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AVVERTENZE
di SICUREZZA |!L——!|

La non osservanza di quanto riportato nella seguente guida puo provocare
danni e lesioni anche mortali, fa decadere la garanzia e solleva il
Costruttore da qualsiasi responsabilita. Prima dellinstallazione, delluso e
della manutenzione dell'apparecchiatura leggere attentamente il presente
libretto e conservarlo con cura per ogni ulteriore consultazione futura da
parte dei vari operatori. Se non si € compreso tutto il contenuto del presente
libretto, contattare il Costruttore. In caso di smarrimento o deterioramento
della documentazione fare richiesta al Costruttore per linvio di quella
sostitutiva.

Pericolo! Situazione di pericolo immediato o situazione
pericolosa che potrebbe causare lesioni o decesso.
IIII Leggere il manuale di istruzioni.
@ Simbolo di messa a terra.

Simbolo di equipotenziale.

- Prima dellutilizzo e della manutenzione ordinaria dellapparecchiatura
leggere attentamente il presente libretto e conservarlo con cura per ogni
ulteriore consultazione futura da parte dei vari operatori. Se alcune parti
non sono comprensibili, contattare il Costruttore.

- In caso di cessione dellapparecchiatura far avere al nuovo utilizzatore
questo libretto.

- Un utilizzo, una pulizia e una manutenzione diversi da quelli indicati in
questo libretto sono considerati impropri e possono provocare danni,
lesioni o incidenti mortali, fanno decadere la garanzia e sollevano |l
Costruttore da qualsiasi responsabilita.

- La pulizia e la manutenzione destinata all'utilizzatore non deve essere
effettuata da bambini senza sorveglianza.



| bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con
'apparecchio.

Questo apparecchio deve essere utilizzato unicamente per la cottura di
cibi nelle cucine professionali da parte di personale qualificato: qualsiasi
altro impiego non e conforme all'uso previsto e pertanto pericoloso.

Si consiglia di sorvegliare lapparecchiatura durante tutto il suo
funzionamento.

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta non inferiore a 8
anni e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali © mentali, o prive
di esperienza o dalla necessaria conoscenza, purcheé sotto sorveglianza
oppure dopo che le stesse abbiano ricevuto istruzioni relative all'uso
sicuro dellapparecchio e alla comprensione dei pericoli ad esso
inerenti. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione destinata ad essere effettuata dall utilizzatore e non deve
essere effettuata da bambini senza sorveglianza.

Se lapparecchiatura non funziona o si notano anomalie funzionali o
strutturali, disconnetterla dall'alimentazione elettrica e idrica e contattare
un Centro di Assistenza Autorizzato dal Costruttore senza tentarla di
ripararla da sé. Per un’ eventuale riparazione richiedere ['utilizzo di ricambi
originali. L'inosservanza di questa prescrizione fa decadere la Garanzia.

Si consiglia, per assicurarsi che lapparecchio si trovi in condizioni di
utilizzo e sicurezza perfette, di sottoporlo almeno una volta allanno a
manutenzione e controllo da parte di un centro di assistenza autorizzato.
Non ostruire qualsiasi presa daria presente sullapparecchiatura.
L'utilizzatore deve effettuare unicamente operazioni di pulizia ordinaria.
Per gli interventi di ispezione, manutenzione straordinaria e sostituzioni di
componenti difettosi contattare un Centro di Assistenza Autorizzato per
l'invio di un tecnico specializzato e adeguatamente addestrato.

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, &€ necessario disinserire
'alimentazione elettrica dell'apparecchio ed indossare adequati strumenti
di protezione personale (es. guanti, ecc...).

Se lapparecchio é dotato di ruote oppure e posizionato sopra ad
un mobile con ruote, la sua liberta di movimento deve essere limitata
con dispositivi antimovimento (es. delle catenelle) affinché durante gli
spostamenti non possa danneggiare in nessun Modo i cavi elettrici e |
tubi dell'acqua e di scarico.



ISTRUZIONI per
L'INSTALLATORE

- Tutte le operazioni di installazione e manutenzione straordinaria devono
essere eseguite unicamente da personale qualificato ed autorizzato dal
Costruttore, secondo le norme in vigore nel Paese di utilizzo e rispettando
le norme relative agli impianti e alla sicurezza sul lavoro.

- Prima di installare l'apparecchiatura, verificare la conformita degli impianti
alle normative vigenti nel Paese di utilizzo e a quanto riportato sulla
targhetta dati tecnici.

- L'apparecchiatura deve essere scollegata dallalimentazione elettrica
prima di esequire qualunque intervento di installazione o manutenzione.

- Interventi, manomissioni o modifiche non espressamente autorizzati
e che non rispettino quanto riportato nel presente manuale faranno
decadere la garanzia. Un'installazione o una manutenzione diverse da
guelle indicate nel presente libretto possono provocare lesioni o incidenti
mortali allinstallatore e allutilizzatore e creare danni alle strutture del
luogo di installazione.

- La sostituzione del cavo di alimentazione deve essere eseguita
unicamente da un tecnico qualificato e autorizzato. Il cavo puo essere
sostituito unicamente con uno di analoghe caratteristiche: nella targhetta
dati tecnici viene sempre indicato il tipo di cavo da utilizzare e la sua
sezione. Il cavo di messa a terra deve essere sempre di colore giallo verde.

2.1 ETICHETTA DATI

La targhetta dati tecnici fornisce importanti informazioni tecniche
che risultano indispensabili in caso di richiesta di intervento per una
manutenzione o una riparazione dellapparecchiatura: si raccomanda
pertanto di non asportarla, danneggiarla © modificarla.
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A - ARTICOLO

B- MODELLO

C - RIFERIMENTO

D - NUMERO DI SERIE

E - PRESSIONE DI UTILIZZO (ACQUA)
F- GRADO DI PROTEZIONE

G - DATI ELETTRICI

H- PESO APPARECCHIATURA

2.2 TRASPORTO APPARECCHIATURA

Indossando i dispositivi di protezione individuale, portare 'apparecchiatura
nel locale di installazione utilizzando un carrello a forche.

/\ ATTENZIONE! /\

Le apparecchiature non vanno mai rovesciate,trascinate
0 capovolte!

Durante la movimentazione e vietato il transito o la permanenza di persone
non addette nei pressi dellarea di lavoro. Il materiale d'imballaggio, in
quanto potenzialmente pericoloso, deve essere tenuto fuori dalla portata di
bambini o animali e correttamente smaltito secondo le norme locali.

2.3 POSIZIONAMENTO

Nella sceltadellocale diposizionamento, tenere conto che l'apparecchiatura
deve essere facilmente movimentabile per eventuali manutenzioni
straordinarie: prestare attenzione che eventuali opere murarie successive
all'installazione (es. costruzione di pareti, sostituzione delle porte con altre
piu strette, ristrutturazioni, ecc...) non ostacolino gli spostamenti.

Il locale di posizionamento deve:

- Essere ben aerato e non esposto ad agenti atmosferici;

- Avere una temperatura tra +5°C e +45°C (+41°F e +113°F) e umidita
inferiore al 70%;

- Avere una pavimentazione priva di asperita, perfettamente livellata e che
sostenga l'apparecchiatura a pieno carico;

- Rispondere alle normative vigenti in termini di sicurezza sul lavoro e sugli
impianti;

- Essere dedicato alla preparazione di alimenti;



L'apparecchiatura deve essere installata:

Sotto una cappa aspirante di potenza adeguata (leggere attentamente il
paragrafo dedicato allo scarico dei fumi);

- In modo da aver accesso agli allacciamenti;

Lontano da materiali inflammabili e/o potenzialmente esplosivi;
Tenendocontodipoteraprirecompletamentelaportadellapparecchiatura.

AX=>15¢cm
BX=>15cm

AX=>50cm
BX=>70cm
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SI - SCONSIGLIA IL  POSIZIONAMENTO  VICINO AD  ALTRE
APPARECCHIATURE CHE RAGGIUNGANO TEMPERATURE ELEVATE.

In caso ve ne fosse la necessita prevedere uno spazio di almeno 50 cm
laterali e 70cm posteriori da queste oppure interporre una parete isolante.

PER RAGIONI DI SICUREZZA, NON POSIZIONARE LA TEGLIA PIU ALTA AD
UNA ALTEZZA SUPERIORE A 160 CM.

Se vi fosse questa necessita, applicare obbligatoriamente l'adesivo “pericolo
ustioni” fornito in dotazione all'apparecchiatura all'altezza indicata.

NON POSIZIONARE L'’APPARECCHIATURA IN PROSSIMITA DI MATERIALI
O CONTENITORI DI MATERIALE INFIAMMABILE (es. pareti divisorie,
bombole del gas, ecc...) PER PERICOLO DI INCENDIO.

Rivestire eventuali pareti con materiale termico non infiammabile.

L'APPARECCHIATURA NON E ADATTA ALLINCASSO.

L'APPOGGIO DIRETTO A TERRA DELL'APPARECCHIATURA NON E
CONSENTITO.

Sono disponibili dal Costruttore e/o Rivenditore dei supporti da posizionare
sotto ad essa per ottenere l'altezza da terra desiderata. Non installare le
apparecchiature senza piedini.

L'apparecchiatura puo essere posizionata:

- Sopra ad un tavolo o un armadio realizzato in materiale non inflammabile;
Sopra ad un lievitatore compatibile;

Sopra ad un forno compatibile 0 ad un abbattitore compatibile;

- Sopra ad una struttura del Costruttore (stand).

2.3.1 APPOGGIO SOPRA AD UN TAVOLO / ARMADIO

Se l'apparecchiatura € posizionata sopra ad un tavolo da lavoro o ad un
armadio neutro, quest'ultimo deve essere perfettamente a livello e stabile,
deve sostenere l'apparecchiatura a pieno carico e la superficie d'appoggio
deve essere ignifuga e resistente alle alte temperature. Eventualmente agire
sui piedini dell'apparecchiatura per regolare la messa a bolla.

2.3.2 APPOGGIO SOPRA AD UN LIEVITATORE

Se l'apparecchiatura e posizionata sopra ad un lievitatore della stessa serie
e sufficiente appoggiarla sopra a questultimo, assicurandosi che i piedini
siano stabili e siinseriscano nei perni della struttura inferiore.

1
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2.3.3 APPOGGIO SOPRA UN FORNO O ABBATTITORE DI
TEMPERATURA

Se lapparecchiatura & posizionata sopra a forni o abbattitori della stessa
serie € obbligatorio montare il kit sovrapposizione da richiedere al
Costruttore, successivamente inserire la base dei piedini del forno nei
perni dellapparecchiatura inferiore. Per le istruzioni di montaggio del kit
sovrapposizione fare riferimento al foglio contenuto nellimballo dello
stesso.

2.34 APPOGGIO SOPRA UNO STAND

Se l'apparecchiatura & posizionata sopra ad uno stand inserire la base
dei suoi piedini nei perni della struttura inferiore.E sempre possibile
completare la propria composizione, aggiungendo o sostituendo accessori
e apparecchiature complementari, in questo modo € possibile soddisfare
ogni esigenza di cottura o di spazio. Visitate il nostro sito o contattateci per
avere ogni informazione a riguardo.

24 REGOLAZIONE DEL NASELLO E DELLA PORTA

Una volta che il forno e stato sistemato correttamente nel luogo designato,
bisogna verificare la chiusura e la tenuta della guarnizione Se la porta
faticasse a chiudersi, & possibile agire sul nasello ruotandolo con una pinza
fino ad ottenere una posizione perfettamente orizzontale oppure agendo
sulla profondita per eliminare eventuali fuoriuscite di vapore.

ELETTRICO

ATTENZIONE! A

Prima di procedere all'allacciamento elettrico leggere con

attenzione le avvertenze di sicurezza nelle prime pagine di questo

manuale e confrontare sempre i dati dellimpianto con quelli
riportati nella targhetta dati tecnici.

9 COLLEGAMENTO
VAN




Il collegamento alla rete d'alimentazione elettrica deve rispondere alle
normative vigenti nel Paese di installazione dell'apparecchiatura e deve
essere eseguito da personale qualificato ed autorizzato dal Costruttore.
La non osservanza di queste norme pud provocare danni e lesioni, fa
decadere la garanzia e solleva il Costruttore da qualsiasi responsabilita.

Quando lapparecchio é in funzione, il valore della tensione di alimentazione
non deve discordare di +/- 10% del valore riportato nei dati tecnici.

Il collegamento illustrato e i colori dei cavi sono indicativi, fare riferimento
UNICAMENTE allo schema riportato sull'apparecchiatura.

Peril collegamento diretto alla rete di alimentazione, € necessario interporre
tra lapparecchiatura e la rete stessa, un dispositivo, dimensionato in base al
carico, che ne assicurila disconnessione e i cui contattiabbiano una distanza
di apertura che consenta la disconnessione completa nelle condizioni della
categoria di sovratensione lll. E obbligatorio un corretto collegamento a
terra e il cavo di terra non deve essere interrotto in nessun caso.

Quando sono presenti piu apparecchi nello stesso ambiente, & obbligatorio
prevedere un collegamento equipotenziale utilizzando l'apposito morsetto
contrassegnato dal simbolo situato nella schiena inferiore dell'apparecchio.
Tale morsetto permette di collegare un cavo di terra secondo prescrizioni di
legge vigenti. Sullapparecchiatura & presente un adesivo che indica come
collegarsi alla morsettiera in base al tipo di voltaggio disponibile.

3.1 COME EFFETTUARE IL COLLEGAMENTO
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- Aprire il retro dell'apparecchiatura ed individuare la morsettiera.

- Allentare il passacavo ed inserire il cavo di alimentazione attraverso di
esso. Nelletichetta applicata sul fianco viene sempre indicato il tipo
di cavo da utilizzare e la sua sezione, esse dipendono dal voltaggio e
dall'assorbimento dell'apparecchiatura (es. Cable: 5x10 mm2 HO7RNF).

- Collegareiconduttoridelcavo seguendo lo schemariportato sull' etichetta
adesiva esterna: effettuare SOLO i collegamenti indicati senza modificarli.
Il conduttore di terra giallo/verde deve essere piu lungo di almeno 3 cm
rispetto agli altri conduttori.

- PE (giallo/verde): conduttore di protezione terra
- N (blu): conduttore di neutro
- L1/2/3 (marrone/grigio/nero): conduttori di fase

- Una connessione errata potrebbe provocare surriscaldamenti alla
morsettiera portandola alla fusione e a rischi di scosse elettriche.

- Verificare l'assenza di dispersione elettrica tra fasi e terra. Verificare la
continuita elettrica tra la carcassa esterna e il filo di terra della rete. Si
consiglia di usare un multimetro per effettuare queste operazioni.

- Richiudere il fianco con le viti e bloccare il cavo avvitando il dado del
passacavo.

3.2 SOSTITUZIONE DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE

Questa operazione deve essere eseguita unicamente da un tecnico
qualificato e autorizzato. Il cavo pud essere sostituito unicamente con
uno di analoghe caratteristiche: nella targhetta dati tecnici viene sempre
indicato il tipo di cavo da utilizzare e la sua sezione. Il cavo di messa a terra
deve essere sempre di colore giallo verde.

COLLEGAMENTO CO
IDRICO
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4.1 ACQUA IN INGRESSO

Lapparecchiatura & provvista di un ingresso acqua principale per
lumidificazione con un raccordo di 3/4". Il secondo allacciamento viene
previsto se lapparecchiatura e predisposta del lavaggio automatico. in
questo caso il raccordo e di @ 8mm. Viene inoltre fornito un tubo di 1,5 m
completo di un filtro come richiesto dalle normative vigenti, da montare in
fase di installazione.

Per lallacciamento utilizzare unicamente il materiale fornito, non usare o
riutilizzare altre tubazioni.

Prima di collegare il tubo all'apparecchio far defluire dellacqua per eliminare
eventuali impurita presenti nella conduttura idrica. Prevedere una valvola a
saracinesca per la chiusura dell'alimentazione acqua al bisogno.

Per esequire correttamente il collegamento idrico, rispettare sempre le
Norme in vigore.

411 CARATTERISTICHE ACQUA IN INGRESSO

L'acqua in ingresso deve avere le seguenti caratteristiche:

Temperatura massima di 30°C (86°F);

- Durezza massima di 5°f (gradi francesi) per evitare accumuli di calcare
all'interno della camera di cottura;

Essere potabile;

- Valori di pressione compresi tra 150 kPa (1,5 bar) e 200 kPa (2 bar).

Pressione inferiore a 150 kPa (1,5 bar): lapparecchiatura potrebbe funzionare
in modo non corretto.

Pressione superiore a 200 kPa (2 bar): installare un riduttore di

pressione tarato a 200 kPa (2 bar).

La durezza dell'acqua indica il contenuto diioni di magnesio, calcio e metalli
pesanti presenti nellacqua. Viene misurata utilizzando dei kit facilmente
reperibili in commercio. La durezza viene espressa in gradi francesi (°f )
o tedeschi (dH) (1°dH gradi tedeschi = 1.8 °f gradi francesi - 1°f= 10 mg di
carbonato di calcio (CaCO3) per litro di acqua).

15
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- CLASSIFICAZIONE ACQUA

L'acqua in ingresso deve avere le seguenti caratteristiche:

- Molto dolci fino a 7 °f

- Dolcida 7 °fa 14 °f

- Mediamente dure da 14 °f a 22 °f

- Discretamente dure da 22 °fa 32 °f
- Dure da 32 °f a 54 °f

- Molto dure oltre 54 °f

Nel caso di acqua eccessivamente dura (> 5°F) utilizzare apparecchi
demineralizzatori (disponibili presso il Costruttore/Rivenditore); una durezza
eccessiva dellacqua potrebbe provocare accumuli di calcare allinterno
della camera di cottura e danneggiare le tubazioni interne, gli elementi
riscaldanti, le ventole, le elettrovalvole.

