTION":

- “Sélections”: gestion des data/heure. Utilies touches "+" et "-" pour
augmenter/diminuer le champ sélectionné.

- “Fuseau Horaire”: procédez au réglage du fusemaife au format UTC
(par exemple UTC 00 Londres, UTC +01 Rome, etc.).

Appuyer sur "OK" pour confirmer la modification. ppyer sur “RETOUR”

pour revenir a la page-écran précédente sans icamfles modifications.

Le format de représentation de I'heure est HH:MMe format de

représentation de la date est JJ/MM/AA.

3.5.6. SELECTION DE LA LANGUE

Pour sélectionner la langue, faire défiler la list®ec les touches
“SELECTION" jusqu'a I'élément souhaité et confirmagec la touche “OK”.
Appuyer sur “RETOUR” pour revenir a la page-écraécpdente sans
confirmer les modifications.

3.5.7 SELECTION °C/°F

Le four prévoit la possibilité de sélectionnericfer la température en degrés
centigrades (°C) ou en degrés Fahrenheit (°F). dlacson actuelle est
affichée sur la page principale a droite de la t&na@pire mesurée avec le
symbole opportun.

Pour modifier la sélection actuelle, faire défilarliste avec les touches
“SELECTION" jusqu'a I'élément souhaité et confirmagec la touche “OK”.
Appuyer sur “RETOUR” pour revenir a la page-écraécpdente sans
confirmer les modifications.

3.5.8 ASSISTANCE

Ce menu contient des informations relatives au f@wessaires en phase de
demande d'Assistance.

En faisant défiler la liste sur lafficheur au moyedes touches
“SELECTION", on peut sélectionner les éléments anfs :

- “Info” : affiche des informations relatives auriee, a la version du logiciel
installée et & la configuration du four.

- “Update software " : lance la procédure pour laena jour du logiciel.

)A\TTEN-“ONI Procédure exclusivement réservée au

personnel formé et autorisé du Fabricant. L'opératon peut

compromettre le fonctionnement correct de I'équiperant.

- “Reset” : lance la procédure de rétablissementigbadies sélections
nominales (les éventuels Programmes présents lsointés)

ATTENT'ON I 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 générale pdadt des sélections
nominales (les éventuels Programmes présents saimttemus en
mémoire)

)A\TTEN-“ONI Procédure exclusivement réservée au

personnel formé et autorisé du Fabricant. L'opératon peut

compromettre le fonctionnement correct de I'équiperant.

- “Aligner” lance une procédure d'alignement tical de la
représentation graphique. Agir sur les touches TBELIONNER”
pour déplacer la représentation graphique correfpua.

- “Alarmes” : affiche d'éventuelles erreurs en msoulLa touche
“SELECTIONNER SUR” permet de faire défiler la lisles alarmes
présentes. En I'absence d'alarmes en cours, détééquipement est
identifié sur la barre d'état par I'icone corregfaone (fig.17 rep.N)

- “Logfile”: procédure d'enregistrement des donnéesudsson, réservée
aux centres d'Assistance.

- “Delta Power”: fonction qui permet d'augmenter /mliuer la
puissance dans la zone de la porte du four sansiendes réglages de
puissance sélectionnés par I'utilisateur. Utilisette fonction pour
équilibrer au mieux le réglage du four dans la zamgrieure et dans
la zone postérieure. Régler la correction (expriex@eour cent) de la
vo(te et de la sole au moyen des touches dédiéesatburs positives
augmentent la puissance, des valeurs négativesmimugnt. Les
corrections sélectionnées sont appliquées aux eotages de
puissance utilisés dans la modalité DUAL POWER.

- “Sensitivity™: fonction qui permet le réglage élemtique du niveau de
sensibilité du four aux variations de températilireis sélections sont
possibles (de la moins sensible a la plus sensitilelv”, “Default”
(sélection nominale) et “High”.

- “Split Booster”: fonction qui permet de sélectionies zones dans
lesquelles la fonction Power Booster doit distribuee puissance
supplémentaire. Les sélections suivantes sont kgessi“Volte &
Sole” (sélection nominale), “Volte Uniquement” etSote
Uniguement”. Sélectionner le réglage souhaité ewtfon du type de
travail effectué.

- "Estimation énergétique": écran récapitulatif desnsommations
estimées:

o Puissance instantanée, Puissance moyenne, Puissayanne
maximale (appuyer sur la touche correspondante fadner défiler
les parametres)



o Compteur d'énergie partielle (appuyez sur la toubreille pour
remettre & zéro le compteur d'énergie partielle)
o Compteur d'énergie totale

REMARQUE . Les compteurs représentent une estimation

de la consommation et se référent a des valeurs gaeissance nominale.
La consommation réelle dépend de l'alimentation étrique, elle peut
donc différer de la consommation estimée !
- “Wi-fi"; utilisez ce menu pour connecter le foau réseau WiFi disponible:
o] “Activer/Désactiver”: pour analyser les réseawpdisbles et se
connecter / déconnecter
0  “Info™ écran récapitulatif des parameétres réseggnnecté)
o] “Rechercher autre WiFi": pour basculer vers un ewutiseau
WiFi (si connecté).
Confirmer [|'élément sélectionné avec la touche "O&" suivez les
instructions a I'écran. Appuyer sur “RETOUR” poevenir a la page-écran
précédente sans confirmer les modifications

3.59 MULTITIMER

L'affichage “Multitimer” permet la gestion de 6 “Mporisateurs de cuisson”
indépendants. En activant cette fonction on ounepage écran dédiée qui
associe a chaque touche neutre la gestion du tesapmmr correspondant
(fig.22A). Pour le fonctionnement et la gestion demporisateurs, voir
"TEMPORISATEUR DE CUISSON” au par. 3.2.2. Appuyer fes touches
“TEMPORISATEUR 1” ou “TEMPORISATEUR 2" (fig. 22A) qur passer
a la page-écran des paramétres de cuisson et régleampérature /
puissances. Appuyer de nouveau sur une des decixe®your revenir a la
page-écran de gestion des temporisateurs.

Si un temporisateur de cuisson d'exécution arriéeh#@ance, la page-écran
des temporisateurs s'ouvre pour permettre a datdur de visualiser le
temporisateur échu indiqué par un clignotement.

Pour modifier les sélections relatives aux 6 tengadeurs de cuisson,
appuyer sur la touche “MENU”, sélectionner la rqgpg TEMPORISATEUR
CUISSON avec les touches “SELECTION” et appuyer ‘€DK” pour
accéder au sous—menu, puis sélectionner “Sélettipmsr modifier les
temps sélectionnés (fig.19a). En modalité MULTITIRIEes sélections des
6 temporisateurs occupent trois page-écran disn@roupement de deux
temporisateurs par page-écran).

3.5.10 METRONOME

L'affichage "Métronome" consiste en I'exécution cyonisée de 6
minuteries représentées dans l'affichage par @baides qui se remplissent
au fur et a mesure que le temps s’écoule et seettlau fur et & mesure que
le compte a rebours s’approche de zéro. Un sigmalrs retentit a la fin du
décompte de chaque minuterie. Toutes les minutsoigsréglées sur TIMER
1. Sur la base de ce réglage, un algorithme cadtuitomatique le décalage
temporel entre une minuterie et la suivante, derfag ce que durant
I'exécution du programme, le temps d'attente éafiia d'une minuterie et la
suivante soit équivalent.

Cette fonction permet a l'utilisateur d'avoir:

- une correspondance visuelle entre afficheur eézale cuisson

- un outil permettant de synchroniser le travairdournement/défournement
trés utile pour les productions intensives (exebgsécuites, etc.)

Avec le four en mode START, activer les minutesgaspressant les touches
"TIMER 1" ou "TIMER 2" (fig. 15 part. 5) pour accéda l'affichage du
métronome. Avec les minuteries actives, pressetoleshes "TIMER 1" ou
"TIMER 2" pour passer a l'afficheur des parametlescuisson et régler
températures/puissances. Appuyer & nouveau serdesideux touches pour
revenir a l'afficheur de la minuterie. Appuyer dartouche STOP pour
terminer I'exécution de la minuterie.

3.5.11 CELLULE “Starbake” (en option)

La cellule "Starbake" est la cellule de Iévitattboommande électronique. La
cellule est généralement programmée via le tabtEaicommande de la
chambre de cuisson située au-dessus de la cediuéridation. S'il n'y a pas
de cellule de lévitation "Stiaake", mais une cellule électromécanique, voire
aucune cellule, l'afficheur signale par un messgge celle-ci n'est pas
disponible. Si elle est présente, les options swiésasont disponibles:

- "Activer/Désactiver": active la cellule de |étitmn a la température réglée
ou éteint les résistances. L'afficheur indiquestagérature mesurée dans la
cellule, suivie de la température de consigne.

- "Réglages” : permet d'accéder a l'afficheur dyuldteur de température.
Se reporter aux points 3.8 et 3.9 pour plus d'médions.

REMARQUE . La cellule de lévitation “"Starbake" peut

également fonctionner avec la chambre de cuisson igla commande
éteinte, en utilisant les réglages vus précédemment

3.6 AFFICHAGE DES ALARMES

En cas d'anomalie, deux types différents d'alarrsest susceptibles de
s'afficher sur I'écran.

1) Alarme Température maximale

2) Alarme Anomalie Thermocouple (cette alarme indide thermocouple
concerné parmi les quatre a disposition).

3) Alarme Erreur Communication

4) Alarme Surchauffe Tableau Electrique

5) Alarme surintensité de courant (uniqguement dDIYRCE)
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Quand l'une de ces alarmes se déclenche, I'unitéabe électronique affiche
le type d’alarme qui s’est vérifié et arréte lesistances.

La signalisation sonore et visuelle persiste tarnbrg n‘appuie pas sur la
touche “OK”, et l'icdne présente sur la barre sigpge ne disparait pas tant
que l'anomalie n'est pas résolue. En cas d'anommleurs, il est toujours
possible d'afficher le type d'anomalie en accéddrlément ALARMES a
partir du menu ASSISTANCE (voir 3.5.8).

)A\TTEN-“ONI En cas de mauvais fonctionnement ou de

pannes de I'appareil, appuyer sur "OK", exécuter laprocédure décrite
au paragraphe 3.9.

Faire refroidir I'appareil, interpeller 'assistanc e technique qui devra
éliminer la cause de l'avarie et contrdler qu'aucuncomposant de
I'appareil ne soit abimé.

3.7 MISE EN FONCTION DE LA HOTTE ASPIRANTE

La hotte aspirante (si elle est prévue) est fouaviec un puissant moteur
d’aspiration des vapeurs de cuisson.

L'interrupteur général d'actionnement de I'aspiratest situé du coté avant
droit de la hotte (fig. 1 rep. C).

a) Actionner l'interrupteur pour activer |'aspioati

b) Pour éteindre I'aspirateur, tourner l'interruptgur zéro.

)A\TTEN-“ONI Avant d'effectuer toute opération, couper

I'alimentation électrique en éteignant les interrugeurs installés a
I'extérieur et attendre que I'appareil atteigne latempérature ambiante.
Utiliser toujours des équipements de protection apppriés (gants,
lunettes...). Toutes les opérations doivent étreexécutées par un
personnel qualifié¢ et a Il'aide d'équipements appropés pour la
prévention des accidents.

3.8 MISE EN FONCTION DE L’ETUVE

Sur le montant droit avant de I'étuve est fixé upifre de commandes d'apres
la figure 24

1. DEL lumineuse de I'étuve on/off

2. Thermostat d'allumage et de régulation (si prse

a) Allumer I'étuve en tournant le thermostat (4. rep.2), on allume le
voyant (fig. 24 rep.1) et I'éclairage ou se réf@epoint 3.5.11 pour cellule
“Starbake” .

b) Programmer la température désirée jusqu’a urimar de 65°C(150°F).
c) Pour éteindre I'étuve, mettre le thermostat. (84 rep.2) sur zéro ou se
référer au point 3.5.11 pour cellule “Starbake”.

/A\TTEN-“C)NI Eviter le contact avec les résistances: elles

peuvent causer des brilures.

3.9 MISE EN FONCTION DE
HUMIDIFICATEUR

Sur le montant droit avant de I'étuve est situépupitre de commandes

comme la figure 19 le montre.

1. Led lumineuse de I'étuve on/off.

2. Thermostat d'allumage et de régulation .

3. Interrupteur ON/OFF de I'humidificateur.

a) Allumer I'étuve en tournant le thermostat (fig.26tadl 2) ; la led
s'allume (fig.25 détail 1) et I'éclairage.

b) Programmer la température désirée jusqu'a un marinde 65°C
(150°F).

c) Ajouter de I'eau dans la cuve de I'humidificatedtiritérieur de I'étuve.
L’eau doit atteindre un niveau de 2-3 cm au-deskusiveau de la
résistance.

REMARQUE Se souvenir de remplir la cuve de

I'humidificateur pour obtenir I'humidité, si possible avec de I'eau

décalcifiée.

d) Appuyer sur l'interrupteur (fig.25 détail 3) afitedtiver la résistance de
I'humidificateur.

e) Une fois la quantité d’humidité désirée a l'intémiele I'étuve, éteindre
l'interrupteur (fig.25 détail 3). Si plus d’humidigtait désirée, réactiver
le méme interrupteur.

f) Pour éteindre les résistances de I'étuve, mettrthdemostat (fig.25
détail 2) a zéro.

)A\TTEN-“ONI Eviter le contact avec les résistances: elles

peuvent causer des brdlures.

3.10 ARRET

Suivre les étapes suivantes pour mettre I'équipehuen tension :

a) maintenir la touche STOP enfoncée pendant geslgsecondes.
L'afficheur illustre une page pour la mise horssten. Attendre que
I'afficheur s'éteigne.

b) Désactiver les interrupteurs généraux de la bharffig. 1 rep. A), de la
cellule (fig. 24 rep. 2) et de la hotte aspirafig @ rep. C).

)A\TTEN-“ONI La mise hors tension de l'unité centrale

électronique doit étre effectuée tel qu'on le dédrau point a) sous peine
de I'endommager irréversiblement.

Déconnecter I'alimentation électrique en éteighesitnterrupteurs généraux
a I'extérieur du four.

L'ETUVE AVEC



Lors de I'allumage successif I'écran se préserdars le méme état ou il a
été laissé lors de I'extinction précédente.

4 ENTRETIEN ORDINAIRE
4.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

)A\TTEN-“ONI Avant d'effectuer toute opération

d’'entretient, coupez [I'alimentation électrique en aétant les
interrupteurs installés a I'extérieur du four et/ou de la cellule de levage
et attendre que l'appareil atteigne la températureambiante. Utiliser
toujours les dispositifs de protection opportuns (gnts, lunettes...)
Toutes les mesures ci-dessous ont été congcues paarantir la
conservation du four et le non-respect de ces mess pourrait
endommager gravement la machine et en annuler la gantie.

4.2 NETTOYAGE ORDINAIRE

Les opérations au point 4.1 ayant été exécutéexéger au nettoyage
ordinaire comme suit.

Chaque jour a la fin du travail, quand l'appareit eefroidi, enlever
soigneusement les éventuels résidus résultant deigson a I'aide d'un
chiffon ou d’'une éponge humectés, éventuellemest de I'eau savonneuse
et ensuite rincer et essuyer, en nettoyant legepatinées en suivant le sens
du satinage.

REMARQUE . dans la version "ICON", il est recommandé

de nettoyer les surfaces avec un détergent neutmermal et de I'eautiéde,
a l'aide d'un chiffon en coton ou en microfibre, pis de rincer et essuyer.
Exécuter un nettoyage approprié de tous les comfmoaacessibles.

)A\TTEN-“ONI Chaque jour éliminer soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car elles
pourraient causer de possibles combustions et défieations.

)A\TTEN-“ONI Ne lavez pas I'équipement avec des jets d'eau

ou des nettoyeurs a vapeur. Eviter que I'eau ou lesventuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties éleajues.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles a la
santé.

REMARQU E: ne pas nettoyer les verres trempés des portes

quand ils sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, produits de lessive menant des substances
agressives (chlorées, acides, corrosives, abrasiveg...), eau régale ou
des outils pouvant abimer les superficies ; avantedmettre en marche

s’assurer de ne pas avoir laissé dans I'appareildgroduits ou les outils

utilisés pour le nettoyage.

4.3 PERIODES D'INACTIVITE

Si I'appareil n'est pas utilisé pendant des pésodie temps prolongées :

- débrancher I'alimentation électrique.

- couvrir 'appareil pour le protéger de la poussié

- aérer régulierement les locaux.

- nettoyer I'appareil avant de le réutiliser.

Avant la mise en fonction aprés une période de utdisation répéter la
procédure prévue au point 3.2.1.
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LES INSTRUCTIONS
EXTRAORDINAIRE”
TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D'UNE
AGREE PAR LE FABRICANT.

SUIVANTES

ATTENTION

SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERSO NNEL
LICENCE SPECIFIQUE,

RELATIVES A L“ENTRETIEN

RECONNU ET

5 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE
51 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

)A\TTEN-“ONI Toutes les opérations d’entretien et de

réparation doivent étre effectuées en adoptant desquipements
appropriés a la prévention des accidents et par upersonnel qualifié,
reconnu et agréé par le fabricant.

Avant d'effectuer toute opération d’entretien, couper I'alimentation
électrique en fermant les interrupteurs installés a’extérieur du four
et/ou de I'étuve apres d’avoir deconnecté les cakle’alimentation.
Toutes les précautions sont déterminées pour la bone conservation du
four et leur manque d’'observation pourrait causer @& graves dommages
qui ne seraient pas compris dans la garantie.

)A\TTEN-“ONI Quelques-unes des opérations ci-aprés

illustrées exigent la présence de deux personnes @aoins.

5.2 NETTOYAGE GENERAL

Les opérations au point 5.1 ayant été exécutéexéger au nettoyage
ordinaire comme suit:

Procéder réguliérement au nettoyage de I'appa@giland I'appareil est
refroidi, enlever soigneusement tous les résidagtaEnt de la cuisson de tous
les composants & l'intérieur et a I'extérieur adéad'un chiffon ou d'une
éponge humectés, éventuellement avec de I'eau sause et ensuite rincer
et essuyer, en nettoyant les parties satinéesiwamsie sens du satinage.

REMARQUE . dans la version "ICON", il est recommandé

de nettoyer les surfaces avec un détergent neutrermal et de I'eau tiede,
a l'aide d'un chiffon en coton ou en microfibre, pis de rincer et essuyer.

)A\TTEN-“ONI Eliminer réguliérement et soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car elles
pourraient causer de possibles combustions et défietions.

)A\TTEN-“ONI Suivant l'utilisation de I'équipement, une fois

par mois ou lorsqu’on le juge opportun, démonter rgulierement les
plaques d'aprés les indications fournies au paragghe 5.3.7 et éliminer
tous les résidus de cuisson présents sous les plesju

)A\TTEN-“ONI Ne lavez pas I'équipement avec des jets d'eau

ou des nettoyeurs a vapeur. Eviter que I'eau ou lesventuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties éleajues.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles a la
santé.

REMARQU E: ne pas nettoyer les verres trempés des portes

quand ils sont encore chauds.

Ne pas utiliser de solvants, de produits de lessiveontenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosiedsasives, etc...), eau
régale ou des outils pouvant abimer les superficieavant de mettre en
marche s’assurer de ne pas avoir laissé a l'inténie de I'appareil les

produits ou les outils utilisés pour le nettoyage.

)A\TTEN-“ONI En présence dune cellule avec un

humidificateur, nettoyer périodiquement le bac en pocédant comme

suit :

- démonter le carter de protection de la résistarecsitué en dessous du
bac ;

- dévisser les dispositifs de fixation du bac etda protection ;

- démonter le carter de protection ;

- démonter le bac en actionnant Iégerement la ré&ance ;

- Aprés le nettoyage, effectuer les opérations datiordre inverse pour
le remontage.

/A\TTEN-”C)NI En présence de I'aspirateur, périodiquement,

effectuer un nettoyage complet de la grille d’entré d'air et dans le
contexte, le cas échéant, retirez-la pour vérifiegu'il n'y a pas de saleté
a l'intérieur et sur le ventilateur.

5.3 SUBSTITUTION DE PARTIES DE LA CHAMBRE DE
CUISSON

5.3.1 SUBSTITUTION DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Une fois que les opérations du point 5.1 ont éféctfées, la lampe

d'éclairage est remplacée lorsque l'appareil eist &t depuis I'extérieur de la

chambre de cuisson elle-méme.

- retirer le panneau latéral droit ou gauche {@dtou 6 du tableau A) en
dévissant les quatre vis de fixation;

- débrancher les cébles d'alimentation

utiliser un tournevis a fente pour forcer lesgaettes d'ancrage (fig.26

partie B).

le détachement de la piéce de remplacementa@tepoint indiqué dans

la fig. 26 partie A

remplacer le composant en veillant & ce quedbtes d'alimentation soient

dans la méme position que le composant remplagdedia piéce soit bien

ancrée.

- effectuer les opérations dans l'ordre inverag oréassemblage.

5.3.2 REMPLACEMENT DU CARTE ELECTRONIQUE
AVEC LCD

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées; [gochangement du carte

électronique avec LCD, procéder comme suit:

- enlever le panneau latéral droit (détail 6 fben dévissant les quatre vis
de fixation;

- enlever le carter de couverture en dévissantifede fixation;

- desserrer les écrous des machoires supérieimé&geure qui serrent la
card LCD;

- séparer les connecteurs de la carte électromigee LCD ;

- remplacer la carte électronique avec LCD (dét#dlb.A);

- exécuter les opérations inverses pour le remoetteveillant de relier les
connecteurs selon la juste polarité.

5.3.3 REMPLACEMENT DU THERMOCOUPLE

Une fois les opérations du 5.1 exécutées, pourelaplacement du

thermocouple, procéder comme suit :

- enlever le panneau latéral droit (détail 6 f8ben dévissant les quatre vis
de fixation;

- dévisser I'écrou de fixation du thermocouple;

- séparer les deux cables d’alimentation du theomple;

- remplacer le thermocouple (détail 8 tab. A);

- exécuter les opérations inverses pour le remoetefaisant attention de
relier les connecteurs selon la juste polarité.

5.34 REMPLACEMENT DU TRANSFORMATEUR / CARTE
ELECTRONIQUE / CONTACTEUR

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplactransformateur /

carte electronique / contacteur, procéder comnie sui

- enlever le panneau arriére (détail 45 tab.Ajlévissant les quatre vis de
fixation;

- séparer électriquement le transformateur / édeetronique / contacteur;

- remplacer le transformateur (détail 26 tab.@grte électronique (détail 27
tab.A)/ contacteur (détail 34 tab.A);

- Exécuter les opérations inverses pour le remnd'etesemble.

5.3.5 REMPLACEMENT DU VERRE TREMPE

5.3.5.1 PORTE ABATTANTE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le leement du verre trempé,
procéder comme suit:

- aporte ouverte, enlever les vis de fixatiortéddtérieur de la chambre);
- enlever le panneau intérieur;

- enlever le joint intérieur;

- remplacer le verre trempé;

- remplacer les joints intérieur et extérieur;

- exécuter les opérations inverses pour remoteteseémble.

5.3.5.2 PORTE AVEC OUVERTURE VERS LE HAUT (ouverture
du four par rotation a 90° du bas vers le haut avepivots de
rotation positionnés en haut)

Apres avoir effectué les opérations décrites antfol, procéder comme suit

pour remplacer le verre trempé:

- ouvrir la porte, dévisser les deux vis de mampeés des pivots latéraux

cachés par le joint de butée de la porte;

- Retirer le panneau latéral gauche pour accéderémanisme;

- Décrocher le ressort;

- Dévisser la vis de blocage du levier sur le po®ta porte;



- Retirer 'anneau clipsable;

- Retirer le levier;

- Retirer le panneau latéral droit pour accédenéoanisme;

- Desserrer la vis de blocage du pivot et le réssuffisamment pour
permettre d’enlever la porte.

- Dégager la porte d'abord vers la droite, puis l@gauche;

- Déposez-la a I'envers sur une surface plane;

- Enlever le panneau intérieur en dévissant leseimdintien;

- Retirer le joint interne;

- Remplacer le verre trempé;

- Remplacer ou replacer les joints et l'isolantinés et externes dans leur
position d'origine;
Effectuer les opérations inverses pour le reng®jta

ATTENT'ON I Avant de repositionner le panneau latéral droit

a l'aide d'une clé a compas, recharger le resgaufa ce que la tension de
la porte en ouverture/fermeture soit satisfaisante.

5.3.6 REMPLACEMENT DU RESSORT DE LA POIGNEE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lemament du ressort a

poignée, procéder comme suit:

- enlever le panneau latéral de gauche (détaélb5 A) en dévissant les
quatre vis de fixation;

- séparer le ressort (détail 21 tab. A) en dénidss deux écrous de fixation;

- remplacer le ressort, en graduant la tensiocedeessort grace aux deux
écrous;

- exécuter les opérations inverses pour remoateahneau.

5.3.7 SUBSTITUTION DU PLAN REFRACTAIRE OU SOLE
DE CUISSON EN TOLE BOISSEE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéesy pemplacer le plan,

procéder comme suit :

- Ouvrir la porte avant.

- Soulever le plan (détail 4-39-49-74 tab.A) eereant une pression avec
un tournevis.

- Remplacer le plan.

5.3.8 SUBSTITUTION DU THERMOSTAT DE SECURITE
)A\TTEN-“ONI Vérifier périodiquement la fonctionnalité du

thermostat de sécurité.

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplic thermostat de

sécurité, procéder comme suit:

- enlever le panneau latéral droit (détail 6 f8pen dévissant les quatre vis
de fixation;

- séparer les faston du thermostat;

- enlever le panneau latéral droit en dévissantjlgtre vis de fixation;

- enlever le capteur du thermostat, placé a fieté de la laine de verre
isolante, en enlevant avec une lame la partieide tie verre en question;

- remplacer le thermostat (détail 28 tab. A) deemapteur relatif et la partie
de laine de verre usée si nécessaire;

- exécuter les opérations inverses pour remoletesémble.

5.3.9 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

(Seulement S50E/I-S100E/I — S105E/I — S120E/I — SE2I)

Aprés avoir effectué les opérations indiquées aintpb.1, pour le

remplacement des résistances, procéder comme suit :

- démonter le panneau latéral droit (dét. 6 tab.Adesserrant les quatre vis
de fixation ;

- débrancher les cables d'alimentation de la résistamemplacer ;

- enlever avec une lame la partie de laine de rosheetnée ;

- desserrer les deux vis de fixation ;

- remplacer la résistance ;

- effectuer les opérations dans l'ordre inverse pleuremontage en
remplagant au besoin la partie de laine de rocherée précédemment.

R EMARQ U E: (Multi bake-Romarbake-Steanbake Pastrnjbake)
Uniguement pour le remplacement de la premiére réstance antérieure
inférieure, il est également nécessaire de démontes plans réfractaires
(5.3.7) et d'enlever les cales d'épaisseur situésis le plan.

R EMARQ UE: (Fasthake)

Ce n'est que pour le remplacement des résistancegérieures qu'il est
nécessaire de retirer les Biscuits en faisant attéan a la position initiale
et en enlevant les supports sous le plan ou ils $@mésents.

54 REMPLACEMENT DE PARTIES DE L'ETUVE

541 REMPLACEMENT DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéelsnge d’'éclairage et/ou la

calotte se remplacent a l'intérieur de I'étuve,eg@cutant les opérations

suivantes:

- dévisser la calotte (détail 7 Tab.B) et rempldieenpoule (détail 4 Tab.B)
et/ou la calotte;

- revisser la calotte.
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542 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées; puaplacer le thermostat
, procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- séparer les faston du thermostat;

- enlever la poignée (détail 2 tab. B) du thermipst

- dévisser les vis de fixation du thermostat;

- enlever le capteur du thermostat placé a l'iatérde I'étuve;

- remplacer le thermostat (détail 3 tab. B) aeecdpteur relatif;

- exécuter les opérations inverses pour remoteteseémble.

543 REMPLACEMENT DU CLIQUET AIMANTE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplgccliquet aimanté,
procéder comme suit :

- ouvrir les portes de I'étuve (tab. B) ;

- enlever 'anneau seeger d'étanchéité (tab. B) ;

- remplacer le cliquet aimanté (détail 13 tab.B).

5.44 REMPLACEMENT DE LA POIGNEE DU
THERMOSTAT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutégmignée du thermostat et/ou

I'embout correspondant se remplacent a I'extéréeuf'étuve, en exécutant

les opérations suivantes:

- enlever la poignée (détail 2 tab. B) du thermibfitée a pression;

- remplacer la poignée.

545 REMPLACEMENT DE LA LED LUMINEUSE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour rezapla led lumineuse et/ou
l'interrupteur lumiére, procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- séparer les faston de la led lumineuse;

- remplacer la led lumineuse (détail 1 tab. B);

- exécuter les opérations inverses pour remoteteseémble.

5.4.6 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour remaplés résistances,
procéder de la maniére suivante:

- démonter le carter de protection des résistances

- desserrer les deux vis de fixation des résissinc

- séparer les fils d’alimentation des résistances;

- enlever les résistances (détail 6 tab. B);

- exécuter les opérations inverses pour remoesenéuvelles.

55 REMPLACEMENT PARTIES DE L'ETUVE AVEC
HUMIDIFICATEUR

55.1 REMPLACEMENT DE RESISTANCE DE LA CUVE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lemament de la résistance

de la cuve, procéder comme suit:

- dévisser les dispositifs de fixation ;

- démonter le carter de protection du bac ;

- desserrer les vis de fixation de la résistance ;

- démonter la résistance (dét.14 tab. B) ;

- débrancher les fils d'alimentation de la résistance

- effectuer les opérations dans l'ordre inverse peuremontage de la
nouvelle résistance.

55.2 REMPLACEMENT DE
HUMIDIFICATEUR

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour rerapldinterrupteur

humidificateur, procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- Séparer les faston de l'interrupteur humidigéeat

- Remplacer linterrupteur humidificateur (détifl tab. B);

- Exécuter les opérations inverses pour remotgesémble.

L'INTERRUPTEUR

5.6 DEMANTELEMENT

Au moment du démantélement de I'appareil ou desepié&e rechange, il
convient de séparer les différents composantsyparde matériau et les jeter
en respectant des lois et normes en vigueur.

La présence d’'un container poubelle a roues banréed
croix indiqgue que, dans [|'Union Européenne, les
composants électriques doivent faire I'objet d'anbecte
spéciale a la fin de leur cycle de vie. Cette réipplique
a l'appareil, mais aussi a tous les accessoiregugade ce
symbole. Ne pas jeter ces produits avec les déaheins
non triés.

6 LISTE DES PIECES DE RECHANGE
Table des matiéres des planches
Tab.A Ensemble chambre de cuisson

Tab.B Ensemble étuve de fermentation

Tab.C Ensemble vaporisateur S100-S105- S120-S125
Tab.D Ensemble vaporisateur S50

Tab.E Schéma électrique chambre de cuisson

Tab.F Schéma électrique chambre de cuisson ave®RBBU



Tab.G Schéma électrique chambre de cuisson réfe&50-S100-120

Tab.H Schéma électrique chambre de cuisson réf&8&0-S100-120

Tab.| Schéma électrique chambre de cuisson réira&a05-125

Tab.L Schéma électrique chambre de cuisson réfrac850-S100-
S120 avec FOURCE

Tab.M Schéma électrique chambre de cuisson réfrac6105-S125
avec FOURCE

Tab.N Schéma électrique chambre de cuisson moniopleas
Tab.O Schéma électrique étuve
Tab.P Schéma électrique étuve “Starbake”

Tab.Q Schéma électrique hotte aspiration vapeur

INSTRUCTION POUR COMMANDER LES PIECES DE
RECHANGE

Les commandes pour les piéces de rechange doivetanir les indications
suivantes :

- Type de la machine

- Numéro de la planche

- Numéro de référence de la piece

- Quantité demandée
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Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieses exklusiveméd®s. Sie haben eine Ausstattung mit den besténisehen Eigenschaften in Verbindung mit
maximalem Bedienkomfort gewahlt. Wir wiinschen lhmeltkommene Zufriedenheit.

Anmerkung:

Vorliegender Handbuch ist in fiinf Sprachen ausgefilriginalanweisungen auf Italienisch und Ubersegen der Originalanweisungen auf Englisch,
Franzdsisch, Deutsch und Spanisch

Zur besseren Ubersichtlichkeit und dieses Handlessn, konnte es in mehreren Einzelteilen zur \genfig gestellt werden und kénnen durch
Kontaktaufnahme mit dem Hersteller per Post gekthierden.

GARANTIE

Bedingungen und Vorschriften
Die Garantieleistung ist ausschlieRRlich auf dera&rgener Teile beschrénkt, die festgestellte Mateoder Konstruktionsfehler aufweisen. Der Versan
der Teile erfolgt frei WerkEs besteht kein Anspruch auf Garantie fir Schadendie beim Transport durch Dritte, durch fehlerhafte Montage,
mangelhafte Wartung, unsachgeméRe oder nachléassigenutzung, sowie durch Anderungen des Ofens seiteBsitter bewirkt sind. Ferner sind
von Garantieleistungen ausgeschlossen: Scheiben,rhpenschutzgléaser, Lampen, schamottsteinen, dichtueg normalem Verschlei ausgesetzte
Anlagen- und Zubehorteile, sowie die Arbeitskostefiir den Ersatz von Teilen in Garantie
Die Garantie verfallt bei Produkten, die ohne vodeschriftiche Genehmigung repariert, gedndéer@uch nur teilweise demontiert wurden bzw. wenn
den Kaufer seinen Zahlungspflichten nicht nachkomdwecks Inanspruchnahme des technischen Kundesidienn der Garantiezeit, muss eine
schriftliche Anfrage an den lokalen Vertragshandiger die Verkaufsleitung erfolgen.

ACHTUNG!

Wichtige Sicherheitshinweise zur Vermeidung vonabeénsituationen fir den Benutzer.

ANMERKUNG:

Hiermit wird die Aufmerksamkeit auf Arbeitsgangelarkt, die fur die einwandfreie Funktion und larigebensdauer des Gerates von wesentlicher
Bedeutung sind.

WERTER KUNDE

Lesen Sie bitte das vorliegende Handbuch vor dew®iedung des Ofens aufmerksam durch.

Die Einrichtungen des Ofens sind aus Sicherheitegi stets auf einwandfreie Funktionstiichtigkeitizerprufen.

Dieses Handbuch soll den Benutzer tber die ordmemgéle Bedienung und Wartung des Ofens aufklaie®rveisungen des Handbuchs sind
unbedingt zu befolgen.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderarggeder Produktion und am Handbuch vorzunehmere whrpflichtet zu sein, die friinere Produktion
und die vorangegangenen Handbiicher zu aktualisieren

ACHTUNG!

Die folgenden Regeln dienen zur Gewahrleistung lhreSicherheit.

Lesen Sie sie bitte vor Montage und Verwendung d&fens genau durch.

Dieses Handbuch ist stets griffbereit aufzubewahrerdamit es vom Bedienungspersonal jederzeit nachgggagen werden kann.

Die Installation ist durch Fachpersonal gemaR den Aweisungen des Herstellers auszufiihren.

Dieses Gerat dient ausschlief3lich zum Backen vonzZ2a oder &hnlichen Nahrungsmitteln. Diese Geréte Ben fur gewerbliche Anwendungen

eingesetzt werden, zum Beispiel in RestaurantkicherCafeterien, Krankenhausern und in gewerblichen Hirichtungen wie Backereien,

Metzgereien etc., aber nicht fir die Herstellung vo kontinuierlicher Lebensmittel Masse. Es ist untesagt, Produkte zu garen, die Alkohol

enthalten. Jeder andere Einsatz ist als bestimmunfyemd zu betrachten.

6. Das Gerat ist ausschlieBlich fiir den kollektiven Gerauch bestimmt und darf nur von entsprechend gesalitem Personal verwendet werden.
Das Gerat ist nicht fur die Benutzung durch Persone (einschlieRlich Kindern) vorgesehen, deren kdrpdichen und geistigen Fahigkeiten
eingeschrankt sind oder denen Erfahrungen und Kenmtisse fehlen.

7. Fir etwaige Reparaturarbeiten ist ausschlie3lich eie Vertragswerkstatt des Herstellers zu Hilfe zu shen; fir den Austausch von Teilen
sind Original-Ersatzteile anzufordern. Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dasseshicht mit dem Gerét spielen.

8. Die Nichtbeachtung der obigen Hinweise kann die Beebssicherheit des Gerétes beeintrachtigen.

9. Bei Auftreten von Defekten und/oder Betriebsstorungn ist das Gerat abzuschalten; auf keinen Fall eigemachtige Reparatureingriffe
vornehmen.

10. Im Falle des Verkaufes oder Abtretens des Geratessti das Handbuch stets dem neuen Besitzer auszuhageh, oder aber dem
Installateur/Eigentimer, wenn man Ubersiedelt und ds Gerat installiert bleiben soll.

11. Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Kaendienst des Herstellers ausgewechselt werden, w@mtliche Risiken zu vermeiden.

12. Falls in der Phase der Installation Stérungenan Geréaten auftreten, die die gleiche Stromversorgw nutzen, muss sichergestellt werden,

dass der Anschlusspunkt ein&max = 0,08€2 Impedanz aufweist und, dass die Stromstarke so bemssen worden ist, dass die Emissionen
den Normen EN 61000-3-11 sowie EN 61000-3-12 unchdnschlieBenden Abanderungen entsprechen.

arONE
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1 TECHNISCHE DATEN

11 BESCHREIBUNG DER GERATE

Das Gerat besteht aus mehreren Ubereinander liegéiddulen:

- Abzugshaube

- Backofen/Backdfen

- Basis

- Halterung oder Garzelle (elektromechanisch 68tarbake”)

Jedes Backofenmodul ist vollkommen unabhéngig @nfligt tber einen
elektronischen Temperaturregler, ein Sicherheitstbstat bzw. eine
Klapptiir oder oben (Turdffnung nach oben).