4.2 DETERGENTE IN INGRESSO

Inserire il tubicino allinterno della
tanica del detergente.

Si raccomanda di utilizzare
detergenti e brillantanti  del
Costruttore: questo garantisce
i migliori risultati di lavaggio e il —
perfetto mantenimento e cura
dell'apparecchiatura.

Tenere il tubetto del detergente
lontano dal tubo di scarico in :
quanto si potrebbe danneggiare. \\\
A\
La tanica del detergente deve essere sempre
posizionata a terra, mai sopra l'apparecchiatura.

Dopo la sostituzione della tanica detergente
avviare sempre un ciclo di pescaggio detergente
seguito dal programma di risciacquo.

La scheda di sicurezza e composizione chimica
del detergente sono disponibili dal Costruttore,
si consiglia di richiederle e di tenerle in luogo
accessibile agli operatori.



4.3 ACQUA DI SCARICO

Connettere lo scarico ad un tubo flessibile, NON metallico, in grado di
sopportare temperature elevate (oltre 90°C). Per esequire correttamente
il collegamento dello scarico idrico, rispettare sempre le Norme in vigore.

Lo scarico deve avere le seguenti caratteristiche:

- Essere di tipo sifonato (sifone non fornito);

Essere lungo massimo un metro;

- Avere una pendenza minima del 4%;

- Non avere strozzature;

Avere un “air gap” di almeno 25 mm:;

- Avere un diametro non inferiore a quello dell'attacco di scarico.

Sesicucinano spesso grandi quantita dicibigrassi(es. pollame), non utilizzare
il sifone e aggiungere un separatore di grassi o0 scaricare direttamente in
una grata. In entrambi i casi mantenere ["air gap” indicato.

Per “air gap” si intende la distanza libera tra il tubo di scarico e la zona di
evacuazione (grata o altro tubo ricevente). Il rispetto di questa normativa
garantisce che batteri potenzialmente pericolosi NON riescano a risalire il
tubo di scarico e contaminare le pietanze.

SCARICO dei FUMI

Durante la cottura vengono prodotti fumi caldi ed odori evacuati dal camino
discarico fumi che si trova nella parte superiore dell'apparecchiatura. Questi
ultimi devono venire posizionati sotto ad una cappa aspirante di portata e
dimensione adeguate alla tipologia dell'apparecchiatura

Il Costruttore consiglia linstallazione delle proprie cappe; per il loro
montaggio fare riferimento alle istruzioni contenute nell'imballo delle cappe
stesse. La cappa deve rimanere accesa durante tutto il funzionamento
dellapparecchiatura.

Accertarsi che sopra lo scarico fumi non siano presenti oggetti e/o
materiali che possano ostruire il deflusso dei fumi o venire danneggiati dalla
temperatura o dai fumi stessi.

Non lasciare materiali infiammabili in prossimita del tubo di scarico.
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NORME 4i SICUREZZA
per LUTILIZZATORE

6.1 AVVERTENZE PER LA PRIMA ACCENSIONE

L'utilizzo della sua apparecchiatura & semplice e intuitivo.

Nelle prossime pagine la guidiamo passo a passo nella conoscenza
dellapparecchiatura: questo le dara la certezza di ottenere risultati sempre
conformi alle sue aspettative e garantira prestazioni ottimali e lunga durata
della sua apparecchiatura.

Al primo utilizzo dell'apparecchiatura, pulire accuratamente l'interno della
camera effettuando un lavaggio.

Prima  dellutilizzo  assicurarsi  che allinterno  della  camera
dell'apparecchiatura non siano presenti oggetti non conformi (libretti di
istruzioni, sacchetti in plastica o quantaltro).

Accertarsi che o scarico fumi sia libero da ostruzioni e non vi siano
materiali inflammabili nelle sue vicinanze.

6.1.1 RIMOZIONE PELLICOLA

Togliere tutta la pellicola di protezione
presente nelle  apparecchiature
evitando di  utilizzare  sostanze
abrasive/aggressive o oggetti metallici
(es. raschiett). Se rimanessero dei
residui di collante, strofinare con
un panno morbido imbevuto di
detergente a base oleosa, adatto
per superfici in acciaio inox, non
aggressivo o abrasivo. Evitare l'utilizzo
diraschietti, utensili abrasivi o taglienti.

6.2 AVVERTENZE PER LA COTTURA

Attenzione nell'aprire la porta quando il forno e caldo.

Evitare di effettuare la salatura dei cibi nella camera di cottura. Se
non evitabile, provvedere nel piu breve tempo possibile alla pulizia
dell'apparecchiatura.

Evitare di sovrapporre gli alimenti o di sovraccaricare le teglie (massimo
10 kg per teglia).



- Distribuire le teglie in maniera uniforme su tutta laltezza della
camera di cottura rispettando il numero massimo indicato per
ciascuna apparecchiatura. Rispettare sempre le indicazioni di carico
dell'apparecchiatura in vostro possesso.

- Nel caso di cotture con griglie di cibi particolarmente grassi (ad esempio
arrosti o pollame), inserire una teglia con i bordi alti sul fondo della camera
di cottura per la raccolta dei grassi che colano dai cibi.

- Per risultati ottimali, evitare l'apertura della porta durante la cottura.

- Per movimentare contenitori, accessori e altri oggetti allinterno della
camera di cottura, indossare sempre indumenti termici protettivi (DPI)
idonei alluso in oggetto (es. guanti termici).

- Durante la cottura e fino al raffreddamento, le parti esterne ed interne
dellapparecchiatura potrebbero essere molto calde (temperatura
maggiore di 60°C / 140°F). Per evitare il pericolo di ustione si consiglia di
non toccare le zone contrassegnate con questo simbolo.

- Prestare la massima attenzione nellestrarre le teglie dalla camera
dell'apparecchiatura, soprattutto se contengono liquidi.

- Non utilizzare durante la cottura cibi o liquidi facilmente inflammabili (ad
es. alcool).

- Assicurarsi che le strutture porta teglie allinterno della camera cottura
siano ben bloccati alle pareti altrimenti le teglie contenenti cibi o liquidi
caldi possono cadere causando rischi di ustioni.

- Mantenere sempre pulita la camera di cottura, effettuando una pulizia
quotidiana: i grassi o i residui alimentari se non rimossi dal suo interno
potrebbero incendiarsil

- La rimozione della sonda al cuore, se utilizzata, deve essere effettuata
tramite limpugnatura prima di estrarre le teglie.

- Maneggiare con attenzione la sonda in quanto & molto appuntita e dopo
(uso raggiunge temperature elevate.

- Utilizzare lapparecchiatura con una temperatura ambiente compresa tra
i +5°C e +45°C (+41°F e +113°F).

6.3 TIPI DI COTTURA

/\ ATTENZIONE! /\

Per una buona cottura € necessario preriscaldare il forno prima

di ogni cottura. Si consiglia di effettuare il preriscaldamento con

impostata una temperatura almeno 30°C superiore a quella che

sara la temperatura di cottura. Aumentare la temperatura in caso
di pieno carico.




COTTURA A CONVENZIONE

Glialimenti cuociono grazie al calore secco generato dalle resistenze. Delle
ventole, permettono una diffusione uniforme dell'aria calda nella camera di
cottura. In caso di necessita, questo tipo di cottura permette di immettere
manualmente umidita nella camera.

COTTURA A VAPORE

Gli alimenti cuociono grazie al vapore immesso in camera. Per garantire
ottimi risultati € necessario che il valore dell'umidita sia impostato a "100%".
Perché la funzione di umidificazione funzioni in modo soddisfacente, e
necessario che la temperatura sia impostata almeno a 80-100°C.

La cottura a vapore ¢ ideale per tutte quelle pietanze che necessitano
cotture “delicate” o per la pastorizzazione di creme.

COTTURA COMBINATA

Gli alimenti cuociono grazie all’alta temperatura generata dalle resistenze
associata al vapore automaticamente immesso in camera.

64 COTTURE MANUALI E COTTURE CON RICETTA

Nelle cotture manuali, l'utente, in base alla sua esperienza, imposta i
parametri di cottura desiderati per una o piu fasi di cottura:

DURATA DI )
TEMPERATURA  REGOLAZIONE VELOCITA

COTTURA A TEMPO ;
O CON SONDA NELLA CAMERA UMIDITA VENTOLE

AL CUORE



Se la durata di cottura & stata impostata:

- A tempo (es. 1:40 oreminuti) essa terminera allo scadere
di quest'ultimo (0.00);

- Con sonda al cuore, essa terminera quando questultima rilevera che
la temperatura al cuore delle pietanze ha raggiunto il valore impostato
dallutente (es. 85°C).

Nelle cotture con ricetta, vengono utilizzate delle ricette memorizzate in
precedenza dall'utente.

L'apparecchiatura pud contenere fino a 99 ricette.

6.5 UTILIZZO SONDA SPILLONE

La sonda spillone, durante la cottura, rileva la temperatura al "cuore” del
cibo: essa segnala quando linterno dellalimento ha raggiunto il valore
impostato dall'utilizzatore o dalla fabbrica.

- La sonda spillone deve essere usata ad una temperatura massima di
setpoint del forno di 250°C e deve essere estratta unicamente dalla parte
dellimpugnatura.

- La sonda spillone va inserita in profondita nel cibo da cuocere: accertarsi
che la sua punta arrivi al “‘cuore” degli alimenti, cioe nel loro punto piu
interno, senza fuoriuscire.

- Prestare attenzione a non infilarla in punti molto grassi e vicino alle ossa.

- Se gli alimenti sono di ridotto spessore, inserire la sonda parallelamente
al piano di appoggio.

- Si raccomanda di tenere sempre pulita e igienizzata la sonda.

- Utilizzare unicamente la sonda al cuore fornita dal Costruttore.

Maneggiare con attenzione la sonda in quanto € appuntita e, dopo 'uso,
raggiunge temperature elevate.
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PANNELLO «i COMANDO
MECCANICO

_/

SPIA SPIA
TERMOSTATO UMIDIFICAZIONE
IMPOSTAZIONE TEMPO IMPOSTAZIONE.

VAPORE/UMIDITA
IMPOSTAZIONE TEMPERATURA
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- REGOLAZIONE TEMPO

Quando ¢é selezionata 'opzione manuale, il forno rimane acceso sempre,
per un tempo infinito fino allintervento delloperatore. Quando e
selezionato un certo valore, il forno rimane acceso per quella quantita di
tempo (massimo 120 minuti).

- REGOLAZIONE TEMPERATURA

Questa manopola consente di selezionare la temperatura di cottura
desiderata.
PRERISCALDAMENTO: Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti
allapertura della porta nellinserimento dei cibi nel forno, & consigliato un
preriscaldamento di almeno 30 °C superiore alla temperatura prevista per
la cottura.

- SPIA SEGNALAZIONE TERMOSTATO

Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti all'apertura della porta
nellinserimento dei cibi nel forno, & consigliato un preriscaldamento di
almeno 30 °C superiore alla temperatura prevista per la cottura.

- REGOLAZIONE VAPORE/UMIDITA

Questa manopola consente di attivare la funzione di umidificazione. E
regolabile dal minimo al massimo ruotando la manopola in senso orario,
liniezione di vapore all'interno della camera di cottura € proporzionale alla
posizione impostata.

/\ ATTENZIONE! /\

Perché la funzione di umidificazione funzioni in modo ottimale, &
necessario che la temperatura sia impostata almeno a 80-100°C.
Inoltre per una buona cottura &€ necessario preriscaldare il forno
alla temperatura desiderata prima di attivare l'iniezione di vapore.

- SPIA LED UMIDIFICAZIONE

Quando & accesa significa che si sta iniettando vapore nella camera cottura.
Liniezione avviene indipendentemente dalla temperatura (&€ necessario
verificare che la camera di cottura la temperatura sia sufficientemente
elevata per generare vapore di buona qualita).
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TASTO TASTO

TEMPERATURA FASI/CICLI
TASTO TASTO TASTO. TASTO PROGRAMMI DI
MENU PIU/SOPRA UMIDITA SELEZIONE RAPIDA
|
] PPN
D & © Q0@
o
) = ﬁ@ Q0@
|
TASTO TASTO TASTO
ON/OFF MENO/GIU REGOLAZIONE

VENTILAZIONE

TASTO TASTO
TEMPO/SONDA  START/STOP
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8.1 SCHERMATA INIZIALE

La singola pressione del tasto ON/OFF, porta ad attivare lo stato ON della
scheda.

Se invece la scheda si trova gia nello stato ON, la pressione prolungata del
tasto ON/OFF la porta in stato stand-by.

Se la scheda rimane nello stato ON, per un tempo di inattivita definito da
parametro, essa ritorna automaticamente nello stato di stand-by.

La pagina iniziale mostra la schermata di default della cottura manuale.
Nella parte inferiore del display, sono presenti alcune icone di stato e nel
campo centrale viene mostrata sempre la temperatura reale della camera
quando non siamo in cottura, mentre quando siamo in cottura abbiamo
l'ora attuale.

Le icone di stato gestite sono:

- Simbolo indicante riscaldamento attivo (resistenze accese).

- Segnale presenza WiFi.

- Triangolo di allarme

- Simbolo umidificazione

- Simbolo per luce camera.

- Segno di pausa / play, ad indicare lo stato della cottura quando si apre o
chiude la porta.

8.2 PROCEDURA GUIDATA PER MOSTRARE UNA COTTURA
MANUALE

Con la pressione del tasto ON/OFF, il forno passa allo stato ON e carica un
programma di cottura manuale con dei valori predefiniti di default..

Tutti i programmi compreso quello manuale dispongono della funzione di
preriscaldamento automatico in cui set-point si configura uguale al set della
prima fase incrementato del 20%.
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Nella scheda & possibile memorizzare fino a 100 programmi con fino a
quattro fasi ciascuno e sono previste le seguenti impostazioni di cottura da
regolare per ciascuna fase:

- Set temperatura

- Set tempo o sonda al cuore
- Umidita

- Velocita ventole

8.2.1 IMPOSTARE LA TEMPERATURA DI COTTURA

® = @

Premere il tasto Impostare il valore di Premere il tasto
TEMPERATURA temperatura agendo TEMPERATURA
sui tasti PIU e MENO per confermare

8.2.2 IMPOSTARE IL TEMPO DI COTTURA

Premere il tasto Impostare il valore Premere il tasto
TEMPO del tempo agendo TEMPO per
sui tasti PIU e MENO confermare



8.2.3 IMPOSTARE IL SET DELLA SONDA AL CUORE

» R &

Premere il tasto Impostare la Premere il tasto
TEMPO per due volte temperatura da TEMPO per
raggiungere al cuore confermare

del prodotto agendo
sui tasti PIU e MENO

8.2.4 REGOLAZIONE VAPORE/UMIDITA

Premere il tasto Impostare la Premere il tasto
UMIDITA percentuale di UMIDITA per
vapore desiderato confermare
agendo sui tasti
PIU e MENO

Durante la fase di start la pressione prolungata del tasto vapore apre
l'elettrovalvola dellacqua per la durata della pressione del tasto stesso, se
invece viene esercitata una singola pressione sul tasto umidita mostra il
valore impostato e ne permette la variazione.

8.2.5 IMPOSTAZIONE DELLA VELOCITA DELLE VENTOLE

Il forno prevede due diverse velocita della ventola/motore:

- 2=Max: Senza premere alcun tasto, il motore ¢ alla massima velocita e
viene utilizzata nella maggior parte delle cotture; la velocita di partenza
della ventola € sempre posizionata in "Max".

- 1=Min: Premendo il tasto velocita ventole/motori, il motore si porta
alla minima velocita, la quale viene utilizzata soprattutto per le pietanze
delicate, ad esempio quelle di pasticceria.
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Per regolare la velocita del ventilatore:

® W ®

Premere il tasto Impostare il valore Premere il tasto
REGOLAZIONE 1 0 2 agendo sui REGOLAZIONE
VENTILAZIONE tasti PIU e MENO VENTILAZIONE

per confermare

Durante il preriscaldamento, NON & possibile cambiare la velocita delle
ventole.

8.2.6 CREAZIONE RICETTA CON PIU FASI

Ogni programma, compreso il programma manuale, puo essere composto
da:

1. Una fase di preriscaldo impostabile e fino a 3 fasi di cottura.

2. Un ciclo di preriscaldo fisso e fino a 4 fasi di cottura.

Per creare una ricetta con piu fasi:

- Accedere alla schermata di cottura manuale ed impostare i parametri
della prima fase.

- Premere il tasto FASI per accedere alla seconda fase o premere il tasto
START\STOP per iniziare la cottura.

START
STOP

- Impostare i parametri desiderati per la seconda fase.

- Premere il tasto FASI accedere alla terza fase o premere il tasto START\
STOP per iniziare la cottura.

- Impostare i parametri desiderati per la terza fase o premere il tasto START\
STOP per iniziare la cottura.

- Premere il tasto FASI accedere alla quarta fase.

- Impostare | parametri desiderati per la quarta fase.

- Premere il tasto STAR\STOP per iniziare la cottura.

- Per cancellare una fase € necessario portare il set-tempo della fase al
valore zero.



ATTENZIONE!

- Non & possibile impostare tempo 0 per la prima fase.

- Qualora in una qualsiasi fase il tempo impostato sia infinito, non
sara possibile impostare un tempo per le fasi successive.

- Non & possibile impostare tempo infinito su una fase, qualora una
delle fasi successive risulti abilitata;

- Non é possibile eliminare una fase se la successiva € una fase
attiva viceversa e possibile disabilitare di volta in volta solo l'ultima
fase attiva);

- Durante un ciclo di cottura & possibile forzare il passaggio alla
fase successiva prima dello scadere del tempo della fase in corso,
impostando a zero il tempo di cottura della fase in corso.

8.2.7 FASE DI PRERISCALDO

Ogni programma, compreso il ciclo manuale, pud prevedere una propria
fase di preriscaldo.