ANMERKUNG Bei einer nach oben o6ffnenden Tur

verringert sich die Hohe der Offnung um etwa 1 cmwéhrend der
Innenteil unveréndert bleibt.

ANMERKUNG: Beim Modell Fastbake verringert sich

der Innenraumanteil um ca. 1 cm, folglich reduziertsich bei der
Tiirversion mit Offnung nach oben die Offnung in derHéhe um ca.
1 cm bei unveréndertem Innenraumanteil.

Innen kann der Ofen, je nach Modell, ganz aus Btesih, (die Kochplatte
aus feuerfesten Bausteinen oder aus bossierterh)Bider vollstandig aus
feuerfestem Material bestehen.

Die Halterung besteht aus einer Stahlstruktur unst imit
Backformhalterungen ausgestattet.

Der Garschrank besteht aus einer Stahlstrukturgesifelt, verfugt Gber
Backformhalterungen und ein Heizthermostat.

12 ANGEWANDETE RICHTLINIEN

Diese Maschine entspricht den folgenden Richtlinien
EU-Niederspannungsrichtlinie 2014/35 (vormals 208§/
EU-Richtlinie zur elektromagnetischen KompatibiliZ914/30 (vormals
2004/108)

1.3 ARBEITSSTELLEN

Die Geréate werden vom Bediener auf den Schalttgfielgrammiert. Diese
Schalttafeln befinden sich an der Vorderseite desat®s und missen
wahrend der Arbeit Uberwacht werden.

Die Geratetiiren befinden sich an der Vorderseitédveschine.

14 MODELLE
Folgende Modelle sind verfugbar:

Multibake
Stondake
Romarbake
Steanake
Pastryake
Fasbake

15 RAUMBEDARF UND GEWICHTE (siehe Tabelle)

1.5.1  S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/I
S100R-S105R-S120R -S125R

1.6 TECHNISCHE DATEN (siehe Tabelle)

17 KENNZEICHNUNG

Bei jeder Mitteilung an den Hersteller oder die KHandienstzentren ist die
SERIENNUMMER des Gerates anzugeben; sie ist auf Gariteschild
gemalf Abb. 1 zu finden.

18 ETIKETTEN
Die Maschine hat Vorsicht-Etiketten an den in Abémgegebenen Punkten.

)A\CHTUNGI Die Oberflachen des Geréates weisen aufgrund des

Vorhandenseins von Elementen mit hoher Temperatune e
Verbrennungsgefahr auf. Warten Sie vor allen Effegriab, bis das Gerat
die Umgebungstemperatur erreicht hat oder benut3en geeignete
Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Schutzbrille...).

DE/2

/A\CHTUNC;I Vorhandensein von gefahrlicher Spannung.

Unterbrechen Sie vor allen Eingriffen die Stromwegsing durch Offnen der
Schalter, die dem Ofen bzw. der Gazelle vorgesehsiitd und warten Sie
ab, bis das Geréat die Umgebungstemperatur errfeathBenutzen Sie stets
geeignete Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Brile. 1

ANMERKUNG Nur fir Backofen, die mit Verdampfer

ausgestattet sind.

)A\CHTUNGI Zur Vermeidung des Kochens keine Behdlter, die in
Mengen, die nicht einfach unter Kontrolle gehalteerden kénnen, mit
Flussigkeiten oder Lebensmitteln gefillt sind, sl bei Warmeeinwirkung
verflussigen kénnen.

ACHTUNG!

Rutschiger Boden.

1.9 ZUBEHOR
Die Maschine ist mit den folgenden Zubehorteilesgastattet:

Modell Zubehor
S50E/I-S100E/I/R-S105E/I/R-S120E//IR- | FOURCE
S125FI1/R (Backkammel
S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/1 Verdampfer
(Backkammel

S50L-S100L-S105L-S120L-S125L(Zelle) | Luftbefeuchte
S50KX-S100KX-S105KX-S120KX- Dunstabzugsmoto
S125KX (Abzugshaub
S50AD-S100AD-S105AD-S120AD-
S125AC

Abstandelement

1.10 LARM

Bei diesem Gerat handelt es sich um ein technisahssitsmittel, bei dem
der Schalldruck an der Bedienerposition 70 dB (Aghh Ubersteigt
(Konfiguration mit einer Backkammer).

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

Die Maschine wird normalerweise montiert und aufeei Holzuntergestell
auf dem Landweg transportiert (Abb. 3).

Die Einzelteile werden mittels Kunststofffolie odePappschachteln
geschiitzt.

ANMERKUNG . Der Ofen darf ausschlieRlich fur den

Transport durch eine Engstelle um 90° geneigt werde Danach muss er
wieder in die horizontale Position gedreht werden.ER DARF
KEINESFALLS IN GENEIGTER POSITION TRANSPORTIERT
WERDEN

2.2 ENTLADEN

AN M ER KU N G: Es wird empfohlen bei Erhalt des Gerates,

dessen Zustand und Qualitét zu Uberpriifen.
Zu der Ausrustungserhebung, nur und ausschlie®liehauf dem Bild 4
angegebene Punkte benutzen.

2.3 UMGEBUNGSDATEN

Fur eine einwandfreie Funktion des Geréates solitertumweltbedingungen
folgenden Werten entsprechen:

Betriebstemperatur: +10°C + +40°C (+40° F + +105° F)

Relative Luftfeuchtigkeit: 15% + 95%

2.4 POSITIONIERUNG, MONTAGE UND RAUMBEDARF
FUR WARTUNGEN

ACHTU NGI Bei Positionierung, Montage und Installation sind

folgende Vorschriften zu beachten:

- Gesetze und glltige Normen hinsichtlich der Instéation von
Elektrogeraten.

- Richtlinien und Bestimmungen der Elektrizitatsgesllschaft.

- Lokale Bau- und Brandschutzordnung.



- Gultige Unfallverhutungsvorschriften;
- Gultige CEI-Bestimmungen.

/A\CHTUNC;I Das Gerat muss auf einer stabilen Flache perfekt
gerade ausgerichtet werden. Das Geréat darf nie mientflammbarem
oder brennbarem Material in Kontakt kommen.

/A\CHTUNC;I Wird der Stander demontiert geliefert, sind die

in der mitgelieferten Anleitung angegebenen Einbausrschriften genau
einzuhalten.

ANMERKUNG: Nur das Modell S50 kann mit der

entsprechenden Basis auch als Arbeitsplatte verweatiwerden.

ACHTUNG! Der Sockel, auf der sie installiert werden soll,

muss richtig dimensioniert, stabil, eben und aus ferfestem
Material sein.

ACHTUNG! Dpie mitden mitgelieferten FlRen geschaffene
Bellftungszone zwischen der Auflageflache und demegiteboden
darf auf keinen Fall blockiert werden und die Aufsellbedingungen
missen wie in Abb. 6 dargestellt eingehalten werden

Die Schutzzolle langsam von der Ofenauf3enseiteelabaj um den Kleber
zu entfernen.

Sollten Kleberreste zuriickbleiben, miissen dieséiti¢d von Kerosen oder
Benzin entfernt werden.

Die Einzelteile missen beim Zusammenbau des Oférsin Abbildung 5
gezeigt, Ubereinander gestellt werden, wobei digeFder einzelnen Module
in den Sitz des unteren Elements eingefiihrt werdéssen (Detail A -
Abb.5).

ANMER KU N G . Beim Zusammensetzen des Abstandsrings

wie folgt vorgehen:

- die Réder der Zelle entfernen und unter dem Abstadsring wieder in
der vorbereiteten Position montieren;

- bei Vorhandensein des Zubehtrs Werkzeugtrager dieuntere
Auflageflache (Abb. 5.3, Bauteil A) entfernen und ach dem
Zusammensetzen wieder montieren;

- die Zelle ohne Ré&der auf den Abstandsring setzennd mit den
mitgelieferten Elementen und Schrauben (Abb. 5.3, &uteil B)
befestigen;

- wie auf Abb. 5 gezeigt mit der Montage fortfahren

Nach der korrekten Aufstellung die Schrauben aroderen Querstrebe des
Kammermoduls entfernen und sie durch die mitgeliefe langeren
schrauben ersetzen, wie auf Abb. 5.1 gezeigt.

Anschlielend das oberen Haubenmodul mit dem darureéndlichen
Kammermodul verschrauben, wie auf Abbildung 5, B&ul gezeigt.

/A\CHTUNC;I Fur den korrekten Betrieb des Gerates, die

mitgelieferten Stopfen auf die linken und rechten Asladungen des

Moduls der unteren Kammer stilpen (Teil C- Abb. 5.2.

AuBerdem muss der Ofen in einem gut bellfteten iEenmit einem

Mindestabstand aufgestellt werden; siehe dazuatibfolgende Tabelle
mit Bezug auf Abb. 6:

N. Backofer A B C
1-2-3 10 cn 50 cn 10 cn
Wartun¢ 50 cn 50 cn 50 cn

Beriicksichtigen Sie, dass fur einige Reinigungsi/aofer Wartungsarbeiten
groRRere Abstande erforderlich sind und, dass edichégein muss, den Ofen
zu bewegen, damit sie durchgefuhrt werden kénnen.

Anmerkung und Zeichnung der Abdeckungs-Montage diaf vorderen
Ausladungen der unteren Kammer (Basis-Bereichylege

/A\CHTUNC;I Nach  Abschluss der Positionierung

sind die beiden mit Bremsen ausgestattetedrehbaren Ré&der, die
in der Standardversion vorneund in der ICON-Version hinten
eingebaut sind, unbedingt zu blockieren.

/A\CHTUNC;I Die Garkammer in der ICON-Version

wird mit demontierten Umfangs-Sockelgehausegeliefert. Nachdembei
fertiger Positionierung
sichergestelltwurde, dassdie Rader mit Bremseblockiert sind

und dassdie Position desBlockierpedalsperfekt auf Achse mit den
feststehenderRadern ausgerichtetist, wird dasvordere Gehausemonti
ert (Abb.5.4Teil C), indem die seitlichen Schrauben fixiert weden.
Montieren und fixieren Sie anschlieBend die vordemeseitlichen Gehause
(Abb.5.4 Teil D) und danach die hinteren seitlicherGehause (Abb.5.4
Teil E).

25 ANSCHLUSSE
251 ANSCHLUSS ABDAMPFLEITUNG

/A\CHTUNC;I Der Anschluss der Abdampfleitung darf

ausschlieBlich von Fachpersonal durchgefiihrt werden

Die Leitung zum Dampfablass, die nach der Offnueg dntsprechenden
Ventils abgelassen werden (siehe 3.4.1) befindbtaif der Hinterseite des
Ofens (Detail C - Abb.7). Die hinteren Abdampfe @&t zusammen mit den
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vorderen Abdampfen, die sich nach Offnen der Timeihalb der
Abzugshaube bilden, kanalisiert und treten ausedesprechenden Offnung
zum Ablassen des Dampfes heraus (Detail B - Ahb. 7)

ANMERKUNG: Nur bei S50 ist eine Uberlappung mit

Typ F50 mdglich. Die Anschliisse des Dampfabzugs,enin Abb. 7a
Teil. A und B miissen getrennt genutzt werden.

ANMERKUNG Wir empfehlen, die Abdampfleitung

anhand eines Rohrs mit einem Mindestdurchmesser vatb0 mm an den
Rauchkanal oder die Auenrohrleitung anzuschlieRen.

Dieses Rohr muss in den Dampfauslass des Ofensiet- Abb. 7)
eingefiihrt werden. Eventuelle Verlangerungen misseheschaffen sein,
dass das obere Rohr in das untere eingefiihrt wigdgben beschrieben).
Ist die Auf3enrohrleitung zum Ableiten der Dampférsiang, sollte beim
Ansatz der Abdampfleitung ein kleiner Plastikscblazum Ableiten des
Kondenswassers angebracht werden (Detail D - ApDigs muss vor dem
Einsetzen der Leitung geschehen.

252 ELEKTRISCHE ANSCHLUSSE

)A\CHTUNGI Der Elektroanschluss darf ausschlieBlich von
Fachpersonal und unter Beachtung der giltigen CEIl-grschriften
durchgefiihrt werden.

Vor Anschluss muss geprift werden, ob die Erdungsdage den EN-
Normen entspricht.

Bevor mit dem Anschlussverfahren begonnen wird, istu prifen, ob der
Hauptschalter der Anlage, an die der Ofen angeschdsen wird, auf “off”
gestellt ist.

Das Maschinenschild enthalt alle Daten, die fiur e#n korrekten
Anschluss notwendig sind.

2.5.21 ELEKTROANSCHLUSS BACKKAMMER

)A\CHTUNGI Fur jedes einzelne Backelement muss ein

vierpoliger Hauptschalter mit Sicherungen oder einSelbstausschalter
installiert werden, der fur die auf dem Maschinenshild angegebenen
Werte geeignet ist und eine Unterbrechung der Stromufuhr der
einzelnen Gerate ermoglicht, das unter den Bedinggen der
Uberspannungskategorie 11l die vollstandige Unterbechung gestattet.

ANMER KUNG Diese Vorrichtung muss in unmittelbarer

Néhe des Gerates und an leicht zuganglichem Ort pitisniert werden.

Die Backkammer wird mit der gewlinschten Spannurigefget (auf dem
Maschinenschild ersichtlich) (Abb.1).

Zwecks Elektroanschluss muss der Schutzdeckel eofRiickseite der
Backkammer (Abb.8) abgenommen werden. Das Ansdtdbs muss vom
Installateur geliefert werden.

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

Das Kabel mit geeignetem Querschnitt durch die Kabring (Teil B -
Abb.9) ziehen (siehe Technische Daten) und beimi€ienbrett anschlieRen
(siehe Abb. 10 und 11).

Ferner missen diese Gerate in den Kreis des Aguipalsystems (Detail A
- Abb. 9) eingeschlossen werden; die fur diesenckwergesehene Klemme
befindet sich auf der Ruckseite des Gerates. $ielusch das Symbol
KLEMME FUR DEN AQUIPOTENTIONELLEN ANSCHLUSS
gekennzeichnet.

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Geréat prifelass die
Speisespannung um nicht mehr als £5% vom Nennwertiaht.

)A\CHTUNGI Das biegsame Kabel zum Anschluss an die

elektrische Leitung muss Eigenschaften aufweiseniednicht unter denen
eines Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegen difen und muss
einen Nennquerschnitt haben, der fur die Bedarfssfze (siehe
Technische Daten) geeignet ist.

)A\CHTUNGI Das Gerat muss unbedingt tber einen korrekten
Erdanschluss verfugen.

Zu diesem Zweck ist auf dem Anschluss-Klemmenbrettine Klemme mit
entsprechendem Symbol vorhanden (Abb. 10-11), an lgker der
Erdleiter angeschlossen werden muss.

2.5.2.2 ELEKTROANSCHLUSS GARSCHRANK

)A\CHTUNGI Fur den Gérschrank muss ein zweipoliger

Hauptschalter mit Sicherungen oder ein Selbstaussalter installiert
werden, der fur die auf dem Maschinenschild angegelmen Werte
geeignet ist.



ANMER KUNG Diese Vorrichtung muss in unmittelbarer

Néhe des Gerates und an leicht zuganglichem Ort pitisniert werden.
Der Gérschrank wird mit einer Spannung von V2305DX60 Hz geliefert,
wie auch auf dem seitlichen Maschinenschild erBathist (Abb.1).

Zwecks Elektroanschluss ist der Schutzdeckel anfRiekseite der Zelle
abzunehmen (Abb.12).

Das Anschlusskabel muss vom Installateur gelieferden.

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

Das Kabel mit geeignetem Querschnitt Detail B -Aldl3) durch die
Kabelfuhrung ziehen (siehe Technische Daten) urich Bemmenbrett
anschlieRen (siehe Abb. 14).

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Geréat prifelass die
Speisespannung um nicht mehr als £5% vom Nennwertiaht.

)A\CHTUNGI Das biegsame Kabel zum Anschluss an die

elektrische Leitung muss Eigenschaften aufweiseniednicht unter denen
eines Kabels mit Gummiisolierung HO7RN-F liegen difen und muss
einen Nennquerschnitt haben, der fir die Bedarfsspie (siehe
Technische Daten) geeignet ist.

)A\CHTUNGI Das Gerat muss unbedingt tber einen korrekten
Erdanschluss verfugen.

Zu diesem Zweck ist auf dem Anschluss-Klemmenbrettine Klemme mit
entsprechendem Symbol vorhanden (Abb. 14), an welehder Erdleiter
angeschlossen werden muss.

Ferner missen diese Gerate in den Kreis des Aguipalsystems (Detail A
- Abb. 13) eingeschlossen werden; die fur diesereckwvorgesehene
Klemme befindet sich auf der Ruckseite des Gerates.

Sie ist durch das Symbol KLEMME FUR DEN AQUIPOTEMNELLEN
ANSCHLUSS gekennzeichnet.

2.5.2.3 ELEKTROANSCHLUSS VON DUNSTABZUGSHAUBE

)A\CHTUNGI Fur die Haube muss ein zweipoliger

Hauptschalter mit Sicherungen oder ein Selbstaussalter installiert
werden, der fur die auf dem Maschinenschild angegelmen Werte
geeignet ist.

ANMER KUNG Diese Vorrichtung muss in unmittelbarer

Nahe des Geréates und an leicht zuganglichem Ort pitisniert werden.
Der Gérschrank wird mit einer Spannung von V23050%60 Hz geliefert,
wie auch auf dem seitlichen Maschinenschild erBathist (Abb.1).

Nach erfolgtem Anschluss bei laufendem Geréat prifelass die
Speisespannung um nicht mehr als £5% vom Nennwertiaht.

)A\CHTUNGI Das Gerat muss unbedingt tber einen korrekten
Erdanschluss verfugen.

253 ANSCHLUSS AN DAS WASSERNETZ

(nur fur Backofen, die mit Verdampfer ausgestattetsind)
Der Anschluss an das Wassernetz muss den gelteBdstimmungen
entsprechend durchgefiihrt werden und die Schl&fichden Anschluss an
die Wasserleitung miissen der Norm IEC 61770 sowfte rihchfolgenden
Abanderungen entsprechen.

)A\CHTUNGI Verwenden Sie nur den Schlauch mit dem Gerat
geliefert. In jedem Fall nie verwendet verwenden Rure.

ACHTUNG!

vorgeschaltet werden.

Der Stutzen 3/4 Gas mit AuBengewinde fur die Wasssorgung befindet
sich an der Rickseite des Gerates (Abb.15) undBééiebsdruck muss
zwischen 1 und 1,5 bar liegen (1 bar fur das Mdgg0).

/A\CHTUNC;I Hohere Driicke kdnnen fir Personen geféhrliche
und das Gerat schadliche Situationen erzeugen.

Fur den Anschluss muss weiches Wasser benutzt merde
Vorzugsweise eine flexible Leitung verwenden, dieicta kleine
Druckschwankungen der Wasserversorgung ausglelcen

Dem Gerat muss ein Wassersperrhahn

Wasser durch die Leitung flieRen lassen, bevoGaét angeschlossen wird.

Die Verwendung von nicht enthartetem Wasser lésst.ditungen schnell
verkalken.

/A\CHTUNC;I Um Korrosionsprobleme auszuschlie3en, ist es
angebracht, dass der Langelier-Index bezogen auf daverwendete

Wasser zwischen 0 und +0,2 liegen sollte.

An der Geratertickseite befindet sich ein Wassarsbfl an den ein
temperaturbestandiger Schlauch angeschlossen wieaden

AN M ER KU N G . Der Wasserabfluss besitzt einen

Sperrhahn, der wahrend der Nutzung des Gerats gedfét bleiben muss.
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ANMER KU NG Der Hersteller tbernimmt keine Haftung,

falls die oben genannten Unfallverhitungsnormen nit beachtet
werden.

3 BETRIEB

3.1 PRELIMINARE KONTROLLMASSNAHMEN

ACHTUNGI Wenn der Ofen in Raumen mit niedriger

Raumtemperatur  steht, kann dies den Eingriff des
Sicherheitsthermostats auslésen. Vor dem Start korgllieren und,
sofern notwendig, riickstellen.

/A\CHTUNC;I Vor Inbetriebnahme und Programmierung des

Gerates ist zu prufen, ob:

- dass die auf dem Gerat vorhandenen Aufkleber (AhlR) unbeschadigt
und lesbar sind; anderenfalls ersetzen;

- dass der Elektroanschluss und die Erdung ordnungemal
durchgefihrt wurden;

- dass der Anschluss und die Abdampfleitung ordnurggeman
durchgefihrt wurden.

Alle Kontrollarbeiten mussen von Fachpersonal mit erschriftsméaniger

Lizenz durchgefuhrt werden.

ACHTUNG!

- Das in Betrieb befindliche Gerat muss tiberwacht erden.

)A\CHTUNGI Bei Beschadigung jeglichen mit dem Geréat

gelieferten Glases sofort den Gebrauch einstelledas soeben gekochte
und noch kochende entsorgen und eine grindliche Regung
durchfiihren, um gefahrliche Verunreinigungen auszushlieRen.

ANMERKUNG Verwenden Sie das Geradt nicht bei

beschadigtem oder fehlendem Lampenfassungsglas.

- Die Oberflachen des Gerates, besonders die Glaksiben, werden
wahrend des Betriebs heil3, und kénnen bei BeriihreNerbrennungen
verursachen.

- Beim Offnen der Tiir einen Sicherheitsabstand eirditen, weil eventuell
aus der Backkammer austretende Dampfe Verbrihungewerursachen
kénnen.

- Unbefugte Personen durfen sich dem Gerét nicht réern.

)A\CHTUNGI Falls die gebackenen Produkte plétzliche Feuer
fangen (zum Beispiel, weil sie Ole oder Fette enthan), die Flammen mit
einem Backblech ersticken und dann die Tur schlie®eund versiegeln.
Im Inneren der Backkammer kein Wasser verwenden.

Zur Erzielung einer groReren Gleichmafigkeit emigfefvir,

Temperaturen zu vermeiden, die die fur die Gardeged Produkttyps
vorgesehenen Uberschreiten.

ANMER KUNG der erste Einsatz nach dem Einschalten

oder nach einem langeren Zeitraum im Ofen Zugang, dnnte das
Ergebnis sind in der Regel Ubertrieben.

Erst nach einiger Kochsequenz sehen Sie die Suchebpisse zu erhalten
optimalen Satz.

3.2 INBETRIEBNAHME DER BACKKAMMER

Auf der rechten Seite der Backkammer befinden dietEinschalttasten 0/1.

Zur Aktivierung der Stromspeisung, den Hauptschalél auf allen

Backkammermodulen betétigen (Abb. 1 Detail. A).

Am vorderen rechten Pfosten der Backkammern befingleh das

Bedienpaneel (Abb.16):

1) Farbiges graphisches Display

2) Neutrale Tasten: auf der Hohe jeder Taste wird ispRy die Ikone der
zugehdrigen Funktion angezeigt, die sich je nactgeasigter
Bildschirmseite &ndert

3) Einschalten (“Start”)

4) Ausschalten (“Stopp”)

5) Verwaltung BackTimer (“Timerl” “Timer2”)

6) Aktiviert/deaktiviert die Funktion Oko Stand-by ¢s®id-by”)

7) Aktiviert/deaktiviert die Funktion Power BoosteBgoster”)

8) Zugang zum Einstellungsmenu (“Menu”)

9) Anpassbare Funktion (“Hotkey”)

Auf der Benutzerschnittstelle befinden sich folgeniuelle Bereiche (Abb.

A) TOP BAR (obere Leiste): visueller Bereich im obeiereich des
Displays. Angabe von Datum, Uhrzeit und eventulestands-lkonen
Zustand Verdampfer, Einschalt-Timer, usw....).

B) WORKING AREA (Arbeitsbereich): visueller Hauptbeskj
waagerecht in 3 Bereiche aufgeteilt, von denenrjedié einem
Backparameter verbunden ist, der direkt mittels cRrwauf die
entsprechenden neutralen Tasten verandert werden. Kaieser
visuelle Bereich wird auch zur Anzeige der Menu Baten und der
verschiedenen Einstellungs-Bildschirmseiten (Pnogna,
Beleuchtung, usw.) und zeigt im Falle einer Stordeg erhobenen
Fehler an.



C) STATUS BAR (Zustands-Leiste): visueller Bereich algr unteren
Seite des Displays Sie besteht in einem bunten |8oék, der den
aktuellen  Zustand der  Ausristung
“Backphase”), der BackTimer (wenn die Visualisigguifimers” frei
gegeben ist), usw....

Um die Erfahrung des Anwenders zu verbessern, méebidie Benutzer-

Schnittstelle, dank der Fahigkeiten des graphisciidsplays, jede

Funktion/Zustand der Ausristung mit einer bestinmftarbe, die es dem

Benutzer ermdglicht, jederzeit den Zustand dersetibeerkennen:

- WEISS: Standard - Back-Modus

- GRUN: Standby - Funktion aktiv

- ORANGE: Booster Funktion aktiv

- LILA: Funktion “half load” (halbe Ladung) aktiv

- HELLBLAU: Menu Programmeinstellungen

- ROT: Alarm

Die sechs neutralen Tasten, die rechts und linksgdaphischen Displays

(Abb.16 Detail 2), kénnen folgende Funktionen ameh:

+ :erhéht Parameter

- reduziert Parameter

1 :versetzt Auswahl “oben”

1 :versetzt Auswahl “unten"”

\ :0k, bestatigt Auswahl

«— :annulliert, geht ohne Bestatigung zurtick (return)

ANMERKUNG: Lcp nicht TOUCH SCREEN. Druck

irgendeiner Art auf das Display kann dies unwiderrdlich beschadigen

und die korrekte Funktion der kompletten Ausriistung verhindern.

Nach dem SchlieRen des Hauptschalters /1 leuclaterGdafikdisplay und
der Hauptschalter auf. Beim Einschalten zeigt defikalisplay fiir einige

Sekunden die Startanzeige und dann direkt die ldaapige an (Abb. 17),
auf der die Einstellungen des letzten Backvorgamgsheinen:

A) Datum

B) Uhrzeit

C) Leistungsniveau des Himmels

D) effektive Temperatur /Arbeits- Set Point

E) Leistungsniveau des Bodens

F) Darstellung Einschaltung/Ausschaltung Widerstanaeriel

G) Darstellung Einschaltung/Ausschaltung Widerstandde®

H) Textzeile mit erlauternden Zustandsmeldung/Times

1) Anzeige des Status der Funktion "Timer Einschaltung

L) Anzeige des Status der Funktion "Dampferzeugung"

M) Anzeige des Status "akustisches Signal" deaktiviert

N) Anzeige des Status "Stérung vorhanden”

AN M ER KU N G . Die elektronischen Gerate erméglichen

eine prazisere und genauere Einstellung des Ofenks handelt sich
jedoch, aufgrund ihrer Natur, um empfindlichere Gerate in Vergleich zu
den traditionellen.

Um eine einwandfreie Funktion der Elektronik zu gevéhrleisten,
empfehlen wir, die Tasten auf dem Steuerpaneel ndeicht zu betatigen
und UberméRigen Druck oder Schlédge zu vermeiden.

3.21 ERSTE INBETRIEBNAHME

Beim ersten Einschalten des Geréts sowie beim Eaften nach einer

langeren Nichtbenutzung muss das folgende Heidwesfebeachtet werden:

- Die Temperaturen auf 60°C (140°F) einstellen diedKammer ca. eine
Stunde in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Cfamp Inneren der
Kammer befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffneéien Dampf austreten
lassen und dann wieder schlieBen.

- Die Temperaturen auf 90°C (195°F) anheben undKdimmer ca. zwei

Stunden in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel pfamm Inneren der

Kammer befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffnelen Dampf austreten

lassen und dann wieder schlieRen.

Die Temperaturen auf 150°C (305°F) anheben unddimer ca. eine

Stunde in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Cfamp Inneren der

Kammer befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffneéien Dampf austreten

lassen und dann wieder schlieBen.

- Die Temperaturen auf 250°C (485°F) anheben uadkdimmer ca. eine
Stunde in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Cfamp Inneren der
Kammer befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffnelen Dampf austreten
lassen und dann wieder schlieRen.

- Die Temperaturen auf 270°C (520°F) anheben uadkdimmer ca. eine

Stunde in Betrieb lassen. Falls sich sehr viel Cfamp Inneren der

Kammer befindet, die Tur fur einige Minuten 6ffnelen Dampf austreten

lassen und dann wieder schlieRen.

(Nur Pizzeria) die Temperaturen auf 400°C (755&8Rpeben und die

Kammer ca. eine Stunde in Betrieb lassen. Falts sihr viel Dampf im

Inneren der Kammer befindet, die Tur fur einige Men 6ffnen, den

Dampf austreten lassen und dann wieder schlie3en.

Vor dem nachfolgenden Einschalten warten, bis Ténperatur auf

Raumtemperatur sinkt. Falls sich sehr viel Dampfrineren der Kammer

befindet, die Tur fiir einige Minuten 6ffnen, denrijE austreten lassen

und dann wieder schlieBen.

Dieses Verfahren gestattet es, die FeuchtigkeitlaasOfen abzulassen, die

sich wahrend der Produktion, der Lagerung oder\#sands im Ofen

angesammelt hat.
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(“Erwarmungsphase”

ANMER KUNG Wahrend der vorgenannten Operationen

kénnten unangenehme Geruche auftreten. Den Raum gliiften.

)A\CHTUNGI Die Tur nicht fir langere Zeit 6ffnen, vor allem

bei hohen Temperaturen, um gefahrliche Verbrennunge und
Uberhitzungen von Komponenten in der Néhe der Tir @ vermeiden.

)A\CHTUNGI Der Ofen kann erst fir das erste Backen

verwendet werden, wenn die vorgenannten Operationemusgefihrt
worden sind, die fur einen ordnungsgeméafen Betriebabsolut
unverzichtbar sind.

)A\CHTUNGI Fuhren Sie nie Backvorgdnge beim ersten

Einschalten oder beim Einschalten nach langerer Nitbenutzung aus.

ANMER KUNG Bei dem nachsten Einschalten, zu schnelle

Heizphasen vermeiden, um die Lebensdauer der Kompenten

(feuerfeste Platte...) zu verlangern. Vor Erreicherdes Back-Set Points
muss jedes Mal mindestens 40 Minuten eine Temperatawischen 120°C
(250°F) und 160°C (320°F) eingehalten werden.

3.2.2 INBETRIEBNAHME DER BACKKAMMER: OKO
DUAL POWER-Modus
Die DUAL POWER Modus ist die Standard-Verwaltungsiadét des
Ofens. Ermdglicht das Einstellen von 1 Temperahd 2 Leistungspegeln
(in Prozent) des Himmels und des Bodens (Abb. 17).
Um die DUAL POWER Modus zu beféhigen, falls sie modicht aktiv sein
sollte, auf die “MENU” Taste driicken, DUAL POWER tmiden
“AUSWAHL" (1 e |) Tasten anwahlen und danach auf “OK” driicken.
In dieser Modalitat ist es moglichen, den OfendModus ,MANUAL" oder
+PROGRAMS" durch Aufrufen eines der im Speicher hatienen
Backprogramme zu benutzen.

. EINSCHALTEN MIT MANUELLER EINSTELLUNG DER
PARAMETER
Um die Backparameter einzustellen, direkt auf distén "+" und/oder "-"
einwirken, um den Parameter zu erhdhen oder zuziemdm. Die
Leistungswerte von Himmel und Boden einstellensBi@&/erte gehen von 0
(Starke ausgeschaltet) bis 100% (Hdchstleistungdm ZEinstellen des
Parameters “Temperatur”, da das Display in Echtdest innerhalb der
Backkammer gemessene Temperatur anzeigt, wird érsten Driicken der
Taste “+” und/oder “-“, in rot die laufenden EieBting angezeigt
(“Eingestellte Temperatur ). Beim folgenden Druckdvder Parameter
verandert. Nach der Einstellung des gewiinschtentsiétkeine Bestatigung
erforderlich, da der Parameter in Echtzeit aufgeanem und angewendet
wird.
Die Einstellung der Temperatur der Backkammer idlr feine
Hochsttemperatur von 450°C (850°F) fiir Multibakergbake-Romanbake,
350°C (662°F) fir Steambake, 270°C (520°F) fiir fpaske und 500°C
(932°F) fur Fadiake.
Sollte aufgrund einer Stérung die Hochstschwellersithritten werden,
greift das Sicherheitsthermostat ein und blockileth Betrieb des Ofens,
indem dieser ausgeschaltet wird.
Auf dem Bildschirm erscheint die Anzeige des aufgehen Alarms (siehe
3.6).
Die akustische und optische Anzeige bleibt akiiv'die Taste "OK" gedriickt
wird. Warten, bis der Ofen abkihlt.
Die Kappe des Sicherheitsthermostats abschrauligm Petail A) und einen
Druck ausiiben.
Die Taste stellt das Thermostat zurlick und nachieroken der Taste "OK"
startet der Ofen wieder normal.
Die Kappe wieder am Sicherheitsthermostat anbringemzu verhindern,
dass dieses Instrument beschadigt wird und denieBetdes Ofens
beeintrachtigt.

/A\CHTUNC;I Wird vor diesem Vorgang das Abkuhlen des
Ofens nicht abgewartet, kann der Sicherheitsthermdat nicht
ruckgesetzt werden.

Wenn Anomalien auftreten, muss ein Eingriff des Kudendienstes
angefordert werden.

Zum aktivieren der Widerstande und damit dem SartErwarmungsphase
der Backkammer, auf die “START” -Taste driicken, wieder Zeile der
Erklarungen empfohlen (Status bar) mit der AufdthriSTART
DRUCKEN”. Beim Einschalten wird die Beleuchtung dBackkammer
automatisch aktiviert. Das Einschalten der Widexd#dwird auf dem Display
stets und in Echtzeit mithilfe der "Blitze", rechtier Leistungspegel,
angezeigt Die grafische Darstellung liefert aucfoimationen Gber die in
jedem Moment verwendete Leistung der WiderstandeiniBlitzfrequenz.
In der Beginnphase nach dem Einschalten der Wiitast weist der Status
bar die Beschriftung "ERWARMUNG" auf. Diese Besftarig wechselt mit
der Beschriftung “BEREIT IN xx MIN” ab, die die gjaschéatzte Zeit angibt,
die der Ofen zum Erreichen der eingestellten Teatpebraucht.

Das Display wechselt in dieser Phase zwischen Apzaler reellen
Temperatur und der eingegebenen.



ANMERKUNG Bei der Version “ICON” nimmt das

Display nach einigen Sekunden eine andere Farbe aRine beliebige
Taste driicken, um das Display wieder einzuschalten.

ANMER KUNG Die Schéatzung der notwendigen Zeit, um

den Ofen auf die gewilinschte Temperatur zu bringerist bezeichnend
und &ndert sich entsprechend der beim einschaltenirgegebenen
Parameter.

. EINSCHALTEN MIT ANWENDUNG EINES PROGRAMMS
Die Verwendung der Modus Programme gestattet es @&emliener,
"automatisch" zu arbeiten, das heildt Backprogrammie den zuvor
eingestellten Parametern zu speichern und/oderdauos (internen oder
externen) Speicher abzurufen. Jedes Programm kiarzut8 Kochphasen
speichern.

Der Zustand des Gerats im Modus Programme wirdelsitPrasenz des
angezeigten Programmnamens in Status bar bestétigt.

Zum Auswahlen des gewunschten Programms, die T&BU” driicken,
PROGRAMME mit den Tasten “AUSWAHL" auswahlen undnédeh auf
“OK” driicken. Im Untermenii PROGRAMME die Liste slten bis zur Zeile
SUCHE nach NAMEN und mittels “OK” bestétigen. Nugigt das Display
die alphabetische Auflistung an. Die Auswahl bisnzAnfangsbuchstaben
des gesuchten Programms scrollen. Mit OK bestétigas Display zeigt
daraufhin die Auflistung aller im Speicher vorhanele Programme in
alphabetischer Reihenfolge ab dem gewahiten Buohstan. Bis zum
gewilnschten Programm scrollen und OK driicken. Dagr&nm wird
geladen.

Der Zustand des Geréts in Modus Programme wirtlyetz der Angabe des
Programms in Status bar bestétigt, die mit der ¢t START DRUCKEN
abwechselt. Zum Einschalten der Widerstande undtsam Starten der
Heizphase der Backkammer mit den Parametern deswahifen
Programms, die Taste “START/STOPP” druicken.

ANMER KU N G . Soliten keine voreingegebenen Programme

vorhanden sein, zeigt das Display die Zeichenfolgd ISTE LEER> an,
deshalb muss mindestens ein Backprogramm eingegebererden, wie
unter 3.3. beschrieben.

. BACKPHASE

Erst wenn die Ofentemperatur die definierte Temperrreicht (wenn kein
"Delta T" eingestellt wurde), erfolgt ein internegttendes akustisches Signal
mit der gleichzeitigen Aufschrift IN BACKPHASE int&us bar. In dieser
Phase zeigt das Display stets die tatsachlich gggnesTemperatur an.
Wahrend des Backens ist es moglich, die Parametechtzeit, mittels den
entsprechenden Tasten “+” e “—* zu andern. Wenn a@reingestelltes
Programm vorhanden war, werden die verandertemBate bei laufendem
Backvorgang in Kraft treten: die Daten des Originagjramms werden in der
Tat nicht verandert. Um die Parameter eines Progiarnu &ndern, die
Anweisungen unter 3.3 befolgen.