Per abilitare la fase di preriscaldo, premendo il tasto FASI, selezionare la fase
di preriscaldo (P), premendo il tasto TEMPO e possibile abilitare o disabilitare
la fase preriscaldo.

Esistono diverse modalita di funzionamento della fase preriscaldo che
lutente puo selezionare modificando il parametro P20 (Vedi paragrafo
"Accesso ai parametri’):

- P20 = O Preriscaldo disabilitato

- P20 =1 La temperatura del preriscaldo & pari alla temperatura della fase 1
incrementata del 20%, & possibile disabilitare il preriscaldo.

- P20 = 2 La temperatura del preriscaldo e impostata pari alla temperatura
della fase 1 aumentata di 20°C (68°F), € possibile disabilitare il preriscaldo.

- P20 = 3 Lutente imposta manualmente il valore della temperatura di
preriscaldo.

- P20 = 4 La temperatura del preriscaldo & pari alla temperatura della fase
1 aumentata del 20%, non € possibile modificare né disattivare la fase di
preriscaldo.

Per disabilitare o modificare il preriscaldo:

- Selezionare il programma desiderato o accedere ad una cottura manuale.

- Selezionare la fase "P" premendo il tasto FASI.

- Nel caso il valore di P20 sia impostato a 1 0 a 2 si pud solo disattivare
premendo il tasto TEMPO.
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- Se P20 eimpostato a 3, invece, e possibile regolare temperatura e velocita
ventole.
- Premere il tasto FASI per ritornare alla prima fase di cottura.

Quando la temperatura del preriscaldo € raggiunta, si attiva il buzzer e
la luce lampeggia. La temperatura di preriscaldo viene mantenuta nella
camera di cottura fino a quando la porta viene aperta. Alla chiusura della
porta forno viene avviata automaticamente la prima fase del ciclo di cottura.
Il buzzer che segnala il raggiungimento della temperatura di preriscaldo
viene tacitato quando si apre la porta o alla pressione di un qualsiasi tasto.
Se durante la fase di preriscaldo e, prima di raggiungere la temperatura
di preriscaldo, la porta del forno viene aperta, la fase di preriscaldo viene
interrotta.

LISTA dei MENU

Premendo ripetutamente il tasto MENU (quando non € in corso un ciclo di
cottura) si scorre la lista dei menu:

Menu ultimi programmi usati
- Menu lista ricette

- Menu cicli speciali

Menu lavaggi

- Menu service

Mantenendo premuto il tasto MENU (quando non € in corso un ciclo di
cottura) allinterno di un nuovo programma o di una ricetta gia salvata si
accede al menu di modifica ricetta.



MENU ULTIMI
PROGRAMMI

In questo menu si possono visualizzare gli ultimi 10 programmi di cottura
utilizzati.In questo menu & possibile accedere al ricettario.

START START
STOP STOP

Scorrendo con Premendo il tasto Premendo di nuovo

i tasti PIU e START/STOP il tasto START/STOP

MENO e possibile si conferma il si awia il programma
scegliere uno dei programma selezionato

programmi in lista

MENU LISTA
RICETTE

Il ricettario & suddiviso in cinque categorie; al loro interno € possibile salvare
complessivamente fino ad un massimo di 100.

Ogni programma puo essere salvato con un massimo di quattro fasi.
L'utilizzo dei programmi permette di standardizzare i processi di cottura e
garantire sempre la stessa qualita di risultato.

Per avviare un programma dal ricettario:

Selezionare la Confermarela Selezionare il
categoria desiderata scelta premendo programma con i
azionando i tasti il tasto MENU tasti PIU e MENO
PIU e MENO
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START
STOP

Confermare Premere il tasto
premendo il START/STOP per
tasto MENU avviare il programma

MENU CICLI
SPECIALI

In questo menu e possibile accedere ai cicli speciali:

Raffreddamento rapido

- Lievitazione

Cotturadelta T

Multi-timer

- Awio ritardato del lavaggio

12.1 RAFFREDDAMENTO RAPIDO

Per avviare il ciclo di Raffreddamento rapido della camera:

W G A

Selezionare il ciclo Confermare la Impostare la
azionando i tasti selezione del temperatura che si
PIU e MENO ciclo premendo vuole raggiungere

il tasto MENU a fine ciclo



START

STeP
Impostare la velocita Premere il tasto
ventole desiderata START/STOP per

avviare il programma

Sulla parte superiore dello schermo viene visualizzata una barra progressiva
che rappresenta lavanzamento del ciclo al diminuire della temperatura
della camera di cottura. Il ciclo di raffreddamento rapido termina quando
la temperatura della camera risulta inferiore al valore impostato. Il ciclo
di raffreddamento rapido puo essere eseguito sia a porta aperta che
chiusa. Con porta chiusa viene iniettata acqua nella camera di cottura per
accelerare il processo.

12.2 LIEVITAZIONE

Per avviare il ciclo di Lievitazione:

W G W&

Selezionare il ciclo Confermare la Impostare la
azionando i tasti selezione del temperatura da
PIU e MENO ciclo premendo mantenere durante
il tasto MENU la lievitazione

E possibile accedere al ciclo di lievitazione tramite il menu cicli speciali o
in alternativa (solo per le unita equipaggiate con questa opzione) tramite il
tasto di programma rapido P1.
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START

STOP
Impostare la Premere il tasto
temperatura START/STOP per

durata del ciclo avviare il programma

di lievitazione

Nel ciclo di lievitazione non viene attivato il preriscaldo all'avvio del ciclo.
Nel ciclo di lievitazione non e possibile aggiungere fasi.

Mentre il ciclo di lievitazione & in corso e possibile accodare un gualsiasi
programma al ciclo di lievitazione premendo il tasto relativo al programma
desiderato.

L'accodamento del programma viene confermato mediante un segnale
acustico.

E possibile cambiare il programma associato premendo sul tasto desiderato,
la nuova impostazione sostituira la precedente.

Il termine del ciclo di lievitazione viene accompagnato da una segnalazione
acustica; per awviare il ciclo di cottura accodato e sufficiente premere il
tasto STARTASTOP.

/\ ATTENZIONE! /\

Se previsto dalla ricetta accodata, la cottura inizia con
il preriscaldamento.

12.3 COTTURA DELTAT

Il ciclo di cottura Delta T permette di cuocere un prodotto mantenendo
costante la differenza di temperatura tra il cuore del prodotto e la camera di
cottura. Questa condizione viene mantenuta fino al raggiungimento della
temperatura impostata al cuore del prodotto.



Per avviare il ciclo speciale di “cottura delta T":

W G @

Selezionare il ciclo Approvare la Premere il tasto
azionando i tasti selezione del ciclo TEMPERATURA
PIU e MENO con il tasto MENU
Impostare il valore Premere il tasto Premere il tasto
di delta con i tasti TEMPERATURA TEMPO
PIU e MENO per confermare
Impostare il valore da Premere il tasto Impostare umidita e
raggiungere al cuore TEMPO per velocita delle ventole
del prodotto agendo confermare a piacimento

sui tasti PIU e MENO

SITART) Premere il tasto START/STOP per avviare il programma
STOP
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124 PROGRAMMA MULTI-TIMER

Il ciclo Multi-timer permette di gestire diversi timer durante lo stesso ciclo.
Consente quindi di eseguire contemporaneamente la cottura di diversi
prodotti con tempo di preparazione diversi per mezzo di un singolo ciclo.

Per avviare il ciclo speciale "Multitimer”:

Selezionare il ciclo Confermare con Impostare umidita
azionando i tasti il tasto MENU e velocita delle
PIU e MENO ventole come

piu si desidera

STZRT) Premere il tasto START/STOP per awviare il programma
STOP

A guesto punto controllo avvia un ciclo a tempo infinito con parametri
corrispondenti a quelli impostati.

Per attivare i singoli timer:

- Selezionare il timer desiderato agendo sui tasti PIU e MENO.

- Il timer in selezionato cambia colore e il testo relativo viene evidenziato
iN rosso.

- Attivare la modifica del timer selezionato premendo il tasto TEMPO e
impostare il valore desiderato agendo sui tasti PIU e MENO.

- Confermare limpostazione del valore premendo il tasto TEMPO.

- Il timer iniziera il conteggio una volta aperta e chiusa la porta
dell'apparecchiatura.

- Se due o piu timer vengono impostati prima dellapertura della
porta, con lapertura e la chiusura della porta vengono avviati tutti
contemporaneamente.

- Nella parte inferiore dello schermo, durante lesecuzione del ciclo,
saranno presenti le icone di stato e nella zona centrale viene mostrata la
temperatura della camera di cottura.



- Per fermare lesecuzione del ciclo & necessario premere il tasto
START\STOP.

12.5 PROGRAMMA PER AVVIO RITARDATO DEL LAVAGGIO

Per avviare il ciclo speciale di “Lavaggio ritardato™

W G W)

Selezionare il ciclo Confermare con Selezionare la
di awvio ritardato il tasto MENU tipologia di lavaggio
azionando i tasti agendo sui tasti
PIU e MENO PIU e MENO
- Oggi: il ciclo si awvia

allora prevista nella
giornata corrente.
- +24h: il ciclo parte

allora prevista nelle

Confermare con Scegliere il periodo 24 ore successive alla
il tasto MENU in cuiverra avviato giornata corrente.

il ciclo di lavaggio - +48h: il ciclo parte

impostato agendo allora prevista nelle

sui tasti PIU e MENO 48 ore successive alla

giornata corrente.

Confermare con Impostare l'orario di Approvare quindi
il tasto MENU awvio desiderato. limpostazione con
il tasto MENU
ATTENZIONE

formato 24h [hh]:[mm]

Una volta confermato il ciclo, il forno si posizionera in modalita stand-by.
Sullo schermo vengono visualizzate le informazioni di data e ora relative
allawio ritardato del ciclo. Una volta raggiunto l'ora e il giorno della
partenza, il ciclo viene avviato automaticamente.
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MENU
LAVAGGIO

In questo menu & possibile accedere ai cicli di lavaggio e risciacquo
dell'apparecchiatura:

- Risciacquo: Effettua un ciclo di lavaggio con acqua e senza uso di
detergente.

Corto: Effettua un ciclo di lavaggio rapido con l'uso del detergente.

- Lungo: Effettua un ciclo di lavaggio profondo con luso del detergente.
Carico detergente: Effettua un ciclo diinnesco della pompa e riempimento
del circuito idraulico del detergente.

Si raccomanda l'esecuzione di tale ciclo al primo utilizzo, dopo la
sostituzione della tanica di detergente e dopo lunghi periodi di inattivita
del sistema di lavaggio automatico. Si raccomanda di effettuare un ciclo
di risciacquo dopo il carico detergente per rimuovere eventuali residui di
detergente in camera di cottura.

Per avviare il ciclo di lavaggio:

START
STOP
Selezionare il ciclo Confermare con Premere il tasto
azionando i tasti il tasto MENU START/STOP per
PIU e MENO avviare il programma

A ATTENZIONE! A

Se la temperatura in camera é troppo alta il lavaggio partira solo
dopo un ciclo di raffreddamento, come indicato da display.




MENU
SERVICE

In questo menu e possibile accedere alle seguenti funzioni della macchina:

- Parametri

- Funzione USB

- Connessione Wi Fi - WebServer / Info di connessione
- Informazioni della macchina

- Lingua

- Data e ora

- Cancella immagini dei programmi

14.1 ACCESSO Al PARAMETRI

Per accedere al menu di impostazione paramettri:

G W &

Selezionare il menu Selezionare la voce Confermare con
service premendo ‘Parametri” agendo il tasto MENU
ripetutamente il sui tasti PIU e MENO
tasto MENU

Per questa sezione € richiesta una password di accesso.

- Sela password inserita
e errata il controllo si
riposiziona sul menu

principale.
Inserire la password Confermare con - Tramite pressione dei
con i tasti PIU e il tasto MENU tasti PIU e MENO, e

possibile scorrere la

MENO (la password lista dei parametri:

utente e: 30)
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&) AR G

Selezionare il Impostare il valore Confermare con
parametro da del parametro entro il tasto MENU
modificare dei limiti prestabiliti
premendo sui tasti
PIU e MENO

Uscire dal menu parametri premendo il tasto ON/OFF, in alternativa l'uscita
dal menu avviene automaticamente dopo 2 minuti di inattivita.

Di seguito, vengono elencati tutti i parametri modificabili:

PARAMETRI DESCRIZIONE VALO- LIMITI UNITA DI
RE MISURA

POl Unita di misura temperatura - 0=°C - 1=°F 0 0-1 NUMERO

P0O6 Default setpoint cottura 150 30-260 °C

P09 Default Set Point Cooling 50 30+ 70 °C

P11 Tempo Max Fase 240 60 + 999 | Minuti

P12 Tempo di default prolungamento cottura 1 1+999 Minuti

P13 Ritardo per prolungare la cottura 120 1+600 Secondi

P20 Modalita preriscaldo 4 0+4 Numero

0= disabilitato + 3 fasi cottura

1= delta % da temp. fase 1 + 3 fasi cottura
2= delta °C da temp. fase 1 + 3 fasi cottura
3= set manuale della temp. + 3 fasi cottura
4= preriscaldo a % fissa + 4 fasi cottura

p21 Delta preriscaldamento in manuale 25 0+ 100 %/ °C
p24 Percentuale modificabile P20=4 25 0 + 100 %

P25 Preriscaldo attivo nel programma manuale 1 0=+1 Flag
P120 Modo luci per forno in On 1 0+2 Flag

O=temporizzato su pressione tasti,
1=sempre acceso in cottura,
2= sempre acceso in ON

P121 Tempo attivazione luci (per P120=0) 45 0+ 120 Secondi
P138 Temperatura default sonda al cuore 50 30 +280 | °C

P140 Suono buzzer (O=suona sempre) 0 0+ 999 Secondi
p204 Tempo di inattivita del forno per il passaggio automatico in stand-by 10 1+60 Minuti




p220 Numero Programma associato al tasto P1 - O = nessun programma associato 0 0 +100 Numero
p221 Numero Programma associato al tasto P2 - 0 = nessun programmea associato | 0 0 +100 Numero
p222 Numero Programma associato al tasto P3 - 0 = nessun programma associato | 0 0 +100 Numero
p223 Numero Programma associato al tasto P4 - 0 = nessun programma associato | 1 0 +100 Numero
p224 Numero Programma associato al tasto P5 - 0 = nessun programma associato | 0 0 +100 Numero
p225 Numero Programma associato al tasto P6 - 0 = nessun programma associato | O 0 +100 Numero
p332 Set camera Multi-timer 150 30 =260 | °C

p333 Set umidita Multi-timer 0 0 =100 %

pP351 Set temperatura in lievitazione 30 20 = 60 °C

P352 Set tempo in lievitazione 60 1+599 Minuti
P380 Set point dello spillone per programma delta T 50 30 =260 | °C

pP381 Set delta T della camera 30 20 = 60 °C

pP382 Set umidita per programma delta T 0 0 =+ 100 %

P400 Abilitazione lavaggio 0 0+3 Numero
P500 Tempo di log per HACCP - 0 = log HACCP disabilitato 5 0-+10 Minuti
P501 Delta temperatura per Log HACCP (*) 5 0+ 30 °C

14.2 FUNZIONI USB

Il menu USB consente le sequenti operazioni:

Aggiorna firmware (compare solo se rilevato file compatibile).
Aggiorna lingue (compare solo se rilevato file compatibile).
Esporta HACCP.
Esporta ricette.
Importa ricette (compare solo se rilevato file compatibile).

Importa parametri (compare solo se rilevato file compatibile).

Importa immagini (compare solo se rilevato file jpg nella apposita sotto
cartella).

Importa ricette + immagini:
Aggiornamento completo (compare solo se rilevato un gruppo di file
compatibile).

Se si tenta di accedere a questo menu senza usb inserita, compare un
messaggio che avvisa della mancanza della chiavetta.
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14.2.1 AGGIORNAMENTO FIRMWARE DA USB

Per avviare un aggiornamento:

- Caricare su una chiavetta USB i file di aggiornamento. Utilizzare solo ed
esclusivamente rilasciati dal costruttore.

G W &

Selezionare il menu Selezionare la voce Confermare con
service premendo "USB” agendo sui il tasto MENU
ripetutamente il tasti PIU e MENO
tasto MENU

Alla conferma si avvia la prima fase dellaggiornamento firmware che puo
richiedere alcuni minuti.

Alla conclusione della prima fase di aggiornamento,
sTART\ Ppremendo il tasto START\STOP si avvia la seconda e ultima
sSToP fase di aggiornamento che pud richiedere alcuni minuti.

Al termine del processo il controllo si porta in modalita stand-by.

14.2.2 AGGIORNAMENTO LINGUE DA USB

Per avviare un aggiornamento:

G AR A

Selezionare il menu Selezionare la voce Selezionare la voce
service premendo "USB" agendo sui ‘Aggiornamento
ripetutamente il tasti PIU e MENO lingue” agendo sui
tasto MENU

tasti PIU e MENO



- Alla confermasiawvia
laggiornamento che
pud durare qualche

minuto.
Confermare con - Al termine si invia un  Premere piu volte il
il tasto MENU messaggio di notifica. tasto ON/OFF per

tornare alla home

/\ ATTENZIONE! /\

La procedura di aggiornamento delle lingue elimina in maniera
irreversibile il database precedentemente presente e pud richiedere
alcuni minuti.

14.2.3 ESPORTAZIONE HACCP SU USB
Per esportare il log HACCP:

G AR A

Selezionare il menu Selezionare la voce Selezionare la voce
service premendo "USB” agendo sui "Esporta HACCP”
ripetutamente il tasti PIU e MENO agendo sui tasti
tasto MENU PIU e MENO

Confermare con Confermare con

il tasto MENU il tasto MENU di

NUOVO per avviare

il processo
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Al termine del processo viene visualizzato un
messaggio di notifica. Premere ripetutamente il
tasto ON/OFF per tornare alla homepage

La procedura di esportazione HACCP permette di salvare sulla chiavetta
USB i dati di funzionamento memorizzati nel controllo.