Bei Verwendung eines Programms, das aus mehrengi&sen besteht, die
erste Phase des Programms mit dem TIMER 1 einste(ehe
L,BACKTIMER"), der die Zeit der laufenden Phase dngBei Verwendung
eines Programms, das aus mehreren Backphasen Zefitidesteht (siehe
den nachfolgenden Abschnitt “BACKEN MIT TEMPERATURAKALL”),
wird die erste Phase des Programms beim Erreicleenehgestellten
Temperatur automatisch aktiviert.

Zu Beginn jeder Garphase werden automatisch danfeer (Temperaturen,
Zeit und Leistung) vorgeladen, die vom Benutzer nedH der
Programmierung definiert worden sind, wahrend eikestische Anzeige,
bestehend aus 1, 2 oder 3 Beep-Tonen, jeweils dgmBder Phase 1, 2 oder
3 anzeigt (falls vorhanden).

Zum Unterbrechen der Stromversorgung der Widerstémdeut die Taste
“STOP” drucken. Beim Ausschalten wird die Beleuciguler Backkammer
automatisch deaktiviert.

Bei Ofen auf STOP und geladenem Programm fiihrAdikerung nur eines
Backparameters zum Verlassen des ausgewahlteraRogy.

. BACKEN MIT TEMPERATURABFALL (Backphasen ohne Zeit)
Dies ist ein Bachzyklus, der eigens fir ein “Backeih Temperaturabfall”
entwickelt wurde, normalerweise bestehendraahreren Phasen, wolksr
Ubergang von einer Phase zur néchsten nicht naeh bestimmten zeit,
sondern beim Erreichen der Temperatur der nachidiere Phase erfolgt.
Normalerweise geeignet fir da Backen von empfihéiic Produkte, die
geringe Leistungsprozentsatze verwenden, wodurehTdmperatur beim
Beschicken abféllt. Der implementierte Backalgaritls unterscheidet sich
von den klassischen Techniken durch die Tatsacss, die Heizelemente in
der Phase der Absenkung der Temperatur LeisturepalngDie Phasen nach
der ersten sollten daher die Funktion haben, dietd&\ider abgegebenen
Leistung anzuheben, um zu verhindern, dass die &atp im Inneren des
Ofens zu stark abfallt.

Siehe Punkt3.3 zur Programmierung eines “Backvagga mit
Temperaturabfall”.

z. B: Backen von Panettoni, 3 Aufheizphasen

Anheizen: 220°C 50% 50%
Phase 1: 210°C 5% 10%
Phase 2: 180°C 10% 20%
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Phase 3: 170°C 15% 25%

ANMER KUNG Das Backen endet auf Entscheidung des

Benutzers, da die letzte Phase des Programms hypettsch unendlich
ist, da sie nicht bei Ablauf einer Zeit endet.

. BACKTIMER
Der Ofen verfugt Uber 2 unabhéngige "BackTimer'tedeSteuerung direkt
mit den entsprechenden Tasten auf dem Steuerparggiglich ist (Abb. 16
Detail Q). Die BackTimer funktionieren entsprecheddr Logik des
Rickwartszahlen. (Count-down). Das Ablaufen degestellten Zeit wird
mittels akustischen und visuellen Signals angegefi8tinken"). Das
akustische Signal unterscheidet sich je nach Amgssgt Timer 1 (T1) mit
kontinuierlichem Signal, Timer 2 (T2) mit ausseidem Signal. Das
akustische Signal verfugt Gber eine Dauer, die Qohis 60 Sekunden
eingestellt werden kann. Nach dieser Zeit, endstSignal und der Timer
geht auf den Ausgangswert zuriick. Es ist mittelst& @es abgelaufenen
Timers moglich, das akustische Signal verfriht aietbrechen.
Zur Benutzung der Backtimer muss zuerst der Anneigkis TIMERS -
mittels Druck auf die Tasten T1 oder T2 - aktiviererden. Die erfolgte
Aktivierung sieht man daran, dass die Status baiEdhstellungen und den
Zustand der Timer anzeigt (auf weiBem Hintergrugdd)b.18 Detail.Q) in
Ersatz der Zustandsmeldungen des Ofens (auf rotémergrund) der
Standardanzeige.
Der Zustand der Timer wird von folgenden Symbolegezeigt:
] Timer in STOPP, Count-down bereit zur Aktivierung
» Timer in PLAY, Count-down aktiv
Il Timer in PAUSE, Count-down in pause
Zur Aktivierung des Timers T1 und Start des Coumixd, Taste T1 driicken.
Der Zustand des Timers geht von “STOPP” auf “PLANU das countdown
ist aktiviert worden. Mittels weiterem Druck derstea T1 geht Timer in
“PAUSE?”, das ist nitzlich, wenn das Backen Zwisqifeasen vorsieht, zur
Zugabe eventueller Fullungen. Mittels weiterem Bruon T1 beginnt der
countdown erneut von dem Punkt an, an dem er uotghbn wurde, mit
Timer in Zustand “PLAY". Dies bis der Timer abgeflen ist, was ebenfalls
mit einem akustischen Signal angezeigt wird. Sa#ienotwendig sein, den
Timer verfriht zu stoppen und auf den Ausgangsmehiriongen, auf Taste
T1 drucken und diese gedrickt halten.
Die gleichen Uberlegungen gelten fiir die Anwenddeg Timers T2.
Zur Anderung der Einstellungen der BackTimer awd @iaste “MENU”
driicken, TIMER BACKVORGANG mit den Tasten “AUSWAHL"
anwahlen und daraufhin “OK” driicken, um zum Untemihezu gelangen.
Die Liste mit den Tasten AUSWAHL” durchgehen, une dblgenden
Positionen zu wéahlen:
- “Einstellungen": zum Andern der eingestellten Zaib.199
- "Dauer Signal": zum Andern der Gesamtdauer desaBigAbb. 19b).
Mittels annullieren der Balken, ist es mdglich, d8gnal zu
deaktivieren. Dieser Zustand der Timer wird mittéisne in der top
bar dargestellt und gibt an, dass das akustisgmaSieaktiviert wurde
(Abb. 17 Detail M)

Die Liste mit den Tasten “AUSWAHL" bis zum gewinsah Stichwort

scrollen und mittels Taste “OK” bestatigen. Die Anahg des Parameters mit

den Tasten “+” e “-” durchfuhren, dann mit “OK” hésgen. Zum

Zuriickkehren zu den vorausgehenden Bildschirmaemeiginmal oder

mehrmals die Taste “RETURN” driicken.

Um die Einstellung der TIMER zu vereinfachen, istméglich, von der

Hauptbildschirmanzeige ohne (bers MENU direkt zureiteS

EINSTELLUNGEN zu gelangen, indem gleichzeitig eemBekunden auf die

Tasten T1 und T2 gedriickt wird.

Zum Deaktivieren des Modus Anzeige Timer und zurckR&hr zur

ANZEIGE auf die Taste “MENU" driicken, TIMER BACKVOBANG mit

den Tasten “AUSWAHL" anwéahlen und daraufhin “OK'Udken, um zum

Untermenu. zu gelangen.

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL" durchgehen, ure dblgenden

Positionen zu wéahlen:

- “Standard”: aktiviert die Standard-Anzeige

- “Timers™: aktiviert die Anzeige zur Anwendung deadkTimer

- LMultitimer“: Aktiviert die Anzeige Multitimer (6 Barzeit-Timer)
(siehe 3.5.9)

- “Metronom”: aktiviert die Anzeige Metronom (6 Badkmer in
synchronisierter Ausfuhrung) (siehe 3.5.10)

Die Liste mit den Tasten “AUSWAHL" bis zum gewdingah Stichwort

scrollen und mittels Taste “OK” bestétigen.

. FUNKTON “OKO STAND-BY”

Die Funktion ,Standby” gestattet es, den Ofen hmiBhalten und den
Stromverbrauch zu verringern, die ideale Losungeitie voriibergehende
Unterbrechung der Backvorgénge.

Die Stromeinsparung wird erzielt, indem die Widénste des Himmels und
des Bodens auf vom Hersteller eingestellte Werteggdt werden, die
garantieren, dass der Ofen keine zu niedrige Teatyoeerreicht.

Zum Einschalten/Ausschalten der Funktion die Tast&TANDBY”
driicken. Nach der Aktivierung wird der BildschirmRGN und es erscheint
eine besondere Ikone links in Bezug auf die Backpater.



ANMERKUNG Die Funktion “Standby” kann mit einer

“Uberwachten Ruhestellung” des Geréts verglichen welen und kann
daher nicht zum Backen verwendet werden, da so kein
zufriedenstellende Backqualitét erzielt werden kann

AN M ER KU N G: Die Funktion kann ausschlieR3lich aktiviert

werden, wenn der Ofen sich in START befindet.

. “POWER BOSTER” FUNKTION

Die Funktion “Power Booster” ermdglicht die Anwemduder ganzen zur
Verfugung stehenden Leistung des Ofens, ideale riggdei grofRen und
kontinuierlichen Mengen, bei denen hochste Gesatighkeit gefragt ist.
Dies ist dank einer elektronischen Kontrolle mdgliacdie die ganze
installierte Leistung einsetzen kann, indem dasdhalten der Widerstande
von Himmel und Boden korrekt gesteuert wird, beibBkalten der vom
Kunden eingegebenen Werte.

Zum Einschalten/Ausschalten der Funktion die T B@OSTER” driicken.
Nach der Aktivierung wird der Bildschirm ORANGE ued erscheint eine
besondere lkone links in Bezug auf der Héhe dekpBa@ameter.

AN M ER KU NG Die Funktion kann ausschlie3lich aktiviert

werden, wenn der Ofen sich in START befindet.

. FUNKTION "HALBE LADUNG"

Die Funktion "Halbe Ladung" ermdglicht es, strontspa zu backen; ideale
Lésung bei unregelmaligem Arbeitsschub, wenn deenOhicht
kontinuierlich benutzt wird.

Die Stromersparnis wird erreicht obwohl die Steogruder hinteren
Widerstande gleich bleibt. Das Einschalten der&tewgen von Himmel und
Boden der vorderen Widerstande erfolgt bei vom teHes eingestellten
Werten. Dies setzt voraus, dass der Bediener daackende Produkt in der
hinteren Halfte der Backkammer positioniert, weig dordere sich, wie
beschrieben in einem Zustand "Uberwachter Ruhehdbetf die nicht zum
Backen geeignet ist.

Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion, die Ta8#ENU" driicken,
HALBE LADUNG mit den Tasten “AUSWAHL" auswéahlen und
danach auf “OK” driicken. Nach der Aktivierung wildr Bildschirm
LILA und es erscheint eine besondere Ikone link8érug auf die
Backparameter.

AN M ER KU N G: Die Funktion kann ausschlieR3lich aktiviert

werden, wenn der Ofen sich in START befindet.

3.2.3 INBETRIEBNAHME DER BACKKAMMER: DUAL-
TEMP- MODUS

Der Modus DUAL-TEMP betrifft die Verwaltung des @fe die das

Einstellen von 2 Temperaturen ermdglicht, entspradhvon Himmel und

Boden (Abb. 18).

Um die DUAL TEMP Modalitat zu befahigen, falls siech nicht aktiv sein

sollte, auf die “MENU” Taste driicken, DUAL TEMP naien “AUSWAHL”

(1 e|) Tasten anwahlen und danach auf “OK” druicken.

In dieser Modalitat ist es méglich, den Ofen sowdhANUELL” als auch

mit “PROGRAMMEN” zu verwenden, indem die Ausflihrurder im

Speicher vorhanden Garprogramme aufgerufen wird.

Zum einstellen der Temperaturen von Himmel und Bodef die Tasten “+”

und/oder “-“ einwirken, um die entsprechende Teraperzu erhéhen oder

zu reduzieren. Da das Display in Echtzeit die ihally der Backkammer

gemessene Temperatur anzeigt, wird beim erstenkBnider Taste “+”

und/oder “-“, in rot die laufende Einstellung amgigt (“Eingestelite

Temperatur). Beim folgenden Druck wird der Parameteéndert. Nach der

Einstellung des gewiinschten Werts ist keine Bestégj erforderlich, da der

Parameter in Echtzeit aufgenommen und angewendgt wi

Die vorgenannte Operation kann auch wahrend dekfase ausgefihrt

werden.

Die Temperatursteuerung erfolgt elektronisch, nsitfe.|.D.-Technologie:

die Leistung wird je nach gemessenem tatséchliddedarf abgegeben. Der

Ofen verfligt Uber einen praktisch unbegrenztexistungsumfang und

Moment fir Moment wird die optimale Leistung gewahl

Zum Einschalten der Widerstande und somit zum &tader Heizphase der

Backkammer die Taste “START” drucken. Es gelten djkeichen

Bedingungen und Funktionen wie unter 3.2.2. besbkn.

AN M ER KU NG Die vordere und die hintere Oberhitze und

Unterhitze sind voneinander unabhéangig, um dem Bedner die
groRtmogliche Flexibilitdt zu bieten. In Abh&ngigket vom eingestellten
Temperaturbereich und der Beladung beeinflussen dic die zwei
Temperaturen gegenseitig und es kann vorkommen, daseingestellte
Temperaturen nicht erreicht werden kdnnen oder gariiberschritten
werden.

Dies sollte nicht als Problem angesehen werden.

33 PROGRAMME-EINSTELLUNGEN

Die Verwendung der Modalitdt Programme gestattetdesn Bediener,
"automatisch" zu arbeiten, das hei3t eine Konfigoma eingestellter
Parameter speichern und/oder abzurudetdes Garprogramm kann bis zu
drei Garphasen abspeichern. In der Modalitdt DURMAER speichert jede
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Garphase eine Temperatur, eine Zeit und zwei Ptsd&e Leistung ab,

wahrend in der Modalitat DUALT TEMP zwei Temperatumd eine Zeit

abgespeichert werden. AuRerdem kann jedem Prograraime

Konfigurierung DELTA POWER zugeordnet werden (si&.8), die von

der in der Modalitat MANUELL verwendeten verschiedst.

Das Vorhandensein eines Programm in Ausfiihrung imirdier Status bar,

mit dem Namen des Programms angezeigt.

Zur Steuerung der Programme ins entsprechenden §&gvdin. Auf die Taste

MENU driicken, die Positon PROGRAMME mit den Tasténe |)

anwahlen, auf OK driicken, um zum Untermeni zu gelan

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL" durchgehen, ure dblgenden

Positionen zu wahlen:

- “Vor kurzem”: zeigt eine Auflistung der letzten,rhgzten
Programme an

- “Manueller”: beendet die Programmausfiihrung und tbergibt im
manuellen Modus

- “ Anheizen”: 6ffnet die Bildschirmanzeigen der Eitiisieg des
Programms Anheizen

- “Suche per Name”: ordnet die Programme nach audgtma
Buchstaben

- “Neu eingeben”: startet die Prozedur fur ein neRieggramm

- “Andern”: startet die Prozedur fir die Anderungesinbestehenden
Programms

- “Loschen”: startet die Prozedur fir das Loscheregibestehenden
Programms

- “USB Importieren”: startet die Prozedur zum Imperéin in den
internen Speicher von Programmen, die auf eineereeh USB
Vorrichtung gespeichert wurden.

- “USB exportieren™ Prozedur zum Kopieren der voudemen
Programme in den internen Speicher auf externe U&fBichtung
starten.

. VOR KURZEM

Funktion, die die letzten benutzten Programme stefli Das gewiinschte
Programm mit den Tasten "AUSWAHL" anwahlen, danndBlicken um es

durchzufihren und die Heiz-/Backphase mit den Peram des

gewilinschten Programms zu starten.

. MANUELLER
Mit dieser Funktion beenden Sie die Ausfiihrung ®iffgogramms und
wechseln in den manuellen Modus.

ANMERKUNG Das gleiche Ergebnis wird im

Hauptbildschirm erzielt, indem der Ofen auf STOP gstellt und ein
Kochparameter verschoben wird.

. ANHEIZEN

Dies ist das Programm fiir die Aufheizung des Ofelas, es gestattet, den
Ofen mit Einstellungen einzuschalten, die von deffiégn das Backen
verschieden sind. Der Ofen l|adt beim Erreichen @#mgestellten
Aufheiztemperatur automatisch die Backparameteres®i Funktion
benutzen, falls es erforderlich ist:

- die Zeit der Temperaturanhebung zu verkirzenctdEinstellung von
Prozentséatzen, die hoher als die fur das Backet);sin

- eine langsame Anhebung zu programmieren (durafst@iung von
Prozentsétzen, die niedrige als die fur das Basket);

- eine diskontinuierliche Anhebung zu programmie(éarch Einstellung
einer niedrigeren Aufheiztempeatur sowie von Prtszgnen, die hoher als
die fUr das Backen sind, oder umgekehrt);

- eine zeitlichen Temperaturanstiegs (durch Eilestelon Temperatur,
Prozentsatzen und Dauer der Vorheizphase).

Im Menii “Anheizen” auswahlen:

- “Aktivieren” zum Aktivieren des Aufheizprogramms

- “Einstellungen” fur den Zugang zu den Bildschimmeigen fir die
Einstellung der Parameter des Anheizen: auf deeremBildschirmanzeige
die Temperatur einstellen (es miissen zwei Temperatingestellt werden,
wenn die Modalitadt DUAL TEMP verwendet wird), aneRend folgt der
Bildschirm zum Einstellen der LeistungsprozentsgBikischirm in DUAL
TEMP nicht verfiigbar) und schlie3lich zum Einsteltker Vorheizzeit (//: //
einstellen, um das Vorheizen zu beenden, wennidgestellte Temperatur
erreicht ist).

- “Aktivieren bei Start”, Position, die aktiviert wa&n muss, wenn das
Drucken der Taste START mit der Aktivierung des Aizen verknupft
werden soll. Mit anderen Worten aktiviert das dditkler Taste START das
Anheizen, wenn diese Einstellung aktiv ist, dashfiEgende Driicken
deaktiviert sie usw.

Bei aktivem Programm “ Anheizen” wird das Displaymage.

. SUCHE NACH NAMEN

Funktion, die in alphabetischer Reihenfolge allehemdenen Programme,
beginnend bei dem mittels "AUSWAHL" gewéahlten Buelens und mit
OK bestétigt. Das gewunschte Programm mit den Mas&JSWAHL"
anwahlen, dann Ok driicken um es durchzufiihren in#ie€iz-/Backphase
mit den Parametern des gewiinschten Programmsrizensta



. NEU EINGEBEN

Die erste Bildschirmseite der Eingabeprozedur éttegramms erfordert die
Eingabe des Programmnamens (Abb. 20a). Ein blirdeRdirsor an der
oberen Seite des Displays gibt an, dass der enstbsBabe des Namens
eingegeben werden muss. Den gewinschten Buchstalteden Tasten
"AUSWAHL" anwahlen, daraufhin "OK" zur Bestatigurdyiicken, zum
nachsten Buchstaben tbergehen und so weiter.deallauletzt eingegebene
Buchstabe geléscht werden muss, das VerzeichnBHisdurchgehen und
dann “OK” oder die Taste “DELETE” driicken. Zum Been der Eingabe
des Namens und zum Wechseln zur nachfolgendencBiltisanzeige das
Verzeichnis bis END durchgehen und dann “OK” odeée daste
“END"driicken. So gelangt man zur zweiten Bildscharmmeige der
Programmierung, die zur Eingabe der Anzahl der &haaiffordert, aus
denen das Programm besteht. Die Taste “Auswahfverden, um die
gewunschte Anzahl aus 1, 2 oder 3 auszuwéhlen (2@h). Es folgt die
Eingabe der Arbeitstemperatur (“Temperatur Stepub§) der Garzeit (“Zeit
Step 1) (die in T1 vorgeladen wird) (Abb. 20c).eDiAnderung des
Parameters mit den Tasten “+" e “-"“-" durchfihreine Zeit a //:// einstellen,
wenn ein Programm ohne Zeit fur das Backen mit Tezatprabfall
eingestellt werden soll, dann mit “OK” besté&tig&oe. kommt man zur dritten
Seite der Programmierung, die nach der Eingabéeistung des Himmels
(“Decken Leistung Step 1”) und des Boden (“Bodertddmitze Step 17)
(Abb. 20d) fragt. Die Anderung des Parameters reit @asten “+” e “-”
durchfuihren, dann mit “OK” bestatigen.

Die Programmierung geht weiter mit den Bildschiraeigen fir die
Programmierung der zweiten und der dritten Phasgks, Yorhanden (Abb.
20e-f-g-h).

Nur bei den Modellen, bei denen die Dampfeinheihaaden ist, kann jeder
Garphase eine Verdampfung zugeordnet werden, dd@ginn der Garphase
erfolgt, die sie vorsieht. Die Verdampfung erfaigit der in 3.4 festgelegten
Dauer. Zur Aktivierung der Verdampfung die TasteTHHEY driicken, wenn
die Bildschirmanzeige fiir die Einstellung der Tenapear angezeigt wird, wie
angegeben durch die Anzeige auf dem Display: e@zifgches Symbol
erscheint links neben der Temperatur.

/A\CHTUNC;I Falls auf den Bildschirmanzeigen fur die

Programmierung die Anzeige fur die Aktivierung/Deakivierung der
Verdampfung mit der Taste HOTKEY nicht vorhanden ist, die Garzeit
der vorausgehenden Phase verlangern, da der Boilenach der
Generierung von Dampf abkihlt und eine bestimmte Zi¢ bendtigt, um
sich aufzuwdrmen und weiteren Dampf zu produzieren. Zum
Zuruckkehren zu den vorausgehenden Bildschirmanzesy einmal oder
mehrmals die Taste “RETURN” driicken.

ANMERKUNG Sollte der Ofen einen Verdampfer

vorsehen und keine Bildschirmseiten zur Programmiasng vorhanden
sein, den Kundendienst kontaktieren, um diese Funidn zu aktivieren.
Die Programmierung wird fortgesetzt mit der FUunktibELTA POWER
(Abb. 20i): die Symbole // lassen, wenn die maruElhstellung verwendet
werden soll (siehe 3.5.8) anderenfalls die Tastendfoder — verwenden, um
den gewiinschten Ausgleich auszuwahlen.

Die letzte Bildschirmseite zeigt die Zusammenfagsilgs Programms (Abb.
20l). OK drucken um das Programm zu speichern umethdufiihren.
“RETURN” driicken, um zu den letzten Bildschirmseigiriick zu gelangen,
ohne zu speichern.

ANMERKUNG Zum Eingeben eines Programms DUAL

TEMP die Modalitat auswahlen, wie in 3.2.3 beschrigen, bevor das
Verfahren fur die Eingabe eines neuen Programms begnen wird. Fir
die Programmierung bleibt das soeben beschriebeneeYfahren giiltig.

. ANDERN

Den ersten Buchstaben des Programms, das man amdetite mit den
Tasten "AUSWAHL" anwahlen und auf OK driicken um dighabetische
Reihenfolge aller Programme, beginnend beim ausgésvéBuchstaben, zu
ordnen. Das gewiinschte Programm mit den Tasten VAAIEL" wéhlen
und daraufhin OK driicken, um auf die Bildschirmseitler Anderung zu
gelangen. Die Prozedur zur Anderung der Paramiems mit der oben im
Abschnitt "NEU EINGEBEN" beschriebenen tberein.

. LOSCHEN

Den ersten Buchstaben des Programms, das man @ndeinte mit den
Tasten "AUSWAHL" anwahlen und auf OK driicken um alighabetische
Reihenfolge aller Programme, beginnend beim ausgésvéBuchstaben,
zu ordnen. Das gewiinschte Programm mit den TasigSWAHL"
wahlen und daraufhin OK driicken. Das Loschen mK™®estatigen oder
den Prozess mittels einmal oder mehrmals Druckli@uTaste “RETURN”
annullieren.

. USB IMPORTIEREN

Die USB Vorrichtung in den vorgesehenen Slot auf r@ehten Seite des
Geréts eingeben, nachdem der Schutzdeckel entfemie. Das Display
zeigt die Auflistung des Directorys an, die sichdiar USB Vorrichtung
befinden. Die Position <ROOT> gibt die erste Stidés Datei-Systems an.
Mit den Tasten "AUSWAHL" die Directory anwahlen, der sich die zu
importierenden Programme befinden. Die Tasten “+"“£& gehen
entsprechend in und aus der angewahlten Direcfurf.die Taste “OK”
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driicken, um mit dem Importieren fortzufahren. EMeldung zeigt die

Anzahl, der von der USB Vorrichtung richtig in d&peicher des Ofens
kopierten Programme. Die USB Vorrichtung herausreshomd die vorher
abgenommene Schutzabdeckung wieder aufsetzen.

ANMERKUNG: die Meldung <NO DIRECTORY> gibt an,

dass die USB Vorrichtung nicht vorhanden ist oder itht korrekt in den
Slot gesteckt wurde.

. USB EXPORTIEREN

Die USB Vorrichtung in den vorgesehenen Slot auf r@ehten Seite des
Gerats eingeben, nachdem der Schutzdeckel entfemtte. Das Display
zeigt die Auflistung des Directorys an, die sichdier USB Vorrichtung
befinden. Die Position <ROOT> gibt die erste Stués Datei-Systems an.
Mit den Tasten "AUSWAHL" die Directorys anwahlen, der sich die zu
exportierenden Programme befinden. Die Tasten “+"“-& gehen
entsprechend in und aus der angewahlten Directary.die Taste “OK”
driicken, um mit dem Exportieren fortzufahren. EMeldung zeigt die
Anzahl der vom Speicher des Ofens richtig in di@WSrrichtung kopierten
Programme. Die USB Vorrichtung herausnehmen und digher
abgenommene Schutzabdeckung wieder aufsetzen.

ANMERKUNG: die Meldung <NO DIRECTORY> gibt an,

dass die USB Vorrichtung nicht vorhanden ist oder itht korrekt in den
Slot gesteckt wurde.

34 INBETRIEBNAHME DES
VERDAMPFER

Diese Funktion gestattet die Einleitung einer 'ikadirten" Dampfmenge in

die Backkammer.

Um die Funktion zu aktivieren, auf die Taste MENtiiaken, die Position

VERDAMPFUNG mit den Tastenf (e |) anwahlen, auf OK drticken, um

zum Untermeni zu gelangen.

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL” durchgehen, ure dblgenden

Positionen zu wahlen:

- "Aktivieren"/"Deaktivieren:  schaltet den Kessel rfi die
Dampferzeugung ein/aus

- "Dampfeinlass": leitet Dampf in die Backkammer ein

- "Dampfdauer": legt die Dampfmenge fest, gemeste®tinungszeit
des Magnetventils

Die Liste mit den Tasten “AUSWAHL" bis zum gewingtah Stichwort

scrollen und mittels Taste “OK” bestétigen.

Fir die Position "Dampfdauer” die Anderung des Patars mit den Tasten

“+” e “-" durchfihren, dann mit “OK” bestéatigen. AuZuriickkehren zu den

vorausgehenden Bildschirmanzeigen ohne speichiamatoder mehrmals

die Taste “RETURN" driicken.

Nach der stattgefundenen Freigabe wird auf dem tdegbay eine Ikone

angezeigt, dass die Aktivierung der Funktion “Damgthttgefunden hat

(Abb. 33). Die blinkende lkone Dampf zeigt an, dagh der Kessel in

Erwarmungsphase befindet. Die leuchtende Ikone Darigt an, dass der

Kessel die Betriebstemperatur erreicht hat undiigEinleitung von Dampf

bereit ist. In der Einlassphase wird die wei3e ¢&bwellblau, entsprechend

der eingestellten "Dampfdauer”.

Fur die Funktion “Dampf” ist keine Taste fir denreften Zugriff

vorgesehen. Bei der haufigen Verwendung von Dammpffehlen wir, dieser

Funktion die Taste “HOTKEY” zuzuweisen (siehe 3)5Auf diese Weise

werden der Taste Funktionen zugewiesen, die diektdirSteuerung des

Warmwasserspeichers ermdglichen, ohne ins entsgmmdehMenl gehen zu

missen.

- einzelner Druck: Druck gelangt direkt in die Backiaer (Abkirzung
der Funktion "Dampfeinlass")

- verlangerter Druck: schaltet den Kessel der Danogligktion ein/aus
(Abkirzung der Funktion "Aktiviert"/"deaktiviert")

ANMERKUNG Es ist nicht méglich, Dampf einzuleiten,

wenn der Kessel nicht eingeschaltet wurde und/odewenn er die
Temperatur fiir die Dampferzeugung nicht erreicht ha.

Die Aktivierung des Kessels erfolgt automatischnw@®rogramme benutzt
werden, die mindestens eine Verdampfung enthal®@mer 1 (T1)
aktivieren, damit der automatische Dampfeinlassspmethend der
voreingestellten Zeiten erfolgt. zur Anwendung vBimer 1 siehe 3.2.2,
Abschnitt “BACKTIMER”. Zur Bildung von Programmen,die
Verdampfungen vorsehen, siehe 3.3.

In jedem Fall deaktiviert ein STOPP des Ofens atdak Erwarmen des
Verdampfers.

BACKOFENS MIT

3.4.1 DAMPFABLEITUNG

Die Ableitung des Dampfes, der sich im Ofeninndoefindet, erfolgt mit

Hilfe des Kugelgriffes, der sich am rechten vordef&ténder des Ofens
befindet (Abb. 23).

Wird der Kugelgriff herausgezogen ist die Leitureifinet; ist der Griff nach
innen gedriickt, ist die Leitung geschlossen.

3.5 ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN BACKKAMMER

Das Gerat verfugt Uber zusatzliche Einstellungendenen man Uber das
Hauptmenii Zugang bekommt. Um zu diesen Funktionega#Zg zu
bekommen, auf die Taste “MENU” driicken, dann dieflisiwng der



Positionen mit der Taste "AUSWAHL" bis zur gewiingehscrollen. Auf
"OK" driicken, um ins Untermenu zu gelangen.

3.5.1 BELEUCHTUNG

Ermdglicht Ein-/Ausschalten der Beleuchtung innéirtder Backkammer.
diese Meniposition anwahlen, um die Beleuchtunguslazu steuern. Der
Zustand der Beleuchtung wird graphisch auf dem |Byspmit einem
Prifsymbol gekennzeichnet. Die Anwesenheit des $isrdibt an, dass die
Beleuchtung eingeschaltet ist.

3.5.2 REINIGUNG

/A\CHTUNC;I Bevor Sie das Reinigungsprogramm ausfiihren,
sollten Sie eventuell vorhandene Garriickstande auder Glasoberflache
sorgfaltig entfernen.

Die Funktion “Ofenreinigung” gestattet die Entfemguon Backriickstanden
von den Innenwénden der Backkammer durch pyrolgtigisReduzierung
(Karbonisierung). Die diese Funktion ausgewahit dwirwird ein
voreingestelltes Hochtemperaturprogramm fir einem vd-ersteller
voreingestellte Zeit aktiviert. Nach Ende des Paogns und Abkihlen des
Ofens auf Raumtemperatur kdnnen die karbonisigRiéckstande einfach
mit einer Blrste entfernt werden.

Das Programm "Reinigung" mittels anwéhlen der RosREINIGUNG mit
den Tasten "AUSWAHL" aktivieren und zur Bestatigung die Taste "OK"
drucken. Auf dem Display erscheint eine entspredbetkone und die
Beschriftung "Programm Reinigung laufend...". Die @&elhtung der
Kammer - falls aktiviert - geht automatisch aus.

Am Ende des Programms geht der Ofen in STOPP-Manltisleaktiviert die
Stromzufuhr zu den Widerstanden. Dabei erfolgtadinstisches Signal, das
dem Bediener das Ende des Reinigungsprogrammsgliniteg dem Display
erscheint die Beschriftung "Reinigungsprogramm Heé&n auf "OK"
driicken und das Gerat - wie unter 3.9. beschrielaeisschalten.

Zur vorzeitigen Unterbrechung des Programms Ofaiyeng die Taste
“RETURN?" driicken.

Zur Verzogerung des Reinigungsprogramms den EINSOHRMER wie
folgt programmieren:

- ein Off des Ofens in dem Zeitraum und an dem Wotdg einstellen, die
fuir die Reinigung gewiinscht sind;

- fur den ausgewahlten Wochentag den Flag “Reimjganf ON setzen

Fir weitergehende Details siehe 3.5.4.

ANMER KUNG Das Dampfablassventil muss wéhrend des

Reinigungsprogramms manuell bis zum Ende des Prognams
geschlossen werden. Nach Beenden, wird empfohles véeder zu 6ffnen,
um den Dampf abzulassen.

ANMER KUNG Die tagliche Benutzung des

Reinigungsprogramms wirkt sich stark auf den Stromerbrauch aus und
daher empfehlen wir die wéchentlich Ausfiihrung odewenn unbedingt
erforderlich.

3.53 HOTKEY

Die Funktion “Hotkey” (Taste “Stern”) ist eine indiluell programmierbare
Taste fur den direkten Zugriff auf eine Spezialfiwrk.

In das “Hotkey”- Menu gehen, um die laufenden Etshgen zu sehen, die
von der hervorgehobenen Position dargestellt werdém der Taste

“Hotkey” eine andere Funktion zuzuweisen, die Hemebung mit den

Tasten “AUSWAHL" bis zur gewiinschten Position ziehend die Taste
“OK” zur Bestatigung driicken.

Falls notwendig, zur Bestétigung bis zur Rickkelr Hauptanzeige die
Taste “RETURN” driicken.

Der Druck auf die Taste “Hotkey” aktiviert direkiedangewahlte Funktion.

3.5.4 ZUNDUNG TIMER

Mit dieser Funktion ist es moglich, die Timergestee Einschaltung des

Ofens zu programmieren und bis zu zwei ZeitplandiflEin- und Schaltung

fur jeden Wochentag einzustellen (Abb. 21).

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL" durchgehen, ure dblgenden

Positionen zu wahlen:

- “Aktivieren/deaktivieren: Timer einschalten akéren/deaktivieren

- "Einstellungen™:  Verwaltung der Uhrzeiten Ein-Ausalten
vorprogrammiert

Die Liste mit den Tasten “AUSWAHL" bis zum Stichwdktivieren"

scrollen und mittels Taste “OK” bestétigen. Solltezine Uhrzeiten bzgl.

Ein- oder Ausschaltzeiten vorhanden sein, kommt marBildschirmseite

"Einstellungen" zuriick, um mindestens eine Uhrzaim Ein- bzw.

Ausschalten einzugeben.

Den Kursor mit den Tasten "AUSWAHL" im Feld der Waiten

positionieren, entsprechend des Wochentags, dgrammomiert werden soll.

Die Wochentage sind auf 4 Seiten angeordnet. DiedBaltzeiten werden

graphisch von der Beschriftung "ON" dargestelk, Ausschaltzeiten von der

Beschriftung "OFF". Auflerdem ist es fir jeden Wathg, der eine

Abschaltung  vorsieht, mdglich, den automatischenartSt des

Reinigungsprogramms zu programmieren.

Die Zeiten werden graphisch mittels Format HH:MMrgkstellt. Die

Symbolik//:// zeigt an, dass das Ein-bzw. Ausschalten deaktiwierde
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Die Tasten “+” e “-" anwenden, um das angewahltel Ea reduzieren bzw.
zu erhéhen. Im Feld HH das Symbdl'‘anwéhlen, um dementsprechenden
Timer zu deaktivieren. Im Feld REINIGUNG ,ON“ auswén, um das
Reinigungsprogramm nach der programmierten Absaohalzu aktivieren.
Nach der Einstellung mittels Taste “OK” bestatiglRETURN” driicken,
um zu den letzten Bildschirmseiten zuriick zu gedanghne zu speichern.
Wenn der EinschaltTimer aktiv ist, ist in der toprkdie Ikone “Timer
Einschalten” vorhanden (Abb.17 Detail I) wéhrend 8tatus bar, wenn der
Ofen sich STOP befindet, die verschiedenen Meldunge die Beschriftung
des nachsten Einschaltens im Format “ON gg hh:mgitén Beim
Ausschalten zeigt die Status bar die Beschrift@gF gg hh:mm”.

Es genugt, dass in der Tabelle der Einstellungegiziges “On” erstellt
wurde, um die Funktion zu aktivieren: der Ofen wibdim ersten
chronologisch aktivem on" automatisch angehen, @a$ er bei der
Aktivierung trifft.

ANMER KUNG Eine "ON"-Einstellung, die keine darauf

folgende "Off"-Einstellung vorsieht, ist trotzdem aktiv: der Ofen wird
zur eingestellten Uhrzeit automatisch angehen und uwss manuell
ausgeschaltet werden. Auf die gleiche Weise ist eiffOff'-Einstellung
ohne vorausgegangene "On"-Einstellung trotzdem akti: der Ofen geht
zur eingestellten Zeit automatisch aus, wenn er vber manuell
eingeschaltet wurde.

Bei Erreichen der Einschalt-Uhrzeit (bzw. Ausschaltgibt ein
intermittierendes akustisches Signal zusammen enit Blinken der Status-
Ikone der Timers Uber das unmittelbare Einscha(tezw. Ausschalten)
Bescheid. Dieses Einschalten (bzw. Ausschalter) kaihder Taste STOPP
(bzw. START) unterbrochen werden.

/A\CHTUNC;I Der akustische Alarm zeigt an, dass das Geréat
eingeschaltet wird; alle Personen, die sich in déM@he befinden, missen
den Sicherheitsabstand einhalten oder die Stromvessgung
unterbrechen; alle Personen, die in die Nahe des &fs kommen kénnen,
missen zu ihrem Schutz Giber die Gefahren informienverden.

Nach der Einschaltung (oder Abschaltung) des Ofemsprogrammierten
Uhrzeit bleibt die Funktion “Timer” in Betrieb. Dah erfolgt nach einer
Woche zur gleichen Uhrzeit die Einschaltung (odes@haltung) des Ofens,
falls keine Anderung vorgenommen wird.