Viene esportato un file per ogni giorno di utilizzo con un nome del tipo
yy_mm_dd ed estensione “.csv".

Ogni file di log viene accompagnato da un file con nome identico, ma
estensione."md5”, che ne permette la verifica di integrita.

| dati di funzionamento esportati identificano una possibile serie di eventi:

- L'evento di start
- L'evento di cambio fase
- L'evento si stop o di fine ciclo cottura
- Eventuali condizioni di allarme
- Una registrazione ogni 5 minuti di:
- Temperatura
- Set point
- Tempo mancante a fine fase
- Durata della fase
- Una registrazione ogni 5 gradi di variazione della temperatura in camera.

14.2.4 ESPORTAZIONE RICETTE SU USB

Per esportare tutte le ricette:

- Inserire la chiavetta USB con file UTRIC* cvs:

G A&

Selezionare il menu Selezionare la voce Tornare al menu
service premendo ‘Parametri” agendo service e selezionare
ripetutamente il sui tasti PIU e la voce "USB" poi
tasto MENU MENO (la password “Esporta ricetta”

utente &: 30)



Confermare con Confermare con
il tasto MENU il tasto MENU di
NUOVO per avviare
il processo

Al termine del processo viene visualizzato un pop-
up di fine processo. Premere ripetutamente il
tasto ON/OFF per tornare alla homepage

14.2.5 IMPORTAZIONE RICETTE SU USB

Per importare tutte le ricette:

- Inserire la chiavetta USB con file UTRIC*.cvs:

G CA&

Selezionare il menu Selezionare la voce Tornare al menu
service premendo ‘Parametri” agendo service e selezionare
ripetutamente il sui tasti PIU e la voce "USB" poi
tasto MENU MENO (la password ‘Importa ricetta”

utente &: 30)
Confermare con Confermare con
il tasto MENU il tasto MENU di
NUOVO per avviare
il processo
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Al termine del processo viene visualizzato un pop-
up di fine processo. Premere ripetutamente il
tasto ON/OFF per tornare alla homepage

14.2.6 IMPORTA PARAMETRI DA USB

/\ ATTENZIONE! /\

La non corretta importazione di parametri pud portare a
malfunzionamento irreversibile dell'attrezzatura.

Per importare i parametri:

- Caricare su una chiavetta USB i file di aggiornamento. Utilizzare solo ed
esclusivamente rilasciati dal costruttore

G AR B

Selezionare il menu Selezionare la voce Selezionare la voce
service premendo ‘USB" agendo sui ‘Importa parametri”
ripetutamente il tasti PIU e MENO agendo sui tasti
tasto MENU PIU e MENO

- Alla confermasiavvia
laggiornamento  del
database che puo
richiedere alcuni minuti.

Confermare con - Alla fine del processo  Premere piu volte il
il tasto MENU viene visualizzato un tasto ON/OFF per
messaggio di notifica. tornare alla home
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14.2.7 IMPORTAZIONE IMMAGINI DA USB

Per mezzo della procedura e possibile importare una serie di immagini
(previa disponibilita di spazio sufficiente nella memoria del controllo) da
associare a ricette.

| File delle immagini da importare devono avere le sequenti caratteristiche:

- Devono essere situate allinterno di una cartella denominata “jpg”.

- Devono avere formato ed estensione "jpeg” . Si raccomanda una
risoluzione di 300x160 pixel

- Devono avere dimensione massima di 64Kbyte

Per importare le immagini:

- Inserire in una chiavetta USB contenente una sola cartella nominata
Ipg” contenente tutte le immagini d importare.

G AR A

Selezionare il menu Selezionare la voce Selezionare la voce
service premendo ‘USB” agendo sui ‘Importa immagini”
ripetutamente il tasti PIU e MENO agendo sui tasti
tasto MENU PIU e MENO

- Alla confermasiavvia
laggiornamento  del
database che pud
richiedere alcuni minuti.

Confermare con - Alla fine del processo  Premere piu volte il
il tasto MENU viene visualizzato un tasto ON/OFF per
messaggio di notifica. tornare alla home

ATTENZIONE!

Con questa operazione si eliminano in maniera irreversibile dalla
memoriadelcontrollo database tutte leimmagini precedentemente
caricate.
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14.2.8 IMPORTAZIONE RICETTE + IMMAGINI DA USB
Con guesta funzione e possibile importare le ricette e le immagini associate
tramite una singola procedura.

Per importare le ricette e le immagini associate:

- Inserire in una chiavetta USB contenente:
- Una sola cartella nominata “jpg” contenente tutte le immagini da
importare
- Il file delle ricette opportunamente preparato.

G CA ) B

Selezionare il menu Selezionare la voce Selezionare la voce
service premendo "USB” agendo sui ‘Importa ricette +
ripetutamente il tasti PIU e MENO immagini” agendo

tasto MENU sui tasti PIU e MENO

- Alla confermasiavvia
laggiornamento  del
database che puo
richiedere alcuni minuti.

Confermare con - Alla fine del processo  premere piu volte il
il tasto MENU viene visualizzato un 5515 ON/OFF per
messaggio di notifica. tornare alla home

14.2.9 AGGIORNAMENTO COMPLETO DEL FIRMWARE DA
USB

Per avviare un aggiornamento:

- Caricare su una chiavetta USB i file di aggiornamento. Utilizzare solo ed
esclusivamente rilasciati dal costruttore.



G G Ba ()

Selezionare il menu Selezionare la voce Selezionare la voce
service premendo "USB" agendo sui ‘Aggiornamento

ripetutamente il tasti PIU e MENO massivo” agendo sui
tasto MENU tasti PIU e MENO

- Alla conferma del processo si avvia la prima
fase dellaggiornamento firmware che puo

richiedere alcuni minuti.

- Alla  conclusione della prima fase

Confermare con aggiornamento, premendo il tasto START\STOP
il tasto MENU siavvialaseconda e ultimafase diaggiornamento

che puo richiedere alcuni minuti.

- Al termine del processo il controllo si porta in

modalita stand-by.

/\ ATTENZIONE! /\

Questa procedura aggiorna simultaneamente tutti i file di

funzionamento del controllo. Se allinterno della chiave USB

non sono presenti tutti i file necessari la funzione non viene resa
disponibile sul menu di selezione.

14.3 CONNESSIONE DIRETTA A SMARTPHONE

E' possibile creare una connessione diretta tra smartphone e
| apparecchiatura. La connessione diretta permette di accedere localmente
(nel raggio di circa 6 metri dallapparecchiatura) al ricettario tramite
smartphone e/o di eseguire le operazioni necessarie per la connessione ad

una rete WI-Fi.
Per connettere direttamente ['apparecchiatura ad uno Smartphone:

- Accendere l'apparecchiatura.
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- Scansionare il PRIMO QRCode “Connetti” che
viene visualizzato sullo schermo utilizzando uno
Smartphone provvisto di connessione Internet.

- Accettare la connessione alla rete sulla

e T e schermata dello Smartphone.

ON/OFF , - .
- Attendere che si stabilisca la connessione tra

Smartphone e l'apparecchiatura.

- Scansionare il SECONDO QRCode che viene
visualizzato sullo schermo utilizzando o
Smartphone utilizzato in precedenza.

- Confermare laccesso al sito WEB proposto

Sreree il iEsis sullo schermo dello Smartphone

MENO per la _ LAl ! ]
connessione e il - Viene visualizzata nello Smartphone una

SECONDO QRCode schermata che permette diaccedere al ricettario
dellapparecchiatura quindi premere il tasto
" Vai al ricettario”

- Viene visualizzato sullo smartphone la struttura
del ricettario in cui € possibile navigare per
visualizzare,  creare, modificare,  salvare,

associare immagini o cancellare ricette.
Premere ON/OFF

per interrompere la
connessione allo
Smartphone

144 CONNESSIONE A RETE WI-FI E SERVER CLOUD

Per collegare l'apparecchiatura al Server Cloud:

- Accendere lapparecchiatura



%)

Premere il tasto
ON/OFF

)

Premere il tasto
MENO per la
connessione e il
SECONDO QRCode

Premere ON/OFF
per interrompere la

connessione allo
Smartphone

%)

Scansionare il PRIMO QRCode “Connetti” che
viene visualizzato sullo schermo utilizzando uno
Smartphone prowvisto di connessione Internet.

Accettare la connessione alla rete sulla
schermata dello Smartphone.

Attendere che si stabilisca la connessione tra
Smartphone e l'apparecchiatura.

Scansionare il SECONDO QRCode che viene
visualizzato sullo schermo utilizzando o
Smartphone utilizzato in precedenza.

Confermare laccesso al sito WEB proposto
sullo schermo dello Smartphone

Viene visualizzata sullo schermo  dello
Smartphone una schermata che permette di
collegare l'apparecchiatura ad una rete Wi-Fi.
quindi premere il tasto "Connetti forno”.

Selezionare una delle reti disponibili proposte
a cui si vuole accedere (se non vengono rese
disponibili reti in automatico premere il tasto
"Scansiona reti”). Inserire la password della rete
Wi-Fi e premere il pulsante "Connetti”.

Attendere che venga visualizzato il campo in
verde con scritta "Online”. Tramite il menu di
gestione connessioni Wi-Fi dello smartphone,
esequire la disconnessione dall'apparecchiatura.

Premere il tasto ON/OFF per interrompere la connessione
allo Smartphone; attendere 30 secondi e premere
per due volte il tasto ON/OFF sull'apparecchiatura
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- Scansionare il QRCode che viene visualizzato
sullo schermo utilizzando lo Smartphone.

- Premere il pulsante "Copia Testo” visualizzato
sullo Smartphone

Premere MENO per
quattro volte fino

a visualizzare sullo , , , ,
cclenme L ORCos: . Sequire le istruzione della pagina web per

configurare la connessione al CLOUD.

- Aprire una pagina Browser e incollare il testo.

"Chefcloudconnect

A ATTENZIONE! A

Per maggiori informazioni richiedere il manuale d'uso dedicato.

14.5 INFORMAZIONI DELLA MACCHINA

Per accedere alle informazioni dell'apparecchio:

G W &

Selezionare il menu Selezionare la voce Confermare con
service premendo ‘Info” agendo sui il tasto MENU
ripetutamente il tasti PIU e MENO
tasto MENU

Sullo schermo vengono
visualizzate le seguenti
informazioni:

- La versione firmware

- La data di rilascio del Premere piu volte il tasto ON/
firmware OFF per tornare alla home

- Il numero di serie o
di matricola.
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14.6 IMPOSTAZIONE DELLA LINGUA

Per cambiare lingua al dispositivo:

G A

Selezionare il menu Selezionare la voce Confermare con
service premendo ‘Lingua” agendo sui il tasto MENU
ripetutamente il tasti PIU e MENO
tasto MENU
Selezionare la nazionalita della lingua desiderata
Confermare con Premere piu volte il
il tasto MENU tasto ON/OFF per

tornare alla home

14.7 IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Per cambiare data e ora al dispositivo:

Selezionare il menu Selezionare la voce
service premendo desiderata agendo
ripetutamente il sui tasti PIU e MENO
tasto MENU

Confermare con
il tasto MENU
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Confermare con Premere piu volte il
il tasto MENU tasto ON/OFF per
tornare alla home

/\ ATTENZIONE! /\

Qualora l'attrezzatura sia connessa ad una rete Wi-Fi non verra resa
disponibile la sezione diimpostazione di data e ora. Le informazioni
necessarie vengono impostate automaticamente tramite la rete.

14.8 CANCELLAZIONE IMMAGINI

Per eliminare le immagini dalla libreria:

G A

Selezionare il menu Selezionare “cancella Confermare con
service premendo immagini* agendo il tasto MENU
ripetutamente il sui tasti PIU e MENO
tasto MENU
Selezionare Confermare con Premere piu volte il
limmagine da il tasto MENU tasto ON/OFF per
eliminare agendo sui tornare alla home

tasti PIU e MENO



MENU MODIFICA
RICETTA

Per mezzo di questo menu e possibile:

- Salva - Salvare una nuova ricetta

- Copia - Copiare una ricetta

- Rinomina - Rinominare una ricetta

- Cancella — Cancellare una ricetta definitivamente

- Associa - Associare una ricetta ad unimmagine

- Disassocia - Dissociare una ricetta ad un'immagine

- Madifica rapida — Modifica di una ricetta per mezzo di connessione diretta
a Smartphone

- Partenza ritardata - Impostare una ricetta con avvio ritardato

15.1 SALVARE UNA RICETTA

Per salvare una nuova ricetta o salvare modifiche apportate ad una ricetta:

START
STOP

Effettuare una Selezionare “Salva” Confermare con il
pressione prolungata agendo sui tasti tasto START/STOP
del pulsante MENU PIU e MENO

Impostare il nome della ricetta con un massimo di 20 caratteri:

E possibile scorrere le lettere agendo sui tasti PIU e MENO

- Confermare la lettera selezionata e passare alla successiva premendo il
tasto MENU

Inserire eventuali spazi tra le lettere premendo il tasto TEMPO

- Cancellare lettere premendo il tasto TEMPERATURA
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W& G %

Selezionare poi la Confermare con Premere piu volte il
categoria agendo sui il tasto MENU tasto ON/OFF per

tasti PIU e MENO tornare alla home e
visualizzare la ricetta

Per uscire dalla ricetta salvata, tornare su Lista Ricette e selezionare Manuale.

15.2 COPIARE UNA RICETTA

Per copiare una ricetta:

START

STOP
Effettuare una Selezionare "Copia” Confermare con il
pressione prolungata agendo sui tasti tasto START/STOP

del pulsante MENU PIU e MENO
sulla ricetta salvata

Impostare il nome della ricetta con un massimo di 20 caratteri:

- E possibile scorrere le lettere agendo sui tasti PIU e MENO
- Confermare la lettera selezionata e passare alla successiva premendo il

tasto MENU

W& G %

Selezionare poi la Confermare con Premere piu volte il
categoria agendo sui il tasto MENU tasto ON/OFF per

tasti PIU e MENO tornare alla home e
visualizzare la ricetta



15.3 RINOMINARE UNA RICETTA

Per rinominare una ricetta:

START
STOP

Effettuare una Selezionare Confermare con il
pressione prolungata ‘Rinomina” agendo tasto START/STOP
del pulsante MENU sui tasti PIU e MENO
sulla ricetta salvata

Selezionare poi la Confermare con Premere piu volte il
categoria agendo sui il tasto MENU tasto ON/OFF per
tasti PIU e MENO tornare alla home e

visualizzare la ricetta

154 CANCELLARE UNA RICETTA

Per cancellare un programma gia esistente:

G AR

Effettuare una Selezionare Confermare con il
pressione prolungata ‘Cancella” agendo tasto MENU
del pulsante MENU sui tasti PIU e MENO
sulla ricetta salvata
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15.5 ASSOCIARE UNA RICETTA AD UN'IMMAGINE

Per associare unimmagine ad un programma

START
STOP

Effettuare una Selezionare "Associa’ Confermare con il
pressione prolungata agendo sui tasti tasto START/STOP
del pulsante MENU PIU e MENO

sulla ricetta salvata

W& %

Selezionare poi Confermare con
limmagine da il tasto MENU
associare agendo
sui tasti PIU e MENO

Nel caso in cui sia presente la chiavetta USB con delle immagini inserite
nella apposita cartella, dopo lultima immagine presente nell'archivio
locale si inizia a scorrere la lista di immagini presenti sulla memoria USB.
Selezionando unimmagine presente nella chiavetta USB, essa viene

importata nel database dell'apparecchiatura.

15.6 DISASSOCIARE UNA RICETTA AD UN'IMMAGINE

Per dissociare unimmagine ad un programma:



START

STOP
Effettuare una Selezionare la voce Confermare con il
pressione prolungata ‘Disassocia’” agendo tasto START/STOP

del pulsante MENU sui tasti PIU e MENO
sulla ricetta salvata

15.7 MODIFICA RAPIDA DI UNA RICETTA (WEB SERVER)

La funzione di modifica rapida permette di modificare una ricetta per mezzo
di una connessione diretta con Smartphone.

Premere il tasto ON/OFF da forno acceso e scansionare
il primo QRCode "Connetti” visualizzato sullo schermo
utilizzando uno Smartphone.

- Accettare la connessione alla rete sulla schermata dello Smartphone.

Quando la connessione sara stabilita, scansionare il secondo
QRCode premendo il tasto MENO 2 volte, utlizzando lo
Smartphone utilizzato precedentemente, e confermare
accesso al sito WEB proposto.

- Viene visualizzata sullo Smartphone una schermata che permette di
accedere al ricettario dellapparecchiatura, quindi, premere il tasto “Vai al
ricettario”.

Premendo "Vai al ricettario” € possibile accedere al ricettario del forno,
selezionare la categoria desiderata e creare o modificare una ricetta
esistente e quindi impostare i parametri, salvare, associare immagini o
cancellare la ricetta stessa con lo Smartphone.

/N\ ATTENZIONE! /\

Per utilizzare questa modalita il display deve restare sempre in
questa schermata. Se si preme ON/OFF e si torna alla homepage
si perde la connessione internet.
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15.8 IMPOSTARE UNA RICETTA CON AVVIO RITARDATO

Per avviare una ricetta con avvio ritardato:

G AR

Effettuare una Selezionare la Confermare con
pressione prolungata voce “Partenza il tasto MENU
del pulsante MENU ritardata” agendo sui
sulla ricetta salvata tasti PIU e MENO

Selezionare il periodo di awio premendo |
tasti PIU e MENO tra i valori possibili:

- Oggi

- +24h

- +48h

Confermare con Impostare l'orario di Approvare quindi
il tasto MENU awio desiderato. con il tasto MENU

ATTENZIONE
formato 24h [hh]:[mm]

A ATTENZIONE! A

Limpostazione di un programma di avvio ritardato non permette
l'esecuzione di altri cicli. Per cancellare l'impostazione di un awio
ritardato & sufficiente premere il tasto ON\OFF.