ANMER KUNG Wenn der Bediener die Einschaltung des

Ofens erzwingt, wenn der Timer eingeschaltet ist, dvor die
programmierte Uhrzeit erreicht ist, wird der Ofen normal eingeschaltet;
beim Erreichen der auf dem Timer programmierten Uhrzeit fir die
Einschaltung verlauft alles normal (der Ofen ist beeits an und es ertént
kein akustisches Signal).

ANMERKUNG Wenn bei eingeschaltetem Timer ein

Stromausfall (blackout) stattfindet, &ndert sich kéner der Parameter. Es
ist wichtig, dass der Strom vor der Einschaltzeit veder funktioniert.

AN M ER KU N G . Die Steuereinheit, angetrieben durch Ofen

im STOP, ist mit einem internen Timer nach der schitet das Display
automatisch ausgestattet. Durch Driicken einer bellgen Taste weckt
den Controller. Mit genenerale Schalter in Positior'1"

und das Display wird dafiir sorgen, dass das Geraticht in diesem
Zustand geben Sie vor dem Ausschalten des Leistusgbalters. Schalten
Sie das Gerat durch Driicken einer beliebigen Tastelann, wie in Absatz
3.9 fortfahren.

3.5.5 EINSTELLEN VON DATUM/UHRZEIT

Wenn Sie auf dem Display durch die Liste mit deké&ren "AUSWAHL"
scrollen, kdnnen Sie die folgenden Elemente ausméhl

- “Einstellungen™ Zum Einstellen von Datum und WBéit, die Tasten
"AUSWAHL" benutzen, um sich in das zu dndernde Feicbegeben. Die
Tasten “+" e “-” anwenden, um das angewahlte Feldezluzieren bzw. zu
erhohen.

- "Zeitzone™": Fahren Sie mit der Einstellung deitZtsne im UTC-Format
fort (z. B. UTC 00 London, UTC +1 Rom usw.).

Auf die Taste “OK” driicken, um die Anderung zu kigigien. “RETURN”
drucken, um zu den letzten Bildschirmseiten zuriiglgelangen, ohne zu
speichern.

Das Format der Uhrzeit entspricht HH:MM. Das Fornokes Datums
entspricht GG/MM/AA

3.5.6 EINSTELLEN DER SPRACHE

Zum Einstellen der Sprache, die Liste mit den TastJSWAHL" bis zum
gewunschten Stichwort scrollen und mittels Tastk™Bestatigen.

Die Einstellung der Zeitverschiebung vornehmenlqf8lildschirmanzeige
vorgesehen). “RETURN” dricken, um zu den letztetddgihirmseiten
zuriick zu gelangen, ohne zu speichern.

3.5.7 EINSTELLEN VON C°/F°

Der Ofen sieht die Mdglichkeit vor, die TemperatuGrad Celsius (°C) oder
Fahrenheit (°F) anzuzeigen Die laufende Einstellumgd auf dem
Hauptbildschirm rechts der gemessenen Temperatutemm entsprechenden
Symbol angezeigt.



Zum Andern der laufenden Einstellung, zum gewiirestBtichwort scrollen
und mittels Taste “OK” bestatigen. “RETURN” driickemm zu den letzten
Bildschirmseiten zuriick zu gelangen, ohne zu speich

3.5.8 SERVICE

In diesem Menu befinden sich einige InformationemzOfen, die im Falle

einer Service-Anfrage notwendig sind.

Die Liste mit den Tasten AUSWAHL” durchgehen, une dblgenden

Positionen zu wahlen:

- “Info™; zeigt Informationen zum Service, zur inditatten Software-
Version und der Konfiguration des Ofens.

- “Software aktualisieren”: startet den Vorgang zktualisierung des
Software

)A\CHTUNGI Vorgang ausschlieBlich  vorgesehen  fir

ausgebildetes und vom Hersteller zugelassenem Perab Die

MaRnahme kann die korrekte Funktion des Gerats beetrachtigen.

- ,Reset": Startet das Verfahren zur partiellen Rielksng auf die
Werkseinstellungen (eventuelle vorhandene Programmegden
geldscht)

ACHTU NGI Verfahren, das vom Hersteller ausgebildetem und

autorisiertem Personal vorbehalten ist. Die Operatn kann den

ordnungsgemalRen Betrieb des Gerats beeintrachtigen.

- +Werkseinstellungen , Startet das allgemeine Vedah zur
Ruckstellung der Werkseinstellungen (eventuelle haodene
Programme bleiben abgespeichert)

)A\CHTUNGI Vorgang ausschlieBlich  vorgesehen  fir

ausgebildetes und vom Hersteller zugelassenem Parab Die

MaRnahme kann die korrekte Funktion des Geréats beetrachtigen.

- “Angleichen": startet die senkrechte Angleich-Pdhreder Graphik.
Mit den Tasten "AUSWAHL" die entsprechende Grapfekschieben.

- “Alarme™ zeigt eventuell vorhandene Fehler an. Diaste
"AUSWAHL OBEN" scrollt die Liste der vorhandenenakine. Der
Zustand des Gerats falls Alarme vorliegen wirddeif Status bar von
der entsprechenden Status bar (Abb.17 Detail N)

- JLogdfile*: Verfahren zur Abspeicherung der Garparter, den
Kundendienststellen vorbehalten.

- ,Delta Power“: Funktionsweise, die es gestattege Heistung im
Bereich der Offnung des Ofens anzuheben bzw. zingern, ohne die
Leistungseinstellungen des Benutzers zu verandiese Funktion
verwenden, um die Einstellung des Ofens fir vordened hinteren
Bereich besser auszugleichen. Die Korrektur vonrQlred Unterhitze
mit den entsprechenden Tasten einstellen (ausdedriio
Prozentpunkten): Positive werte heben die Leisamaegative Werte
verringern die Leistung. Die eingestellten Korrektuwerden auf die
Prozentsétze der Leistung angewendet, die in defaMat DUAL
POWER verwendet werden.

- LSensitivity:  Funktion zur elektronischen Einstelg der
Empfindlichkeit der Reaktion des Ofens fir Tempenéatderungen. Es
sind drei Einstellungen verfigbar (von weniger dmgiich bis
empfindlicher): ,Low”, ,Default‘(Werkseinstellungynd ,High*.

- ,Split Booster*: Funktion, die es gestattet einellsh, in welchen
Bereichen die Funktion Power Booster zusétzlichistueg abgeben
soll. Die folgenden Einstellungen sind verfligba©betrhitze &
Unterhitze” (Werkseinstellung), ,Nur Oberhitze* undNur
Unterhitze“. Die gewunschte Einstellung in Abhangigvom Typ der
ausgefihrten Arbeit auswahlen.

- “Schatzung Energie”: Bildschirmanzeige mit Zusamfassung der
geschétzten Verbrauchswerte:

o Momentane Leistung, mittlere Leistung, max. mitler
Leistung (zum Wechseln der Parameter die entspnelehe
Taste driicken)

o] Teilzéhlwerk Energie (die Taste Papierkorb zur 8tellung
des Teilzéhlwerks driicken)

Gesamtenergiezéhlwerk

o
ANMER KUNG Die Z&ahlwerke geben eine Schatzung der

Verbrauchswerte an und beziehen sich auf die Nomifiaistungswerte.
Die realen Verbrauchswerte sind von der Stromvers@ung abh&ngig
und kénnen von der geschatzten abweichen!
- "Wi-Fi": Verwenden Sie dieses Meni, um den Oféhdem verfigbaren
WiFi-Netzwerk zu verbinden:
o  “Aktivieren / Deaktivieren”. Zum Scannen der verfizgen
Netzwerke und zum Verbinden / Trennen
o] “Info”:  Ubersichtsbildschirm der Netzwerkparametéfalls
verbunden)
o] “Nach anderem WLAN suchen”: Um zu einem anderen \NLA
Netzwerk zu wechseln (falls verbunden).
Mit der Taste “OK” die angewahlte Position bestétigind folgen Sie den
Anweisungen auf dem Bildschirm. “RETURN?” driickem zu den letzten
Bildschirmseiten zuriick zu gelangen, ohne zu speich

3.5.9 MULTITIMER
Die Anzeige ,Multitimer* gestattet die Verwaltungonr 6 unabh&ngigen
,Garzeit-Timern“. Bei Aktivierung dieser Funktionffidet sich eine
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Bildschirmanzeige, die jeder neutralen Taste dierwdéung des
entsprechenden Timers zuordnet (Abb. 22A). Zur EanBweise sowie zur
Verwaltung der Timer siehe ,GARZEIT-TIMER" in 3.2.Die Tasten
L,TIMER 1“ oder ,TIMER 2" (Abb. 15 Detail 5) drickenum zur
Bildschirmanzeige Gar-Parameter zu
Temperaturen/Leistungen einzustellen. Erneut eiee loeiden Tasten
dricken, um zur Bildschirmanzeige fir die Verwaiumder Timer
zuriickzukehren.

Wenn ein Garzeit-Timer ablauft, wird erneut diedBihirmanzeige der
Timer angezeigt, um es dem Benutzer zu gestateenabgelaufenen Timer
anzuzeigen, der durch ein Blinken angezeigt wird.

Zur Anderung der Einstellungen der 6 Garzeit-Tirder Taste ,MENU"
driicken, die Position GARZEIT-TIMER mit den TasteAUSWAHL"
auswahlen und dann ,OK" driicken, um zu den Untetimezu gelangen;
dann zum Andern der eingestellten Zeiten ,Einstglen auswahlen
(Abb. 19a). In der Modalitat MULTITIMER erfolgt di€instellung der
6 Timer auf drei verschiedenen Bildschirmanzeigemauf ( jeder
Bildschirmanzeige sind jeweils zwei Timer gruppiert

3.5.10 METRONOM

Die Anzeige “Metronom” besteht in der synchronisar Ausfihrung von
6 Timern, die auf dem Display von 6 leeren Leisiangestellt werden, die
sich nach und nach fiillen, wahrend die Zeit abjauftl die in der Nahe des
Ablaufens farbig werden. Beim Ablaufen jedes Timetsd ein Beepton
erzeugt. Die Einstellung alle Timer ist die des BRb 1. Auf der Grundlage
dieser Einstellung berechnet ein Algorithmus autisoh den Offset
zwischen einem Timer und dem nachfolgenden, so da#wend der
Ausfiihrung die Wartezeit zwischen dem Ablaufens®ifimers und der des
néchsten ahnlich sind.

Diese Funktion bietet dem Benutzer:

- eine visuelle Ubereinstimmung zwischen Displagl 8ackbereichen

- ein Instrument, das hilft die Arbeit Beschickungd Entleerung zu
synchronisieren, was bei Produktionen mit Wiederhgén sehr hilfreich ist
(z. B: vorgebackene Produkte usw.)

Bei Ofen auf START die Timer durch druicken der €asfTIMER 1" oder
“TIMER 2" starten (Abb. 15, Bauteil 5), um zur Arige des Metronoms zu
gelangen. Bei aktiven Timern die Tasten “TIMER 1deo “TIMER 2"
drucken, um zur Bildschirmanzeige der Backparan®tevechseln und die
Temperaturen/Leistungen einzustellen. Erneut eiee loeiden Tasten
dricken, um zur Bildschirmanzeige er Timer zurUélehuen. Die Taste
STOP driicken, um die Ausfiihrung der Timer zu berende

3.5.11 ZELLE “Starbake” (Option)

Die Zelle"Starbake” ist die Géarzelle mit elektrartier Kontrolle. Die
Programmierung der Zelle erfolgt normalerweise det Schalttafel der
Backkammer Uber der Garzelle. Falls die Gérzell¢at@ke” nicht
vorhanden ist, sondern eine elektromechanische delér uberhaupt keine
Zelle vorhanden ist, zeigt das Display mit eindoimationsmeldung an, das
sie nicht verfugbar ist. Falls sie vorhanden istaggt man zu den folgenden
Optionen:

- “Aktivieren/Deaktivieren”: aktiviert die Garzellenit der eingestellten
Temperatur oder schaltet die Widerstande aus. Desldy zeigt die in der
Zelle erfasste Temperatur an, gefolgt von der aitgdieen Temperatur.

- “Einstellungen”: man gelangt zur Bildschirmanzef§r die Einstellung der
Temperatur.

Fir weitergehende Informationen siehe 3.8 und 3.9.

ANMERKUNG Die Garzelle “Starbake” kann auch mit

Bachzelle funktionieren, die sie unter Verwendung er Einstellungen des
vorausgehenden Mals ausschaltet

3.6 ANZEIGEN DER ALARME
Wenn Anomalien erfasst werden, kdnnen auf dem Bysplkerschiedene
Alarmtypen angezeigt werden.

1)  Alarm Hochsttemperatur

2)  Alarm Stdérung Thermoelement (dieser Alarm zeigtaae, um

welches der 4 Thermoelemente es sich handelt) 22bb.

3) Alarm Kommunikationsfehler

4)  Alarm Uberhitzung Schalttafel

5)  Alarm Uberlastung Strom (nur in FOURCE)
Bei Eintreten einer dieser Alarme zeigt das Steerétgauf dem Bildschirm
die Art des aufgetretenen Alarms an und schaleetderstande ab.
Die Meldung, sowohl akustisch als auch visuelljiileis die Taste "OK"
gedriickt wird, dann bleibt die lkone in top bar Hie Stérungbehoben
wurde. Bei anfallenden Alarm ist es stets mogliile, Art der Stérung zu
sehen, indem man mittels Meni SERVICE zur PosidARME geht
(siehe 3.5.8).

/A\CHTUNC;I Im Fall von Funktionsstérungen des Geréts die
Taste “OK” driicken und die in 3.9 beschriebene Proadur durchfihren.
Den Ofen abkihlen lassen und den Kundendienst bertachtigen, der
die Ursache der Stérung beheben und sicherstellenuss, dass keine
Komponente des Ofens beschadigt worden ist.

3.7 INBETRIEBNAHME DER ABSAUGHAUBE
Die Absaughaube (falls vorgesehen) wird mit eineistlingsstarken Motor
fur die Absaugung der Backdampfe geliefert.

wechseln und die



Der Hauptschalter zur Betatigung des Absaugersadetfisich auf der rechten
Vorderseite der Abzugshaube (Abb.1 Detail C).

a) Den Schalter betatigen, um die Absaugung zu starten

b) Zum Ausschalten des Absaugers, den Schalter alistlien.

/A\CHTUNC;I Unterbrechen Sie vor allen Eingriffen die

Stromversorgung durch Offnen der vorgeschalteten Swlter und
warten Sie ab, bis das Gerat auf Raumtemperatur atekihit ist.
Benutzen Sie stets geeignete Schutzvorrichtungen ghidschuhe, Brille
usw). Samtliche Eingriffe missen von qualifiziertemPersonal mit
geeigneten Vorrichtungen zur Unfallvermeidung durclyefiihrt werden.

3.8 INBETRIEBNAHME DES GARSCHRANKES

Auf dem rechten vorderen Sténder des Géarschrankéadbt sich ein
Bedienfeld (siehe Abb. 24).

1. Kontrolllampe (ON/OFF).

2. Einschalt- und Regelthermostat (falls vorhanden).

a) Den Garschrank durch Drehen des Thermostates aifetHAbb. 24
Detail 2), die Kontrolllampe leuchtet auf (Abb. Ptail 1) oder siehe
3.5.11 fur die Zelle “Starbake”.

b) Die gewlinschte Temperatur (maximal 65°C - 150°f3tellen.

C) Zur Abschaltung des Garschrankes den Thermostd &uiill) stellen
(Abb. 24 Detail 2) siehe 3.5.11 fiir die “Starbake”.

)A\CHTUNGI Die Widerstande nicht beriihren, da

Verbrennungsgefahr besteht.

3.9 INBETRIEBNAHME DES GARSCHRANKES MIT

LUFTBEFEUCHTER

Am rechten vorderen Stander des Garschrankes rilidfauchter befindet

sich ein Bedienfeld (Abb. 25).

1.  Kontrolllampe Gérschrank on/off.

2.  Einschalt- und Regelthermostat.

3. ON/OFF-Taste Luftbefeuchter.

a) Der Garschrank wird durch Drehen des Thermog#dib.25 Detail 2)
eingeschalten; die Kontrolllampe leuchtet auf (®30Detail 1).

b) Die gewiinschte Temperatur (maximal 65°C) (15@iR3tellen.

c) Wasser in die Luftbefeuchtungswanne des Gérschsagleben. Das
Wasser muss einen Stand erreichen, der 2-3 crdébelViderstand liegt.

AN M ER KU N G . die Wanne zur Luftbefeuchtung sollte mit

entkalktem Wasser aufgefullt werden.

d) Den Schalter bedienen (Abb.25 Detail 3), um d&iderstand des
Luftbefeuchters zu aktivieren.

e) Nachdem man die gewunschte Feuchtigkeit im @Géas& erzielt hat,
wird der Schalter ausgeschalten (Abb.25 DetailV8)d eine hohere
Luftfeuchtigkeit gewiinscht, wird der Schalter wiedageschalten.

f) Zum Ausschalten der Widerstdnde im Garschraniltsman den
Thermostat (Abb.25 Detail 2) auf Null.

)A\CHTUNGI Die Widerstande nicht beriihren, da

Verbrennungsgefahr besteht.

3.10 STOPP

Zum Ausschalten der Ausriistung, folgendermafefafoen:

a) die STOPP Taste einige Sekunden lang gedriicktrhdltas Display
zeigt die Ausschaltprozedur an Warten, bis das|®jspusgeht.

b) Die Hauptschalter der Kammer ausschalten (Abb.taiD&), der Zelle
(Abb. 24 Detail 2) und der Abzugshaube (Abb. 1 D&a

)A\CHTUNGI Das Ausschalten der Steuereinheit muss

entsprechend der Angaben unter Punkt a) erfolgen,ma schwere Schaden
zu vermeiden.

Die Stromversorgung durch Offnen der dem Ofen \srhalteten
Hauptschalter unterbrechen.

Beim Wiedereinschalten wird auf dem Display derti&ales Gerats zum
Zeitpunkt des Abschaltens angezeigt.

4 ORDENTLICHE WARTUNG

4.1 PRELIMINARE SICHERHEITSMASSNAHMEN
)A\CHTUNGI Unterbrechen Sie vor allen Eingriffen die

Stromversorgung durch Offnen der Schalter, die demOfen bzw. der
Garzelle vorgeschaltet sind und warten Sie ab, bislas Gerat die
Umgebungstemperatur erreicht hat. Benutzen Sie stet geeignete
Schutzvorrichtungen (Handschuhe, Brille usw...).

Alle SchutzmafRRnahmen sind entscheidend fur die ErHung der

Funktionstuchtigkeit des Ofens und eine Nichtbeaching kann schwere
Schaden verursachen, die nicht unter die Garantielstungen fallen.

4.2 ORDENTLICHE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 4.1 beschriebenen Opeestiaturchgefiihrt
wurden, fur die ordentliche Reinigung wie folgt gehen.

Téglich nach Arbeitsende und bei abgekilhltem Csoégfaltig eventuelle
Produktreste, die wahrend des Backens entsteharekpmon allen Teilen
entfernen. Dazu einen feuchten Lappen oder SchwanmumSeifenwasser
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benutzen, nachspilen und trocknen, und bei denies#in Bauteilen die
Richtung der Satinierung beachten.

ANMER KUNG In der Version "ICON" wird empfohlen,

die Oberflachen mit einem normalen neutralen Reinigngsmittel und
warmem Wasser mit einem Baumwoll- oder Mikrofasertuh zu reinigen,
dann nachspulen und trocknen.

Alle zugangliche Komponenten in geeigneter Weigggen.

/A\CHTUNC;I Entfernen Sie das eventuelle beim Backen

ausgetreten Fett téglich, da es zu Verbrennungen dnVerpuffungen
fuhren kann.

/A\CHTUNC;I Waschen Sie das Gerét nicht mit Wasserdusen
oder Dampfreinigern. Darauf achten, dass das Wasseyder eventuell
verwendete Reinigungsmittel nicht mit den Elektrotden in Berthrung
kommen.

Die Reinigung des Geréts mit gesundheitsschadlich&einigungsmitteln
ist verboten.

ANMERKUNG Die geharteten Scheiben der Tiren erst

reinigen, wenn sie nicht mehr heif? sind.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder schleifenden
Substanzen, Konigswasser sowie Werkzeuge verwendewdje die
Oberflachen beschadigen kdnnen. Bevor das Gerat vder eingeschaltet
wird, kontrollieren, ob keine bei der Reinigung vewendeten
Gegensténde in den Kammern liegen geblieben sind.

4.3 LANGERER NICHTGEBRAUCH

Wenn das Gerat fur langere Zeit nicht benutzt wird:

- Das Gerét von der Stromversorgung trennen.

- Das Geréat abdecken, um es vor Staub zu schiitzen.

- Die Raume regelmafig luften.

- Das Gerét vor dem erneuten Gebrauch reinigen.

Vor der Wiederinbetriebnahme nach langerer Nichibemg das unter
Punkt 3.2.1 vorgesehene Verfahren wiederholen.



ACHTUNG

DIE FOLGENDEN ANWEISUNGEN ZUR “AUSSERORDENTLICHEN W ARTUNG”

RICHTEN SICH AUSSCHLIESSLICH AN FACHPERESONAL MIT
ORDENTGEMASSER LIZENZ, DAS VOM HERSTELLER ANERKANNT UND BEFUGT
IST.

5 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG 53.1 AUSTAUSCH DER LAMPE

51 PRELIMINARE SICHERHEITSMASSNAHMEN

)A\CHTUNGI Alle Wartungs- und Reparaturarbeiten missen
mit geeigneten Unfallverhiitungsausriistungen von vorhiersteller dazu
befugten Fachpersonal mit regulérer Lizenz durchgefhrt werden.

Vor der Durchfihrung von Wartungsarbeiten muss die Stromzufuhr

zum Geréat unterbrochen werden, indem die Schalteraf der AuBenseite
des Ofens und/oder dem Gérschrank ausgeschaltet vaem.

Alle SchutzmaRnahmen dienen der Erhaltung der Funkbnstichtigkeit

des Ofens und eine Nichtbeachtung kann schwere Scteh verursachen,
die nicht unter die Garantieleistungen fallen.

ACHTU NGI Fur einige hier folgend angegebenen Schritte sind
mindestens zwei Personen notwendig.

5.2 ALLGEMEINE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Opeeatiaturchgefihrt
wurden, fur die Reinigung wie folgt vorgehen:

Nehmen Sie die allgemeine Reinigung des GeratsNexh dem Abkiihlen
des Gerats missen alle internen und externen Kosnpam mit einem
angefeuchteten Tuch oder Schwamm von Rickstandesinigg werden;
dabei gegebenenfalls Seifenlauge verwenden, naemspind abtrocknen
und bei den satinierten Bauteilen die RichtungQ#mierung beachten.

ANMER KUNG In der Version "ICON" wird empfohlen,

die Oberflachen mit einem normalen neutralen Reinigngsmittel und
warmem Wasser mit einem Baumwoll- oder Mikrofasertuh zu reinigen,
dann nachspulen und trocknen.

)A\CHTUNGI Entfernen Sie das eventuelle beim Backen

ausgetreten Fett regelmafig, da es zu Verbrennungemd Verpuffungen
fuhren kann.

)A\CHTUNGI Je nach Verwendung des Gerétes die Ebenen
monatlich oder falls erforderlich entfernen, wie in Absatz 5.3.7 unten
angegeben, sowie alle Kochriickstande entfernen.

)A\CHTUNGI Waschen Sie das Gerat nicht mit Wasserdisen
oder Dampfreinigern. Darauf achten, dass das Wassearder eventuell
verwendete Reinigungsmittel nicht mit den Elektrotden in Berlihrung
kommen.

Die Reinigung des Gerats mit gesundheitsschadlich&einigungsmitteln
ist verboten.

ANMERKUNG Die gehérteten Scheiben der Tlren erst

reinigen, wenn sie nicht mehr heil sind.

Keine Ldsemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder schleifenden
Substanzen, Konigswasser sowie Werkzeuge verwendewdje die
Oberflachen beschadigen kdnnen. Bevor das Gerat vder eingeschaltet
wird, kontrollieren, ob keine bei der Reinigung vewendeten
Gegenstande in den Kammern liegen geblieben sind.

/A\CHTUNC;I Bei Zelle mit Entfeuchter in regelmaRigen

Absténden die Reinigung der Schale vornehmen; gehe®ie dabei wie

folgt vor:

- Entfernen Sie die Schutzverkleidung des Widerstads unter der
Schale;

- lésen Sie die Befestigungsvorrichtungen der Sdclea und der
Schutzvorrichtung;

- entfernen sie die Schutzvorrichtung;

- entfernen Sie die Schale mit leichter Bewegunged Widerstands;

- gehen Sie nach der Reinigung beim Wiedereinban umgekehrter
Reihenfolge vor.

/A\CHTUNC;I In Anwesenheit des Staubsaugers sollte in

regelmafligen  Abstdnden eine grundliche Reinigung de
Lufteinlassgitters und, falls vorhanden, des Innersums und des Lufters
durchgefiihrt werden, um sicherzustellen, dass keiSchmutz vorhanden
ist.

5.3 AUSTAUSCH VON BACKOFENTEILEN
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Nach Durchfihrung der Vorgéange in Punkt 5.1 wirde di

Beleuchtungslampe bei kaltem Gerat und von aulleded Garraums

ausgetauscht.

- Entfernen Sie die rechte oder linke Seitenwdrl & bzw. 6, Tabelle
A) durch Ldsen der vier Befestigungsschrauben;

- trennen Sie die Stromversorgungskabel;

losen Sie die  Verankerungslaschen mit Hilfe ®ine

Schlitzschraubendrehers (Abb. 26, Teil B).

Das auszutauschende Teil wird an der in AbbT28,A angegebenen

Stelle abgenommen.

- Ersetzen Sie die Komponente und achten Sie dideuf, dass die

Stromkabel in dergleichen Position wie bei der ausgetauschten

Komponente positioniert sind, und dass das Teilvgrankert ist.

Fir den Wiedereinbau fuhren Sie die Arbeitsstehin umgekehrter

Reihenfolge zum Ausbau durch.

5.3.2 AUSTAUSCH der LCD-KARTE

Nach Durchfihrung der unter Punkt 5.1 genannteng&fuge ist beim

Austausch des Pyrometers folgendermaf3en vorzugehen:

Das rechte Seitenpaneel (Detail 6 Tafel A) abnehnietem die vier
Fixierschrauben geltst warden;

- Die Abdeckung durch Ldsen der Befestigungssdieawentfernen;

- Die Muttern der ob. und unt. Backen l6sen, déeldCD-Karte blockieren;

- Die Verbindungen der LCD-Karte trennen;

- Die LCD - Karte austauschen (Detail 9 Tafel A);

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

5.3.3 AUSTAUSCH DES THERMOELEMENTS

Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genannteng&fuge ist beim

Austausch des Thermoelements folgendermalf3en vdrenge

- Das rechte Seitenpaneel abnehmen, indem di€ierschrauben geldst
warden (Detail 6 Tafel A);

- Die Schraubenmutter des Thermoelements absamaub

- Die beiden Speisekabel des Thermoelements abBeht

- Das Thermoelement austauschen (Detail.8 Tafel A)

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

534 AUSTAUSCHEN DES TRANSFORMATORS /
ELEKTRONIKPOLATINE / KONTAKTOREN

Nach Durchfiihrung der unter Punkt 5.1 genannteng&fuge ist beim

Austausch des Transformators / Elektronikpolatine Kbntaktoren

folgendermafen vorzugehen:

- Das hintere Paneel (Detail 45 Tafel A) durch drbsder vier
Befestigungsschrauben entfernen;

- Den Transformator vom Stromnetz trennen / Etekkplatine /
Kontaktoren;

- Den Transformator austauschen (Detail 26 Tafel Klektronikplatine
(Detail 27 Tafel A) / Kontaktor (Detail 34 Tafel A)

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggefoen.

53,5 AUSTAUSCH DER GEHARTETEN GLASSCHEIBE

5.3.5.1 ANGESCHLAGENE KLAPPE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefiihurden, ist beim

Austausch der Glasscheibe folgendermafen vorzugehen

- Bei offener Tir die Befestigungsschrauben desni®ms (Innenseite der
Kammer) entfernen;

- Innenpaneel entfernen;

- innere Dichtung entfernen;

- gehértete Glasscheibe austauschen;

- &auBere und innere Dichtungen austauschen;

- bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggetuen.

5.3.5.2 TUROFFNUNG NACH OBEN

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhurden, ist beim

Austausch der Scheibe folgendermalfen vorzugehen:

- bei offener Klappe die beiden Befestigungsscheauim der Nahe der
seitlichen Bolzen entfernen, die von der Anschlelgiding der Klappe
verdeckt werden;

- das linke Seitenpaneel entfernen, um zu Mechanielangen;



- die Feder aushaken;

- den Stift herausschrauben, der den Hebel am BaleeKlappe blockiert;

- den Seegerringe entfernen;

- den Hebel entfernen;

- das rechte Seitenpaneel entfernen, um zur Meklzargelangen;

- Die Schraube, die den Bolzen und die Feder béotkso weit I6sen, dass
die Klappe entfernt werden kann

- die Klappe zuerst rechts und dann links herabsng

- umgedreht auf eine Ebene ablegen;

- das interne Paneel durch Entfernung der Befesgiggchrauben entfernen;

- die interne Dichtung entfernen;

- die gehartete Scheibe auswechseln;

- die Dichtungen und die innere und &uf3ere Isaligrersetzen oder wieder
in ihren Positionen anbringen;

- beim Wiedereinbau in umgekehrter Reihenfolge &bem;

/A\CHTUNC;I Vor dem Wiedereinsetzen des rechten Seitenpaneels
mit einem Schllssel die Feder nachspannen, bisialiige Spannung
beim Offnen und beim SchlieRen der Klappe erziéitiw

5.3.6 AUSTAUSCH DER GRIFFFEDER

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhurden, ist beim

Austausch der Grifffeder folgendermafen vorzugehen:

- Das linke Seitenpaneel (Detail 5 Tafel A) abnehmindem die vier
Fixierschrauben geldst warden;

- Die Feder (Detail 21 Tafel A) entfernen, indema dwei Fixiermuttern
losgeschraubt warden;

- Die Feder ersetzen und die Spannung mit Hilfezdesi Mutterschrauben
einstellen;

- Bei der Remontage des Paneels in umgekehrteeRfelge vorgehen.

5.3.7. AUSTAUSCH DES BACKBODENS IN SCHAMOTTE
ODER BACKBODEN AUS NOPPENSTAHLBLECH

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhurden, ist beim

Austausch des Backbodens folgendermaf3en vorzugehen:

- Die frontseitige Tir 6ffnen;

- Den Backboden mit Hilfe eines Schraubenzieh2edd(|l 4-39-49-74 Taf.
A) anheben.

- Den Backboden.

5.3.8 AUSTAUSCH DES SICHERHEITSTHERMOSTATS

/A\CHTUNC;I Uberpriifen Sie in regelmaRigen Abstanden den

Betrieb des Sicherheitsthermostats.

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhurden, ist beim

Austausch des Sicherheitsthermostats folgendermafengehen:

- Das rechte Seitenpaneel (Detail 6 Tafel A) abmah indem die vier
Fixierschrauben geltst warden;

- Die Steckverbindungen des Thermostates abnehmen;

- Den Sensor des Thermostates, der sich innerbelb isolierenden
Steinwolle befindet, herausnehmen, indem der Hetdé Teil der
Steinwolle mit einer Klinge entfernt wird,;

- Den Thermostat (Detail 28 Tafel A) und den Senersetzen, falls
notwendig auch die abgenutzte Steinwolle;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggefoen;

5.3.9 ERSETZUNG DER WIDERSTANDE

(nur S50E/I - S100E/I - S105E/I - S120E/I - S1258/I

Gehen Sie nach der Ausfuhrung der Arbeiten von Pouikzur Ersetzung

der Widersténde wie folgt vor:

- Entfernen sie das rechte seitliche Paneel (B&jt€afel A) durch Lésen
der 4 Befestigungsschrauben;

- klemmen Sie die Kabel der Stromversorgung vom ezsetzenden
Widerstand ab;

- entfernen Sie mit einer Klinge den betreffendeil der Steinwolle;

- l6sen Sie die beiden Befestigungsschrauben;

- ersetzen Sie den Widerstand;

- gehen Sie beim Wiedereinbau in umgekehrter Réhge vor und
ersetzen Sie falls erforderlich die zuvor entfeteinwolle.

ANMERKUNG: (Multi bake-Romarbake-Steanbake-

Pastrybake)

Nur fur die Ersetzung des ersten vorderen unteren Wderstands ist es
auch erforderlich, die feuerfesten Ebenen (5.3.7)nd die entsprechenden
Dickenstiicke unter der Ebene zu entfernen.

ANMERKUNG: (Fastake)

Nur fiir den Austausch des unteren Widerstandes miss die Tonplatten
unter Berucksichtigung der Ausgangsstellung entferh und die
Halterungen unter der Ebene, wo sie vorhanden sinentfernt werden.

5.4 AUSTAUSCH VON GARSCHRANKTEILEN

5.4.1 AUSTAUSCH DER LAMPE
Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhstden, kénnen die
Lampe und/oder die Abdeckung im Inneren des Garesuensetzt werden.
Hierzu ist folgendermafen vorzugehen:
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- Die Abdeckung abschrauben (Detail 7 Tafel B) dielLampe (Detail 4
Tafel B) und/oder die Abdeckung austauschen;
- Die Abdeckung wieder festschrauben.

542 AUSTAUSCH DES THERMOSTATS

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefiihurden, ist beim

Austausch des thermostats folgendermafen vorzugehen

- Vonder Innenseite, die Abdeckung, die ZuganderuKomponenten gibt,
abnehmen;

- Die Steckverbindungen des Thermostates abnehmen;

- Den Drehknopf (Detail 2 Tafel B) des Thermostabnehmen;

- Die Befestigungsschrauben des Thermostats I6sen;

- Den Sensor des Thermostates, der sich innedesliGarraumes befindet,
entnehmen;

- Den Thermostat (Detail 3 Tafel B) und den Semrssetzen;

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggefoen.

5.4.3 AUSTAUSCH DES MAGNETVERSCHLUSSES
Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhurden, ist beim
Austausch des Magnetverschlusses folgendermal3eageiren:

- Die Turen des Gérschrankes 6ffnen (Tafel B);

- Den Seegerring abnehmen (Tafel B);

- Den Magnetverschluss austauschen (Detail 13 Bafe

544 AUSTAUSCH DES THERMOSTATSDREHKNOPFES

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhurden, ist beim

Austausch des Drehknopfes bzw. des Ringes auf déledseite des

Garschrankes folgendermafen vorzugehen:

- Den durch Druck fixierten Griff (Detail 2 Tafél) des druckbefestigten
Thermostates abnehmen;

- Den Drehknopf austauschen.

545 AUSTAUSCH DER KONTROLLLEUCHTE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefiihurden, ist beim

Austausch der Kontrollleuchte der folgendermaleaugehen:

- Von der Innenseite, die Abdeckung, die Zuganderu Komponenten gibt,
abnehmen;

- Die Steckverbindungen der Leuchte abnehmen;

- Die Leuchtdiode ersetzen (Detail 1 Tafel B);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggefoen.

5.4.6 AUSTAUSCH DER WIDERSTANDE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhurden, ist beim
Austausch der Widerstande folgendermaf3en vorzugehen

- entfernen Sie die Schutzverkleidung der Widerstande

- losen Sie die Befestigungsschrauben der Widetsta

- Die Speisekabel der Widerstande abnehmen;

- Die Widerstande entnehmen (Detail 6 Tafel B);

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolggefoen.

5.5 AUSTAUSCH VON TEILEN DES GARSCHRANKES MIT
LUFTBEFEUCHTER

5.5.1 AUSTAUSCH DES WIDERSTANDES DER WANNE

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefuhutrden, ist beim

Austausch des Widerstandes der Wanne folgendernvaRamgehen:

- losen Sie die Befestigungsvorrichtungen;

- entfernen Sie die Verkleidung der Schale;

- losen Sie die Befestigungsschrauben des Widelsta

- entfernen Sie den Widerstand (Bauteil 14, TBjel

- klemmen Sie die Leiter der Stromversorgung dédev8tands;

- gehen Sie beim Wiedereinbau des neuen Widestandimgekehrter
Reihenfolge vor.

55.2 AUSTAUSCH DES LUFTBEFEUCHTER SCHALTERS

Nachdem die Vorschriften von Punkt 5.1 ausgefiihurden, ist beim

Austausch des Luftbefeuchter schalters folgendeemaBrzugehen:

- Vonder Innenseite, die Abdeckung, die ZuganderuKomponenten gibt,
abnehmen;

- Die Steckverbindungen des Luftbefeuchter scrattatfernen.

- Den Luftbefeuchter schalter ersetzen (Detail 46 B).

- Bei der Remontage in umgekehrter Reihenfolge elueg.

5.6 ABBAU

Bei der Entsorgung des Gerates oder von Gerateteiéssen die

verschiedenen Komponenten nach Materialtyp getnemehin

Ubereinstimmung mit den giltigen Gesetzen und Narreatsorgt

werden.
Die durchgestrichene Milltonne zeigt an, dass die
elektrischen Komponenten in der Européischen Union
nicht als Haushaltsabfall, sonder als Sonderabfall
entsorgt werden mussen. Diese Norm gilt fur alle mi
diesem Symbol bezeichneten Zubehorteile, die
folglich nicht als Hausmiill in die normalen Behélte

eeess—— geworfen werden durfen.