SELEZIONE diuna RICETTA
con TASTI PREFERITI

E possibile selezionare una ricetta in maniera rapida tramite la pressione di
uno dei tasti preferiti P1-P6 (solo se non sono in esecuzione altri cicli). La
ricetta corrispondente viene visualizzata ed e pronta per l'avvio. La pressione
di uno dei tasti rapidi a cui non sia stata associata alcuna ricetta causera una
segnalazione acustica di errore. Non viene selezionata alcuna ricetta.

La pressione prolungata di uno dei tasti preferiti P1-P6 permette di
visualizzare limmagine associata alla corrispondente ricetta.

Per associare un programma ad uno dei tasti preferiti:

- Accedere al menu “Lista ricette”

- Premere il tasto
preferiti che si intende
associare alla ricetta.

- Verra poi visualizzato

Selezionare la ricetta un messaggio con @ - Confermare quindi
desiderata con | richiesta di conferma. con il tasto MENU
pulsanti PIU e MENO

16.1 MODIFICA TEMPORANEA DI UNA RICETTA

E possibile modificare temporaneamente le impostazioni di una ricetta sia
prima che durante l'esecuzione. Tali modifiche sono temporanee € non
vengono salvate nella memoria dellapparecchiatura.

16.2 AVVIO, PAUSA O INTERRUZIONE DI UNA RICETTA

Per avviare una ricetta selezionata e sufficiente premere il tasto START/
STOP.

START
STOP
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Lapertura della porta a ricetta avviata interrompe temporaneamente
lesecuzione del ciclo che riprende alla successiva chiusura della porta.
Per il perdurare dellinterruzione del ciclo, nella parte bassa dello schermo
viene visualizzato il simbolo di pausa.

L'arresto definitivo della ricetta avviene allo scadere del tempo impostato
dell'ultima fase di cottura o premendo il tasto START/STOP. Al termine della
ricetta viene visualizzato sullo schermo un messaggio di notifica ed emessa
una segnalazione acustica.

Il segnale acustico permane attivo fino allapertura della porta o alla
pressione di un qualsiasi tasto.



/O TEST

L'accesso all'l/O test e abilitato solo al servizio tecnico autorizzato tramite
password dedicata. Il test I/O fatto senza cognizione di causa pud portare
al malfunzionamento della macchina.

Allinterno della schermata dedicata, sono indicati tutti i rele e gli ingressi
utilizzati.

Premendo i tasti come da immagine sottostante, si attivano i relativi rele:

- RL1 = Test rele reset blocco gas

- RL2 = Test relé elettrovalvola lavaggio

- RL3 = Test relé pompa detergente

- RL4 = Test rele luce camera

- RL5 = Test rele elettrovalvola umidificazione

- RL6 = Test rele resistenze

- RL7 = Test rele rotazione ventole senso orario

- RL8 = Test rele rotazione ventole senso antiorario
- RL9Y = Test rele velocita ventole MIN/MAX

- PR1 = Visualizzazione temperatura sonda camera
- PR2 = Visualizzazione temperatura sonda cuore

- BRD = Visualizzazione temperatura sonda scheda
- DI4 = Test relé micro porta

- DIHV = Test rele termostato di sicurezza

RL1T RL2 RL3 RL4 RLIS RL

RL

(@)
N

b hbd ol

@@ =) ®)

@
€
@ @

|
RL8 RL9
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PULIZIA
MANUTENZIONE

18.1 AVVERTENZE GENERALI PER LA PULIZIA

Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, & necessario disinserire
alimentazione elettrica dell'apparecchio ed indossare adequati strumenti
di protezione personale (es. guanti, ecc...).

L'utilizzatore deve effettuare unicamente operazioni di pulizia ordinaria.
Per gli interventi di ispezione, manutenzione straordinaria e sostituzioni di
componenti difettosi contattare un Centro di Assistenza Autorizzato per
l'invio di un tecnico specializzato e adeguatamente addestrato.

Il Costruttore non riconosce in garanzia i danni derivanti da una mancata
manutenzione o da una pulizia errata (es. utilizzo di detergenti non adatti).
Prima di qualsiasi pulizia, attendere che la camera di cottura sia fredda
(temperatura non superiore a 70°C).

Per la pulizia di qualsiasi parte dellapparecchiatura o accessorio NON
utilizzare:

Detergenti abrasivi o in polvere;

Detergentiaggressivi o corrosivi (es. acido cloridrico/muriatico o solforico,
soda caustica, ecc...). Attenzione! Non usare tali sostanze nemmeno per
pulire la sotto-struttura / il pavimento sotto l'apparecchiatura;

Utensili abrasivi o appuntiti (es. spugne abrasive, raschietti, spazzole in
acciaio, ecc..);

Getti d'acqua a vapore 0O a pressione.

18.2 PULIZIA DELLA PORTA E DEL VETRO INTERNO

Per pulire il vetro interno dello sportello attendere che il forno si sia
completamente raffreddato. Il cristallo interno e apribile per una pulizia
facilitata. Utilizzare un panno morbido appena inumidito di un prodotto
neutro, specifico per i cristalli, seguendo le indicazioni del produttore del
detergente.

18.3 PULIZIA ORDINARIA E MANUALE DELLA CAMERA DI

COTTURA

Al termine di una giornata di lavoro, & necessario pulire lapparecchiatura,
sia per motivi igienici che per evitare guasti di funzionamento.



Il forno non deve mai essere pulito con getti d'acqua diretti o ad alta
pressione. Allo stesso modo, per la pulizia dell'apparecchio non si devono
utilizzare tamponi di pulizia in ferro, spazzole o comuni raschietti in acciaio.

A ATTENZIONE! A

Eventuali grassi e residui di cibo presenti nella camera di cottura
potrebbero prendere fuoco durante l'utilizzo del forno, pertanto &
consigliabile rimuoverli tempestivamente.

- Attendere che la camera di cottura si raffreddi.

- Togliere le griglie laterali che tengono le teglie da forno.

- Togliete eventuali residui asportabili manualmente e mettete le parti
estraibili in lavastoviglie.

- Pulire la camera di cottura con acqua tiepida e sapone.

- Successivamente, tutte le superfici interessate devono essere
accuratamente risciacquate, facendo attenzione a non lasciare residui di

detersivo.
- Per pulire la parte esterna del forno, utilizzare un panno umido e un
detergente delicato.

Per eseguire correttamente la pulizia manuale, sequire la seguente
procedura:

- Accendere l'apparecchio e impostare la temperatura a 176°F (80°C).

- Lasciarlo acceso per 10 minuti (con la funzione vapore, per forni
preimpostati).

- Spegnere l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

- Rimuovere i supporti dei vassoi laterali.

- Spruzzare il detersivo su tutta la superficie interna del forno e attendere
10 minuti.

- Sciacquare accuratamente la camera di cottura alla fine del ciclo di pulizia.

E’ severamente vietato lavare la camera di cottura a temperature superiori
ai 70°C (158°F). Pericolo di scottature.

184 PULIZIA SUPERFICI ESTERNE

La pulizia giornaliera del rivestimento della camera di cottura del forno deve
essere effettuata con un detergente non abrasivo per garantirne il corretto
funzionamento.
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Utilizzare setole di plastica o una spugna imbevuta di aceto e acqua calda
nel caso di residui secchi.

Utilizzare solo un panno umido con acqua calda o prodotti adatti alla pulizia
dell'acciaio inossidabile. Non utilizzare prodotti acidi © ammoniaca.

/\ ATTENZIONE! /\

Si raccomanda di non pulire mai l'apparecchio con getti d'acqua o
vapore sotto pressione.

18.5 SOSTITUZIONE DEL FUSIBILE

Per sostituire il fusibile sequire la seqguente procedura e le indicazioni
nellimmagine:

66

- Scollegare il forno dalla rete elettrica e lasciarlo raffreddare.

- Rimuovere il cruscotto posto nella parte frontale del forno.

- Il porta fusibile si trovera nella parte superiore del forno.

- Rimuovere il porta fusibile, estrarre il fusibile e sostituirlo con uno nuovo.



AVVERTENZE e
ALLARMI

19.1 GUASTO SONDA CAMERA

Questo allarme compare se la sonda risulta:

- In corto-circuito
- Interrotta
- Fuori range di misura

Questo allarme e a ripristino automatico, quindi, rimuovendo la causa del
guasto, lallarme si resetta in automatico. Questo allarme € un allarme grave
che interrompe qualsiasi processo di cottura in corso. Il buzzer suona in
continuo, e pud essere spento premendo un qualsiasi tasto.

Con il tasto ON/OFF si puo uscire dalla schermata di errore, ma se le
condizioni di allarme non vengono risolte, al successivo tentativo di eseguire
una cottura, la schermata di allarme ricompare ed il buzzer riprende a
suonare.

19.2 TERMOSTATO DI SICUREZZA

Questo allarme compare se la temperatura della camera supera il limite di
sicurezza previsto dalla casa madre. Il termostato di sicurezza interrompe
lalimentazione delle resistenze e del sistema di ventilazione attivando sul
display un pop-up di awiso seguito dal suono del cicalino.

Per resettare il termostato:

- Rimuovere il tappo del termostato che si trova nella parte posteriore del
forno.

Aprire la porta ed aspettare che si raffreddi il forno.

- Premere il pulsante rosso per resettarlo.

Rivolgersi ad un tecnico specializzato (Servizio Assistenza) se il problema
persiste.

/\ ATTENZIONE! /\

Se lallarme si ripete per piu volte, attendere lintervento tecnico
prima di procedere ad ulteriori reset manuali per evitare di
danneggiare l'apparecchiatura.
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19.3 MANCANZA DI TENSIONE

Se siverifica una mancanza di tensione, la macchina procede con la verifica
di eventuali cicli di cottura, lievitazione o lavaggio avviati prima del blocco.
Il P207 gestisce il blocco di tensione.

- Nel caso di cicli di cottura o lievitazione se il black out permane per meno
di 1 minuto, al ritorno della tensione, il ciclo riprende da dove é stato
interrotto ma viene generato un allarme.

- Nel caso in cui venga superato il valore di 1 minuto, il ciclo non riparte
automaticamente e viene generato un allarme HACCP per tempo critico
(nel log HACCP verra indicato il codice allarme 320 per indicare ripristino
da power fail fallito).

- Nel caso di ciclidi lavaggio se il blocco permane meno di 1 minuto, il ciclo
riprende dallinterruzione; per un tempo maggiore di 20 minuti invece, il
ciclo riparte dall'inizio.



MANUTENZIONE
PREDITTIVA

Il forno esegue delle analisi su alcuni parametri rilevanti per valutare lo stato
dei componenti e avvisare circa la necessita di eseguire una manutenzione
predittiva dell'attrezzatura, al fine di garantire al cliente il piu alto standard di
prestazioni e affidabilita.

Al superamento di determinate soglie, sul display apparira un avwiso non
bloccante per segnalare la necessita di eseguire la manutenzione sul
componente interessato.

La segnalazione comparira:

- Ad ogni accensione del forno, per la prima settimana da superamento
soglia;

- Ad ogni fine cottura, dopo la prima settimana da superamento soglia.

L'avviso puo essere nascosto premendo il tasto ON/OFF.

Lista avvisi manutenzione predittiva:

- Limite numero aperture porta

- Limite interventi termostato di sicurezza
- Limite numero iniezioni acqua

- Limite numero lavaggi

- Limite numero carichi detergente

- Limite numero interventi resistenze

- Limite ore funzionamento motori

- Limite ore luce accesa

- Limite ore sopra i 90°C

- Limite ore motorino di raffreddamento vano tecnico
- Limite ore motorino iniezione aria

Alla comparsa dell'avviso si invita il cliente a contattare il servizio assistenza
per verifica dello stato dei componenti e la loro manutenzione o eventuale
sostituzione.
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CAUSE dei PROBLEMI
piu COMUNI

Se lapparecchio presenta dei problemi di funzionamento, scollegarlo
dalla rete elettrica e chiudere l'acqua. Prima di chiamare il servizio clienti,
controllare la tabella di sequito.

PROBLEMA

CAUSA

RISOLUZIONE

In START l'apparecchiatura
non parte

Porta aperta

Verificare la chiusura della porta.

Microinterruttore non
segnala porta chiusa

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

'apparecchiatura non cucina
in maniera uniforme

Le ventole non effettuano piu
linversione di marcia

Una delle ventole e ferma

Una delle resistenze ¢é rotta

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

Guarnizione porta fuori sede

Riposizionare correttamente la guarnizione della
porta dell'apparecchiatura nell'apposita sede

L'apparecchiatura
completamente spenta

Mancanza della tensione di rete

Ripristinare la tensione di alimentazione

Collegamento alla rete elettrica
eseguito in maniera non corretta

Verificare il collegamento alla rete elettrica

Intervento termostato sicurezza

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

Non viene immessa acqua
dai tubi dell'umidificazione

Ingresso acqua chiuso

Aprire ingresso acqua

Collegamento alla rete
idrica non corretto

Verificare il collegamento alla rete idrica

Filtri entrata acqua ostruiti da impurita

Pulire i filtri

Con la porta chiusa, fuoriesce
acqua dalla guarnizione

Guarnizione sporca

Pulire la guarnizione con un panno umido

Guarnizione danneggiata

Problema al meccanismo
di chiusura della porta

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

Si ferma la ventola durante
il funzionamento

Intervento termostato sicurezza motore

Spegnere l'apparecchiatura ed attendere che
la protezione termica del motore si ripristini
automaticamente. Se l'inconveniente si
ripete rivolgersi ad un tecnico specializzato
per la riparazione (Servizio Assistenza)
Verificare il rispetto delle distanze di
sicurezza dell'apparecchiatura.

Rottura di un condensatore motore

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

21.1 SERVIZIO DI MANUTENZIONE PROGRAMMATA
(ANNUALMENTE)

Per la manutenzione annuale dell'apparecchio si consiglia di rivolgersi al
rivenditore per linvio di un tecnico specializzato.
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ATTIVITA PERIODICHE a
CARICO qetUTILIZZATORE

Nella tabella sottostante sono indicati di manutenzione generale che
possono essere esequite periodicamente dallutente. La non osservanza
di queste procedure pud provocare malfunzionamenti o rotture
dell'apparecchio.

FREQUENZA OPERAZIONI

DESCRIZIONE Giornaliera | Settimanale | Mensile Annuale
Ispezione visiva generale X

Pulizia camera di cottura X

Pulizia filtro ingresso acqua X

Verifica funzionamento addolcitore X

Pulizia componenti elettrici

Verifica serraggio morsetti elettrici

Verifica livello detergente

Verifica funzionale generale

PERIODO 4i INATTIVITA

Durante | periodi di inattivita, staccare lalimentazione elettrica ed idrica,
rimuovere la tanichetta del detergente e richiuderle con cura. Proteggere
le parti esterne in acciaio dellapparecchiatura passandole con un panno
morbido appena imbevuto con olio di vaselina. Lasciare la porta socchiusa
in modo da garantire un corretto ricambio d'aria.

Al ripristino, prima dell'utilizzo:

Effettuare un'accurata pulizia dellapparecchiatura e degli accessori;
Ricollegare l'apparecchiatura all'alimentazione elettrica, idrica;

- Sottoporre l'apparecchiatura a controllo prima di riutilizzarla;

- Eseqguire un ciclo di lavaggio HARD.

Siconsiglia, per assicurarsi che l'apparecchio si trovi in condizioni di utilizzo e
sicurezza perfette, di sottoporlo almeno una volta all'anno a manutenzione

e controllo da parte di un centro di assistenza autorizzato.
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SMALTIMENTO a FINE VITA

Per evitare un eventuale utilizzo non autorizzato e i rischi ad esso connessi
prima di smaltire lapparecchiatura:

- Assicurarsi che non sia piu possibile utilizzarla: a tal fine il cavo di
alimentazione va tagliato o rimosso (ad apparecchiatura scollegata dalla
rete elettrica).

- Far in modo che nessun bambino possa rimanere accidentalmente
intrappolato allinterno della camera di cottura per gioco, a tal fine
bloccare l'apertura della porta (ad esempio con del nastro adesivo o dei
fermi).

24.1 SMALTIMENTO APPARECCHIATURA

Ai sensi dell'art. 13 del Decreto Legislativo n. 49 del 2014 Attuazione della
Direttiva RAEE 2012/19/EU sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche” Il marchio del cassonetto barrato con barra specifica che il
prodotto e stata immesso sul mercato successivamente al 13 agosto 2005
e che alla fine della propria vita utile non deve venire assimilato agli altri
rifiuti ma deve essere smaltito separatamente. Tutte le apparecchiature sono
realizzate con materiali metallici riciclabili (acciaio inox, ferro, alluminio,
lamiera zincata, rame, ecc.) in percentuale superiore al 90% in peso.

E' necessario porre attenzione alla gestione di questo prodotto nel suo fine
vita riducendo gli impatti negativi sullambiente e migliorando lefficacia
d'uso delle risorse, applicando i principi di “chi inquina paga’, prevenzione,
preparazione per il riutilizzo, riciclaggio e recupero. Si ricorda che lo
smaltimento abusivo o non corretto del prodotto comporta l'applicazione
delle sanzioni previste dalla corrente normativa di legge.