6 ERSATZTEILKATALOG

Inhaltsverzeichnis der Tafeln:

Tafel A Gesamtzeichnung der Backkammer

Tafel B Gesamtzeichnung der Garkammer

Tafel.C  Gesamtzeichnung des Dampf@i90-S105- S120-S125
Tafel.D  Gesamtzeichnung des Dampfers S50

Tafel E  Elektrischer Schaltplan Backkammer

Tafel F Elektrischer Schaltplan Backkammer mit FQRER

Tafel G Elektrischer Schaltplan Backkammer Feue$&9-S100-S120
Tafel H  Elektrischer Schaltplan Backkammer Feuéi$&9-S100-S120

Tafel | Elektrischer Schaltplan Backkammer Feu¢/$95-S125

Tafel L Elektrischer Schaltplan Backkammer Felstrf850-S100-S120
mit FOURCE

Tafel M Elektrischer Schaltplan Backkammer Feustrf®105-S125 mit
FOURCE

Tafel N Elektrischer Einphasige Schaltplan Backkanm
Tafel O  Elektrischer Schaltplan der Géarzelle

Tafel P Elektrischer Schaltplan der Garzelle “Saidy
Tafel Q  Elektrischer Schaltplan der Absaughaube

BEI DER BESTELLUNG VON ERSATZTEILEN ZU
MACHENDE ANGABEN

Bei der Bestellung von Ersatzteilen sind folgendg@ben zu machen:
- Gerétetyp

- Seriennummer des Gerats

- Bezeichnung des Bauteils

- Notwendige Menge
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Felicitaciones por la compra de este exclusivomMade in ltaly. Ha elegido el equipo que combi@samejores cualidades técnicas con la maxima
facilidad de uso. Le deseamos que quede satisteshel producto.

Nota:

El presente manual se ha previsto para la lectucaneo idiomas. Instrucciones originales en Itaig traducciones de las instrucciones originates e
Inglés, Francés, Aleméan y Espafiol.

Para una mejor claridad y leer este manual, qudagsedr proporcionada en varias partes separasiapyede enviar por correo poniéndose en contacto
con el fabricante.

GARANTIA

Normas y reglamentacion
La garantia se limita a la pura y simple sustitudi@dnco de fabrica de la pieza eventualmenteaatafectuosa solo en caso de defecto del matedal o
fabricacionLa garantia no cubre las eventuales averias debidaktransporte efectuado por terceros, a la instatién o al mantenimiento incorrecto,
a la negligencia o la falta de atencién en el usada manipulacién por parte de terceros. Tambiénesexcluyen de la garantia: los vidrios, las tapas,
las lamparas, las superficies refractarias , juntay cualquier otro componente que se desgaste debidbuso normal de la instalacion y de sus
equipos; la mano de obra necesaria para sustituiak eventuales piezas en garantia también queda exdh de la garantia.
La garantia pierde inmediatamente su validez soeiprador no cumple con los pagos; tampoco esavghda los productos que hayan sido reparados,
modificados o desmontados, incluso de forma parsialautorizacién escrit®ara obtener la intervencién técnica en garasgigiene que efectuar una
solicitud escrita al concesionario de zona o aitad2iéon comercial.

iATENCION!

Esta palabra indica peligro y se utiliza siempre lguseguridad del operador esté en peligro.

NOTA:

Esta palabra indica precaucién y sirve para lldematencion sobre operaciones de vital importapara el
funcionamiento correcto y duradero del aparato.

ESTIMADO CLIENTE

Antes de usar este horno hay que leer con atertignesente manual.

Para la seguridad del operador, los dispositivbapirato tienen que mantenerse siempre eficientes.

Este manual tiene como objetivo ilustrar el usbmantenimiento del aparato y es responsabilidadpiErador seguirlo con esmero.

El fabricante se reserva el derecho de aportarfioadiones al producto y al manual sin que ello porte la obligacion de actualizar la producciéoy |
manuales precedentes.

iATENCION!

Este manual concierne a su seguridad.

Leerlo con atencion antes de instalar y usar el apato.

Conservar el presente manual con atencién para ques diferentes operadores puedan consultarlo siemer

La instalacion tiene que ser efectuada por personalalificado segun las instrucciones del fabricante

Este aparato s6lo tiene que destinarse al uso paghcual ha sido destinado, es decir, para cocer pis u productos similares. Este equipo esta

destinado a ser utilizado para aplicaciones comesles, por ejemplo en cocinas de restaurantes, cafghfs, hospitales y en establecimientos

comerciales como panaderias, carnicerias, etc., peno para la produccion de masa continua de alimens$. Esta prohibido llevar a cabo
cocciones con productos que contienen alcohol. Cgaler otro uso se considera impropio.

6. El aparato se destina Unicamente para un uso coléam y tiene que ser usado solo por profesionalesatificados y debidamente preparados
para ello. El aparato no esta destinado a ser utilado por personas (nifios incluidos) cuyas capacidesl fisicas, sensoriales 0 mentales, sean
reducidas, o bien que no tengan la experiencia osl@onocimientos adecuados.

7. Para la eventual reparacion dirigirse sélo a un cedro de asistencia técnica autorizado por el fabricate y solicitar el uso de recambios
originales. Hay que vigilar a los nifios para asegarse de que no jueguen con el aparato.

8. La falta de respeto de las condiciones anterioresipde afectar la seguridad del aparato.

9. Desactivar el aparato en caso de averia o funcionaento incorrecto y no efectuar ningin intento de rparacién o intervencion directa.

10. Siel aparato se vende o cede a otra persona oestiene que cambiar de posicion y dejar la instalan, comprobar que el manual se entregue
con el equipo para que pueda ser consultado.

11. Si el cable de alimentacion esta dafiado, tiene gger sustituido por el servicio de asistencia técrichabilitado por el fabricante, para poder
prevenir cualquier riesgo.

12. Durante la fase de instalacion, si se producen prédmas en aparatos que comparten la misma alimentaci, comprobar si en el punto de

interfaz existe la impedancia Zmax = 0,08 y si la capacidad de la corriente de funcionamienttiene las dimensiones adecuadas para que las

emisiones del aparato estén conformes a las normiahl 61000-3-11, EN 61000-3-12 y siguientes modifigates.

agrpwODE
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1 CARACTERISTICAS TECNICAS

11 DESCRIPCION DE LOS APARATOS

El aparato esta formado por varios médulos sobetpsie

- Campana

- Céamaral/s de coccion

- Base

- Soporte o celda de fermentacion (Electromecanic8tarbake»)

Cada mddulo camara de coccion es totalmente indepea, la regulacion
de su temperatura es de tipo electronico, estdpadoicon termostato de
seguridad, con una puerta de batiente encajadebisagras en la parte
inferior o en la parte superior (puerta que abre haciaagrrib

NOTA Si se puerta que abre hacia arriba, la altura de la
abertura se reduce en aproximadamente 1 cm, mientsaque la altura
en el interior de la habitacién permanece inalterad.

NOTA en el caso del modelo Fasake, la altura del interior de la
habitacién se reduce en alrededor de 1 cm, como ®&tuencia, con
puerta que abre hacia arriba, la altura de la apertira se reduce en
alrededor de 1 cm manteniéndose igual la altura dehterior de la
habitacion.

El interior de la cAmara esta hecho, segun los lmgd®talmente de chapa
(con el plano de coccién en ladrillos refractadae chapa lacrimada) o todo
en refractario.

El soporte esta formado por una estructura de goesta equipado con guias
portabandejas.

La celda de fermentacion esta formada por unaatsteude acero, esta
revestida de paneles, tiene guias portabandegaspstato para la regulacion
de la temperatura.

1.2 DIRECTIVAS APLICADAS

Este aparato es conforme a las directivas:

Directiva baja tension 2014/35/UE (ex 2006/95/CE)

Directiva compatibilidad electromagnética 2014/3/(éx 2004/108/CE)

13 LUGAR DE TRABAJO

El operador ha de programar los aparatos desdeuladros de mandos
situados en la parte frontal del aparato y ha dglavios durante su
funcionamiento.

Las puertas de acceso de los equipos estan siteadasparte frontal del
aparato.

14 MODELOS
Los modelos previstos son:

Multibake
Stondake
Romarbake
Steanake
Pastryake
Fasbake

15 DIMENSIONES GENERALES Y PESOS (Véanse las
Tablas)

1.5.1  S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I -S125E/|
S100R-S105R-S120R -S125R

1.6 DATOS TECNICOS (Véanse las Tablas)

17 IDENTIFICACION

Para cualquier comunicacién con el fabricante ol@sentros de asistencia
hay que citar siempre el NUMERO DE MATRICULA delampto que se
encuentra en la chapa fijada segun se ilustra fém &

1.8 ETIQUETAS
En los puntos ilustrados en la fig. 2, el aparat®ep unas placas para llamar
la atencion sobre la seguridad.

|ATENC|ON' La superficie del aparato puede representar un
peligro de ustion debido a la presencia de elerseatana temperatura
elevada. Para cualquier tipo de intervencién oquiet operacion, esperar
que el aparato llegue a temperatura ambiente igartisiempre adecuados
dispositivos de proteccién individual (guantesagaf.).

ES/2

|ATENC|ON' Presencia de tension peligrosa. Antes de efectuar
cualquier operaciéon de mantenimiento, interrumgpiallmentacion eléctrica
apagando los interruptores instalados en la patégier del horno y/o de la
celda de fermentacion y esperar que el aparatodlagemperatura ambiente.
Utilizar siempre adecuados dispositivos de protecandividual (guantes,
gafas...).

NOTA Sélo para camaras de coccion provistas de vaporera.

|ATENC|ON' Para evitar la ebullicién, no utilizar contenedores

llenos de liquidos o alimentos que se licuan caralelr, en cantidad superior
a la que puede tenerse facilmente bajo control.

iATENCION!

Suelo resbaladizo.

1.9 ACCESORIOS
Los equipos estan equipados con los siguientesaos:

Accesoric
FOURCE

Modelo
S50E/I-S100E/I/R-S105/I/R-S120E/I/R-S125E/I/R
(cdmara dicoccién
S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/1-S125E/l (camara §@porera
coccidn)
S50L-S100L-S105L-S120L-S125L (celda)
S50KX-S100KX-S105KX-S120KX-
S125KX(campani
S50AD-S100AD-S105AD-S120AD-S125AD

humectadc
aspiracion

Elemento espaciac

1.10 RUIDO

Este aparato es un medio de trabajo técnico, queahmente, en la posicion
del operador, no supera el umbral de ruido de 1@JEconfiguracién con
una camara de coccion).

2 INSTALACION

21 TRANSPORTE

El aparato se despacha normalmente colocado emlemaletas de madera
con medios de transporte por tierra (fig. 3).

Cada una de las piezas esté protegida por unalpelie plastico o cajas de
carton.

NOTA El horno puede estar inclinado 90° sélo cuando segen
pasos estrechos y para colocarlo en posicién horigal, | NO
TRANSPORTARLO INCLINADO NUNCA

2.2 DESCARGA

NOTA Al recibir el aparato se aconseja controlarlo y cesiorarse
de gque todos sus componentes estén en perfecto ésta

Elevar el aparato utilizando sélo y exclusivaméasepuntos indicados en la
fig.4.

2.3 CARACTERISTICAS AMBIENTALES

Para que el aparato funcione de forma correctacsenienda que los valores
medioambientales respeten los siguientes limites:

Temperatura de ejercicio: +10° C + +40°C (+40° F + +105° F)

Humedad relativa: 15% + 95%



2.4 COLOCACION, MONTAJE Y ESPACIO PARA EL
MANTENIMIENTO

|/A\TENC|C)NI Durante la colocacién, el montaje y la

instalacion hay que respetar las siguientes leyes:

- Leyesy normas vigentes relativas a la instalagi de equipos eléctricos
- Directivas y medidas establecidas por la compadieléctrica

- Reglas locales de construccién y antiincendio

- Prescripciones para la prevencion de accidentes

- Estandares CEl vigentes.

|/A\TENC|C)NI El aparato se tiene que instalar en una

superficie estable, plana y nivelada. El aparato ndebe entrar nunca en
contacto con materiales inflamables o combustibles.

|/A\TENC|C)NI En caso de que el soporte se entregue

desmontado, siga estrictamente las especificaciorEsmontaje indicadas
en las instrucciones suministradas.

NOTA: solo el modelo S50 puede ser también una encimera
con la base dedicada.

|ATENC|ON' El soporte sobre el que se va a instalar debe
tener las dimensiones correctas, ser estable, nigdb y estar
fabricado con material ignifugo.

|ATENC|ON' La zona de aireacion que se crea entre la

superficie de apoyo y la base del aparato mediant®s pies
suministrados nunca debe obstruirse y deben respete las
condiciones de instalacion como se muestra en lg.f6.

Quitar la pelicula protectora de los paneles egtedel aparato separandola
despacio de manera que se desprenda toda la cola.

Si queda cola, quitarla completamente usando geleoos gasolina.

Cada uno de los médulos elegidos para la confighmatel horno deben estar
sobrepuestos como especificado en la figura 5,rtansdo los pies de
referencia de cada médulo en el asiento del qeaagentra debajo (detalle
A -fig. 5).

NOTA: en caso de composicion con anillo espaciador, rear las
siguientes operaciones:

- retirar las ruedas de la celda y volver a montads debajo del anillo
espaciador, en la posicién prevista;

- si esta previsto el accesorio para herramientasgtirar la plataforma de
apoyo inferior (fig. 5.3. parte A) y volver a montala una vez se haya
finalizado el proceso de composicion;

- superponer la celda sin ruedas al anillo espaciady sujetarla mediante
las bandas y los tornillos previstos (fig. 5.3 pagtB);

- seguir con la superposicion, tal y como se ha iiwddo en la fig.5.
Después de superponerlos correctamente, quitaoroios presentes en el
larguero superior del médulo camara y sustitujplmsios tornillos més largos
previstos en el equipamiento entregado, tal y ceeniadica en la fig. 5.1.
Seguidamente, atornillar eldaulo superior de la campana sujetandolo al
madulo inferior de la camara, tal y como se indinda figura 5, parteB.

|/A\TENC|C)NI Para el correcto funcionamiento del aparato,

atornillar los especificos tapones provistos con slaterial a los salientes
izquierdo y derecho del médulo caAmara inferior (dedlle - Fig. 5.2).
Ademas, el horno se tiene que poner en un lugameietilado a una distancia
minima tal y como se indica mas abajo en la tatrieespondiente a la fig. 6:

N. Camaras de coccion A B [}
1-2-3 10 cn 50 cn 10 cn
Mentenimient: 50 cn 50 c 50 cn

Para efectuar algunas operaciones de limpiezaémiamento, algunas
distancias deberan ser mayores que las indicadasloptanto hay que
considerar la posibilidad de poder mover el hom@mue puedan llevarse a
cabo.

Poner la nota y el diagrama de montaje del cantéossalientes delanteros
camara inferior (zona base).

|/A\TENC|C)NI Tras haber terminado la colocacion, se deben

bloquear por completo las dos ruedas giratorias queuentan con freno,
colocadas previamente en la version estandar y pesibrmente en la
version ICON.

|/A\TENC|C)NI La camara de fermentacion version ICON se

suministra con los carteres perimetrales de base slmontados. Tras

haber terminado la colocacién y después de haberrmprobado que las

ruedas con freno estan bloqueadas y que la posicidel pedal de bloqueo
esta perfectamente en eje con las ruedas fijas, merel carter delantero

(fig. 5.4 det. C) fijandolo con los tornillos lateales. A continuacion,

monte y fije los carteres laterales delanteros (figh.4 det. D) y luego los
carteres laterales traseros (fig. 5.4 det. E).

25 CONEXIONES

251 CONEXION DESCARGA VAPORES

|ATEN C | O N ' La conexién de la descarga de los vapores debe
ser efectuada exclusivamente por personal calificad

ES/3

El tubo para la descarga de los vapores elimindesigués de abrir la valvula
especifica (véase 3.4.1) se encuentra en la pastenpr del horno (detalle
C - fig.7). Los vapores posteriores se canalizamojucon los vapores
anteriores que se crean después de la apertuagpderta en el interior de la
campana y salen del correspondiente orificio deatga de los vapores
(detalle B - fig. 7).

NOTA La superposicién con el tipo F50 solo es posiblerc850.
Las conexiones de escape de valores, como se maestr la Fig. 7a
parte Ay B deben tratarse por separado.

NOTA Se aconseja conectar la descarga de vapor con una
chimenea o con el exterior mediante un tubo con wlidmetro minimo de
150 mm.

Este tubo debe introducirse (detalle A - fig. 7)edmnterior del orificio de
descarga del horno. Incluso las extensiones dedsizarse de manera que
los tubos superiores entren en los tubos inferj@@®o ya se ha visto en la
conexion anterior.

Si el conducto exterior para la descarga de lo®respes muy largo, es
oportuno aplicar en la base del tubo de descardasdeapores un tubo de
plastico para la descarga de la condensacion lg&talfig.7).

Esta operacion debe ejecutarse antes de la cordafi@nducto.

252 CONEXION ELECTRICA

|)A\TENC|ONl La conexion eléctrica tiene que ser efectuada

sélo y exclusivamente por personal cualificado eronformidad con las
normas CEI vigentes.

Antes de iniciar la conexién, controlar que el sistna de puesta a tierra
se haya realizado segun las normas europeas EN.

Controlar también que el interruptor general de lainstalacién a la cual
tiene que conectarse el forno se encuentre en pasgit"off".

La chapa de matricula contiene todos los datos nexzios para efectuar
correctamente la conexion.

2.5.21 CONEXION ELECTRICA CAMARA DE COCCION

|)A\TENC|ONl Hace falta instalar para cada camara de

coccion, un interruptor general cuadripolar con fusbles o un interruptor
automatico adecuado a los valores indicados en ldapa, que permita
desconectar cada uno de los aparatos de la red,

que permita la desconexion completa en las condicies de la categoria
de sobretension Il1.

NOTA El dispositivo elegido habria de estar cerca del apato y
ha de ser facilmente accesible.

La camara de coccidn se entrega con el voltajeisald indicado en la chapa
(fig. 1).

Para efectuar la conexién eléctrica, quitar la t@aroteccion colocada en
el lado posterior de la cAmara de coccién (fig8B)able de conexién debe
suministrarlo el instalador.

Para la conexiéon a la red eléctrica, es necesastalar un conector
estandardizado segun las normas vigentes.

Introducir en el orificio pasacables especificotdtle.B-fig.9) el cable de
seccion adecuada (Véase datos técnicos), y coleetitago a la caja de
bornes como se ilustra respectivamente en lasagl® y 11.

Ademads, estos aparatos han de conectarse al eirclét sistema
equipotencial (detalle A - figura 9); el borne pstw para ello se encuentra
en la parte posterior del aparato con el simboloREE PARA LA
CONEXION EQUIPOTENCIAL.

Tras efectuar la conexién hay que controlar guenaion de alimentacion,
con la maquina en funcionamiento, no se aleje m&$% del valor nominal.

|/A\TENC|C)NI El cable flexible para la conexién a la red

eléctrica debe tener caracteristicas no inferioreal tipo con aislamiento
de goma HO7RN-F y debe tener una seccion nominal exiada a la
absorcion maxima (véase datos técnicos).

|/A\TENC|C)NI Es indispensable conectar correctamente el

aparato a tierra.
Para ello, en la caja de bornes de conexién, se eentra el borne
especifico (10-11) con el simbolo al que hay quenectar el cable de
puesta a tierra.

2.5.2.2 CONEXION ELECTRICA

FERMENTACION
|ATEN C | O N! Hace falta instalar para la celda, un interruptor

general bipolar con fusibles o un interruptor autonético adecuados a los
valores que se indican en la placa.

CELDA DE



NOTA El dispositivo elegido habria de estar cerca del apato y
ha de ser facilmente accesible.

La celda de fermentacion se entrega con un val@j¥230 1N 50/60 Hz
como se indica en la placa de la parte laterati(fig

Para la conexién eléctrica, quitar la tapa de pode situada en el lado
posterior de la celda (fig.12).

El cable de conexion debe suministrarlo el instalad

Para la conexién a la red eléctrica hay que instataenchufe que esté
conforme con las normas vigentes.

Introducir en el orificio pasacables especificadtle B-fig.13) un cable con
una seccion adecuadéséase datos técnicos) y conectarlo luego a admj
bornes como se ilustra en la figura 14.

Tras efectuar la conexién hay que controlar guenaion de alimentacion,
con la maquina en funcionamiento, no se aleje m&$% del valor nominal.

|)A\TENC|ONl El cable flexible para la conexion a la red

eléctrica debe tener caracteristicas no inferioreal tipo con aislamiento
de goma HO7RN-F y debe tener una seccion nominal exiiada a la
absorcion maxima (véase datos técnicos).

|)A\TENC|ONl Es indispensable conectar correctamente el

aparato a tierra.

Para ello, en la caja de bornes de conexién, se eentra el borne
especifico (14) con el simbolo al que hay que cotael cable de puesta
a tierra.

Ademads, estos aparatos han de conectarse al eirclét sistema
equipotencial (detalle A - figura 13); el bornepséo para ello se encuentra
en la parte posterior del aparato con el simboloREE PARA LA
CONEXION EQUIPOTENCIAL.

2.5.2.3 CONEXION ELECTRICA CAMPANA EXTRACTORA

|ATE N C | O N ' Hace falta instalar para la campana extractora,
un interruptor general bipolar con fusibles o un irterruptor automatico
adecuados a los valores que se indican en la placa.

NOTA El dispositivo elegido habria de estar cerca del apato y
ha de ser facilmente accesible.

La campana extractora se entrega con un voltay28é 1N 50/60 Hz como
se indica en la placa de la placa lateral (fig.1)

Tras efectuar la conexién hay que controlar guenaion de alimentacion,
con el aparato en funcionamiento, no se aleje m&$% del valor nominal.

|/A\TENC|C)NI Es indispensable conectar correctamente el

aparato a tierra.

2.53 CONEXION AL CIRCUITO HIDRAULICO

(s6lo para camaras de coccién equipadas con vapoagr
La conexién a la red hidraulica tiene que efeceiaegun las normativas
vigentes y los tubos flexibles para la conexiéa eell de abastecimiento de
agua deben estar conformes con la IEC 61770 y sigsientes
modificaciones.

|)A\TENC|ONl Use solamente la manguera suministrada al

equipo. En cualquier caso, no utilice nunca tubostilizados.

|)A\TENC|ONl Hace falta instalar, aguas arriba del aparato,

una llave de paso del agua.

El tubo 3/4 gas macho para el suministro del aguensuentra en la parte
posterior del aparato (Fig.15) y la presion dedjaliene que estar entre 1y
1,5 bares (1 bares para el modelo S50).

|)A\TENC|ONl Una presién mas elevada de lo previsto puede
crear situaciones peligrosas para las personas oftiaas para el aparato.
Para la conexién hay que utilizar agua dulce petabl

Se aconseja una tuberia flexible para evitar tamlb&pequefias variaciones
de presién en el suministro del agua.

Dejar fluir el agua dentro del conducto antes deectar el aparato.

Una conexién efectuada con agua no blanda proveaaapida calcificacién
de los conductos.

|)A\TENC|ONl Para evitar problemas de corrosion, es
conveniente que el indice de Langelier correspondite al agua utilizada
esté comprendido entre 0 y +0,2.

En la parte posterior del aparato se encuentraaima para la descarga del
agua a la que conectar un tubo resistente a leetatopa.

NOTA El desagle lleva un grifo que durante la utilizacid del
aparato debe estar abierto.

ES/4

NOTA El fabricante declina cualquier responsabilidad ercaso de
gue no se respeten las normas de prevencion de decites mencionadas
anteriormente.

3 FUNCIONAMIENTO

3.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE CONTROL
|)A\TENC|ONl La permanencia del aparato en condiciones

de baja temperatura ambiente puede provocar la inteencion del
termostato de seguridad. Antes de ponerlo en marchaomprobar si es
necesario restablecerlo.

|)A\TENC|ONl Antes de iniciar las fases de puesta en marcha

y programacion del aparato hay que controlar que:

- las etiquetas presentes sobre el aparato (fig, 2stén integras y puedan
leerse, de lo contrario, sustituirlas.

- todas las operaciones de conexion eléctrica ygsia a tierra se hayan
efectuado correctamente.

- todas las operaciones de conexion de la descamg los vapores se
hayan efectuado correctamente.

Todas las operaciones de control sean efectuadas personal técnico

especializado que posea la debida licencia.

iATENCION!

- Durante su funcionamiento, hay que vigilar al aparto.

|/A\TENC|C)NI Si alguno de los recipientes de vidrio

suministrados con el aparato est4d dafiado, deja de tilizarlo
inmediatamente, retira el producto recién cocinadoy horneado y
limpialo a fondo para evitar contaminaciones peligosas.

NOTA No utilices el aparato si el cristal del portalampeas esta
dafiado o falta.

- Durante el funcionamiento las superficies del apato se calientan, en
particular, el vidrio, por lo tanto, prestar atencién a no tocarlas para no
quemarse.

- Cuando se abre la puerta, estar a distancia de@&idad de eventuales
vapores muy calientes que podrian salir de la cAmarde coccion.

- No permitir que las personas no autorizadas se ea@uen al aparato.

|/A\TENC|C)NI Si algunos productos se queman

accidentalmente durante la coccién (por ejemplo, dédo a aceites o
grasas), colocar una sartén sobre las llamas parafecarlas y cerrar la
puerta por completo.

No usar agua en el interior de la cAmara de coccion

Para una mayor uniformidad, se aconseja evitardestyras superiores a las
previstas para el tipo de producto en coccién.

NOTA el primer uso después de la conexi6on o después de u
periodo prolongado en el acceso horno, el resultagodria tienden a ser
excesivo.

Sélo después de una secuencia de coccion obtendod resultados
conjunto éptimo.

3.2 PUESTA EN MARCHA CAMARA DE COCCION

En el lado derecho de las cAmaras de coccién serman los interruptores

de encendido 0/1. Para activar la alimentacion tidé¢ accionar el

interruptor general 0/1 de todos los médulos camer@occion (fig. 1 detalle

A).

Sobre el montante delantero derecho de cada c@lmaccion esta situado

el tablero de mando (fig.16):

1) Display gréafico de colores

2) Teclas neutras: en correspondencia de cada tecla&nsaentra
representado en la pantalla el icono de la funeociada que varia
segun la pantalla visualizada

3) Encendido (“Start”)

4) Apagado (“Stop”)

5) Gestion de los temporizadores de coccion (“Timé&flrher2”)

6) Activa/Desactiva la funcién Eco Stand-by (“Stand)by

7) Activa/Desactiva la funcién Power Booster (“Boo$ter

8) Acceso al menu de configuracién (“Menu”)

9) Funcién personalizable (“Hotkey”)

En la interfaz de usuario se identifican las sigigie areas visuales (fig. 16):

A) TOP BAR (barra superior): es la zona visual situetka zona superior
de la pantalla (display). Visualiza la fecha, laghmrriente y posibles
iconos de estado (estado de la vaporera, temporiziE encendido,
etc.).

B) WORKING AREA (4rea de trabajo): es la zona visughgpal
subdividida horizontalmente en tres areas, cadadendéas que es
asociada a un parametro de coccidbn que puede woadii
directamente presionando las teclas neutras comdsmtes. Dicha
area visual se utiliza también para visualizaelesnentos del menu y
las diferentes pantallas de configuracién (progsihaminacion, etc.)
y, en caso de anomalia, visualiza el error quéduadetectado.

C) STATUS BAR (barra de estado): es la zona visuahdi en la zona
inferior de la pantalla. Esta representada poetigaeta coloreada que



puede visualizar: el estado corriente del aparaio ¢alentamiento”,
"en coccion"), los temporizadores de coccién (coasel habilita la
visualizacion "Timers").

Para mejorar la experiencia del usuario, la intedia usuario, gracias a las

potencialidades del display gréafico, asocia a ¢adeién/estado del aparato,

un color especial que permite al usuario conocecualquier momento, su

estado:

- BLANCO: modo de cocci6n estandar

- VERDE: funcién standby activa

- NARANJA: funcién booster activa

- VIOLETA: funcién “half load” (half board) activa

- AZUL: mend, configuracién programas

- ROJO: alarma

Las seis teclas neutras situadas a la derecteigquierda del display gréafico

(fig. 16 detalle 2), pueden aumentar las siguiefutesiones:

+ : aumenta parametro

- : disminuye parametro

1 : desplaza la seleccion “Arriba”

| : desplaza la seleccién “Abajo*

v : ok, confirma la seleccion

« :anula, vuelve atras sin confirmacién (return)

NOTA LCD no TOUCH SCREEN. Posibles presiones en el dispt
pueden dafarlo irreversiblemente, comprometiendo el correcto
funcionamiento de todo el equipo.

Una vez encendido el interruptor general 0/1 tehtbsplay grafico como el
interruptor general se iluminan. En el momento eletendido el display
gréfico, tras visualizar durante unos segundosalatgtia inicial, muestra
directamente la pantalla principal (fig. 17) dorajmrecen los parametros
relativos a la dltima coccion efectuada:

A) Fecha

B) Hora

C) Nivel de potencia del cielo

D) Temperatura efectiva / set point de trabajo

E) Nivel de potencia de la placa de fondo

F) Representacion encendido/apagado resistencias cielo

G) Representacion encendido/apagado resistenciasq#doado

H) Linea de texto con mensaje de estado de explicAtédnporizadores

1) Indicacién del estado de la funcién “Timer Encentlid

L) Indicacién del estado de la funcién "Vaporizaciéon”

M) Indicacién del estado “Sefial AcUstica” desactivada

N) Indicacién del estado “Anomalia presente”

NOTA La instrumentacién electrénica permite una reguladn
mas precisa y puntual del horno. Pero, por su nataleza, es una
instrumentacion més delicada con respecto a la tréclonal.

Para una conservacién mejor de la misma, se recomiga accionar los
pulsadores en el panel electronico con una ligeragsion de los dedos,
evitando golpes o presiones excesivas.

3.2.1 PRIMER ENCENDIDO

Para el primer encendido del equipo y para losesiges encendidos tras un

largo periodo de inactividad, es indispensable etsp el siguiente

procedimiento de calentamiento

- Programar la temperatura a 60°C (140°F) y defafuncionamiento la
camara durante aproximadamente 1 hora. Si dentra damara hay
mucho vapor, abrir la puerta durante unos minuéoa gue salga y luego
volver a cerrarla.

- Aumentar la temperatura a 90°C (195°F) y dejarfumcionamiento la

camara durante aproximadamente 2 horas. Si deetia d¢dmara hay

mucho vapor, abrir la puerta durante unos minuéoa gue salga y luego

volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 150°C (305°F) y dejafuncionamiento la

camara durante aproximadamente 1 hora. Si dentrla démara hay

mucho vapor, abrir la puerta durante unos minuéra gue salga y luego

volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 250°C (485°F) y dejafuncionamiento la

camara durante aproximadamente 1 hora. Si dentrla démara hay

mucho vapor, abrir la puerta durante unos minuéra gue salga y luego

volver a cerrarla.

Aumentar la temperatura a 270°C (520°F) y dejarfuncionamiento la

camara durante aproximadamente 1 hora. Si dentra damara hay

mucho vapor, abrir la puerta durante unos minpéoa que salga y luego

volver a cerrarla.

(S6lo pizzeria) aumentar la temperatura a 400P&5°F) y dejar en

funcionamiento la cAmara durante aproximadameierd. Si dentro de

la cdmara hay mucho vapor, abrir la puerta dunambs minutos para que

salga y luego volver a cerrarla.

Esperar que la temperatura disminuya a los eslale la temperatura

ambiente antes de llevar a cabo los encendidoiestgs. Si dentro de la

camara hay mucho vapor, abrir la puerta durants amnutos para que

salga y luego volver a cerrarla.

Este procedimiento permite eliminar la humedad adada dentro del horno

durante el periodo de fabricacion, almacenamiergrpedicion.
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NOTA Durante las operaciones arriba indicadas podrian
producirse olores desagradables. Airear bien el lad.

|)A\TENC|ONl Evitar abrir la puerta durante periodos largos,

en particular, con temperaturas elevadas, para ewr el peligro de
quemaduras y de sobrecalentamiento de los componestcercanos a la
puerta.

|)A\TENC|ONl El horno puede utilizarse para la primera

coccion solo tras haber efectuado las operacionesiba indicadas, que
son absolutamente indispensables para un perfectorfcionamiento.

|)A\TENC|ONl Nunca efectuar una coccion al primer

encendido del equipo y en los encendidos siguientesun periodo de
inactividad muy largo.

NOTA En los encendidos siguientes, para extender la dwién de
los componentes (planos de ladrillos refractarios)es necesario evitar
calentamientos demasiados bruscos. Cada vez, antEsalcanzar el set
point de coccion, estacionar, durante al menos 40 imutos, a una
temperatura de entre los 120°C (250°F) y los 1609@20°F).

3.22 PUESTA EN MARCHA CAMARA DE COCCION:
MODO DUAL POWER

La tecnologia DUAL POWER es el modo estandar déidgeslel horno.

Permite ajustar 1 temperatura y 2 niveles de p@dnepresentados por un

porcentaje) del cielo y de la placa de fondo (fig).

Para habilitar el modo DUAL POWER, si ya no esttavigctivo, presionar el

pulsador "MENU", seleccionar DUAL POWER con las lasc

"SELECCION" (' y |) y presionar “OK”

En este modo, es posible utilizar el horno tantgesstion "MANUAL" como

"PROGRAMAS" rellamando la ejecucién de uno de losegpamas de

coccion presentes en la memoria.

. ENCENDIDO CON CONFIGURACION MANUAL DE LOS
PARAMETROS

Para ajustar los parametros de coccion, utilizacthmente las teclas "+" y/o

"-" correspondientes para aumentar y/o disminupagmetro. Regular los

valores de potencia del cielo y de la placa dedoidtos valores varian de 0

(potencia desactivada) a 100% (potencia maxima &astar el parametro

"Temperatura", puesto que el display visualizdiempo real, la temperatura

medida en el interior de la caAmara de cocciéniesipnar la correspondiente

tecla "+" y/o "-" por primera vez, se muestra etorcoojo la configuracién

corriente ("Temperatura Ajustada"). Las presiorigaientes modifican el

parédmetro. Tras fijar el valor deseado, no es @@e@esinguna confirmacion

porque el parametro se reconoce y activa en tigeglo

La regulacion de la temperatura de la cAmara ded@opuede configurarse

hasta una temperatura maxima de 450°C (850°F)\paltebake-Stonbake-

Romarbake, 350°C (662°F) para Stelaake ,270°C (520°F) para Padiake

y 500°C (932°F) para Famstke.

En caso de que, a causa de una anomalia, se ssbdigizo umbral méximo,

interviene el termoéstato de seguridad que bloquganeionamiento del

horno apagandolo.

En la pantalla aparecerd la pantalla relativasddema causada (véase 3.6).

La sefializacién, acustica o visual, permanece hastase pulsa la tecla

"OK". Esperar hasta que el horno esté frio.

Desenroscar el capuchoén del termdstato de segu(fdad detalle B) y

ejercer una presion.

La tecla volvera a activar el termdstato y trasshapretado la tecla “OK” el

horno volveréa a funcionar normalmente.

Volver a colocar el capuchdn de proteccion del éstato de seguridad para

evitar que esta herramienta pueda deteriorarse mprooneter el

funcionamiento del horno.

|)A\TENC|ONl Si dicha operacion se efectia con el horno adn

caliente sin esperar que se enfrie, el terméstate deguridad manual no
permitira el rearme del horno.

Cuando se producen anomalias, hay que solicitar latervencion del
servicio de Asistencia Técnica.

Para activar las resistencias y asf iniciar la f@sealentamiento de la cAmara
de coccién, apretar la tecla “START”, tal y comosswgiere en la linea de
texto con los mensajes de explicaciéon (barra dadeytcon las palabras
"PRESIONAR START". El encendido de la iluminacide la cAmara de
coccién se activa automaticamente. El encendidtaslgesistencias esta
indicado en el display, siempre y en tiempo read,mpedio de "relampagos”
situados a la derecha de los niveles de potenaiaepresentacion grafica
proporciona también la informacién sobre el nivelpstencia utilizado por
las resistencias a través de la frecuenigarelampagueo del relampago
mismo. En la fase inicial, tras el encendido deréassstencias, la barde
estado visualiza la palabra “CALENTAMIENTOQO". Estalgbra se alterna
con la expresion "LISTO EN xx MIN" donde xx indiehtiempo previsto
necesario para que el horno alcance la temperajustada.

El display, ademés, alterna, en esta fase, lalizagi®n de la temperatura
real a la configurada.



NOTA en la version "ICON", al cabo de unos instantes lpantalla
adquiere un color diferente. Pulsar cualquier teclapara reactivar la
pantalla.

NOTA La estimacion del tiempo necesario para que el hom

alcance la temperatura deseada es indicativo y varisensiblemente en
relacion a los parametros ajustados en fase de encdido.

. ENCENDIDO CON USO DE UN PROGRAMA

El uso de los Programas permite al operador traejéorma "automaética”,
0 sea, con la posibilidad de guardar e/o llamatadmemoria (interna o
externa) programas de coccién con parametros amtemnte ajustados. Cada
programa puede almacenar hasta 3 fases de coccion.

El estado del aparato en modo Programas es codfirpar la presencia del
nombre del programa visualizado en la barra delesta

Para elegir el programa deseado, presionar elgniSMENU", seleccionar
PROGRAMAS con las teclas "SELECCION" y presionaiK"OEn el
submend PROGRAMAS desplazarse en el listado hastializar el texto
BUSQUEDA POR NOMBRE y confirmar con "OK". Ahora, display
visualizara la lista alfabética. Desplazarse eselaccién hasta la inicial del
programa buscado. Confirmando con OK, el displagstra el listado de
todos los programas presentes en la memoria en atfibético a partir de
la letra seleccionada. Mover la seleccién hast@regrama deseado y
presionar "OK". El programa se carga.

El estado del aparato en modo Programas es codfirmahora por la
presencia del nombre del programa en la barratddegque se alterna con el
texto PRESIONAR START. Para activar la resisteyoianpezar la fase de
calentamiento con los parametros del programa @efeado, presionar la
tecla "START",

NOTA Si no estan presentes programas cargados previamenel
display visualiza la linea <LISTA VACIA> a través ¢ la que egposible
introducir al menos un programa de coccion tal y cmo se describe
en 3.3.