24.2 INFORMAZIONI SULLO SMALTIMENTO
(UNIONE EUROPEA)

La Direttiva comunitaria sulle apparecchiature RAEE e
stata recepita in modo diverso da ciascuna nazione,
pertanto se si desidera smaltire questa apparecchiatura
suggeriamo di contattare le autorita localio il Rivenditore
per chiedere il metodo corretto di smaltimento.
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Failure to comply with the following guide may cause damage and injury
even fatal, forfeits the warranty and relieves the Manufacturer of any liability.
Before installation, use and maintenance of the equipment, please read this
booklet carefully and keep it carefully for any future consultation by the
various operators. If you do not understand all the contents of this booklet,
please contact the Manufacturer. In case of loss or deterioration of the
documentation, request the Manufacturer to send the replacement one.

Danger! Danger! Immediate danger or dangerous situation
that could cause injury or death.
IIlI Read the instruction manual.
@ Grounding symbol.

Equivalent symbol.

- Before use and maintenance of the equipment carefully read this booklet
and keep it carefully for any further future consultation by the various
operators. If some parts are not understandable, please contact the
Builder.

- In case of transfer of the equipment, have the new user have this booklet.

- Use, cleaning and maintenance other than those indicated in this booklet
are considered improper and may cause damage, injury or fatal accidents,
render the warranty void and relieve the Builder of any liability.

- Cleaning and maintenance intended for the user must not be carried out
by children without supervision.

- Children must be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.



This appliance must only be used for the cooking of food in professional
kitchens by qualified personnel: any other use does not conform to the
intended use and therefore dangerous.

It is recommended to monitor the equipment throughout its operation.
The apparatus may be used by children aged 8 years or more and
by persons with reduced physical, sensory or mental capacity, or
without experience or knowledge, provided that they are supervised
or after instructions concerning the safe use of the apparatus and the
understanding of the hazards inherent in it. Children should not play with
the brace. Cleaning and maintenance to be carried out by the user and
shall not be carried out by children without surveillance.

If the equipment does not work or you notice functional or structural
anomalies, disconnect it from the power and water supply and contact
a Service Center Authorised by the Builder without attempting to repair
it yourself. For a possible repair request the use of original spare parts.
Failure to comply with this requirement renders the Warranty void.

It is recommended, to ensure that the appliance is in perfect conditions
of use and safety, that it be subject to maintenance and control by an
authorised service centre at least once a year.

Do not block any air intake on the equipment. The user must only carry out
routine cleaning operations. For inspection, extraordinary maintenance
and replacement of defective components, please contact an Authorised
Service Centre to send a specialised and adequately trained technician.
Before carrying out any cleaning, it is necessary to disconnect the
power supply of the appliance and wear appropriate personal protective
equipment (e.g. gloves, etc.).

If the appliance is fitted with wheels or is positioned above a piece of
furniture with wheels, its freedom of movement must be limited by
means of anti-movement devices (e.g. chains) so that during movement
it cannot in any way damage the electrical cables, water and drain pipes.



INSTALLER
INSTRUCTIONS

- Allinstallation and extraordinary maintenance operations must be carried
out only by qualified personnel authorised by the Builder, in accordance
with the regulations in force in the country of use and respecting the
regulations relating to installations and safety at work.

- Before installing the equipment, check the compliance of the plants with
the regulations in force in the country of use and with the information on
the technical data plate.

- The equipment shall be disconnected from the power supply before any
installation or maintenance is carried out.

- Interventions, tampering or changes not expressly authorised and that
do not comply with the provisions of this manual will discontinue the
warranty. Installation or maintenance other than those indicated in this
booklet may cause injury or fatal accidents to the installer and the user
and cause damage to the facilities of the installation site.

- Replacement of the power cord shall only be carried out by a qualified
and authorised technician. The cable may only be replaced by one of
similar characteristics: the technical data plate always indicates the type
of cable to be used and its section. The grounding cable must always be
green yellow.

2.1 DATA LABEL

The technical data plate provides important technical information that is
essential in case of a request for intervention for a maintenance or a repair
of the equipment: it is therefore recommended not to remove, damage or
modify it.

A Your code/Name:
B | At XXXXXX
C — Model: XXXXXX =
— Ref: = X
5 e XXXXXX =x
— serhe s XXXXXX = >>§
E TYPE: — §
, (€ ==
F =:
—L X KPa:  XXX-XXX RoHS =<
XXXV XN~ MADE IN ITALY = §
XXX-XXXV XN~ | XX-XX Hz —
G XX kW -_— =
XXX-XXXV X~ —
H — 1 KG XXX Ord:  XX/XXXX




A - ARTICLE

B - MODEL

C - REFERENCE

D - SERIAL NUMBER

E - OPERATING PRESSURE

F - DEGREE OF PROTECTION
G - ELECTRICAL DATA

H- WEIGHT OF EQUIPMENT

2.2 EQUIPMENT TRANSPORT

Wearing personal protective equipment, bring the equipment into the
installation room using a forklift truck. In the case of trolley ovens, insert the
forks from the front side taking care not to damage the carriage lanes and
the exhaust pipe located at the bottom of the furnace

A ATTENTION! A

Equipment must never be overturned, or upside down!

During the handling is forbidden the transit or the permanence of not
employed persons near the working area. The packaging material, as
potentially dangerous, must be kept out of reach of children or animals and
properly disposed of in accordance with local regulations.

2.3 PLACEMENT

When choosing the positioning room, take into account that the equipment
must be easily movable for any extraordinary maintenance: pay attention
that any masonry works after installation (e.g. building walls, replacing doors
with narrower ones, renovations, etc...) does not hinder movement.

The positioning room shall:

- Be well ventilated and not exposed to atmospheric agents;

- Have a temperature between +5 and +45 °F (+41 °F and +113 °F) and
humidity below 707%;

- Have a floor without roughness, perfectly leveled and supporting the
equipment at full load;

- To comply with the current regulations in terms of safety at work and on
plants;

- Be dedicated to the preparation of food;



The equipment shall be installed:

Under a fume hood of adequate power (read carefully the section
dedicated to the exhaust);

- So you have access to the connections;

Away from flammable and/or potentially explosive materials;

Taking into account that you can completely open the door of the
equipment.

AX=>15¢cm
BX=>15cm

AX=>50cm
BX=>70cm
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IT IS NOT RECOMMENDED TO PLACE NEAR OTHER EQUIPMENT THAT
REACHES HIGH TEMPERATURES.

In case there is a need to provide a space of at least 50 cm side and 70cm
back from these or interpose an insulating wall.

FOR SAFETY REASONS, DO NOT PLACE THE HIGHEST PAN AT A HEIGHT
OF MORE THAN 160 CM.

If this is necessary, the "burn hazard" adhesive provided with the equipment
must be applied at the indicated height.

DO NOT PLACE THE EQUIPMENT NEAR MATERIALS OR CONTAINERS OF
FLAMMABLE MATERIAL (E.G. PARTITIONS, GAS CYLINDERS, ETC...) DUE
TO FIRE HAZARD.

Cover any walls with non-flammable thermal material.

THE EQUIPMENT IS NOT SUITABLE FOR RECESSED INSTALLATION.
DIRECT GROUND SUPPORT OF THE EQUIPMENT IS NOT ALLOWED.

Supports are available from the Manufacturer and/or Retailer to be placed
under it to obtain the desired height from the ground. Do not install
equipment without pins.

The equipment can be positioned:

- Above a table or a cabinet made of non-flammable material;
- On top of a compatible leavening agent;

- On top of a compatible furnace or a compatible blast chiller;
- Above a structure of the Builder (stand).

2.3.1 SUPPORT OVER A TABLE / WARDROBE

If the equipment is positioned above a work table or a neutral cabinet, the
latter must be perfectly level and stable, must support the equipment at
full load, and the support surface must be fireproof and resistant to high
temperatures. If necessary, act on the feet of the equipment to adjust the
setting.

2.3.2 SUPPORT ON TOP OF A LEAVENING DEVICE

If the equipment is placed on top of a leavening device of the same series,
it is sufficient to place it on top of the latter, making sure that the feet are
stable and fit into the pins of the lower structure.

1
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2.3.3 SUPPORT OVER AN OVEN OR BLAST CHILLER
TEMPERATURE

If the equipment is positioned above furnaces or blast chillers of the same
series, it is mandatory to mount the overlap kit to be requested from the
manufacturer, then insert the base of the oven feet into the pins of the
lower equipment. For the assembly instructions of the overlay kit refer to
the sheet contained in the packaging of the same.

2.34 SUPPORT ON A STAND

If the equipment is positioned above a stand, insert the base of its feet into
the pins of the lower structure. You can always complete your composition,
adding or replacing accessories and complementary equipment, in this way
you can meet every need for cooking or space. Visit our website or contact
us for any further information.

24 ADJUSTMENT OF THE NOSE PAD AND DOOR

Once the furnace has been correctly placed in the designated place,
it is necessary to check the closing and sealing of the seal If the door is
struggling to close, it is possible to act on the hake by rotating it with a
clamp until obtaining a perfectly horizontal position or by acting on the
depth to eliminate any vapour escapes.

ELECTRICAL
CONNECTION

A ATTENTION! A

Before proceeding with the electrical connection, read carefully the
safety warnings in the first pages of this manual and always compare
the system data with those shown in the technical data plate.




The connection to the power supply must comply with the regulations in
force in the country of installation of the equipment and must be carried
out by qualified personnel and authorized by the manufacturer. Failure to
comply with these rules may cause damage and injury, forfeits the warranty
and relieves the Manufacturer of any liability.

When the appliance is in operation, the value of the supply voltage must not
differ by +/- 10% of the value reported in the technical data.

The illustrated connection and the colors of the cables are indicative, please
refer ONLY to the diagram shown on the equipment.

For the direct connection to the power supply, it is necessary to interpolate
between the equipment and the network itself, a device, sized according
to the load, which ensures disconnection and whose contacts have an
opening distance allowing complete disconnection under the conditions of
voltage category lll. Proper ground connection is required and the ground
cable shall not be interrupted in any way case.

When several devices are present in the same room, it is mandatory to
provide a equipotential connection using the appropriate clamp marked by
the symbol located in the lower back of the device. This clamp allows you
to connect a ground cable according to current legal requirements. On
the equipment there is a sticker indicating how to connect to the terminal
block according to the type of voltage available.

3.1 HOW TO MAKE THE CONNECTION
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- Open the back of the equipment and locate the terminal block.

- Loosen the grommet and insert the power cord through it. The label on
the side always indicates the type of cable to be used and its section, they
depend on the voltage and the absorption of the equipment (e.g. Cable:
5x10 mm2 HO7RNF).

- Connect the wires of the cable following the diagram on the external
adhesive label: make ONLY the indicated connections without changing
them. The yellow/green ground conductor shall be at least 3 cm longer
than the other conductors.

- PE (yellow/green): ground protection conductor
- N (blue): neutral conductor
- 11/2/3 (brown/grey/black): phase conductors

- A wrong connection could cause overheating of the terminal block
leading to melting and risk of electric shock.

- Check the absence of electrical dispersion between phases and earth.
Verify the electrical continuity between the external carcass and the
ground wire of the network. It is advisable to use a multimeter to carry
out these operations.

- Close the side with screws and lock the cable by screwing in the grommet
nut.

3.2 REPLACEMENT OF THE POWER CORD

This operation must be carried out only by a qualified and authorized
technician. The cable can only be replaced with one of similar features: the
technical data plate always indicates the type of cable to be used and its
section. The grounding cable must always be yellow green.

A WATER CONNECTION @§*




4.1 INCOMING WATER

The equipment is provided with a main water inlet for humidification with
a 3/4" connection. The second connection is provided if the equipment is
equipped with automatic washing. in this case the connection is 8 mm. It
is also provided a 1.5 m tube complete with a filter as required by current
regulations, to be mounted during installation.

For connection use only the supplied material, do not use or reuse other
pipes.

Before connecting the hose to the appliance, drain water to remove any
impurities in the water pipe. Provide a gate valve for closing the water supply
when needed.

To properly perform the water connection, always comply with the
regulations in force.

4.1.1 FEATURES INCOMING WATER

The inlet water shall have the following characteristics:

Maximum temperature of 30 2C (86 2F);

Maximum hardness of 5 2F (French grades) to avoid build-up limestone
inside the cooking chamber;

Be potable;

Pressure values between 150 kPa (1.5 bar) and 200 kPa (2 bars).

Pressure below 150 kPa (1.5 bar): The equipment may not function properly.
Pressure greater than 200 kPa (2 bar): Install a reducer
pressure set at 200 kPa (2 bar).

The hardness of the water indicates the content of magnesium ions, calcium
and heavy metals present in the water. It is measured using commercially
available kits. The hardness is expressed in French degrees (somebody f) or
German (someone dh) (1 person dh person German degrees = 1.8 person
French degrees - 1 person f = 10 mg of calcium carbonate (person 3) per
litre of water).
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- CLASSIFICATION WATER

The inlet water shall have the following characteristics:

- Very sweet up to 7 flat f

- Sweets from 7 to 14

- Averagely hard from 14 to 22
- Fairly hard from 22" fto 32" f
- Hards from 32 to 54

- Very hard over 54

In the case of excessively hard water (> 5 someone F) use demineralizers
(available from the Manufacturer/Dealer); an excessive hardness of the
water could cause limescale to accumulate inside the cooking chamber
and damage the internal pipes, heating elements, fans, solenoid valves.

4.2 DETERGENT AT THE ENTRANCE

Insert the tube inside the detergent tank.

It is recommended to wuse
detergents and brighteners from
the manufacturer: this guarantees
the best washing results and the
perfect maintenance and care of
the equipment.

Keep the cleaner tube away from
the drain pipe as it may damage.

The detergent tank must always be

placed on the ground, never above
the appliance.

After replacing the cleaning tank, always start
a cleaning draft cycle followed by the rinsing

program.

The safety data sheet and chemical composition of
the detergent are available from the manufacturer,
itis recommended to request them and keep them

in place accessible to operators.




4.3 WASTE WATER

Connect the drain to a flexible pipe, NON-METALLIC, able to withstand high
temperatures (over 90 2C).

The discharge shall have the following characteristics:

- Be of the siphon type (siphon not provided):

- Be up to one meter long;

- Have a minimum gradient of 4%;

- Do not have bottlenecks;

- Have an "air gap” of at least 25 mm;

- Have a diameter not less than that of the exhaust connection.

If you often cook large amounts of fatty foods (e.g. poultry), do not use the
siphon and add a fat separator or discharge directly into a grate. In both
cases keep the "air gap” indicated.

‘Air gap” means the free distance between the exhaust pipe and the
evacuation area (grate or other receiving tube). Compliance with this
regulation ensures that potentially dangerous bacteria can NOT climb the
exhaust pipe and contaminate the food.

DISCHARGE
of FUMES

During cooking, hot fumes and odours are produced and evacuated from
the flue gas chimney located at the top of the appliance. The latter must be
placed under an extractor hood of suitable capacity and size to the type of
equipment.

The manufacturer recommends the installation of their hoods; for their
assembly refer to the instructions contained in the packaging of the hoods
themselves. The hood must remain lit throughout the operation of the
appliance.

Make sure that there are no objects and/or materials on top of the exhaust
that could obstruct the flow of the fumes or be damaged by the temperature
or the fumes themselves.

Do not leave flammable materials near the exhaust pipe.

17
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SAFETY RULES
for the USER

6.1 WARNINGS FOR THE FIRST IGNITION

The use of its equipment is simple and intuitive.

In the following pages we will guide you step by step in the knowledge of
the equipment: this will give you the certainty of getting results that always
meet your expectations and will ensure optimal performance and long life
of your equipment.

At the first use of the equipment, thoroughly clean the interior of the room
by carrying out a wash.

Before use, make sure that there are no non-compliant objects (instruction
booklets, plastic bags or anything else) inside the equipment chamber.
Make sure that the exhaust fumes are free from obstructions and there are
no flammable materials in its vicinity.

6.1.1 FILM REMOVAL

Remove all protective  film
from the equipment, avoiding
the use of abrasive/aggressive
substances or metal objects (e.q.
scrapers). If adhesive residue
remains, wipe with a soft cloth
soaked in oily detergent, suitable
for non-aggressive or abrasive
stainless steel surfaces. Avoid
using scrapers, abrasive tools or
cutting edges.

6.2 WARNINGS FOR THE COOKING

- Be careful to open the door when the oven is hot.

- Avoid salting food in the cooking chamber. If not avoidable, clean the
equipment as soon as possible.

- Avoid superimposing the food or overloading the trays (maximum 10 kg
per pan).

- Distribute the pans evenly over the entire height of the cooking chamber,
respecting the maximum number indicated for each appliance. Always
follow the loading instructions of the equipment in your possession.




- In the case of cooking with grills of particularly fatty foods (for example,
roasts or poultry), insert a baking tray with high edges on the bottom of
the cooking chamber for the collection of fats from foods.

- For best results, avoid opening the door during cooking.

- To handle containers, accessories and other items inside the cooking
chamber, always wear protective thermal clothing (PPE) suitable for the
use in question (e.g. thermal gloves).

- During cooking and until cooling, the outer and inner parts of the
equipment may be very hot (temperature greater than 60 2C/ 140 °F). To
avoid the risk of burns, it is advisable not to touch the areas marked with
this symbol.

- Be careful when extracting trays from the appliance chamber, especially
if they contain liquids.

- Do not use highly flammable food or liquids during cooking (e.g. alcohol).

- Make sure that the tray holder structures inside the cooking chamber are
well locked to the walls otherwise the trays containing hot food or liquids
may fall out causing burns.

- Always keep the cooking chamber clean, carrying out a daily cleaning:
fats or food residues if not removed from its interior could catch fire!

- Removal of the core probe, if used, should be carried out through the
handle before removing the trays.

- Handle the probe carefully as it is very pointed and after use reaches high
temperatures.

- Use the equipment with an ambient temperature between +5 and +45
°C (+41 °F and +113 <F).