+  FASE DE COCCION

Sélo cuando la temperatura del horno alcanza laidaf(a menos que haya
un valor "delta T" programado) se emite una se€iatica intermitente junto
con el texto EN COCCION mostrado en la barra dadestEn esta fase, el
display visualiza siempre la temperatura realmergdida.

Durante la coccion es posible modificar los paréomseen tiempo real
utilizando las correspondientes teclas "+" y "{i.daso de programa cargado
previamente, los valores modificados tendran efed@io sobre la coccién en
curso: los datos del programa original, de hecbha@ambian. Para modificar
los parametros de un programa, seguir las instmesique se indican en el
apartado 3.3.

En caso de utilizar un programa constituido potintiss fases de coccion,
activar le primera fase del programa accionanddENPORIZADOR 1
(véase "TEMPORIZADOR DE COCCION”) que marca el fende la fase
en cursoSi se utiliza un programa que consta de varias f@seoccion "sin
tiempo" (véase el parrafo siguiente "COCCION EN DAY), la primera fase
del programa se activa automaticamente cuandocaeca la temperatura
ajustada.

Al comienzo de cada fase de coccion, se precaagtymaticamente los
pardmetros (temperaturas, tiempo y potencias) idenpor el usuario
durante la programacion mientras una sefial ac(stitstituida por 1, 2 0 3
bips indica respectivamente el inicio de la fas2 4.3 (si estan previstas).
Para desactivar el suministro de potencia de &steacias, presionar la tecla
"STOP". Con el apagado la iluminacién de la cardareoccién se desactiva
automaticamente.

Cuando el horno esté en STOP y el programa esgédmral cambiar sélo
un parametro de coccién se saldra del programecsetedo.

«  "COCCION EN CAIDA» (fases de coccién sin tiempo)

Es un ciclo de coccién especificamente disefiade realizar una "coccion
en caida", generalmente compuesta por varias fasés,que el paso de fase
no esta marcado por el tiempo sino por alcanzéentgeratura de la fase
siguiente. Es generalmente adecuada para la cogeiproductos delicados
que utilizan porcentajes de potencia bajos y pdoarto la temperatura, con
una hornada, tiende a bajar. El algoritmo de codoiplementado difiere de
las técnicas tradicionales por el hecho de queellesientos calentadores
durante la caida de temperatura proporcionan patdras fases siguientes a
la primera, por lo tanto, deben tener como objetivmentar los niveles de
potencia proporcionados con el fin de no bajar déda la temperatura
dentro del horno.

Véase el punto 3.3 para la programacién de unacid@oen caida».

Ej: coccién de Panettoni, 3 fases de calentamiento

Pre-Calentamiento: 220°C 50% 50%
Fase 1: 210°C 5% 10%
Fase 2: 180°C 10% 20%
Fase 3: 170°C 15% 25%

NOTA La coccidn finaliza a discrecion del usuario ya ques la
Gltima fase del programa, al ser liberada del tiemp, tiene una duracién
hipotéticamente infinita.
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. TEMPORIZADOR DE COCCION
El horno cuenta con 2 "Temporizadores de cocciadépendientes cuya
gestion es accesible directamente a través dedas tdedicadas presentes en
el panel de mandos (fig. 16, detalle Q). Los tenzpdores de coccion
funcionan segun la I6gica de la cuenta atras (colemin). Al final del tiempo
programado, indican, mediante sefial acustica y avisapropiada
("relampagueo”), que el tiempo programado ha fmaalo. La sefial acustica
se distingue por el tipo de intermitencia: el Terigawlo 1 (T1) emite una
sefial acUstica continuada, el Temporizador 2 (TW#)eeuna sefial acustica
intermitente. La sefial acUstica tiene una duraegiablecida, programable
entre 0 y 60 segundos. Al final de este tiempo déak termina y el
temporizador vuelve al valor por defecto. Es pesibhterrumpir
anticipadamente la sefial acUstica, presionando elda trelativa al
temporizador finalizado.
Para la utilizacion de los temporizadores de cace® necesario activar, al
inicio, el modo de visualizacion TEMPORIZADORES siomando la tecla
T1 o T2. La activacién aparece indicada por lagder estado que visualiza
las programaciones y el estado de los temporizadsobre fondo blanco)
(fig. 18 detalle Q) en lugar de los mensajes dadestlel horno (sobre fondo
rojo) de la visualizacion estandar.
El estado de los temporizadores es indicado paidpsentes simbolos:
B temporizador en STOP, cuenta atras lista paractierada
» temporizador en PLAY, cuenta atrs activa
Il temporizador en PAUSE, cuenta atras en pausa
Para activar el temporizador T1y dejar la cuetrésanicie, presionar la tecla
T1. El estado del temporizador pasa de "STOP" &'¥Ply la cuenta atras
resulta activa. La presién adicional de la teclgpdte en pausa ("PAUSE")
el temporizador, funcién Util en los casos en guedccion prevea, en fases
intermedias, la integracion de posibles rellen@sptesion adicional de T1
determina la reactivacion de la cuenta atras & plaftpunto de interrupcion,
reestableciendo el estado "PLAY" del temporizadsf.hasta llegar al final
del temporizador, evento indicado por la sefialtamalsSi es necesario parar
el temporizador antes del final y reestablecer aorvinicial, realizar una
larga presion de la tecla T1.
Las mismas consideraciones son vélidas para elelsemporizador T2.
Para modificar las configuraciones relativas @éasporizadores de coccion,
presionar la tecla "MENU", seleccionar el texto TEORIZADOR DE
COCCION con la tecla "SELECCION" y presionar "OKdrp acceder a los
submends.
En el display, deslizando el listado con las tet&S_.ECCION" es posible
elegir las siguientes configuraciones:
- “Configuraciones”: para modificar los tiempos cgufiados (fig.19a
- “Duraciéon de la Sefial” para modificar la duraciotal de la
sefial(fig.19b). Es posible desactivar la sefialta@iponiendo a cero
las barras. Esta barra de estado de los temporesade representa a
través de un icono en la barra superior para indige se ha
desactivado la sefial acustica (fig. 17 detalle M)
Desplazarse en el listado con las teclas "SELECCIfaséta la voz
deseada y confirmar con la tecla "OK". Modificapaltametro con las teclas
"+"y "-", seguidamente confirmar con la tecla "OKPara volver a las
pantallas anteriores, presionar una o mas vetesl&"RETURN".
Para facilitar la programaciéon de los TEMPORIZADGRIES posible
acceder a la pantalla CONFIGURACIONES directamatgela pantalla
principal sin pasar por el "MENU", presionando sitfeamente las teclas
T1y T2 durante algunos segundos.
Para desactivar el modo de visualizacion TEMPORIDRES y volver a la
visualizacién ESTANDAR presionando la tecla "MENUeleccionar la
palabra VISUALIZACION con las teclas "SELECCION"apretar "OK"
para acceder a los submenus.
En el display, deslizando el listado con las tet&S_.ECCION" es posible
elegir las siguientes configuraciones:
- “Esténdar”: activa la visualizacién estandar
- "Temporizadores": activa la visualizacion para eoude los
temporizadores de coccion
- Multitimer”: activa la visualizacion Multitimer (emporizadores de
coccion) (véase 3.5.9).
- Metrénomo”: activa la visualizacién Metrénomo (éngorizadores de
coccion en ejecucion sincronizada) (véase 3.5.10)
Desplazarse en el listado con las teclas "SELECCI@ista la voz deseada
y confirmar con la tecla "OK".

. FUNCION “ECO STAND-BY”

La funcién “Stand By” permite mantener el hornoieraie reduciendo el
consumo de energia eléctrica, solucién ideal derdad fases de pausa
momentanea de las operaciones de coccion.

El ahorro energético se obtiene controlando de raaportuna el encendido
de las resistencias de cielo y placa de fondo skegivalores indicados por
el Fabricante para garantizar que el horno no eécama temperatura
demasiado baja.

Para activar/desactivar la funcién, presionar ¢attSTAND BY". Con la
activacion, la pantalla asume el color VERDE y eomb especifico aparece
a la izquierda de los parametros de coccion.

NOTA La funcién “Stand By” se puede comparar con un esto
de “reposo vigil” del aparato y por lo tanto_no puele utilizarse durante



la fase de coccion, puesto que daria una calidad reatisfactoria del
producto cocido.

N OTA La funcién puede activarse sélo si el horno estad START.

. FUNCION “POWER BOSTER”

La funcion "Power Booster" permite utilizar todaplatencia disponible del
horno, solucién apta para las fases de carga baj¢ranasivo y continuado
donde se requiere la méaxima velocidad de los aysarat

Esto es posible gracias a un control electronia® puede utilizar toda la
potencia instalada pilotando apropiadamente elrefide de las resistencias
de cielo y placa de fondo manteniendo los valo@¥igurados por el
usuario.

Para activar/desactivar la funcién, apretar laate8OOSTER". Con la
activacion, la pantalla asume el color NARANJA vy igono especifico
aparece a la izquierda de los niveles de los parésnde coccion.

NOTA La funcién puede activarse s6lo si el horno estd START.

. FUNCION "HALF LOAD" (CARGA PARCIAL)

La funcién "Half Load" permite realizar coccionesluciendo el consumo de
energia eléctrica, solucién apta para las faseslajo intermitente donde se
requiera el funcionamiento discontinuo de los apara

El ahorro energético se obtiene dejando inalteratigilotaje de las
resistencias traseras del horno y controlando aeraaportuna el encendido
de las resistencias de cielo y placa de fondo sledsistencias delanteras
segun los valores configurados por el Fabricantéee®a manera el operador
tiene que situar el producto que hay que cocea aithd trasera de la cAmara
de coccién porque, tal y como se describe, la telarse encuentra en un
estado de “reposo vigil’ no apto para la fase dei6o.

Para activar/desactivar la funcion, presionar thatsMENU", seleccionar
"HALF LOAD" con las teclas "SELECCION", luego apmet'OK". Con la
activacion, la pantalla asume el color VIOLETA vy igono especifico
aparece a la izquierda de los parametros de coccién

NOTA La funcién puede activarse sélo si el horno estad START.

323 PUESTA EN MARCHA CAMARA DE COCCION:
MODO DUAL-TEMP
El modo DUAL-TEMP es el modo de gestion del hornge gpermite
configurar 2 temperaturas, respectivamente de gigltaca de fondo (fig.
18).
Para habilitar el modo DUAL-TEMP, si todavia nodeattivado, apretar la
tecla "MENU", seleccionar "DUAL-TEMP" con las teslde "SELECCION"
(1 el) y luego presionar "OK".
En este modo, es posible utilizar el horno tantmedo "MANUAL" como
"PROGRAMAS", seleccionando la ejecucion de unoatedrogramas de
coccién que estan presentes en memoria.
Para ajustar las temperaturas de cielo y placartofutilizar las teclas "+"
ylo "-" para aumentar y/o disminuir la temperatooarespondiente. Puesto
que el display visualiza en tiempo real la tempegeamedida en el interior de
la camara de coccion, al presionar por primera laetecla "+" y/o "-"
correspondiente se mostrara, en color rojo, ldigmmcién corriente. Las
presiones siguientes modifican el parametro. Tijasdl valor deseado, no
es necesaria ninguna confirmacién porque el paréreetreconoce y activa
en tiempo real.
La operacion arriba indicada puede efectuarse snctlurante la fase de
coccion.
La gestion de la temperatura se realiza electrdméote utilizando la
tecnologia P.I.D.: la potencia se suministra sieng® forma proporcional
dependiendo de la necesidad real detectada. Eb lsoemta con un espectro
de potencias virtualmente infinito entre las queetige, momento por
momento, la mas éptima.
Para activar las resistencias y, por tanto, empafase de calentamiento de
la cdmara de coccién apretar la tecla “START”. @ierar como validas las
mismas consideraciones y funciones que se hanitdesisteriormente en el
apartado 3.2.2.

NOTA Las temperaturas del cielo y de la placa de fondoorestan
vinculadas la una con la otra para garantizar mayorflexibilidad al
usuario. Segun el intervalo de temperatura configuado y la carga, las
dos temperaturas influyen la una sobre la otra y pdria no estar
garantizado el alcance de las temperaturas configadas y/o incluso
podria producirse la superacién de las temperaturasonfiguradas.

Esto no debe considerarse un problema.

3.3 CONFIGURACION “PROGRAMAS”

La utilizacién en modo Programas permite al operddibajar en modo
“automatico”, o sea con la posibilidad de guardarsgeleccionar parametros
previamente configurados. Cada programa de copciéde memorizar hasta
3 fases de coccién. En modo DUAL POWER cada fas®deon memoriza
1 temperatura, 1 tiempo y 2 porcentajepdeencia, mientras quen modo
DUALT TEMP memoriza 2 temperaturas y 1 tiempo. Adsma cada
programa puede asociarse una configuracion DELTWER (véase 3.5.8)
diferente a la utilizada en modo MANUAL.

La presencia de un programa en ejecucion se muestea'barra de estado”
con el nombre del programa mismo.
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Para la gestion de los Programas, acceder al negtiéadio. Apretar la tecla

"MENU", seleccionar la palabra PROGRAMAS con laxlae de

"SELECCION"y luego presionar "OK" para accedepsaisubmends.

En el display, deslizando el listado con las tet&E_.ECCION" es posible

elegir las siguientes configuraciones:

- "Recientes": muestra el listado de los Ultimos paowas utilizados

- “Manual”: termina el programas y cambia al modo o&n

- “Pre-Calentamiento™: abre las pantallas de conéigidn del
programa de Pre-Calentamiento

- "Busqueda por nombre": ordena los programas a plerta letra
seleccionada

- "Introducir nuevo": empieza el procedimiento paaecteacion de un
programa

- "Modificar": empieza el procedimiento para modifiaan programa
existente

- "Eliminar": empieza el procedimiento para la eliagion de un
programa existente

- "Importar USB": empieza el procedimiento para lgdmacion en la
memoria interna de programas almacenados en upsgétisp USB
externo

- "Exportar USB": empieza el procedimiento para |piaode los
programas existentes en la memoria interna en spositivo USB
externo

. RECIENTES

Es la funcién que proporciona el listado de losn@s programas utilizados.
Seleccionar el programa deseado con las teclasESEION", luego apretar
"OK" para ejecutarlo y empezar la fase de calematoicoccion con los
parédmetros del programa elegido.

. MANUAL
Es la funcién que termina el programas y cambiaado manual.

NOTA Se obtiene el mismo resultado en la pantalla pringal
poniendo el horno en STOP y moviendo un pardmetroalcoccion.

. PRE-CALENTAMIENTO

Este es el programa dedicado al calentamiento deiohque permite
encender el horno con ajustes diferentes a loa dedcion. Al alcanzar la
temperatura de calentamiento ajustada o el tiengp@récalentamiento
establecido ha expirado, el horno carga automééongerios parametros de
coccion. Utilizar esta funcién cuando sea necesario

- reducir el tiempo de subida de temperatura (Estemdo porcentajes mas
altos que los de coccion);

- programar un aumento lento (estableciendo paaEstnas bajos que los
porcentajes de coccion);

- programar una subida discontinua (estableciennio tiempo de
calentamiento menor y porcentajes mas altos quaelesccion o viceversa);
- programar un aumento de temperatura en el tie(opofigurando la
temperatura, los porcentajes y la duracion desla @ pre-calentamiento).
En el menu «Pre-Calentamiento», seleccionar:

- "Activar" para activar el programa de calentartoen

- "Configuraciones" para acceder a las pantallaajulgte de los pardmetros
del programa de pre-calentamiento: en la primenstafla se ajusta la
temperatura (las temperaturas a ajustar son dwsiliza el modo DUAL
TEMP), sigue la pantalla para ajustar los porcestdg potencia (pantalla no
disponible en TEMPERATURA DUAL) y finalmente ajustaualquier
tiempo de precalentamiento (ajuste //: // paralifine el precalentamiento
cuando se alcanza la temperatura establecida).

- "Habilitar con Start", elemento que se activar&es desea vincular la
activacion del programa Pre-Calentamiento a laiqmede la tecla START.
Es decir, con esta configuracién activa, pulsatelda START activa el
programa de pre-calentamiento, pulsarla de nuevaldsactiva y asi
sucesivamente.

Cuando el programa "Pre-Calentamiento” esté adéymntalla se vuelve de
color naranja.

+  BUSQUEDA POR NOMBRE

Es la funcién que proporciona el listado, en ordiabético, de todos los
programas presentes en la memoria a partir déréadkegida a través de las
teclas "SELECCION" y confirmada con "OK". Selecaorel programa
deseado con las teclas "SELECCION", luego apr@#t' ‘para ejecutarlo y
empezar la fase de calentamiento/coccion con Igsvros del programa
elegido.

. INTRODUCIR NUEVO

La primera pantalla del procedimiento de introdéscde un programa
requiere la introduccién del nombre del progranig. (20a). Un cursor
intermitente en la parte superior del display iadice hay que introducir la
primera letra del nombre. Seleccionar la letra @#secon las teclas
"SELECCION", apretar "OK" para confirmar y pasacatacter siguiente y
asi por el estilo. Cuando se necesite cancelattifaalletra introducida,
desplazarse por la lista hasta DEL y presionar “@Kpresionar la tecla
“DELETE". Para completar la introduccién del nomlgrpasar a la pantalla
siguiente, desplazarse por la lista hasta END gigmar OK o presionar la
tecla “END”. Asi se accede a la segunda pantallgprdgramacion que
solicita el nimero de fases que constituiran ebma. Usar las teclas



“SELECCION" para establecer el nimero deseado dnteo 3 (fig. 20b).
Sigue la introduccién de la temperatura de traffdjemperatura step 1) y
el tiempo de coccion (“Tiempo step 1”) (que se prgara en T1) (fig. 20c).
Modificar los parametros con las teclas "+" y "-Ormespondientes, ,
configurar el tiempo como //:// si se desea comfigun programa sin tiempo
para la coccion en caida, luego confirmar cond&téOK". Asi se accede a
la tercera pantalla de programacioén que requiergriaduccion del nivel de
potencia del cielo (“Potencia cielo step 1”) y deplaca de fondo (“Potencia
fondo step 1") (fig. 20d). Modificar los parametrosn las teclas "+" y "-"
correspondientes, luego confirmar con la tecla "OK"

La programacion continGia con las pantallas relatavka programacion de la
segunda y la tercera fase, si estan presentes2(fetf-g-h). S6lo en los
modelos donde esta prevista la vaporera, a cadadfagoccion se puede
asociar una vaporizacion que ocurrird al comieretadase de coccién que
la prevé. Las vaporizaciones tendran la duraciéegtablecida en 3.4. Para
habilitar la vaporizacion, presionar la tecla HOTKEuando se visualice la
pantalla de configuracion de la temperatura, t@biyo indica la frase en la
pantalla: un icono especifico aparece a la izqaidrdla temperatura.

|ATE N C | O N!: silas pantallas de programacion no visualizan

la expresién que indica habilitar/deshabilitar la \aporizacion utilizando
la tecla HOTKEY, aumentar el tiempo de coccién deal fase anterior
puesto que el quemador se enfria después de habemgrado vapor y
necesita tiempo para calentarse y generar mas vapoAsi, volver a las
pantallas anteriores presionando la tecla “RETURN"una o mas veces.

NOTA Si el horno prevé la vaporera y no estan presentdas
pantallas de programacion de la vaporizacion, contdar con el Servicio
de Asistencia para habilitar dicha funcién.

La programacién continla con la configuracién defuacion DELTA
POWER (fig. 20i): dejar los simbolos // si se dest&ar la configuracion
manual (véase 3.5.8); de otra forma emplear lésstegy/o — para seleccionar
el balance deseado.

La Ultima pantalla muestra el resumen del programedo (fig. 20l).
Presionar OK para almacenar el programa y ejeoutarl

Apretar "RETURN" para volver a las pantallas aores sin almacenar.

NOTA Para la introduccién de un programa DUAL TEMP
seleccionar el modo tal y como se indica en 3.2.8tes de ejecutar el
procedimiento de insercibn de un nuevo programa. Pa la
programacion sera valido el procedimiento antes desto.

. MODIFICAR

Seleccionar la primera letra del programa que sealenodificar con las
teclas "SELECCION", luego apretar "OK" para ordeaifabéticamente
todos los programas a partir de la letra elegiddec8ionar el programa
deseado con las teclas "SELECCION", luego apr@#t'bara acceder a las
pantallas de modificacion. El procedimiento de rficacion de los
pardmetros se corresponde al descrito anteriormenteel apartado
"INTRODUCIR NUEVO".

. ELIMINAR

Seleccionar la primera letra del programa que sealeliminar con las
teclas "SELECCION", luego presionar "OK" para orafealfabéticamente
todos los programas a partir de la letra elegidiec8ionar el programa
deseado con las teclas "SELECCION" y presionar "@¢hfirmar la
eliminacion con "OK" o anular la operacién presiwh@ una o varias veces
la tecla "RETURN".

. IMPORTAR USB

Introducir el dispositivo USB en la ranura espeeifpresente en el lateral
derecho del aparato después de quitar el tapérraiecpion. El display

muestra el listado de los directorios presenteletispositivo USB. La

palabra <ROOT> indica el primer nivel del sisteredidheros. Seleccionar
el directorio donde residen los programar que hegyigpportar con las teclas
"SELECCION". Las teclas "+" y "-" respectivamentatran y salen del

directorio seleccionado. "Apretar la tecla "OK" paealizar la operacion de
importacion. Un mensaje visualiza el nimero de pmogs copiados

correctamente por el dispositivo USB en la memdgbkhorno. Quitar el

dispositivo USB y volver a colocar el tap6n quitadderiormente.

NOTA el mensaje <NO DIRECTORIO> indica que el dispositio
USB esta ausente 0 no esta introducido correctamenen la ranura
correspondiente

. EXPORTAR USB

Introducir el dispositivo USB en la ranura corresiente prevista en el
lateral derecho del aparato después de quitap@éhtd&l display muestra el
listado los directorios presentes en el dispositi8B. La palabra <ROOT>
indica el primer nivel del sistema de ficheroseSeionar el directorio donde
residen los programas que hay que exportar cegliast"SELECCION". Las
teclas "+" y "-" respectivamente entrarsglen del directorio seleccionado.
Apretar la tecla "OK" para realizar la operaciéredportacion. Urmensaje
visualiza el nimero de programas correctamentedopipor la memoria del
horno en el dispositivo USB. Quitar el disposity6B y volver a colocar el
tapén quitado anteriormente.
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NOTA el mensaje <NO DIRECTORIO> indica que el dispositio
USB estd ausente 0 no esta introducido correctamenen la ranura
correspondiente

3.4 PUESTA EN FUNCION DE LA CAMARA DE COCCION
CON VAPORERA

Esta funcién permite introducir vapor dentro decdanara de coccién en

cantidad “calibrada”.

Para activar la funcién hay que desplazarse caeda “MENU” hasta

seleccionar la palabra VAPORIZACION con las te¢BELECCION" ¢t y

1), entonces apretar “OK” para acceder a los submenu

En el display, deslizando el listado con las tet&SLECCION" es posible

elegir las siguientes configuraciones:

- “Habilitar’/"Deshabilitar": enciende/apaga la cald destinada a la
produccién de vapor

- “Introducir vapor”: introduce vapor dentro de lar@ta de coccion

- “Duracion vapor™: fija la cantidad de vapor medg#mun el tiempo de
abertura de la electrovalvula

Desplazarse en el listado con las teclas "SELECCI@i§ta la voz deseada

y confirmar con la tecla "OK".

Para la opcion “Duracién vapor” modificar el paréroeon las teclas “+" y

“-"y confirmar la modificacion con la tecla “OKPara volver a las pantallas

anteriores sin guardar apretar una o varias vedegla “RETURN".

Una vez efectuada la habilitacion, en el displagpgipal se visualizara un

icono que indica la activacion de la funcion “Vdp(ig.33). El icono vapor

intermitente indica que la caldera estéa calenténdgiscono vapor fijo indica

que la caldera ha alcanzado la temperatura deofuaiiento y por lo tanto

que el vapor esté disponible para su introducé&érfase de introduccion, el

icono blanco se pone azul durante un tiempo casrebpnte a la "Duracion

Vapor" configurada.

Para la funcién “Vapor” no esté prevista un te@didada. En caso se utilice

con frecuencia vapor, sugerimos asignar dichaduarecla tecla “HOTKEY”

(véase 3.5.3). De esta manera a la tecla se léaasogas funciones que

permiten la gestion directa de la caldera sin tesiglad de acceder al menu

dedicado:

- presién breve: introduce vapor en el interior dedmara de coccion
(atajo de la funcién "Introducir vapor")

- presion extendida: enciende/apaga la caldera didicéa produccion
de vapor (atajo de la funcién "Habilitar"/"Deshéhil")

NOTA No es posible efectuar la introduccion de vapor & caldera
no ha sido habilitada y/o no ha alcanzado la tempatura adecuada para
la produccion de vapor.

En caso de que se utilicen programas que contiemesu interior al menos
una vaporizacioén, la activacion de la caldera sdizee automaticamente.
Accionar el temporizador 1 (T1) para que el vapea sntroducido
autométicamente en los instantes temporales pregiasn Para utilizar el
Temporizador 1, témese como referencia el apart&dd2. parr.
"TEMPORIZADOR DE COCCION?". Para crear programas peyén en su
interior vaporizaciones, tomese como referencapattado 3.3.

De todas formas, la parada (STOP) del horno desadimbién el
calentamiento de la vaporera.

3.4.1 DESCARGA DE LOS VAPORES

Los vapores que se forman en el interior de la ca@nwcoccion se descargan
accionando el pomo situado en el montante izquienderior del horno (Fig.
23).

Cuando el pomo esté tirado hacia afuera, la desemt@ abierta; cuando el
pomo esté apretado hacia el horno, la descargaersédla.

3.5 CONFIGURACION  ADICIONAL CAMARA DE
COCCION

El aparato cuenta con configuraciones adicionategsibles a partir del

menu principal. Para acceder a estas funcionestaagda tecla "MENU",

luego desplazarse en el listado con las teclas ESEION" hasta alcanzar

el elemento deseado. Apretar "OK" para entrar ssltomenus.

35.1 ILUMINACION

Permite el encendido y el apagado de la iluminaeidrel interior de la

camara de coccion. Seleccionar esta voz de mend gestionar la

iluminacién manualmente. El estado de la iluminac&sta representado
graficamente en el display por la presencia deimibao de seleccién a la
derecha de la voz de men(. La presencia del simipglica que la

iluminacién esta encendida.

352 LIMPIEZA

|/A\TENC|C)NI Antes de llevar a cabo el programa de

"Limpieza", se recomienda eliminar cuidadosamente @galquier residuo
de coccién en la superficie del vidrio.

La funcién “Limpieza horno” permite eliminar lossiduos de coccién
presentes sobre las paredes interiores de la catelhhmrno por medio de
una reduccién pirolitica (carbonizacién). Cuandselecciona estncion
se activa el programa previamente configurado depeéeatura elevada
durante un intervalo de tiempo establecido en dalpbr el Fabricante. Una



vez terminado el programa y con el horno a tempexambiente, basta con
eliminar los residuos carbonizados utilizando wstwokilla especifica.

Para activar el programa “Limpieza”, seleccionavIBPIEZA con las teclas
“SELECCION” y apretar la tecla "OK" para confirmden el display
apareceran un icono representativo y el texto ‘rog Limpieza en
curso...". La iluminacién de la camara, si estdivactse apaga
automaticamente.

Al finalizar el programa, el horno pasa al estadoSTOP desactivando el
suministro de electricidad a las resistencias ytientdo una sefial acustica
que informa al operador sobre la conclusion dejima de limpieza. En el
display apareceréa el texto "Programa Limpieza iftado". Apretar "OK"
para salir y proceder con el apagado del aparbyoctamo se describe en el
apartado 3.9.

Para interrumpir de antemano el programa de Linapiepretar la tecla
RETURN".

Para retrasar la ejecucion del programa de limpigragramar el
temporizador TEMPORIZADOR DE ENCENDIDO de la sigu®manera:

- ajustar el off del horno a la hora y el dia desdanana deseados para la
limpieza;

- poner el indicador "Limpieza" en la posicién Ol el dia de la semana
seleccionado.

Para més detalles, véase el punto 3.5.4.

NOTA Durante un programa de limpieza, la valvula de desaga
vapores debe cerrarse manualmente hasta el final ldaismo. Al final, se
recomienda volver a abrir la valvula para permitir la eliminacién de los
vapores.

NOTA El uso diario del programa de limpieza tiene una ifluencia
significativa en el consumo de electricidad, por lgue se recomienda
realizarlo semanalmente o sélo cuando sea estrictamte necesario.

3.5.3 HOTKEY

La funcion “Hotkey” (tecla “estrella”) consiste ana tecla personalizable de
acceso directo a una funcién especifica elegid&lpssuario.

Entra en el menU "Hotkey" para visualizar la comfagion corriente

representada por la palabra puesta en evidencia. @&ignar a la tecla
“Hotkey” una funcién diferente a la corriente hayegdesplazarse con las
teclas "SELECCION" hasta evidenciar el texto deseadipretar la tecla
“OK” para confirmar.

Si es necesario, apretar la tecla "RETURN" hastaevoa la pantalla

principal.

La presion de la tecla "Hotkey" activa directameatiincion seleccionada.

3.54 TEMPORIZADOR DE ENCENDIDO
Con dicha funcion es posible decidir el encendilaporizado del horno
configurando hasta dos horas de encendido y apalistitdas para cada dia
de la semana (fig. 21)-
En el display, deslizando por el listado con ladate "SELECCION" es
posible elegir las siguientes configuraciones:
- "Habilitar/Deshabilitar": habilita/deshabilita loemporizadores de
encendido
- "Configurar": gestion de las horas de encendidgfaga programado
Deslizarse por la lista con las teclas "SELECCIONIsta la palabra
"Habilitar" y confirmar con la tecla "OK" para héitar esta funcién. Si no
estan presentes horas de encendido/apagado.eehaiabrira la pantalla de
las "Configuraciones" para introducir al menos urempo de
encendido/apagado.
Colocar el cursor con las teclas "SELECCION" ercainpo de la hora
relativa al dia de la semana que se desea prograosadias de la semana se
encuentran organizados en 4 paginas. Las horasndendido estan
representadas graficamente por la palabra "ONtdagpagado por la palabra
"OFF". Ademés, por cada dia de la semana que pree@agado es posible
programar la puesta en marcha automatica del pragde limpieza. Los
tiempos estan representados graficamente en elaforriiH:MM. El
simbold/:// indica que el encendido/apagado esta desactivado.
Utilizar las teclas "+" y "-" para aumentar/disminel campo seleccionado.
En el campo HH seleccionar el simball para deshabilitar aquel especifico
temporizador. En el campo LIMPIEZA seleccionar OBrg activar el
programa de limpieza después del apagado prograndddiinalizar la
configuracion, confirmar con la tecla "OK". Apret®&ETURN" para volver
a la pantalla anterior sin confirmar las modifices.
Con el temporizador de encendido activado en lalsaperior esta presente
el icono "Temporizador Encendido” (fig. 17 detallemientras que la barra
de estado, con el horno en STOP, indica entrafle®dtes mensajes también
el texto del encendido siguiente en el formato "@N\hh:mm". En fase de
apagado, la barra de estado muestra el texto "@fR:dnm".
Basta con que en la tabla de la configuracionéseestendido incluso un sélo
“On” para activar la funcién: el horno se encendatdprimer “on”
cronoldgicamente activo que encontrard desde elentmde la activacion

NOTA Una configuracion “On” que no prevé una sucesiva
configuracion “Off”, se activa de todos modos: el trno se encendera
autométicamente a la hora programada y tendrd que pagarse
manualmente. Igualmente, una configuraciéon “Off’ que no prevéuna
anterior configuracién “On”, se activa de todos mods: el horno se
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apagara automaticamente a la hora programada, sirgeriormente habia
sido encendido manualmente.

Llegada la hora de encendido (0 apagado) una alacdmtica intermitente
avisard, junto con el relampagueo del icono delestel temporizador, de la
llegada del encendido (o apagado). Este encendidgpdgado) puede ser
interrumpido con la tecla STOP (o con la tecla STAR

|/A\TENC|C)NI La alarma acustica sirve para indicar que el

aparato estd a punto de encenderse, por lo tantouaquiera que se
encuentre dentro del radio de accién del mismo patualquier motivo,
tendra que ponerse a distancia de seguridad o desaer la alimentacién
eléctrica; de la susodicha funcién y del relativoiesgo hay que informar
todas las personas que por cualquier motivo podriaencontrarse cerca
del aparato, para salvaguardar la integridad fisicade las personas.
Después de que el horno se enciende (o se apga)i@a preestablecida por
el temporizador, la funcién “Temporizador” es afremtiva. Por lo tanto, si
no se efectla ninguna modificacién, transcurrida semana, a la misma
hora, se producira el encendido (o apagado) auimordg| horno.

NOTA Si el usuario fuerza el encendido del horno cuandel
temporizador esta activado, antes de la hora prograada, se consigue el
normal encendido del horno. Cuando llega la hora deencendido
programada con el temporizador, todo procede normahente (el horno
ya esta encendido, por lo tanto, no se produce nimga alarma acustica).
Lo mismo ocurre si a la hora programada para el apgado, el horno ya
esté apagado

NOTA Si se produce una interrupcién de suministro elécico con
el temporizador activado (Apag6n) no se modifica ngiin parametro, lo
importante es que el suministro eléctrico se reanedantes de la hora de
encendido.

NOTA La unidad de control, impulsado por el horno en emodo
STOP, esta equipada con un temporizador interno dpsés de que se
apaga automaticamente la pantalla. Al pulsar cualgiera de los botones
se despierta el controlador. Con el interruptor geanerale en la posicion
"1"y la pantalla se separa por asegurarse de quelunidad no entra en
este estado antes de apagar el interruptor de cirita. Encienda la unidad
pulsando cualquier tecla, a continuacién, procedezomo en el punto 3.9.

35,5 CONFIGURACION FECHA/HORA

Los siguientes elementos se pueden seleccionarpantalla desplazandose
por la lista con las teclas "SELECCION":

- “Configurar”. Para el ajuste de hora y fecha,liaai las teclas
“SELECCION" para desplazarse en el campo que haywpdificar. Utilizar
las teclas "+"y "-" para aumentar/disminuir el ganseleccionado.

- “Zona Horaria™ ContinGe con la configuraciéon the zona horaria en
formato UTC (por ejemplo, UTC 00 London, UTC +1 Ryretc.).

Apretar la tecla “OK” para confirmar la modificanidContinte con el ajuste
de la zona horaria (si esta en pantalla). Apré2&TURN" para volver a la
pantalla anterior sin confirmar las modificaciones.

El formato de representaciéon de la hora es HH:MN.fdEmato de
representacion de la fecha es DD/MM/AA.

3.5.6. SELECCION DEL IDIOMA

Para la seleccién del idioma, desplazarse en &ldbscon las teclas
"SELECCION" hasta la voz deseada y confirmar caedéa "OK". Apretar

"RETURN" para volver a la pantalla anterior sin fdonar las

modificaciones.

35.7 SELECCION ENTRE GRADOS CENTIGRADOS Y
GRADOS FAHRENHEIT

El horno prevé la posibilidad de seleccionar/vigaallas temperaturas en

grados centigrados (°C) o en grados Fahrenheit (&F$eleccion corriente

aparece visualizada en la pantalla principal aelecha de la temperatura

medida con el simbolo especifico.

Para modificar la seleccién corriente, desplazaose! listado con las teclas

"SELECCION" hasta la voz deseada y confirmar caedia "OK". Apretar

"RETURN" para volver a la pantalla anterior sin fdonar las

modificaciones.

3.5.8 ASISTENCIA

Este menU contiene algunas informaciones rela@asorno, necesarias

durante una solicitud de Asistencia.

En el display, deslizando por el listado con ladate "SELECCION" es

posible elegir las siguientes configuraciones:

- “Info”: muestra la informacion relativa al Servicia la version de
software instalada y a la configuracién del horno.

- "Actualizar software": empieza el procedimientogpla actualizacion
del software.

|/A\TENC|C)NI Procedimiento reservado sélo para el personal
capacitado y autorizado por el Fabricante. La opereion puede
comprometer el funcionamiento correcto de aparato.

“Reset”: activa el procedimiento de reajuste phrdgdas configuraciones de
fabrica (posibles Programas presentes se eliminan).



iATENC|ON! Procedimiento reservado solo a personal
capacitado y autorizado por la Empresa FabricanteLa operacion puede
influir en el funcionamiento correcto de los equips.

“Default fabrica™ pone en marcha el procedimiepto defecto general de
las configuraciones de fabrica (posibles Progrgimasentes se mantienen en
la memoria)

|)A\TENC|ONl Procedimiento reservado sélo para el personal

capacitado y autorizado por el Fabricante. La opereién puede

comprometer el funcionamiento correcto de aparato.

- “Alinear”: empieza el procedimiento de alineaciéartical de la
gréfica. Utilizar las teclas "SELECCION" para mower gréafica
correspondiente.

- "Alarmas": visualiza posibles errores presentes. ltacla
"SELECCIONAR EN" permite desplazarse por el listdddas alarmas
presentes. El estado del aparato en caso de algremakentes se
identifica en la barra de estado a través del icdeo estado
correspondientes (fig. 17 detalle N).

- “Logfile”: procedimiento para la memorizacién desldatos de
coccion, reservado a los centros de Asistencia.