6.3 TYPES OF COOKING

/\ ATTENTION! /\

For a good cooking it is necessary to preheat the oven before each

cooking. It is advisable to preheat with set a temperature at least

30 2C higher than what will be the cooking temperature. Increase
the temperature in case of full load.
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CONVENTIONAL COOKING

Food cooks thanks to the dry heat generated by the resistances. Fans allow
a uniform diffusion of the hot air in the cooking chamber. If necessary, this
type of cooking allows you to manually enter moisture in the room.

STEAM COOKING

The food cooks thanks to the steam in the room. To ensure optimal results
itis necessary that the humidity value is set to "100%". For the humidification
function to function satisfactorily, the temperature must be set at least 80-
100 eC.

Steaming is ideal for all those dishes that require “delicate” cooking or for
pasteurization of creams.

COMBI-COOKING

Food cooks thanks to the high temperature generated by the resistances
associated with the steam automatically fed into the room.

6.4 MANUAL COOKING AND COOKING WITH RECIPE

In manual cooking, the user, based on his experience, sets the desired
cooking parameters for one or more cooking steps:

COOKING
TEMPERATURE HUMIDITY FAN SPEED

TIME OR WITH

HEART PROBE ~ INTHEROOM  REGULATION



If the cooking time has been set:

- Intime (e.g. 1:40 hours : minutes) it will expire of the latter (0.00);

- With probe to the heart, it will end when the latter detects that the
temperature at the heart of the dishes has reached the set value by the
user (e.g.850QC).

In recipe cooking, previously stored recipes are used by the user.

The equipment can hold up to 99 recipes.

6.5 USE OF PIN PROBE

The pin probe, during cooking, detects the temperature at the "heart” of the
food: it signals when the inside of the food has reached the value set by the
user or the factory.

- The pin probe shall be used at a maximum furnace setpoint temperature
of 2502C and shall only be extracted from the handle part.

- The pin probe should be inserted deep into the food to be cooked: make
sure that its tip reaches the "heart” of the food, that is, in their innermost
point, without escaping.

- Be careful not to stick it in very fat places and close to the bones.

- If the food is of reduced thickness, insert the probe parallel to the support
surface.

- Itis recommended to always keep the probe clean and sanitized.

- Use only the heart probe provided by the Manufacturer.

Handle the probe carefully as it is pointed and, after use, reaches high
temperatures.
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THERMOSTAT
LIGHT

SETTING TIME

SETTING TEMP

HUMIDIFICATION
LIGHT

SETTING STEAM/
HUMIDIFICATION

ERATURE



- TIME REGULATION

When the manual option is selected, the oven is always on for an infinite
time until the operator intervenes. When a certain value is selected, the
oven remains on for that amount of time (maximum 120 minutes).

- TEMPERATURE CONTROL

This knob allows you to select the desired cooking temperature.
PREHEATING: To cancel the effects of heat loss due to the opening of the
door in the insertion of food in the oven, a preheating of at least 30 °C
higher than the temperature expected for cooking is recommended.

- THERMOSTAT WARNING LAMP

To cancel the effects of heat loss due to the opening of the door in the
insertion of food in the oven, a preheating of at least 30 2C higher than the
temperature expected for cooking is recommended.

- REGULATION OF STEAM/HUMIDITY

This knob allows you to activate the humidification function. It is adjustable
from minimum to maximum by turning the knob clockwise, the steam
injection inside the cooking chamber is proportional to the set position.

/\ ATTENTION! /\

For the humidification function to work optimally, it is necessary

that the temperature is set to at least 80-100 eF. In addition, for a

good cooking it is necessary to preheat the oven to the desired
temperature before activating the steam injection.

- LED INDICATOR LAMP FOR HUMIDIFICATION

When it is turned on it means that you are injecting steam into the cooking
chamber. The injection takes place independently of the temperature (it is
necessary to check that the cooking chamber temperature is high enough
to generate good quality steam).
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8.1 HOME SCREEN

The single press of the ON/OFF button, leads to activate the ON status of
the card.

If the card is already in the ON state, pressing the ON/OFF button for a long
time will bring you to the standby state.

If the card remains in the ON state for a parameter-defined downtime, it
automatically returns to the standby state.

The home page shows the default manual cooking screen. At the bottom
of the display, there are some status icons and in the central field is always
shown the actual temperature of the room when we are not cooking, while
when we are cooking we have the current time.

The managed status icons are:

- Symbol indicating active heating (heating elements on).

- WiFi presence signal.

- Warning triangle

- Humidification symbol

- Symbol for light room.

- Pause sign/ play, to indicate the state of cooking when you open or close
the door.

8.2 WIZARD TO SHOW A COOKING MANUAL

By pressing the ON/OFF button, the oven switches to ON status and loads
a manual cooking program with default values.

All programs including the manual one have the automatic preheating
function in which set-point is equal to the set of the first phase increased
by 20%.
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Up to 100 programs with up to four phases each can be stored in the card
and the following cooking settings are provided to be adjusted for each
phase:

- Temperature set

Time set or heart probe
Dampness

- Fan speed

8.2.1 SET THE COOKING TEMPERATURE

® = @

Press the button Set the temperature Press the button
TEMPERATURE value by pressing TEMPERATURE
the PLUS and to confirm

MINUS buttons

8.2.2 SET THE COOKING TIME

Press the button Set the time value by Press the button
TIME pressing the PLUS TIME to confirm
and MINUS buttons



8.2.3 SET THE PROBE SET TO THE HEART

& & &

Press the button Set the temperature Press the button

' to be reached at :
TIME twice the heart of the TIME to confirm

product by acting
on the buttons
MORE and LESS

8.24 REGULATION OF STEAM/HUMIDITY

Press the button Set the percentage Press the button
HUMIDITY of steam desired by HUMIDITY to
acting on the buttons confirm

PLUS and LESS

During the start phase, the prolonged pressure of the steam button opens
the water solenoid valve for the duration of the button press, if instead a
single press on the humidity button shows the set value and allows the
change.

8.2.5 SETTING THE FAN SPEED

The furnace has two different fan/motor speeds:

- 2=Max: Without pressing any button, the motor is at full speed and is
used in most of the firing; the starting speed of the fan is always placed
in "‘Max".

- 1=Min: By pressing the fan/motor speed button, the motor reaches the
minimum speed, which is mainly used for delicate dishes, such as pastry.
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To adjust the fan speed:

® W

Press the button Set the value 1 or 2 Press the button
REGULATION using the PLUS and REGULATION
VENTILATION MINUS buttons VENTILATION

to confirm

During preheating, it is NOT possible to change the fan speed.
8.2.6 MULTI-STEP RECIPE CREATION

Each program, including the manual program, may consist of:

1. A pre-set preheating phase and up to 3 cooking phases.
2. Afixed preheating cycle and up to 4 cooking steps.

To create a recipe with multiple steps:

- Access the manual cooking screen and set the parameters of the first
phase.

- Press the FASI button to enter the second phase or press the START/STOP
button to start cooking.

START
STOP

- Set the desired parameters for the second stage.

- Press the PHASES button to enter the third stage or press the START/
STOP button to start cooking.

- Set the desired parameters for the third stage or press the START/STOP
button to start cooking.

- Press the PHASES button to enter the fourth step.

- Set the desired parameters for the fourth stage.

- Press the START/STOP button to start cooking.

- To cancel a phase it is necessary to bring the set-time of the phase to the
value zero.



ATTENTION!

- You cannot set O time for the first step.

- If in any phase the set time is infinite, it will not be possible to set a time
for the subseqguent phases.

- It is not possible to set infinite time on a phase, if one of the following
phases is enabled,;

- Itis not possible to delete a phase if the next one is an active phase vice
versa it is possible to disable from time to time only the last active phase);

- During a cooking cycle it is possible to force the transition to the next
phase before the time of the current phase expires, setting the cooking
time of the current phase to zero.

9.2.7 PREHEATING PHASE

Each program, including the manual cycle, can have its own preheating
phase.

To enable the preheating phase, by pressing the PHASES button, select the
preheating phase (P), pressing the TEMPO key you can enable or disable
the preheating phase.

There are several modes of operation of the preheating phase that the
user can select by changing the parameter P20 (See paragraph "Access to
parameters”):

- P20 = O Preheating disabled

- P20 = 1 The temperature of the preheat is equal to the temperature of
phase 1 increased by 20%, you can disable the preheat.

- P20 = 2 The temperature of the preheat is set equal to the temperature of
phase 1 increased by 20 2C (68 9F), you can disable the preheating.

- P20 = 3 The user manually sets the value of the preheating temperature.

- P20 = 4 The temperature of the preheat is equal to the temperature of
phase 1 increased by 20%, it is not possible to change or deactivate the
preheating phase.

To disable or change the preheating:

- Select the desired program or access a manual cooking.

- Select the "P" phase by pressing the FASI button.

- If the value of P20 is set to 1 or 2, you can only deactivate it by pressing
the TEMPO button.

- If P20 is set to 3, however, you can adjust the fan temperature and speed.

- Press the PHASES button to return to the first stage of cooking.
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When the preheating temperature is reached, the buzzer is activated and
the light flashes. The preheating temperature is maintained in the cooking
chamber until the door is opened. When the oven door is closed, the
first phase of the cooking cycle is automatically started.The buzzer that
signals the preheating temperature is silenced when the door is opened or
when any button is pressed.If during the preheating phase, and Before the
preheating temperature is reached, the oven door is opened, the preheating
phase is interrupted.

MENU LIST

Repeatedly pressing the MENU button (when no cooking cycle is in
progress) scrolls through the menu list:

Menu last used programs
- Recipe list menu

- Special cycle menu
Washing menu

- Menu service

By holding down the MENU button (when a cooking cycle is notin progress)
in a new program or a recipe already saved, you access the recipe editing
menu.



MENUS for FINAL
PROGRAMMES

In this menu you can see the last 10 cooking programs used. In this menu
you can access the cookbook.

START START
STOP STOP

Scrolling with MINUS Press the START/ Pressing the START/
and PLUS you can STOP button to STOP button
choose one of the confirm the program again starts the
programs in the list selected program

RECIPE LIST
MENU

The recipe book is divided into five categories; within them you can save
up to a maximum of 100.

Each program can be saved in up to four steps.
The use of the programs allows to standardize the cooking processes and
always guarantee the same quality of result.

To start a program from the cookbook:

Select the desired Confirm your Select the program
category by pressing choice by pressing with the PLUS and
the PLUS and the MENU button MINUS keys

MINUS buttons
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START
STOP

Confirm by pressing Press the button
the MENU button START/STOP to
start the program

SPECIAL CYCLE
MENU

In this menu you can access the special cycles:

- Rapid cooling

- Leavening

- Cooking delta T

- Multi-timer

- Delayed start of washing

12.1 RAPID COOLING
To start the Rapid Chamber Cooling cycle:

Select the loop by Confirm the cycle Set the temperature
pressing the buttons selection by pressing you want to reach at
PLUS and MINUS the MENU button the end of the cycle



START

STOP
Set the desired Press the START/
fan speed STOP button to

start the program

On the top of the screen is displayed a progressive bar that represents the
progress of the cycle as the temperature of the cooking chamber decreases.
The rapid cooling cycle ends when the temperature of the chamber is lower
than the set value. The rapid cooling cycle can be carried out both when
the door is open and when the door is closed. With the door closed, water
is injected into the cooking chamber to accelerate the process.

12.2 LEAVENING

To start the leavening cycle:

W G A

Select the loop by Confirm the cycle Set the temperature
pressing the buttons selection by pressing to be maintained
PLUS and MINUS the MENU button during rising

You can access the proofing cycle via the special cycles menu or alternatively
(only for units equipped with this option) via the quick program button P1.
In the leavening cycle the preheating is not activated at the start of the
cycle.
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START

STOP
Set the temperature Press the START/
duration of the STOP button to
proofing cycle start the program

No steps can be added in the leavening cycle.

While the proofing cycle is in progress, it is possible to add any program to
the proofing cycle by pressing the button relative to the desired program.

Program queuing is confirmed by a beep.

You can change the associated program by pressing the desired button, the
new setting will replace the previous one.

The end of the leavening cycle is accompanied by an acoustic signal; to
start the cooking cycle, simply press the START STOP button.

/\ ATTENTION! /\

If required by the recipe, cooking begins with preheating.

12.3 COOKING DELTAT

The Delta T cooking cycle allows you to cook a product while maintaining
the temperature difference between the heart of the product and the
cooking chamber. This condition is maintained until the temperature set at
the heart of the product is reached.



To start the special cycle of ‘cooking delta T":

W &

Select the cycle by Approve the cycle Press the button
pressing the PLUS selection with the TEMPERATURE
and MINUS buttons MENU button
Set the delta value Press the Press the TIME
with the PLUS and TEMPERATURE button
MINUS keys button to confirm
Set the value to be Press the TIME Set the fan speed
reached at the heart button to confirm and humidity
of the product with to your liking

PLUS and MINUS

START

Press the START/STOP button to start the program
STOP
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124 MULTI-TIMER PROGRAM

The multi-timer cycle allows you to manage different timers during the
same cycle. It then allows you to cook several products at the same time
with different preparation times by means of a single cycle.

To start the special cycle "Multitimer”:

Select the cycle Confirm by pressing Set the fan speed

by pressing the the MENU button and humidity to

PLUS and MINUS your liking
buttons

START Press the START/STOP button to start the program
STOP

At this point control starts an infinite time cycle with parameters
corresponding to those set.

To activate the individual timers:

- Select the desired timer by pressing the PLUS and MINUS buttons.

- The timer in selected changes color and the relative text is highlighted in
red.

- Activate the selected timer change by pressing the TIME button and set
the desired value by pressing the PLUS and MINUS buttons.

- Confirm the value setting by pressing the TIME button.

- The timer will start counting once the appliance door is opened and
closed.

- If two or more timers are set before the door is opened, they are all started
at the same time when the door is opened and closed.

- At the bottom of the screen, during the cycle, there will be status icons
and in the central area the temperature of the cooking chamber is shown.

- To stop the cycle, press the START STOP button.



12.5 PROGRAM FOR DELAYED START OF WASHING

To start the special cycle of "Delayed washing”:

W) G B

Select the delayed Confirm by pressing Select the type of

boot cycle by the MENU button washing by acting
pressing the PLUS on the buttons PLUS
and MINUS buttons and MINUS

- Today: The cycle starts

at the scheduled time
on the current day.

- +24h: the cycle starts
atthe scheduled time in

the 24 hours following

Confirm with the Choose the period the current day.
MENU button in which the - +48h: the cycle starts
washing cycle will at the scheduled time in
be started with the 48 hours following

PLUS and MINUS the current day.

%

Confirm with the Set the desired Then approve the
MENU button start time setting with the

MENU button
ATTENTION

24h format [hh]:[mm]

Once the cycle is confirmed, the oven will be in stand-by mode.

The time and date information for the delayed cycle start is displayed on
the screen. Once the time and day of departure have been reached, the
cycle starts automatically.
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WASHING
MENU

In this menu you can access the washing and rinsing cycles of the
equipment:

- Rinse: Carry out a wash cycle with water and without the use of detergent.

Short: Carry out a fast washing cycle with the use of detergent.

Long: Carry out a deep washing cycle with the use of detergent.

- Detergent load: Carries out a cycle of pump initiation and filling of the
detergent hydraulic circuit.

It is recommended to carry out this cycle at first use, after the replacement
of the detergent tank and after long periods of inactivity of the automatic
washing system. It is recommended to carry out a rinsing cycle after the
detergent load to remove any remaining detergent in the cooking chamber.

To start the washing cycle:

START
STOPRP

Select the cycle by Conﬁrm with the Press the START/
pressing the buttons MENU button STOP button to
PLUS and MINUS start the program

/\ ATTENTION! /\

If the temperature in the room is too high the washing will start
only after a cooling cycle, as indicated by the display.




SERVICE
MENU

In this menu you can access the following machine functions:

Parameters

- USB function

Wi Fi connection - webserver / Connection info
Machine information

- Tongue

Date and time

- Delete images from programs

14.1 ACCESS TO PARAMETERS

To access the parameter setting menu:

G A&

Select the service Select the item Confirm with the
menu by repeatedly ‘Parameters” MENU button
pressing the MENU acting on the keys

button PLUS and LESS

A login password is required for this section.

- If  the password
entered is incorrect,
the control is placed
on the main menu.

Enter the password Confirm with the - By pressing the PLUS
with the PLUS and MENU button and MINUS buttons,

MINUS keys you can scroll through
(user password is: 30) the list of parameters:
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W& W %

Confirm with the

Select the parameter

to change

Set the value of
the parameter
within set limits by
pressing the PLUS
and MINUS buttons

MENU button

Exit the parameter menu by pressing the ON/OFF button, alternatively the
output from the menu is automatically after 2 minutes of inactivity.