- “Delta Power”: funciones que permiten aumentar/disiin la potencia
en la zona de la boca del horno, manteniendo mals las
regulaciones de potencia introducidas por el usuari

- Usar esta funcién para mejor balancear la reguiad@ horno entre
zona delantera y zona trasera. Regular, con ldasteledicadas, la
correccion (expresada en puntos porcentualesgtieycplatea: valores
positivos aumentan la potencia, valores negativissniduyen la
potencia. Las correcciones configuradas se apéidas porcentajes de
potencia utilizados en el modo DUAL POWER.

- “Sensitivity™: funcion que permite regular electiéemente el nivel de
sensibilidad del horno a las variaciones de tentpera Estan
disponibles tres configuraciones (de la menos BEns la més
sensible): “Low”, “Default” (configuracion de faled) y “High”.

- “Split Booster”: funcién que permite configurar epnales zonas la
funciébn Power Booster debe suministrar méas poten&istan
disponibles las siguientes configuraciones: “Ciefo Platea”
(configuracion de fabrica), “Sélo Cielo” y “Sélodda”. Seleccionar la
configuracion deseada dependiendo de la tipolagfeathajo realizado.

- "Estimacion de energia": una pantalla de resumércalessumo de
energia estimado:

o Potencia instantanea, Potencia media, Potenciaanmedkima
(pulsar la tecla correspondiente para desplazarse I@s
parametros)

o Contador de energia parcial (pulsar el boton Pepegbara
reiniciar el contador de energia parcial)

o Contador de energia total

NOTA Los contadores representan una estimacion del conso y
se refieren a valores nominales de potencia. El caummo real depende del
suministro de electricidad, por lo que puede diferi del consumo
estimado.
- “Wi-fi": use este menu para conectar el hornor@thWiFi disponible:
o  “Activar/Desactivar”: para escanear las redes digpes y
conectar / desconectar

o  “Info™ pantalla de resumen de los parametros dk (s esta
conectado)

o0  “Buscar otro WIiFi": para cambiar a otra red WiFi Esta
conectado)

Confirmar la voz seleccionada con la tecla "OK'lgadas instrucciones en
pantalla. Apretar "RETURN" para volver a la partahterior sin confirmar
las modificaciones.

359 MULTITIMER

La visualizacion “Multitimer” permite gestionar 6Témporizadores de
coccion” independientes. Si se habilita esta fun@gé abre una pantalla
dedicada que asocia a cada tecla neutra la gedgbrtemporizador
correspondiente  (fig.22A). Para el funcionamiegtda gestion de los
temporizadores véase"TEMPORIZADOR DE COCCION” en2.3.
Presionar las teclas “TIMER 1" o “TIMER 2" (fig. 18ef. 5) para pasar a la
pantalla de los pardmetros de coccién y regulampéeaturas/potencias.
Volver a presionar una de las dos teclas para esaufa pantalla de gestion
de los temporizadores.

Si un temporizador de coccién en ejecucion finaizéempo, el sistema nos
conecta con la pantalla de los temporizadores paranitir al usuario
visualizar el temporizador finalizado, indicado pemtermitencia.

Para modificar las configuraciones relativas a osemporizadores de
coccion, presionar la tecla “MENU", seleccionar TE®RIZADOR
COCCION con las teclas “SELECCION” y “OK” para adee a los
submenus, posteriormente seleccionar “Configurasibpara modificar los
tiempos configurados (fig.19a). En el modo MULTITHR las
configuraciones de los 6 temporizadores se realimantres pantallas
diferentes (se agrupan dos temporizadores porpzatalla).

3.5.10 METRONOMO
La visualizacién del "Metrénomo" consiste en lacaf@on sincronizada de 6
temporizadores que se representan en la pantadiame 6 barragaciasqjue
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se van llenando con el paso del tiempo y que enfasdiaciones de la fecha
limite se van coloreando. Al expirar cada tempaiézasuena una sefial
acustica. Todos los temporizadores estan ajusedes TEMPORIZADOR
1. Basandose en esta configuracién, un algoritdooileeautoméaticamente el
offset entre un temporizador y el siguiente, de onquk durante la ejecucién
el tiempo de espera entre el vencimiento de undezgulor y el siguiente es
similar.

Esta caracteristica permite al usuario tener:

- una coincidencia visual entre la pantalla y lasas de coccion

- una herramienta que ayuda a sincronizar el watb@jenhornar/deshornar
muy Util en producciones repetitivas (ej: basesqumadas, etc....)

Con el horno en START, poner en marcha los temadozes pulsando las
teclas "TIMER 1" o "TIMER 2" (fig. 15 ref. 5) paexceder a la pantalla del
metrénomo. Con los temporizadores activos, pubsatdclas "TIMER 1" o
"TIMER 2" para cambiar a la pantalla de pardmeti®soccion y ajustar la
temperatura y la potencia. Presionar de nuevo cigalyde las dos teclas
para volver a la pantalla de visualizacion del terizador. Presionar la tecla
STOP para finalizar la ejecucion del temporizador.

3.5.11 Camara “Stabake” (opcional)

La camara “Starbake” € la camara de fermentacid@odgol electronico. La
camara se programa generalmente utilizando el ganedntrol de la cAmara
de coccién situada por encima de la camara de featién. Si no hay una
camara de fermentacién "Starbake", pero si unareéefectromecanica o no
esta presente cdmara alguna, la pantalla indicaicanensaje informativo
que no esta disponible. Si estad presente, lasesis opciones estan
disponibles:

- "Activar/Desactivar": activa la cadmara de ferna@ibn a la temperatura
ajustada o desconectar los elementos calentadaesantalla muestra la
temperatura medida en la cAmara seguida de la tata@eajustada.

- "Configuraciones": se accede a la pantalla det@jde la temperatura.
Véanse los puntos 3.8 y 3.9 para méas informacion.

NOTA La camara de fermentacién «Starbake» puede funcioma
también con la cdmara de coccién que la controla mmitras esté apagada,
usando las configuraciones de la vez anterior.

3.6 VISUALIZACION DE LAS ALARMAS
En el display, si se produce una anomalia impata® pueden visualizar
diferentes tipos de alarmas.

1) Alarma Temperatura maxima

2) Alarma Averia Termopar (esta alarma indica tamldénqué

termo par se trata)

3) Alarma Error de Comunicacion

4)  Alarma de Sobretemperatura Cuadro Eléctrico

5) Alarma de Sobrecarga de corriente (s6lo en FOURCE)
Cuando se produce una cualquiera de estas aldentastralita indica en la
pantalla el tipo de alarma que se ha producidcagajas resistencias.
La sefializacién, acustica o visual, permanece hastae pulsa la tecla “OK”
posteriormente el icono presente en la barra supgermanece hasta que se
soluciona la anomalia. En caso de anomalia pewdiestsiempre posible
visualizar el tipo de anomalia accediendo a laAb&RMAS en el mend
ASISTENCIA (véase 3.5.8).

|)A\TENC|ONl En caso de mal funcionamiento o de averias del
aparato, apretar la tecla “OK”, realizar el procedimiento que se ha
descrito en el apartado 3.9.

Dejar enfriar el aparato, acudir a la asistencia ténica que debera
eliminar la causa de la averia y comprobar que ningn componente del
aparato esté dafiado.

3.7 PUESTA EN MARCHA CAMPANA EXTRACTORA

La campana extractor (si esta prevista) esté edaipan un motor potente
para la aspiracion de los vapores de coccion.

El interruptor general del aspirador se encueitrado en el lateral delantero
derecho de la campana (fig.1 detalle C).

a) Activar el interruptor para activar la aspiracion.

b) Para apagar el aspirador, colocar el interruptda @osicién cero.

|/A\TENC|C)NI Antes de llevar a cabo cualquier operacion,

interrumpir la alimentacion eléctrica apagando los interruptores
instalados exteriormente y esperar a que el aparatalcance la
temperatura ambiente. Utilizar siempre adecuados dpositivos de
proteccién individual (guantes, gafas... ). Todas lasperaciones tienen
que ser llevadas a cabo por personal calificado caquipos contra los
accidentes adecuados.

3.8 PUESTA EN MARCHA CELDA DE FERMENTACION

En el montante derecho delantero de la celda deefegacion se encuentra
un cuadro de mandos tal y como se indica en laigd.

1. Indicador luminoso (ON/OFF).

2. Termostato de encendido y regulacion (si esta prese

a) Encender la celda de fermentacion girando el teatméfig.24 detalle
2), se encienden el indicador (fig.24 detalle 13 Juminacion o véase
3.5.11 para la cAmara “Shake”..

b) Ajustar la temperatura deseada hasta un maximéde @50°F).



c) Para apagar la celda de fermentacién ajustar eltato (fig.24 detalle
2) a cero véase 3.5.11 para la camara baka".

|/A\TENC|C)NI Evitar el contacto con las resistencias puesto

que pueden causar quemaduras.

3.9 PUESTA EN MARCHA DE LA CAMARA DE
FERMENTACION CON HUMECTADOR

En el montante derecho anterior de la camara deefgacion se encuentra

un cuadro de mandos como el ilustrado en la figbra

1. Testigo luminoso de la camara (ON/OFF).

2. Termostato de encendido y regulacion.

3. Interruptor ON/OFF del humectador.

a) Encender la camara de fermentacién girando el satw(fig. 25, ref.
2); se enciende el testigo (fig. 25, ref. 1).

b) Programar la temperatura deseada hasta un valoimméde 65°C
(150°F).

c) Afadir agua en el dep6sito del humectador en etiottde la camara de
fermentacion. El nivel del agua tiene que estas@8 cm por encima
del nivel de la resistencia.

NOTA recordarse de llenar el depdsito del humectador par

obtener la humedad; si es posible, llenarlo con agtsin cal.

d) Accionar el interruptor (fig. 25, ref. 3) que aetiVa resistencia del
humectador.

e) Una vez obtenida la cantidad de humedad deseadapiaterior de la
camara de fermentacion, apagar el interruptorZgref. 3). Si se desea
aumentar la humedad, accionar de nuevo el intenrupt

f) Para apagar las resistencias de la camara de faiten poner a cero
el termostato (fig. 25, ref. 2).

|)A\TENC|ONl Evitar el contacto con las resistencias puesto

que pueden causar quemaduras.

3.10 DETENCION

Para apagar el aparato seguir los siguientes pasos:

a) mantener presionada la tecla STOP durante algegosidos. El display
muestra una pantalla de apagado. Esperar quepidydse apague.

b) Apagar los interruptores generales de la camagafdetalle A), de la
celda (fig. 24 detalle 2) y de la campana aspi@diay. 1 detalle C).

|)A\TENC|ONl El apagado de la centralita debe realizarse

conforme a la descripcion en el punto a) para evita dafiarla
irreversiblemente.

Desconectar la alimentacién eléctrica, apagandintesruptores generales
externos al horno.

Al encendido siguiente, el display se presentam arismo estado en el cual
se encontraba en el momento del apagado anterior.

4 MANTENIMIENTO ORDINARIO

4.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD

|/A\TENC|C)NI Antes de efectuar cualquier operacion de

mantenimiento, interrumpir la alimentaciéon eléctica apagando los
interruptores instalados en la parte exterior del lorno y/o de la celda de
fermentacion y esperar que el aparato llegue a tenepatura ambiente.

Utilizar siempre adecuados dispositivos de proteann individual

(guantes, gafas... ).

Todas las operaciones descritas son fundamentalesrp una buena
conservacién del horno. En caso de no realizarsd, aparato se puede
dafiar seriamente y la garantia perdera su validez.

4.2 LIMPIEZA ORDINARIA

Una vez efectuadas las operaciones descritas epagtado 4.1 para la

limpieza ordinaria, efectuar las siguientes operses.

Cada dia tras haber terminado el trabajo, cuandpaghto se habra enfriado,
quitar meticulosamente de todas las partes logesles residuos que pueden
haberse creado durante la coccién utilizando un pafha esponja himedos,
posiblemente con aguay jabon, y luego enjuagecarslimpiando las partes

satinadas en el sentido del satinado.

N OTA en la version "ICON" se recomienda limpiar las supeicies
con un detergente neutro normal y agua tibia, conrupafio de algodén o
microfibra y luego enjuagar y secar.

Efectuar una limpieza esmerada de todos los compesia los que se puede
acceder.

|)A\TENC|ONl Cada dia quitar meticulosamente las

eventuales grasas producidas durante la coccién yme pueden causar
posibles combustiones y explosiones.

|)A\TENC|ONl No lave el equipo con chorros de agua o

limpiadores de vapor. Evitar que el agua u otros prductos utilizados
toquen los componentes eléctricos.

Se prohibe limpiar la caAmara de coccién con detergees perjudiciales
para la salud.
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NOTA No limpiar los vidrios templados de las puertas cuado
estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que mtengan sustancias
agresivas (cloradas, acidas, corrosivas, abrasivasic...), agua regia o
utensilios que puedan dafiar las superficies; antefe volver a encender
el aparato, prestar atencion en no dejar dentro dahismo lo que ha sido
utilizado para la limpieza.

4.3 PERIODOS DE INACTIVIDAD

Si el aparato no se tiene que utilizar duranteokperiodos:

- Desenchufarlo de la alimentacion eléctrica.

- Taparlo para protegerlo del polvo.

- Ventilar periédicamente el local.

- Limpiarlo antes de utilizarlo de nuevo.

Antes de la puesta en marcha tras un periodo diizadb, repetir el
procedimiento previsto en el apartado 3.2.1.



LAS SIGUIENTES

EXTRAORDINARIO” ESTAN

HABILITADO POR EL FABRICANTE.

ATENCION
INSTRUCCIONES ~RELATIVAS AL
RESERVADAS AL
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5 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

51 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD

|/A\TENC|C)NI Todas las operaciones de mantenimiento y

reparacion tienen que ser efectuadas por personadanico especializado,
que ha de utilizar los dispositivos para la prevenén de accidentes
adecuado y ha de poseer la debida licencia, autcaido y habilitado por

el fabricante.

Antes de efectuar cualquier operacion de mantenimmto hay que cortar

la alimentacion eléctrica desactivando todos los terruptores instalados

fuera del horno y/o de la camara de fermentacion.

Todas las operaciones indicadas son fundamentalearp una buena

conservacion del horno. En caso de no realizarséherno se puede dafiar
seriamente y la garantia perdera su validez.

|/A\TENC|C)NI Para efectuar algunas de las operaciones

indicadas a continuacién se necesitan por lo mendss personas.

5.2 LIMPIEZA GENERAL

Una vez efectuadas las operaciones descritas apaelado 5.1, para la
limpieza efectuar las siguientes operaciones.

Llevar a cabo regularmente la limpieza general aghrato. Tras en
enfriamiento del aparato, quitar meticulosamentéodes los componentes
tanto internos como externos todos los residuos sguénan producido
utilizando un pafio o una esponja himedos, posiliiEen agua y jabén,
luego enjuagar y secar, limpiando las partes s#man el sentido del
satinado.

N OTA en la version "ICON" se recomienda limpiar las supéicies
con un detergente neutro normal y agua tibia, conrupafio de algodén o
microfibra y luego enjuagar y secar.

|)A\TENC|ONl Quitar meticulosamente y regularmente las

eventuales grasas producidas durante la coccién yme pueden causar
posibles combustiones y explosiones.

|/A\TENC|C)NI Dependiendo del uso del equipo necesario

eliminar cada mes (o cuando sea necesario) los pésncomo se indica en
el parrafo 5.3.7 y eliminar todos los residuos pragtidos por el
cocinado.

|/A\TENC|C)NI No lave el equipo con chorros de agua o

limpiadores de vapor. Evitar que el agua u otros prductos utilizados
toquen los componentes eléctricos.

Se prohibe limpiar la camara de coccién con detergees perjudiciales
para la salud.

NOTA No limpiar los vidrios templados de las puertas cuado
estan calientes.

No utilizar solventes, productos detergentes que otengan sustancias
agresivas (cloradas, acidas, corrosivas, abrasivastc...), agua regia o
utensilios que puedan dafiar las superficies; antefe volver a encender
el aparato, prestar atencién en no dejar dentro dehismo lo que ha sido
utilizado para la limpieza.

|)A\TENC|ONl En caso de celda con humidificador, realizar

periédicamente la limpieza de la cubeta tal y comae indica a

continuacion:

- Quitar el carter de proteccion de la resistencia docada debajo de la
cubeta;

- Destornillar los dispositivos de sujecion de la cuta y de proteccion;

- Quitar el carter de proteccion;

- Extraer la cubeta con un ligero movimiento de la rgistencia;

- Después de la limpieza, realizar las operacionesvirsas para el
remontaje.

|)A\TENC|ONl En presencia del aspirador, periédicamente,

llevar a cabo una limpieza a fondo de la rejilla efa entrada de aire y en
el contexto, si la hay, quitarla para verificar queinternamente y en el
ventilador no haya suciedad.
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5.3 SUSTITUCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA
DE COCCION

5.3.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Una vez completadas las operaciones del puntte3dimpara de iluminacion
se cambia con el aparato frio y desde fuera dénfeara de coccion.

- quitar el panel lateral derecho o izquierdo (paud 6 tav. A) quitando los
cuatro tornillos de fijacion:

- desconectar los cables de alimentacion

- con un destornillador ranurado, forzar las letagide fijacion (fig. 26 part.
B)

- la parte que hay que cambiar se quitara en @bgndicado en la fig. 26
part. A

- cambiar el componente teniendo cuidado de quedblges de alimentacion
estén en la misma posicion que el elemento cambjagoe quede bien
ajustado.

- realizar las operaciones inversas para el redsiagm

5.3.2 SUSTITUCION DE LA FICHA CON LCD

Tras efectuar las operaciones descritas en el phuidtopara sustituir el

pirémetro digital hay que:

- Quitar el panel lateral derecho (detalle 6,&ah) tras desenroscar los
cuatro tornillos de sujecion.

- Quitar el céarter de cobertura, desenroscandmitoglos de sujecion.

- Aflojar las tuercas de las mordazas superiofegior que aprietan la ficha
con LCD.

- Desconectar los conectores de la ficha con LCD.

- Sustituir la ficha con LCD (detalle 9 tabla A);

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsrien orden inverso,
prestando atencion en conectar los conectores $egdaridad correcta.

5.3.3 SUSTITUCION DEL TERMOPAR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el poritopara sustituir el

termopar hay que:

- Quitar el panel lateral derecho (detalle 6 tah)atras desenroscar los
cuatro tornillos de fijacion;

- Desenroscar la tuerca de fijacion del termopar.;

- Desconectar los dos cables de alimentaciéredeidpar.

- Sustituir el termopar (detalle 8 tabla A);

- Para el montaje, efectuar las operaciones angerien orden inverso,
prestando atencién en conectar los conectores segaaridad correcta.

5.3.4 SUSTITUCION DEL TRANSFORMADOR / FICHA
ELECTRONICA/CONTACTOR

Tras efectuar las operaciones descritas en el phuidtopara sustituir el

transformador / ficha electrénica / contactor hag:q

- Quitar el panel posterior (detalle 45 tabla rstdesenroscar los cuatro
tornillos de sujecion;

- Desconectar eléctricamente el transformador fictza electrénica / el
contactor;

- Sustituir el transformador (detalle 26 tabla k) ficha electrénica (detalle
27 tabla A) / contactor (detalle 34 tabla A);

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.5 SUSTITUCION DEL VIDRIO TEMPLADO

5.3.5.1 PUERTA DE BATIENTE

Tras efectuar las operaciones descritas en el gubtpara sustituir el vidrio

templado hay que:

- Tras abrir la puerta, quitar los tornillos d@dion (lado interior de la
camara);

- quitar el panel interno;

- quitar la junta interna;

- sustituir el vidrio templado;

- sustituir las juntas internas y externas;

- para el montaje, efectuar las operaciones anésrien orden inverso.

5.3.5.2 PUERTA QUE ABRE HACIA ARRIBA

Tras efectuar los pasos descritos en el puntopadg sustituir el vidrio

templado hay que realizar las siguientes operasione

- con la puerta abierta, extraer los dos tornilessujecion cerca de los
pivotes laterales, escondidos por la junta dekh&ide la puerta;

- quitar el panel lateral izquierdo para accedenetanismo;

- desenganchar el resorte;



- desenroscar el tornillo que bloquea la palanbaesel pivote de la puerta;

- quitar el anillo seeger;

- quitar la palanca;

- quitar el panel lateral derecho para accedereabamsmo;

- aflojar el tornillo que bloquea el pivote y ekoete, lo suficiente para
permitir la extraccion de la puerta;

- extraer la puerta primero a la derecha y luegoizquierda;

- colocarla sobre una superficie plana en posictdcada;

- quitar el panel interior desenroscando los ttrsidie sujecion;

- quitar la guarnicion interna;

- sustituir el vidrio templado;

- sustituir o volver a colocar en su posicion lasmgiciones y el aislante
internos y externos;

- para el montaje, efectuar las operaciones emanderso.

|)A\TENC|ONl Antes de volver a colocar el panel lateral derecho
con la ayuda de una llave de brdjula, volver aamagfjresorte hasta que la
tensién de la puerta durante la apertura y eleggrconsidere correcta.

5.3.6 SUSTITUCION DEL MUELLE DE LA MANIJA

Tras efectuar las operaciones descritas en el puhtpara sustituir el muelle

hay que:

- Quitar el panel lateral izquierdo (detalle 5l&aB) tras desenroscar los
cuatro tornillos de fijacion;

- Desconectar el muelle (detalle 21 tabla A) tresenroscar las tuercas de
sujecion;

- Sustituir el muelle y regular la tensién del mismediante las dos tuercas;

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.7 SUSTITUCION DE LA SUPERFICIE REFRACTARIA O
PLANAS ALMOHADILLADAS

Tras efectuar las operaciones indicadas en el poritopara sustituir la

superficie hay que:

- Abrir la puerta anterior .

- Levantar la superficie (ref. 4-39-49-74, tablahaciendo palanca con un
destornillador.

- Sustituir la superficie.

5.3.8 SUSTITUCION DEL TERMOSTATO DE SEGURIDAD

|/A\TENC|C’)NI Comprobar

funcionamiento del terméstato de seguridad.

Tras efectuar las operaciones descritas en el phuidtopara sustituir el

termostato de seguridad hay que:

- Quitar el panel lateral derecho (detalle 6 tah)atras desenroscar los
cuatro tornillos de fijacion;

- Desconectar los conectores faston del termgstato

- Quitar el sensor del termostato, previsto eimterior de la lana de roca
aislante, quitando con una hoja la parte de laracteafectada;

- Sustituir el termostato (detalle 28 tabla A) ebmelativo sensor y la parte
de lana de roca deteriorada, si es necesario;

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.3.9 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS

(S6lo se S50E/I-S100E/I-S105E/1-S120E/I-S125E/1)

Tras realizar las operaciones que se han deseritel punto 5.1, para la

sustitucion de las resistencias proceder de lag@rontinuacion:

- quitar el panel lateral derecho (detalle 6 tabjadesenroscando los 4
tornillos de sujecion;

- desconectar los cables de alimentacion de isteasia a sustituir;

- quitar, con una cuchilla, la parte de lana dalateresada;

- desenroscar los dos tornillos de sujecion;

- sustituir la resistencia;

- para el remontaje, realizar las operacionesréage sustituyendo, si es
necesario, la parte de lana de roca quitada anteside.

NOTA (Multi bake-Romarbake-Steanbake-Pastrybake)

Sélo para la sustitucion de la primera resistencianterior inferior,
también es necesario extraer los planes refractaso(5.3.7) y quitar los
correspondientes espesores debajo del plano.

NOTA: (Fasbake)

Solo para la sustitucién de las resistencias infenies es necesario quitar
las ceramicas Biscuit prestando atencién a la poga inicial y quitar los
soportes debajo del plano donde estan presentes.

54 SUSTITUCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA
DE FERMENTACION

periédicamente el

5.4.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el pbiitopara sustituir la

lampara de iluminacion y/o la correspondiente &pal interior de la camara

de fermentacion, hay que:

- Desenroscar la tapa (detalle 7 tabla B) y sustit lampara (detalle 4 tabla
B) y/o la tapa;

- Volver a enroscar la tapa.

5.4.2  SUSTITUCION DEL TERMOSTATO
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Tras efectuar las operaciones descritas en el phuidtopara sustituir el
termostato hay que:

- Enla parte interna, quitar el carter de aceeles componentes;

- Desconectar los conectores faston del termgstato

- Quitar el pomo (detalle 2 tabla B) del termastat

- Desenroscar los tornillos de fijacion del tertats

- Quitar el sensor del termostato, situado entetior de la celda;

- Sustituir el termostato (detalle 3 tabla B) ebrelativo sensor;

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.4.3 SUSTITUCION DEL PERNO IMANTADO
Tras efectuar las operaciones indicadas en el pubt@ara sustituir el perno
imantado hay que:
- Abrir las puertas de la camara de fermentadtabla B);
Quitar el anillo seeger de retén (tabla B);
- Sustituir el perno imantado (detalle 13 tabla B)

5.4.4 SUSTITUCION DE LA VIROLA DEL TERMOSTATO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el Bubfpara sustituir la virola

del termostato, desde el exterior de la cAmaraghay

- Quitar la virola (detalle 2 tabla B) del termostfiado a presion;
Sustituir la virola.

5.4.5 SUSTITUCION DEL INDICADOR LUMINOSO

Tras efectuar las operaciones descritas en el pbudtopara sustituir el
indicador luminoso hay que:

- En la parte interna, quitar el carter de aceeles componentes;

- Desconectar los conectores faston del indicador;

- Sustituir el indicador luminoso (detalle 1 taBlg

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.4.6 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS

Tras efectuar las operaciones descritas en el puftopara sustituir las
resistencias hay que:

- Quitar el carter de proteccion de las resistencia

- Desenroscar los tornillos de sujecion de lastescias;

- Desconectar los cables de alimentacion de &steacias;

- Quitar las resistencias (detalle 6 tabla B);

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

5.5 SUSTITUCION DE COMPONENTES DE LA CAMARA
DE FERMENTACION CON HUMECTADOR

55.1 SUSTITUCION DE LA RESISTENCIA DEL DEPOSITO
Tras efectuar las operaciones indicadas en el poritopara sustituir la
resistencia del depésito hay que:

- desenroscar los dispositivos de sujecion;

- quitar el carter de proteccion de la cubeta;

- desenroscar los tornillos de sujecion de lstescia;

- quitar la resistencia (detalle 14 tabla B);

- desconectar los cables de alimentacion de isteasia;

- realizar las operaciones inversas para montauéaa.

55.2 SUSTITUCION DEL
HUMECTADOR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el poritopara sustituir el

interruptor del humectador hay que:

- Enla parte interna, quitar el carter de aceeles componentes;

- Desconectar los conectores faston del interruggbhumectador.

- Sustituir el interruptor del humectador (ref, tdbla B).

- Para el montaje, efectuar las operaciones angsren orden inverso.

INTERRUPTOR DEL

5.6 DESGUACE
En el momento del desguace del equipo o de losestgs, es necesario
separar los diferentes componentes por tipo derimageoroceder luego a su
eliminacion conforme a las leyes y normas vigentes.
La presencia de un contenedor movil con barra aefial
que al interior de la Unién Europea los componentes
eléctricos estan sujetos a recoleccién espediialzdl
del ciclo de vida. Ademés de este dispositivo, esta
norma se aplica a todos los accesorios marcados por
este simbolo. No eliminar estos productos como

sesssssssm  residuos urbanos indiferenciados.

6 CATALOGO DE LOS RECAMBIOS
indice de las tablas

Tabla A  Grupo cdmara de coccién

TablaB  Grupo camara de fermentacién

TablaC  Grupo camara de va@@t00-S105- S120-S125

TablaD  Grupo camara de vapor S50

TablaE  Esquema eléctrico cAmara de coccion

TablaF  Esquema eléctrico cAmara de coccion conRCE)

TablaG  Esquema eléctrico caAmara refractaria SB0-320

TablaH Esguema eléctrico caAmara refractaria SBD-320

Tabla | Esquema eléctrico cAmara refractaria SB%-1

TablaL Esquema eléctrico cémara refractaria STDEP0 con

FOURCE



Tabla M
Tabla N
Tabla O
Tabla P
Tabla Q

Esquema eléctrico caAmara refractaria SEBebn FOURCE
Esquema eléctrico cAmara de coccién moigofas
Esquema eléctrico celda de fermentacion

Esquema eléctrico celda de fermentacicartigke”
Esquema eléctrico campana de aspiracion

INDICACIONES PARA PEDIR LOS RECAMBIOS

Para pedir los recambios hay que comunicar losesites datos:
- Tipo de aparato

- Matricula del aparato

- Denominacién de la pieza

- Cantidad necesaria

ES/14



S50E/R-S100E/R-S105E/R-S120E/R-S125E/R

S50 S100 S105 S120 S125 S501 | S100I | S1051| S1201|S1251
KIKX | KK/IKX KK/KX | KK/KX | KK/KX | KIKX |KK/KX [KK/KX]KK/KX [KK/KX
X 89 137 137 16€ 16€ 89 137 137 16€ 16€
Z 25 | 25 [32,F| 25 | 3252532, 25 [ 32| 25 32,5 32,5 | 32¢% 32,5
Z1 17,F | 2E|32,F| 25 | 32,E | 25 32,5 2E | 32, / / / / /
K 64 |64 |715 64 | 71564715 64715 64 71, 715 | 71t 71t
Y 103 102 15¢€ 103 15€ 103 102 15€ 102 15€
F 30 3C 30 3C 3C 30 3C 30 3C 30
F1 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
W 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11
P 144 144 197 144 197 144 144 197 144 197
Q 15 1E 15 1E 1E 15 1E 15 1E 15
kg | 32143 |s8i7}69/83] 83/96]105/11d 62/7681/9496/11d115/129 4357 | e9/83 | 105114  8u94|  115/13
S50/S501 | S100/S1001 | S105/S1051 | S120/S1201| S125/S1251 | S50/S501 S100/S100{S105/S1081S120/S120] S125/S125
C16 C16 C16 C16 C16 C30 C30 C30 C30 C30
X 89 137 137 16€ 16€ 8¢ 137 137 16€ 16€
Z 36 3€ 36 36 36 5C 5C 5C 50 50
Y 110 110 163 110 163 110 110 163 110 163]
W 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11
P 121 121 174 121 174 121 174 121 174
kg [109] 112 [144 149 [ 214] 231 164] 171| 229  244[ 1d9326| 162 | 167 249260 189 | 196] 260 281
S50R/S50RI | S100R/S100RI| S105R/S105RI| S120R/S120RI| S125R/S125RI
STONEBAKE C16 C16 C16 c16 c16
Z Z Z Z Z
X 8¢ 137 137 16€ 16€
Z 36 36 36 36 36
Y 110 110 163 110 163
w 11 11 11 11 11
P 121 121 174 121 174
kg 133 191 260 225 387
S50 | S100| S105| S120| S125| S501 | S100I | S1051 | S1201 | S1251
B B B B B B B B B B
X 89 137 137 16€ 16€ 89 137 137 16€ 16€
Z 10 1C 10 1C 10 10 1C 10 10 10
Y | 108 | 102 15€ 103 15€ 103 103 15€ 103 15€
w | 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11
P | 114 | 114 167 114 167 114 114 167 114 167
kg | 23 32 49 37 53 21 32 49 37 53




S50 L S100 L S105 L S120 L S125L
60 [ 60U 8C [80ou] 60 [60U] 8C [ 80U [ 6C [60U] 80 [80U| 6C [ 60U [ 8C | 80U | 6C [60U] 8C [ 80U
X 89 89 137 137 137 137 16€ 16€ 16€ 16€
Z 60 80 60 80 60 80 60 8C 60 8C
Y 102 102 102 102 15€ 15€ 102 102 15€ 15€
kg | 55 [ 62 [ 65 [ 73| 84 | 96 | 93 [ 105 [ 106 125 |16C] 177 87 [ 101 | 96 [ 11C | 15C ] 16€ [ 16€] 185
No "ICON”
S501 L S100I L S1051 L S1201 L S1251 L
70 J7ou] 9c Joou| 70 J7ou] 9c¢ Joou| 70 J7ou]9a]9ou | 7c [7ou]oc [ 9ou | 70 [70u] 90 [90U
X 89 89 137 137 137 137 16€ 16€ 16€ 16€
2 70 90 70 aC 70 90 70 90 70 90
Y 10z 10z 10z 102 15€ 15€ 102 10z 15€ 15€
w 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11
kg | 81 [ 93] 88 [ 99 [ 12 [ 142|135 152 [ 16€ [ 192 [17€] 197 [134 [ 15€ [143] 164 [ 212 [24C[22¢] 255
"ICON"
— 3 5 S e _ 3 5 3 re _ 3 5 | S e
o o o N N o o o N N o o o N N
b Bl do| Do | Do | Bg| Dol Dw| Dgl Dgl By Dy By By B
= < = < = < = < =< = © = © = © = © = © = 0 = 0| = 0O = © ~ 0
8(/) 8(/) 8(/] 8(/] gm I_{'f-“'_)t.fl 8(/] 8(/] g(/) gm I_{'f-“'_)t.fl 8(/) 8(/] 8(/] ﬁ")
n I — — — %)) — — I — %)) — — — —
(%)) (%] %] (%] (%] (%] (%)) (%] ()] (%] (%] (%))
X 89 | 137 | 137 | 166| 166 89| 137 137 166 166 89 137 1366 | 166
S, z 40 40 40 40 40 60 60 60 6 6 8 d0 g0 50 B0
N P Y 103 | 103 | 156 | 103 | 156 | 103] 103 156 108 186 1p3 103 156 03 [156
kg 29 30 41 34 43 34 35| 43 34 45 36 37 45 B8 W7
T

Z — <) T o Ire) — S ™) o o
3 = =1 S S Bul S6| S Sl S,
* ol ol og| ol 08| 0d| 08| 88 08| b3
QP 80| BD| QD | KO | 0| S| S| Q0| 8
7)) H — — ~ %) — — ~ —
()] ] (] ()] (] ] ()] ]
X 89 137 137 166 166 89 131 137 166 166
z 95 95 95 95 95 105 105 10p 105 105
Y 103 103 156 103 156 103 108 186 103 156
kg 38 39 47 41 50 39 41 51 43 52

S50 S100 S105 S120 S125 S501 S100I S1051 | S1201 S1251

AD AD AD AD AD AD AD AD AD AD
X 89 137 137 16€ 16€ 89 137 137 16¢€ 16¢€
z 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25
Y 102 102 15€ 102 15€ 103 102 15€ 103 15€

kg 31 48 68 55 77 31 48 68 55 7




Multi bake

S50-S100-S105-S120-S125 S50 C s100C | s105Cc | s120c | S125C | S100-S105-S120-S12% S100-S105-S120-S12!
S501-S1001-S1051-S1201-S125I S501 C S1001 C | S1051C | S1201C | S1251 C |S1001-S1051-S1201-S12B$1001-S1051-S1201-S12:
H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 L KX
Potenza Ma;(kW) Hochstleistung (KW
Maximum power (kW) Potencia max (kW) 51 9 13,2 12 17,3 1,5 0,25
Puissance Max. (kW)
Potenza Max (kW) con FOUR( Hoéchstleistung (kW) mit FOURC
Maximum power (kW) with FOURC Potencia méax (kW) con FOUR( 4,2 7,2 10,9 9,3 14,4 / /
Puissance Max. (kW) avec FOURCE
Assorbimento nominale (kW Soll-Stromaufnahme (KWI
Rated absorption (kWh) Absorcién nominal (kWh) 1,5 2,7 4 3,6 52 0,75 0,125
Absorption nominale (kWh))
Tensione nominale (A( Nennsp,annung (A( z - zlwlz]|o z oz -
Rateq voltagg (AC) Tensién nominal (AC) 3 5 S § S § 3 5 3 § V230 1N V230 1N
Tension nominale (C.A.) S|1>12|>1sS]1>131>]|23)~>
Frequenz Frequen
Frequency Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Fréquence
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F | Anschluf3kabel HO7 RN-F/Ampere / < <| <l <] < <| <] <] <
; g @D < ] < <
/Ampere / Ampere con FOUR( Ampere mit FOURC sldldls]lsgslalslald] o N N
Connection cable model HO7 RN-F Cable de conexion tipo HO7 RN-F s121212]32 g g g e g T T
/Ampere / Ampere with FOURC /Ampere / Ampere con FOUR( P ESE ESE S S I RSO IR IR s £ £
Cable de connection type HO7 RN-F ElE|E|E|E 5 E 5 E 5 0 0
< N -
/Ampere / Ampere avec FOURCE dlsl<s]lelelg]lel3]|le] g X x
s|3|s|5|5|F|5]|%5]5F o o
< < <
Calore sensibile (KJ/h) Spirbare Warme (KJ/h)
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) 4590 8100 11880 10804 1557 / /
Chaleur sensible (KJ/h)
Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h)
Latent heat (KJ/h) Calor latente (KJ/h) 2938 5184 7604 6912 9965 / /
Chaleur latente (KJ/h)
Massimo carico alimenti (kg) Maximale Lebensmittelslast (kg)
Maximum food loading (kg) Méxima carga alimentos (kg) 15 3 5 4 6 / /
Chargement maximal aliments (kg)
S50-S100-S105-S120-S125 S50 C S100C | S105C | S120C | S125C | S100-S105-S120-S12% S100-S105-S120-S12
S501-S1001-S1051-S1201-S125I S501 C S1001 C | S1051C | S120IC | S1251C |S1001-S105I-S1201-S12p$1001-S1051-S1201-S12p
H16 H16 H1E H16 H1E L KX
Potenza Max (kW Hochstleistung (kW
Maximum power (kW) Potencia max (kW) 6 11,6 17,1 14,2 21 1,5 0,25
Puissance Max. (kW)
Assorbimento nominale (kW Soll-Stromaufnahme (KWI
Rated absorption (kWh) Absorcién nominal (kWh) 1,8 3,5 51 4,3 6,3 0,75 0,125
Absorption nominale (kwh))
Tensione nominale (A( Nennspannung (A( > > > > >
Rated voltage (AC) Tension nominal (AC) e clz13lzl21213|2] 2
- - 8 gl18lal8lal8lalel a V230 1IN V230 1IN
Tension nominale (C.A.) I S121>12]1>131>13)| >
Frequenz Frequen
Frequency Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Fréquence
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F AnscthBkgbeI HO7 RN-F/Ampere / <|<|sl<|zl<|s]|s]|s
/Ampere / Ampere con FOUR( Ampere mit FOURC <91 S(3231318[x1&1&|3F N N
Connection cable model HO7 RN-F Cable de conexién tipo HO7 RN-F 2 2|< g pd < < 212! g E E
/Ampere / Ampere with FOURC /Ampere / Ampere con FOUR( T|1§| & Slglflg1818]¢% IS £
Cable de connection type HO7 RN-F £ E E 5 g 5 g E|E| & 0 0
/Ampere / Ampere avec FOURCE s s lolelecloleclalal «© N 2
o x |2l x| x| 2SS o & &
< 5} k- n 3 n ke B k-
Calore sensibile (KJ/h) Spurbare Warme (KJ/h)
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) 5400 10440 15390 1278( 1890p / /
Chaleur sensible (KJ/h)
Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h)
Latent heat (KJ/h) Calor latente (KJ/h) 3456 6682 9850 8180 1209 / /
Chaleur latente (KJ/h)
Massimo carico alimenti (kg) Maximale Lebensmittelslast (kg)
Maximum food loading (kg) Méxima carga alimentos (kg) 1,5 3 5 4 6 / /

Chargement maximal aliments (kg)




Stondake

b!

S50R-S100R-S105R-S120R-S125R S50R S100R S105R S120R S125R S$100-S105-S120-S124 S100-S105-S120-S12
S50RI-S100RI-S105RI-S120RI-S125R]I S50RI S100RI S105RI S120RI S125RI SlOOI-SlOS:-SlZOI-SlZ 100|-5102;5120I—512

Potenza Max (kW Hochstleistung (KW
Maximum power (kW) Potencia max (kW) 5,1 9 13,2 12 17,3 1,5 0,25
Puissance Max. (kW)
Potenza Max (kW) con FOUR( Hochstleistung (kW) mit FOURC
Maximum power (kW) with FOURC Potencia max (kW) con FOUR( 4,5 8 11,3 10,4 14 / /
Puissance Max. (kW) avec FOUR
Assorbimento nominale (kW Soll-Stromaufnahme (KWI
Rated absorption (kWh) Absorcién nominal (kWh) 1,5 2,7 3,9 3,5 51 0,75 0,125
Absorption nominale (kWh))
Tensione nominale (A( Nennsp,annungl (AC z olzlolzlolz]eolz]o
Ratefi voltagg (AC) Tensién nominal (AC) S § S § S § 3 § 3 § V230 1IN V230 1IN
Tension nominale (C.A.) I S1E1>12]1>131>13)| >
Frequenz Frequen
Frequency Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Fréquence
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F | AnschluBkabel HO7 RN-F/Ampere / <l<l<l<l<]l=]<] s
/Ampere / Ampere con FOUR( Ampere mit FOURC P g SN I R I S N 3 < <
Connection cable model HO7 RN-F Cable de conexion tipo HO7 RN-F sglzlzlzlz|=18]=|< = g
/Ampere / Ampere with FOURC /Ampere / Ampere con FOUR( |3 3812 23 R S E E
Cable de connection type HO7 RN-F E|leE|E|E|E|lE|E|E]|E]| E o o
/Ampere / Ampere avec FOURCE wn g € el E g € ElE|E N -

Sl30xlelglslgl3lgl3 2 &

LBl || SF|B|F]|O| &

Calore sensibile (KJ/h) Spurbare Warme (KJ/h)
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) 4590 8100 11880 10804 1557 / /
Chaleur sensible (KJ/h)
Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h)
Latent heat (KJ/h) Calor latente (KJ/h) 2938 5184 7604 6912 9965 / /
Chaleur latente (KJ/h)
Massimo carico alimenti (kg) Maximale Lebensmittelslast (kg)
Maximum food loading (kg) Méxima carga alimentos (kg) 1,5 3 5 4 6 / /

Chargement maximal aliments (kg)




Steanbake

S100 L - S1001 L S100 KX - S1001 KX
S50-5100-5105-S120-S125 SRC | Swec | Ssc | Sime | S12BC S105 L - S1051 L S105 KX - 51051 KX
S501-S1001-S1051-S1201-S1251 S120 L - S1201 L S120 KX - S1201 KX
H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 2125 [- 51251 L 2125 KX- S1251 KX
Vix V* V* w* W 1]
Potenza Max(kwW) Hochstleistung (KW
Maximum power (kW) Potencia max (kW) 5 8,2 115 11,3 15 1,5 1,75 0,25
Puissance Max. (kW)
Potenza Max (kW) con FOURCE Hochstleistung (kW) mit FOURCE
Maximum power (kW) with FOURCE Potencia méax (kW) con FOURCE 4,1 6,8 10 9,4 13 / / /
Puissance Max. (kW) avec FOURCE
Assorbimento nominale (kW Soll-Stromaufnahme (KWI
Rated absorption (kWh) Absorcién nominal (kWh) 1,5 25 35 3,4 4,5 0,75 0,875 0,125
Absorption nominale (kWh))
Tensione nominale (A( Nennspannung (A(
2 : z ® z ® z P z © z P z z
Rated voltage (AC) Tensién nominal (AC) o pie o o |l®2] 2 |® pie I ° = =
Tensi inale (C.A gl12l18|2l8|2)|8lgal|s8s] g 8 8
ension nominale (C.A.) SO IS IS IS A P IO IS S N S
Frequenz Freguen
Frequency Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Fréquenc
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F | AnschluBkabel HO7 RN-F/Ampere / < < <| «
/Ampere / Ampere con FOUR( Ampere mit FOURC s1§|13|8|15]1g|8|18|3|8 < < <
Connection cable model HO7 RN-F Cable de conexién tipo HO7 RN-F slzlzlslzl8lgl 8|3 3 £ 2 g
/Ampere / Ampere with FOURC /Ampere / Ampere con FOUR( ;\E' :E' :E' % % P :E' T o £ £ £
Cable de connection type HO7 RN-F £ £ £ elel E|le]| E 5 § "N; g 'i«;
<
/Ampere / Ampere avec FOURCE 5 3 3 2 2 2 3 3 & E “ “ “
Calore sensibile (KJ/h) Spurbare Warme (KJ/h) o o 3 ° =
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) § E Q g s / /
Chaleur sensible (KJ/h) - - -
Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h) o o < o o
Latent heat (KJ/I Calor latente (KJ/t ® N S B 3 / /
N < ©o © @
Chaleur latente (KJ/
Massimo carico alimenti (kg) Maximale Lebensmittelslast (kg)
Maximum food loading (kg) Maxima carga alimentos (kg) 1,5 3 5 4 6 / /
Chargement maximal aliments (kg)
S100 L - S1001 L | S100 KX - S1001 KX
S50-S100-S105-S120-5125 5555& (C: gllggl % gllgé’l % 551122(())' (C: 551122; (C: S105 L - S1051 L | S105 KX - S1051 KX
$501-51001-S105I-S1201-S1251 H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 S120L - S1201 L | S120 KX - 51201 KX
S125 L- S125I L | S125 KX- S1251 KX
Vix V* V* W w* U
Potenza Max (kW Héchstleistung (kW
Maximum power (kW) Potencia max (kW) 3.8 5 6,6 8,2 9,9 115 8,1 11, 11, 15 1,p )5 250,
Puissance Max. (kW)
Potenza Max (kW) con FOURCE Hoéchstleistung (kW) mit
FOURCE
Maximum power (kW) with Potencia max (kW) con 2,9 41 5,2 6,8 8,4 10 6,2 9.4 9,8 13 / / /
FOURCE FOURCE
Puissance Max. (kW) avec FOURCE
Assorbimento nominale (kW Soll-Stromaufnahme (kW
Rated absorption (kW Absorcién nominal (KWt 1,2 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5 2,4 3.4 3,5 4, 0,15 0,475 0,125
Absorption nominale (kWh))
Tensione nominale (A( Nenngpannung (AC
_Rated voltage (AC Tension nominal (AC A I KR B R B B B I A e A E] E]
Tension nominale (C.A.) § Q § Q § Q § Q § Q § Q § & § & § & § & 5 5
SISz szl 2121020102132 13]~ > >
Frequenz Frequen
Frequency Frecuencia 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Fréquence
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F AnschluRkabel HO7 RN-
IA /A FOURCE | F/AI /A it < < <|<|g
mpere mpere con FOLT’E(S:TEE mpere mi < ,<\( g g é g % g g 5 ; g g $ ; % :(r m g g < < <
. HEHH B E R I I R I B R I R H I R R R R RIS kS 3
Connection cable model HO7 RN-F | Cable de conexiontipoHO7RNY €| Sl d| S| S| S| | S| S| sl | d |9 S|3|d|2 /8|89 z z <
/Ampere / Ampere with FOURCE | F AN SRS SRS RSN PSS I o BSOS N B B £ £ £
e|E|E|E|EE|E|E|E|E|E | E|E|E|E|E|E|E|E|E E E £
/Ampere / Ampere con FOUR( w| E| E| E| E| E| E| £ £l E| E £ £ E|E|E|E| E £ € @ @ o
Cable de connection type HO7 RN-R SIS sl S slslelslelel S |elelS]lelS]2]8 B B %
/Ampere / Ampere avec FOURCE oSl sl s]ls | S]o | SIS | F|0|S|S|F|0|F|S|F
Calore sensibile (KJ/h) Spurbare Warme (KJ/h) o o o o o o o o = o
; p I =] < @ =1 0 > N S @
Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) < ) o I o 3 I a S 3 / /
- l32] < Tel ~ =) — ~ — — —
Chaleur sensible (KJ/
Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h) o o N ™ 1) < © o ~ o
Latent heat (KJ/h) Calor latente (KJ/h) 3 3 & N R S 3 3 2 3 / /
N N 132] < w (=} < ©o © o
Chaleur latente (KJ/
Massimo carico alimenti (kg) Maximale Lebensmitteds (kg)
Maximum food loading (kg) Méxima carga alimentog)(k 1,5 3 5 4 / /
Chargement maximal aliments (kg)

Vi* con vaporiera 1200 Watt- with 1200 Watts steamavec le cuiseur vapeur 1200 Watts - mit Verd@mb200 Watt - con vapor 1200 Watts

V* con vaporiera 1600 Watt- with 1600 Watts steamavec le cuiseur vapeur 1600 Watts - mit Verdan®B00 Watt - con vapor 1600 Watts

W* con vaporiera 3200 Watt- with 3200 Watts stear@vec le cuiseur vapeur 3200 Watts - mit VerdanpR00 Watt - con vapor 3200 Watts




Fasbake

S50-S100-S105 S50 C S100C | S105C | S50-S100-S105| S50-S100-S105
S501-S1001-S105! S501 C S1001 C | S1051C [S501-S100I- -S10$IS501-S1001-S105

H15 H15 H15 L KX
Potenza Max (kW Hochstleistung (KW
Maximum power (kW Potencia max (kW 6 11,6 17,1 15 0,25
Puissance Max. (kV
Assorbimento nominale (kW Soll-Stromaufnahme (kWI
Rated absorption (kW Absorcion nominal (KWt 1,8 3,5 51 0,75 0,125
Absorption nominale (kW)
Tensione nominale (A( Nennspannung (A( - wlzlolzla
Ratedvoltage (AC Tension nominal (AC § 2 g 2 g 2 V230 1N V230 1IN
Tension nominale (C.A.) I S1Els125
Frequenz Frequen
Frequenc Frecuenci 50/60 Hz 50/60 Hz 50/60 Hz
Fréquenc
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F Anschlu3kabel HO7 RN-F/Ampere / <l <l <] <
/Ampere / Ampere con FOUR( Ampere mit FOURC < S| d % N g
Connection cable model HO7 RN-F Cable de conexion tipo HO7 RN-F 2|13|& g < s E E
/Ampere / Ampere with FOURC /Ampere / Ampere con FOUR( T|IE|¢ < g1 £ £
Cable de connection type HO7 RN-F £ E E £ E E L0 0
/Ampere / Ampere avec FOURCE Ilele 2lels % g

< Yo} < wn <)l‘<

Calore sensibile (KJ/ Spurbare Warme (KJ/
Sensible heat (KJ/ Calor sensible (KJ/I 5400 10440 15390 / /
Chaleur sensibl(KJ/h)
Calore latente (KJ/I Latente Warme (KJ/I
Latent heat (KJ/I Calor latente (KJ/t 3456 6682 9850 / /
Chaleur latente (KJ/
Massimo carico alimenti (kg) Maximale Lebensmitess (kg)
Maximum food loading(kg) Méaxima carga alimentos (k 15 3 5 / /

Chargement maximal alimel (kg)
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Denominazione Denomination Designation Bezeichnun Denominacién
1 | Assieme vetro con Log Glass with log Verre avec log Glas mit Logt Vidrio con logc
2 | Interruttore Switch Interrupteu Schalte Interrupto
3 | Aspiratore Vapori Vapour Exhaust Fan Aspirateap®urs Dampfabsauggeblése Aspirador De Los Vapores
4 | Piano In Lamiera Bugne Embossed Plate Flc Plan En Toéle Gaufre Backboden AuBossiertem Blec Superficie De Chapa Almohadilla
5 | Pannello s LH pane Panneau gauc Paneel link Panel izquierd
6 | Pannellod RH pane Panneau droi Paneel rech Panel derect
7 | Attacco molla Spring coupling Fixation ressort shluss Feder Enganche muelle
8 | Termocoppia e Morset Thermocouple and Clar Thermocouple et Bort Thermoelement und Klemr Termopar y Born
9 |LCD LCD LCD LCD LCD
10 | Sportelic Door Porte Tar Puerti
11 | Pressacavo Cable gland Serre-cable Kabelduschlas Prensacables
12 | Cernier: Hinge Charnién Scharnie Bisagr:
13 | Pernos Pin-left Pivot gauch Bolzer-links Perncizquierd:
14 | Pernod: Pin-right Pivotdroite Bolzer-rechte: Pernc-derecht
15 | Boccola s Bust-left Douille gauch Biichselinks Anillo-izquierdz
16 | Maniglione per sportel Door handl Poignée pour por Grol3er Griff fur Klapp Barra para puer
17 | Attacco sx maniglia sporte! LH door handle attachme Fixation gauche poignée pc Anschluss links Griff Klapp Sujecion izgmanilla puert
18 | Attacco dx maniglia sportel RH door handle attachme Fixation droite poignée pol Anschluss rechts Griff Klap| Sujecién der. manilla pue
19 | Boccola d: Bust-right Douille droite Buchserech Anillo-derechi
20 | Vite Screw Vis Schraub Tornillo
21 | Molla Spring Ressol Fede Muelle
22 | Insertc Inser Douille Einsat: Inserci6t
23 | Pomelic Ball Knok Pommea Kugelgriff Pomc
24 | Vetro Glass Verre Scheib Vidrio
25 | Levs Handle Levier Tirhebel Palance
26 | Trasformator Transforme Transformatet Transformatc Transformadc
27 | Scheda elettronit Electronic car Carte électroniqu Elektronikkartt Tarjeta electrénic
28 | Termostato Di Sicurez Safety Thermost Thermostat De Sécur SicherheitsThermoste Termostato De Segurid
30 | Resistenza Cielo Ar Front Ceiling Heating Eleme Résistance Ciel fronte Front Widerstand Obt Resistencia De La Parte Sup. Delar
31 | Resistenza Cielo Pa Rearward Ceiling Heating Elem: Résistance Ciel arrie ZuriickWiderstand Ob Resistencia De La Parte Superior Tra
32 | Resistenza Platea A Front Floor Heating Eleme Résistance Sol fronte Front Widerstand Unte Resistencia De La Parte Inferior Delan
33 | ResistenziPlatea Pos Rearward Floor Heating Elem: Résistance Sol arrié ZuruckWiderstand Unte Resistencia De La Parte Inferior Tras
34 | Contattor Contacto ContacteL Kontaktgebe Contacto
35 | Sopressol Suppress¢ Suppressel Fanggitte Supresc
36 | Morsettier: Terminals Boar Platine Des Bornt Klemmkast: Borner:
38 | Fusibile Fus Fusible Sicherun Fusible
39 | Piano Refrattari Refractory Floc Plan Réfractait Backboden Aus Schama Superficie Refractar
40 | Etichetta s Labe-left Etiquette gauct Etikett-links Tarjete-izquierde
41 | Etichetta d. Labe-right Etiquette droit Etikett-rech’ Tarjete-derech
42 | Etichetta capg Labe-hooc Etiquette hott Etikett-Haube Tarjete-capc
43 | Vetro LED Extrem Glass LED Extrem Verre LEDExtreme Glas LED Extrem Vidrio LED Extreme
44 | Kit ricambio LED Extrem Kit replacement LED Extren Kit de remplacement LED Extrer Kit Ersatz LED Extrem Kit de reemplazo de LED Extrel
45 | Pannellc Pane Pannea Panee Pane
46 | Relé Fource Relay Fourcé Relais Fource Realis Fource Relé Fourcé
47 | Portalampac Lamp Holder Douille Lampensocke Portalampare
48 | LED Extreme sinistr Left Extreme LEL LED extréme gauct Links extreme LEI LED Extreme izquierd

73302820
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Denominazione

Denomination

Designation

Bezeicgnun

Denominacion

49 | Piano Bakingstor Bakingstone Ple Plan Bakingstor Bakingstone-Plar Plan Bakingstor

50 | Sportello apertura verso a Upward opening dot Porte avec ouverture vers le t Klappe Offnung nach ob Puerta apertura hacia arr

51 | Attacco sx maniglia sportello apertura | Upward opening door left handle fastening Fixatjian poignée de porte avec ouverturg Anschluss links Griff Klappe Offnung nach| Sujecion izq. manilla puerta apertura hacig
verso alt vers le hat ober arribe

52 | Attacco dx maniglia sportello apertura | Upward opening door right handle fastenirlg ~ Fixatiopoignée de porte avec ouverture | Anschluss rechts Griff Klappe Offnung naghSujecion der. manilla puerta apertura haci
verso alt vers le hat oben arribe

53 | Cerniera sportello apertura verso Upward opening door hini Charniére porte avec ouverture vers le ScharnieKlappe Offnung nach ob: Bisagra puerta apertura hacia ar

54 | Perno sx sportello apertura verso Upward opening door left p Axe gau porte avec ouverture vers le Bolzen links Klappe Offnung nach ob Perno izq. puerta apertura haarribe

55 | Perno dx sportello apertura verso Upward opening door right Axe dr porte avec ouverture vers le t Bolzen rechts Klappe Offnung nach ok Perno der. puerta apertura hacia a

56 | Supporto moll Spring suppo Supporiressot Halterung Fed¢ Soporte muell

57 | Molla a doppia spira Double coil sprini Ressort a double spiri Feder mit doppelter Spire Muelle de doble espir

58 | Blocchetto leva molla sportello apertura| Upward opening door spring lever block Bloc leviessort porte avec ouverture vers |eBlock Hebel Feder Klappe Offnung nach | Blogue palanca muelle puerta apertura hak
verso alt hau ober arribe

59 | Supporto molla spirale sx Left coil spring sugipo Soutien de ressort de bobine gauche Halterudgréoppelte Spirale links Soporte muelle espag i

60 | Morsettier: Terminals Boar Platine Des Bornt Klemmkast: Borner:

61 | Refrattario inferiore e superio Top and bottom refractory matel Matériau réfractaire inférieur et supérit Feuerfestes Element unten und o Refractario inferior y superi

62 | Refrattario laterale anteric Front lateral refractory bric Matériau réfractaire latéral antéri Feuerfestes Element Seite vc Refractario lateral delante

63 | Refrattario laterale posteric Rear lateral refractory bri Matériau réfractaire latéral postéri Feuerfestes Element Seite hir Refractario lateral trase

64 | Refrattario posteriol Rear refractory bric Matériau réfractaire postérie Feuerfestes Element hin Refractario trase!

65 | Resistenz Heating Elemer Résistanc Widerstani Resistenci

66 | Resistenzi Heating Elemer Résistanc Widerstan Resistenci

67 | Guarnizione sportello apertura veialtc | Upwarc-opening door se Joint porte avec ouverture vers le | Dichtung Klappe Offnung nach ok Guarnicién puerta apertura hacia ar

68 | Supporto boccola sx sportello verso altg Supleérbushing door up Soutenir la porte de la bagmeche vers le Stutzen Sie linke Buchse Tur nach oben Soportderdo buje puerta arriba

hau
69 | Supporto boccola dx sportello verso altd Suppghtt bushing door up Soutenir la porte de la Hewiroite vers le Stutzen rechts Buchse Tur nach oben Soporte debegbauerta arriba
hau

70 | LED driver corrent Current driver LEL Led pilote actue Aktuelle Treibe-LED LED del controlador de corrier

71 | Assieme piano cottura bugn Assembly top in embossed st Plateald'assemblage en tdle gaul Montageplatte in gepréagtem B Juntos Superficie De Chapa Almohadill

72 | LED Extreme destt LED Extreme rigk LED Extreme droit LED Extreme Rech LED Extreme derect

73 | Assieme guarnizione superiore pt Gaskelassembly for upper part of dc Ensemble joint de porte supéri Obere Tirdichtungseinh Conjunto de junta superior pue

74 | Biscotto per piano cottu Biscuit for Hok Biscuit pour table de cuiss Keks fir Kochfelt Cookie para estu

75 | Biscotto per piano cottura ant. Front biscuitHob Biscuit pour table de caisson frontale Fideks fir Kochfeld Cookie para estufa Delantera
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Denominazione Denomination Designation Bezeichnung Denominacién
1 | Spia luminos: Indicator light Led lumineus: Kontrolllampe Testigo luminos
2 | Manopola Dial Poignée Drehknopf Mandc
3 | Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Ostatn
4 | Lampadini Bulb Ampoule Lampe Lampari
5 | Portalampad Lamp holdel Douille Lampensocke Portaldmpare
6 | Resistenzi Heating elemel Résistanc Widerstani Resistenci
7 | Calotta Cover Calotte Schutzhaube Tapa
8 | Ruota fiss Fixed whee Roue fixé: Fixes Ra Rueda fiji
9 | Ruota girevol Swiveling whee Roue pivotant Drehbares Re Rueda giratori
1C | Morsettier: Terminals Boar Platine Des Bornt Klemmkastt Borner:
11 | Etichetta dx Label-right Etiquette droite Etikegsht Tarjeta-derecho
12 | Etichetta s Labe-left Etiquette gauct Etikettlinks Tarjete-izquierd:
13 | Cricchetto calamita Magnetized pav Cliguet aimant Magnetisierte Sperrklin} Gatillo magnetisac
14 | Resistenza umidificato Humidifier heating eleme Résistance humidificate Widerstand Luftbefeucht Resistencia del humecta
15 | Vaschette Tray Bac Wanne Depdsitc
1€ | Interruttore umidificator Humidifier switch Interrupteur humidificate! Schalter Luftbefeucht Interruptor del humectad
17 | Maniglione per sportel Door handl Poignée pour por GroRer Griff fur Klapp Barra para puer
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Denominazione Denomination Designation Bezeichgnun Denominacion
1 Vaporier: Steamel Vaporisatet Dampferzeuge equipo vapo
2 Resistenz Heating elemel Résistanc Widerstan Resistenci
3 Elettrovalvola Solenoid valve Electrovanne Magastil Electrovalvula
4 Contattore Contactol Contacteu Kontaktgebe Contactor
5 Soppressol Suppresso SuppresseL Entstorel Supresc
6 Termostatc Thermosta Thermosta Thermosta Termdstatc
7 Tubo entrata acqua Water inlet tube Tuyau déeriveau Wasser Einlauf Schlauch Tubo de entradgute
8 Tubo flessibile ino Stainless ho Tuyau en acier inoxydak Edelstat-Schlaucl Manguera de acero inoxida
9 Rubinetto a sfel Ball valve Robinet a boisseau sphéri Kugelhahi Vélvula de bol
1

Tubo per carico acq

Water loading pip

Tuyau de chargement d'¢

Wasserleitung k

Tubo de carga de ac
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Denominazione

Denomination

Designation

Bezeiclgnun

Denominacion

Tubo per carico acq

Water loading pig

Tuyau de chargement d'¢

Wasserleitung k

Tubo de carga de ac

Elettrovalvol:

Solenoid valv

Electrovanne

Magnetvent

Electrovalvuls

Riscaldatore istantan

Instant heatt

Chauffage instanta

Instan-Heizung

Calentador instantan

Interruttore termic

Thermal switc

Commutateur thermig

Thermischer Schalt

Interruptor térmic

OO (N0 DIWIN(F-

Contattore Contactot Contacteu Kontaktgebe Contactol

Soppressol Suppressa SuppresseL Entstorel Supresc

Tubo flessibile ino Stainless hos Tuyau en acier inoxydat Edelstat-Schlaucl Manguera de acero inoxida
Tubo al silicon Silicone tub Tube de silicon Silikonrohi Tubo de silicon
Termocoppi Thermocoupl Thermocouple Thermoelemel Termopa

7330390 | SE0 V
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeioty Denominacién
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-9 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel Widerstand oben Resistencia derla paperior
RP1-9 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole Widerstand unten Resistencia derte ipderior
KM Contattore generale General contactor Contagénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SCz Scheda elettronica potet Power circuit boar Carte électronique puissal Elektronikkarte Leistun Tarjeta electrénica poten:
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel Oberes Thermoeleme Termopat
TE2 Termocoppia inferiot Bottomthermocoupl Thermocouple infériev Unters Thermoeleme Termopat
TC Trasformator Transforme Transformatet Transformatol Transformado

g Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic Netzschalte Interruptor gener:

TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur Sicherheitsthermost Termostato de segurid

HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de iluidinale la camara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr

F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible

VP-Vi | Vaporiera Steamer Vaporisateur Dampferzeuger equipo vapor

RV Resistenza Vaporiera Heating Element Résistance Heizelement Resistencia

KMV | Teleruttore Vaporiera Contactor Contacteur Kakigeber Contactor

EV Elettrovalvola Vaporiera Water Electrovalve Etewanne Eau Wasser Magnetventil Electrovalvulaadgu

TV Termostato Vaporiera Thermostat Thermostat Mostat Termostato

z Antidisturbo Filter Filtre Filter Filtro

AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED LED-Netzteil Fuente de alimentacién LED
TEV Termocoppia vaporiera Steam thermocouple Theouple de vapeur Dampfthermoelement Termopar dervap
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeioty Denominacién
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-9 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidREnces ciel Widerstand oben Resistencia derta paperior
RP1-9 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole Widerstand unten Resistencia derte ipéerior
KM Contattore generale General contactor Contagénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatomi CD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SC:z Scheda elettronica potet Power circuitboarc Carte électronique puissal Elektronikkarte Leistun Tarjeta electrénica potent
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel Oberes Thermoeleme Termopat
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev Unters Thermoeleme Termopat
TC Trasformator Transforme Transformatet Transformatol Transformado

< Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic Netzschalte Interruptor gener.

TR Termostato dsicurezz Safety thermost Thermostat de secur Sicherheitsthermost Termostato de segurid
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de ilwidinale la cAmara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr

F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible

VP Vaporiera Steamer Vaporisateur Dampferzeuger- equipo vapor

RV Resistenza Vaporiera Heating Element Résistance Heizelement Resistencia

KMV | Teleruttore Vaporiera Contactor Contacteur Kakigeber Contactor

EV Elettrovalvola Vaporiera Water Electrovalve Etewanne Eau Wasser Magnetventil Electrovalvulaadgu

TV Termostato Vaporiera Thermostat Thermostat ostat Termostato

Z Antidisturbo Filter Filtre Filter Filtro

QF Rele’ di sorveglianza Monitoring relays Relagsaiirveillance Uberwachungsrelais Relés de momitenso

AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&D LED-Netzteil Fuente de alimentacién LED
TEV Termocoppia vaporiera Steam thermocouple Theouple de vapeur Dampfthermoelement Termopar dervap

7480096-1 | S50C- S100C- S105C- S120C- S125C

“‘FOURCE"V400 3N V230




400V

sC2

AR Al AS A2 AT A3 BR B1 BS B2 BT B3

Cl1 CRC2 CS C3 CT D1 DR D2 DS D3 DT

of o
) =

<| o
| =

~]
N

RP1

18

14

RP2

13 27

RP3

F1|4
[® I
- 60| |61 71 6
Qs 76 2307 o sc1
il 2| 3
XP 3 A\
1 KM a2 2 4
Y E— c
5 62 [70 = [ TC
DYy ——
3 AL 1 3
230v [0 l ! s| 1] 15 ov~—"Tw2v 12V
O 50 | 63 80 81 1[2]3]a]5]6
e = JIECEE
il
93 |72
230V i
RC1 RC2 RC3 RC1 RC2 RC3 |_|7‘
o 1| — — — — —
TR
74
10| |22 16] |2 [ B 22 12 s8] |23
~| & ol S S| Q— ~ § be! I S| &)

AR Al AS A2 AT A3 BR Bl BS B2 BT B3

SC2
u .
L3 3 9333
Cl CRC2 CS C3 CT D1 DR D2 DS D3 DT L N o5 ,—Z—| ,—Z—| .JZ.??
213 112)3)4)5])6]718]9 0
ol o] <| o] ™~ o © )| <
EIE BIE N 9 ¢ L E
26 14 59 27
RP1 RP2 RP3

74800860

Revisione 03

MOD. S50R S100R S120R V400 3N V2303

1/1




Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeioty Denominacién
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-3 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel Widerstand oben Resistencia derla paperior
RP1-3 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole Widerstand unten Resistencia derte ipderior
KM Contattore generale General contactor Contagénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SCz Scheda elettronica potet Power circuit boar Carteélectronique puissan Elektronikkarte Leistun Tarjeta electrénica poten:
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel Oberes Thermoeleme Termopat
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev Unters Thermoeleme Termopat
TC Trasformator Transforme Transformatet Transformatol Transformado

g Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic Netzschalte Interruptor gener:

TR Termostato dsicurezz Safety thermost Thermostat de secur Sicherheitsthermost Termostato de segurid

HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de iluidinale la camara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr

F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible

AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED LED-Netzteil Fuente de alimentacién LED
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeioty Denominacién
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-3 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel Widerstand oben Resistencia derla paperior
RP1-3 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole Widerstand unten Resistencia derte ipderior
KM Contattore generale General contactor Contagénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SCz Scheda elettronica potet Power circuit boar Carte électronique puissal Elektronikkarte Leistun Tarjeta electrénica poten:
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel Oberes Thermoeleme Termopat
TE2 Termocoppizinferiore Bottom thermocoup Thermocouple infériev Unters Thermoeleme Termopat
TC Trasformator Transforme Transformatet Transformatol Transformado

g Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic Netzschalte Interruptor gener:

TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur Sicherheitsthermost Termostato de segurid

HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de iluidinale la camara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr

F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible

AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED LED-Netzteil Fuente de alimentacién LED
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeioty Denominacién
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-6 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel Widerstand oben Resistencia derla paperior
RP1-6 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole Widerstand unten Resistencia derte ipderior
KM Contattore generale General contactor Contagénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SCz Scheda elettronica potet Power circuitboarc Carte électronique puissal Elektronikkarte Leistun Tarjeta electrénica poten:
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel Oberes Thermoeleme Termopat
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev Unters Thermoeleme Termopat
TC Trasformator Transforme Transformatet Transformatol Transformado

g Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic Netzschalte Interruptor gener:

TR Termostato dsicurezz Safety thermost Thermostat de secur Sicherheitsthermost Termostato de segurid

HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de iluidinale la camara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr

F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible

AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED LED-Netzteil Fuente de alimentacién LED
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Denomination

Bezeicly

Denominacion

Rif. Denominazione Designation
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-3 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel Widerstand oben Resistencia derla paperior
RP1-3 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole Widerstand unten Resistencia derte ipderior
KM Contattore generale General contactor Contagénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SCz Scheda elettronica potet Power circuit boar Carteélectronique puissan Elektronikkarte Leistun Tarjeta electrénica poten:
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel Oberes Thermoeleme Termopat
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev Unters Thermoeleme Termopat
TC Trasformator Transforme Transformatet Transformatol Transformado

g Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic Netzschalte Interruptor gener:
TR Termostato dsicurezz Safety thermost Thermostat de secur Sicherheitsthermost Termostato de segurid
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de iluidinale la camara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr
F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED LED-Netzteil Fuente de alimentacién LED
QF Rele’ di sorveglianza Monitoring relays Relaésalirveillance Uberwachungsrelais Relés de monmitento
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Denomination

Bezeicly

Denominacion

Rif. Denominazione Designation
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-6 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel Widerstand oben Resistencia derla paperior
RP1-6 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole Widerstand unten Resistencia derte ipderior
KM Contattore generale General contactor Contagénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SCz Scheda elettronica potet Power circuit boar Carteélectronique puissan Elektronikkarte Leistun Tarjeta electrénica poten:
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel Oberes Thermoeleme Termopat
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev Unters Thermoeleme Termopat
TC Trasformator Transforme Transformatet Transformatol Transformado

g Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic Netzschalte Interruptor gener:
TR Termostato dsicurezz Safety thermost Thermostat de secur Sicherheitsthermost Termostato de segurid
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de iluidinale la camara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr
F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED LED-Netzteil Fuente de alimentacién LED
QF Rele’ di sorveglianza Monitoring relays Relaésalirveillance Uberwachungsrelais Relés de monmitento

7480096-3 | S105R- S125R “FOURCE” V400 3N V23(C




230V v O w T

2307 ov

Qs B 8
o r2v

N o L F by
62 70 = i E_\\
80 ]

LJ 58

gD

__________ VAP. V 1.6kW / W 3.2KW R:W RC2 RC3 RC4 R:S RC6 z

————————— only for VAP. W 3,2kW

21 22

o o| < N ~| o
ol & =l S| N = &

AR A1 AS A2 AT A3 BR B1 BS B2 BT B3

5C2

C1 CR C2 CS C3 CT D1 DR D2 DS D3 DT L N 85 — = — —

N.U
- Luce
o |- \VAPORE
L L1 1 SIo) consvar

=1 con

=] = ] | o] = NI
| € & &l & &

73
66
1"

67

26
28 124 29 30 ka 27

o o
RP1 RP2 RP3 RP4 RP5 RP6

74801080 |[Revisione 02 | MOD. S50E S100E S120E 230V 1N 50/60Hz | 1/1




Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeioty Denominacién
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
RC1-6 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel Widerstand oben Resistencia derla paperior
RP1-6 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole Widerstand unten Resistencia derte ipderior
KM Contattore generale General contactor Contagénéral Kontaktgeber Allgemeiner Contactor general
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD Elektronikkarte LCD Tarjeta electrénica LCD
SCz Scheda elettronica potet Power circuit boar Carte électronique puissal Elektronikkarte Leistun Tarjeta electrénica poten:
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel Oberes Thermoeleme Termopat
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev Unters Thermoeleme Termopat
TC Trasformator Transforme Transformatet Transformatol Transformado

g Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic Netzschalte Interruptor gener:

TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur Sicherheitsthermost Termostato de segurid

HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre Lampe Ofen Lampara de iluidinale la camara
C Soppressore Suppressor Suppresseur Entstorer upressr

F1 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible

VP-Vi | Vaporiera Steamer Vaporisateur Dampferzeuger equipo vapor

RV Resistenza Vaporiera Heating Element Résistance Heizelement Resistencia

KMV | Teleruttore Vaporiera Contactor Contacteur Kakigeber Contactor

EV Elettrovalvola Vaporiera Water Electrovalve Etewanne Eau Wasser Magnetventil Electrovalvulaadgu

TV Termostato Vaporiera Thermostat Thermostat Mostat Termostato

AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED LED-Netzteil Fuente de alimentacién LED
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeioty Denominacién
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
ITC Interruttore termosta Thermostat switc Interrupteur thermost: Thermostatschalt Interruptor termosta
TC Termostatc Thermosta Thermoste Thermoste Termostatc
STC Spia termostat Thermostat ligh Led du thermost Thermostatkontrolleuch Testigo termostat
HL Luce Light Lumiéere Licht Luz
RX Resistenz: Heating element Résistances Widerstand Resistencie
IRU Interruttore resistenzumidificatore Humidifier heating element swit Interrupteur résistance humidificat Schalter Widerstand Luftbefeuct Interruptor resistencihumectadore
RXU Resistenze umidificato Humidifier heating elemer Résistancehumidificateu Widerstande Luftbefeuchi Resistencias humectar
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeicly Denominacion
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau Netzeingang Borne de conexion a la red
ITC Interruttore termosta Thermostat switc Interrupteur thermost: Thermostatschalt Interruptor termosta
TE Termocoppi Thermocoupl Thermocouple Thermoelemel Termopat
STC Spia termostat Thermostat ligh Led du thermost Thermostatkontrolleuch Testigo termostat
HL Luce Light Lumiéere Licht Luz
RX Resistenz: Heating element Résistances Widerstand Resistencie
IRU Interruttore resistenza umidificatt Humidifier heating element swit Interrupteuirésistance humidificate Schalter Widerstand Luftbefeuct Interruptor resistencia humectado
RXU Resistenze umidificato Humidifier heating elemer Résistances humidificate Widerstande Luftbefeuchi Resistencias humectar
X1 Morsettier: Terminal blocl Borniel Klemmenblocl blogue de terminals
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeicly Denominacion
Qs Interruttore Switch Interrupteu Schalte Interrupto
M Motore elettrict Motor Moteut Motor Motor
C Condensatore Condenser Condenseur Kondensator de@sador
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