All the parameters that can be modified are listed below:

UNITS OF
PARAMETER DESCRIPTION VALUE LIMITS MEASURE
PO1 Unit of measurement temperature - 0=°"C - 1=°"F 0 0-1 NUMBER
PO6 Default setpoint cooking 150 30-260 °C
P09 Default Set Point Cooling 50 30 +70 °C
P11 Time Max Phase 240 60 + Minutes
999

P12 Default cooking time extension 1 1+999 Minutes
P13 Delay to prolong the cooking 120 1+ 600 Seconds
p20 Preheating mode 4 0+4 Number

0= disabled + 3 cooking steps

1= delta % from temp. phase 1 + 3 stages cooking

2= delta C from temp. stage 1 + 3 stages cooking

3= manual temp set. + 3 cooking steps

4= preheating at fixed % + 4 cooking steps
p21 Delta preheating in manual mode 25 0 =100 %/ °C
P24 Editable percentage P20=4 25 0+100 | %
p25 Active preheating in manual program 1 0=+1 Flag
P120 Oven lights mode on 1 0+2 Flag

O=timed on key press,

1=always on while cooking,

2= always onin ON
P121 Lights activation time (for P120=0) 1 0+ 120 Seconds
P138 Default heart probe temperature 50 30 - °C

280

P140 Buzzer sound (O=always plays) 0 0 +999 | Seconds
p204 Oven downtime for automatic stand-by switching 10 1+60 Minutes




p220 Program number associated with key P1 - 0 = no associated program 0 0 +100 Number
p221 Program number associated with key P2 - O = no associated program 0 0 +100 Number
p222 Program number associated with key P3 - O = no associated program 0 0 +100 Number
p223 Program number associated with key P4 - O = no associated program 0 0 =100 Number
p224 Program number associated with key P5 - O = no associated program 0 0 +100 Number
p225 Program number associated with key P6 - 0 = no associated program 0 0 +100 Number
p332 Set camera Multi-timer 130 30 = °C
260
P333 Set humidity Multi-timer 0 0 =100 %
P351 Set temperature in rising 30 20+60 | °C
p352 Set time in rising 60 1+599 Minutes
P380 Pin set for delta T program 50 50 °C
P381 Delta T set of the room 30 30 °C
P382 Humidity set for delta T program 0 0 %
P400 Enabling washing 0 0+3 Number
P500 Log time for HACCP - 0 = HACCP log disabled 5 0+10 Minutes
P501 Delta temperature for Log HACCP (*) 5 0 =30 °C

14.2 USB FUNCTIONS

The USB menu allows the following operations:

Update firmware (only appears if compatible file is detected).

Update languages (only appears if compatible file is detected).

Export HACCP.
Export recipes.

Import recipes (only appears if compatible file is detected).

Import parameters (only appears if compatible file is detected).
Import images (only appears if jpg file is detected in the appropriate sub-

folder).
Import recipes + pictures:

Full update (only appears if a compatible file group is detected).

If you try to access this menu without USB, a message appears that warns
of the lack of the stick.
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14.2.1 FIRMWARE UPDATE FROM USB

To start an update:

- Upload the update files to a USB stick. Use only and exclusively released
by the manufacturer.

G A &

Select the service Select the item "USB” Confirm with the
menu by repeatedly acting on the keys MENU button
pressing the PLUS and MINUS

MENU button

Upon confirmation, the first phase of the firmware update starts and may
take a few minutes.

At the end of the first phase of update, pressing the

START START STOP button starts the second and last phase of
SToP update that can take a few minutes. At the end of the

process, the control is switched to stand-by mode

14.2.2 UPDATE LANGUAGES FROM USB

To start an update:

Select the service Select the item "USB” Select the item
menu by repeatedly acting on the keys ‘Update languages”
pressing the PLUS and MINUS acting on the buttons
MENU button PLUS and MINUS



- Upon  confirmation,
the update starts and
can last a few minutes.

- At the end you send a
Confirm with the notification message. Press the ON/OFF

MENU button button several times
to return to home

/\ ATTENTION! /\

The language update procedure irreversibly deletes the previously
present database and may take a few minutes.

14.2.3 HACCP EXPORT TO USB
To export the HACCP log:

G CA )

Select the service Select the item "USB” Select the item
menu by repeatedly acting on the keys ‘Export HACCP”
pressing the PLUS and MINUS acting on the keys
MENU button PLUS and MINUS
Confirm with the Confirm with the
MENU button MENU button again

to start the process
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A notification message appears at the end of the process.
Press the ON/OFF button repeatedly
to return to the homepage

The HACCP export procedure allows you to save the operating data stored
in the control on the USB stick.

A file is exported for each day of use with a name of type yy_mm_dd and
extension “.csv”.

Each log file is accompanied by a file with identical name, but extension.”
md5”, which allows the integrity verification.

The exported operation data identifies a possible set of events:

- The start event

- The event of phase change

- The event stops or at the end of the cooking cycle

- Possible alarm conditions

- One recording every 5 minutes of:

- Temperature

- Set point

- Missing time at end of phase

- Duration of the phase

- One recording every five degrees of temperature change in the room.

14.2.4 EXPORT RECIPES TO USB

To export all recipes:

- Insert the USB stick with UTRIC file*. cvs:

G CA )

Select the service Select the item Return to the
menu by repeatedly "Parameters” acting service menu and
pressing the MENU on the keys PLUS select “USB then

button and LESS (user “Export recipe”

password is: 30)



Confirm with the Confirm with the
MENU button MENU button again
to start the process

At the end of the process, an end-of-process
pop-up appears. Press the ON/OFF button
repeatedly to return to the homepage

14.2.5 IMPORT RECIPES TO USB

To import all recipes:

- Insert the USB stick with UTRIC file*. cvs:

G G

Select the service Select the item Return to the
menu by repeatedly "Parameters” acting service menu and
pressing the MENU on the keys PLUS select "USB then

button and LESS (user ‘Import recipe”

password is: 30)

Confirm with the Confirm with the
MENU button MENU button again
to start the process
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At the end of the process, an end-of-process
pop-up appears. Press the ON/OFF button
repeatedly to return to the homepage

14.2.6 IMPORT PARAMETERS FROM USB

/\ ATTENTION! /\

Incorrect import of parameters can lead to irreversible malfunction
of the equipment

To import the parameters:

- Upload the update files to a USB stick. Use only and exclusively released
by the manufacturere.

G AR A&

Select the Select the item "USB” Select the item
service menu by acting on the keys ‘Import parameters’
repeatedly pressing PLUS and MINUS acting on the keys
the MENU button PLUS and MINUS

- Upon confirmation
you start updating the
database which may
take a few minutes.

Confirm with the - Anatification message Press the ON/OFF
MENU button appears at the end of ) ;tton several times
the process. to return to home
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14.2.7 IMPORT IMAGES FROM USB

By means of the procedure itis possible to import a series of images (subject
recipes.

The Image Files to import must have the following features:

- They must be located inside a folder named “jpg”.

- They must have “jpeg” format and extension. 300x160 pixels resolution
is recommended

- Must have a maximum size of 64Kbytes

To import the images:

- Insert into a USB stick containing a single folder named “jpg” containing
all the images to import.

G CA ) B2

Select the service Select the item Select the item
menu by repeatedly “USB” acting on the ‘Import images”
pressing the MENU keys PLUS and MINUS acting on the keys

button PLUS and LESS

- Upon confirmation
you start updating the
database which may
take a few minutes.

Confirm with the - Anotification message Press the ON/OFF
MENU button appears at the end of  ;tton several times
the process. to return to home

A ATTENTION! A

With this operation, all previously uploaded images are irreversibly
removed from the database control memory.
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14.2.8 IMPORT RECIPES + IMAGES FROM USB

With this feature you can import recipes and associated images via a single
procedure.

To import recipes and associated images:
- Insert into a USB stick containing:

- A single folder named “jpg” containing all the images to import.
- The recipe file properly prepared.

G G Ba) ()

Select the service Select the item "USB” Select the item
menu by repeatedly acting on the keys ‘Import recipes +
pressing the MENU PLUS and MINUS images” acting on

button the buttons PLUS
and MINUS

- Upon confirmation
you start updating the
database which may
take a few minutes.

Confirm with the - Anotification message  Press the ON/OFF
MENU button appears at the end of  pytton several times
the process. to return to home

14.2.9 FULL FIRMWARE UPDATE FROM USB

To start an update:

- Upload the update files to a USB stick. Use only and exclusively released
by the manufacturer.



G AR A&

Select the service Select the item "USB” Select the item
menu by repeatedly acting on the keys ‘Massive Update”
pressing the MENU PLUS and MINUS acting on the keys

button PLUS and MINUS

- The confirmation of the process starts the first
phase of the firmware update which may take a
few minutes.

- At the end of the first phase of update, pressing
Confirm with the the START STOP button starts the second and
MENU button last phase of update that can take a few minutes.

- Atthe end of the process, the controlis switched
to stand-by mode.

/\ ATTENTION! /\

This procedure updates all the scan operation files simultaneously.
If there are not all the necessary files inside the USB key, the
function is not available on the selection menu.

14.3 DIRECT CONNECTION TO SMARTPHONE

You can create a direct connection between your smartphone and
the equipment. The direct connection allows to access locally (within
about 6 meters from the device) to the cookbook via smartphone and/ or
to perform the necessary operations to connect to a Wi-Fi network.

To connect the equipment directly to a Smartphone:

- Turn on the appliance.
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- Scan the FIRST qgrcode “Connect” that is
displayed on the screen using a Smartphone
with Internet connection.

- Accept the network connection on the

Press the ON/OFF Smartphone screen.
button to return

to home - Waitfortheconnection betweenthe Smartphone

and the equipment to be established.

Scan the SECOND grcode that appears on the
screen using the previously used Smartphone.

- Confirm access to the proposed website on the
Smartphone screen.
Press the MINUS
button for - The Smartphone displays a screen that allows
connection and the you to access the device's cookbook then press
SECOND QRCode the button “Go to the cookbook’

- The structure of the recipe book where you can
navigate to view, create, edit, save, associate
images or delete recipes is displayed on your

smartphone.
Press ON/OFF to

disconnect the
Smartphone

144 CONNECTION TO WI-FI NETWORK AND CLOUD
SERVER

To connect your equipment to the Cloud Server:



&)

Press the ON/OFF
button to return
to home

Y

Press the MINUS
button for
connection and the
SECOND QRCode

&)

Press ON/OFF to
disconnect the
Smartphone

&)

Scan the FIRST qgrcode “Connect” that is
displayed on the screen using a Smartphone
with Internet connection.

Accept the network connection on the
Smartphone screen.

Waitforthe connection betweenthe Smartphone
and the equipment to be established.

Scan the SECOND grcode that appears on the
screen using the previously used Smartphone.

Confirm access to the proposed website on the
Smartphone screen.

A screen is displayed on the Smartphone screen
that allows you to connect the equipment to a
Wi-Fi network. then press the button "Connect
oven’.

Select one of the proposed available networks
you want to access (if no networks are made
available automatically press the button “Scan
networks”). Enter the Wi-Fi network password
and press the “Connect” button.

Wait until the green field with “Online” appears.
Disconnect from the device via the smartphone'’s
Wi-Fi connection management menu.

Press the ON/OFF button to disconnect the
Smartphone; wait 30 seconds and press the
ON/OFF button on the device twice
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- Scan the grcode that appears on the screen
using your Smartphone.

- Press the "Copy Text” button displayed on your
Smartphone.

Press MINUS four
times until the
"Chefcloudconnect”
grcode appears
on the screen

A ATTENTION! A

For more information request the dedicated user manual

- Open a Browser page and paste the text.

- Follow the instructions on the web page to
configure the CLOUD connection.

14.5 MACHINE INFORMATION

To access the device information:

G AR

Select the service Select the item Confirm with the
menu by repeatedly ‘Info” acting on the MENU button
pressing the MENU buttons PLUS and

button MINUS

The following
information is displayed
on the screen:

Press the ON/OFF button

- The firmware version .
several times to return to home

- The release date of the
firmware

- The serial or serial
number.



14.6 LANGUAGE SETTINGS

To change the device language:

%) A

Select the service Select the item Confirm with the
menu by repeatedly ‘Language” acting MENU button
pressing the MENU on the keys PLUS

button and MINUS

Select the nationality of the desired language

Confirm with the Press the ON/OFF
MENU button button several times
to return to home

14.7 SETTING UP DATE AND TIME

To change the date and time of your device:

Select the service Select the desired Confirm with the
menu by repeatedly item by pressing the MENU button
pressing the MENU PLUS and MINUS

button buttons

53



54

Confirm with the Press the ON/OFF
MENU button button several times
to return to home

/\ ATTENTION! /\

If the equipment is connected to a Wi-Fi network, the date and time
setting section will not be available. The necessary information is
automatically set via the network.

14.8 IMAGE DELETION

To delete images from the library:

G AR

Select the service Select "Delete Confirm with the
menu by repeatedly images” by pressing MENU button
pressing the MENU the PLUS and

button MINUS keys

Select the image Confirm with the Press the ON/OFF
to be deleted using MENU button button several times

the PLUS and to return to home

MINUS buttons



MENU CHANGE
RECIPE

By means of this menu it is possible:

- Save - Save a new recipe

- Copy - Copy a recipe

- Rename - Rename a recipe

- Cancel - Delete a recipe permanently

- Associate - Associate a recipe to an image

- Disassocia - Dissociating a recipe to an image

- Quick Edit- Change arecipe by means of direct connection to Smartphone
- Delayed Start - Set a Delayed Start Recipe

15.1 SAVE A RECIPE

To save a new recipe or save changes made to a recipe:

START
STOP

Press and hold the Select "Save” by Confirm with
menu button pressing the PLUS START/STOP button
and MINUS buttons

Set the recipe name to a maximum of 20 characters:

- You can scroll through the letters by acting on the buttons PLUS and LESS

- Confirm the selected letter and proceed to the next one by pressing the
MENU button

- Enter any spaces between letters by pressing the TIME button

- Delete letters by pressing the TEMPERATURE button
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W& G %

Then select the Confirm with the Press the ON/OFF
category acting MENU button button several times
on the keys PLUS to return to the
and LESS home and view
the recipe

To exit the saved recipe, go back to Recipe List and select Manual.

15.2 COPY A RECIPE

To copy a recipe:

START
STOP

Press and hold the Select "Copy” by Confirm with START/
menu button pressing the PLUS STOP button
on the saved recipe and MINUS buttons

Set the recipe name to a maximum of 20 characters:
- You can scroll through the letters by acting on the buttons PLUS and LESS

- Confirm the selected letter and proceed to the next one by pressing the
MENU button

) )

Then select the Confirm with the Press the ON/

category acting MENU button OFF button several

on the keys PLUS times to return
and LESS to the home and

view the recipe



15.3 RENAME A RECIPE

To rename a recipe:

START
STOP
Press and hold the Select "Rename” by Confirm with START/
menu button pressing the PLUS STOP button
on the saved recipe and MINUS buttons
Then select the Confirm with the Press the ON/OFF
category acting MENU button button several times
on the keys PLUS to return to the
and LESS home and view
the recipe
154 DELETE A RECIPE
To delete an existing program:
Press and hold the Select "Delete” by Confirm with the
menu button pressing the PLUS MENU button

on the saved recipe and MINUS buttons
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15.5 LINKING A RECIPE TO AN IMAGE

To associate an image to a program:

START
STOP

Press and hold the Select "Associate” by Confirm with START/
menu button pressing the PLUS STOP button
on the saved recipe and MINUS buttons

W&

Select then the Confirm with the
image to be MENU button
associated by acting
on the buttons
PLUS and LESS

In case the USB stick is present with images inserted in the appropriate
folder, after the last image in the local archive you start scrolling through
the list of images on the USB memory.Selecting an image on the USB stick,
itis imported into the equipment database.

15.6 DISASSOCIATE A RECIPE TO AN IMAGE

To disassociate an image from a program:



START
STOP

Press and hold the Select "Disassociate” Confirm with START/
menu button by pressing the PLUS STOP button
on the saved recipe and MINUS buttons

15.7 QUICK RECIPE CHANGE (WEB SERVER)

The function of fast editing allows to modify a recipe by means of a direct
connection with Smartphone.

Press the ON/OFF button from the oven and scan the
first “Connect” grcode displayed on the screen using a
Smartphone.

- Accept the network connection on the Smartphone screen.

When the connection is established, scan the second grcode
by pressing the MINUS key 2 times, using the previously used
Smartphone, and confirm access to the proposed website.

- A screen is displayed on the Smartphone that allows you to access the
device's cookbook, then press the "Go to the cookbook” button.

By pressing “Go to the cookbook” you can access the oven cookbook, select
the desired category and create or modify an existing recipe and then set
the parameters, save, associate images or delete the recipe itself with your
Smartphone.

ATTENTION! /\

To use this mode the display must always remain in this screen. If
you press ON/OFF and return to the homepage you will lose your
internet connection.
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15.8 SET UP A RECIPE WITH DELAYED START

To start a recipe with delayed start:

G A &

Press and hold the Select the entry “Late Confirm with the
menu button departure” acting MENU button
on the saved recipe on the buttons

PLUS and MINUS

Select the start period by pressing the PLUS

and MINUS keys from the possible values:
- Today
- +24h

- +48h
Confirm with the Set the desired Then approve with
MENU button start time the MENU button
ATTENTION

24h format [hh]:[mm]

A ATTENTION! A

Setting a delayed startup program does not allow other loops to
run. To cancel a delayed start setting, simply press the ON OFF
button.




SELECTION ofa RECIPE
with FAVORITE KEYS

You can quickly select a recipe by pressing one of your favorite P1-P6 keys
(only if no other loops are running). The corresponding recipe is displayed
and ready to start. Pressing one of the hotkeys to which no recipe has been
associated will cause an acoustic error signal. No recipe is selected.

Prolonged pressing of one of the favorite buttons P1-P6 allows you to view
the image associated with the corresponding recipe.

To associate a program to one of your favorite keys:

- Access the menu "Recipe list™

- Press the favorites
button that you intend
to associate with the

recipe.
Select the desired -~ You will then see a  Then confirm with
recipe with the PLUS message  with  the  the MENU button
and MINUS buttons confirmation request.

16.1 TEMPORARY MODIFICATION OF A RECIPE

You can temporarily change the settings of a recipe both before and
during execution. These changes are temporary and are not stored in the
equipment memory.

16.2 STARTING, PAUSING OR INTERRUPTING A RECIPE
To start a selected recipe, simply press the START/STOP button.

START
STOP
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Opening the started prescription port temporarily stops the loop, which
resumes when the door is closed again. The pause symbol is displayed at
the bottom of the screen to continue the cycle break.

The definitive stop of the recipe takes place at the end of the set time of the
last cooking phase or by pressing the START/STOP button. At the end of the
recipe, a notification message is displayed on the screen and an acoustic
signal is issued.

The acoustic signal remains active until the door is opened or when any
key is pressed.



/O TEST

Access to the 1/O test is only enabled to the authorised technical service
via a dedicated password. Uninformed /O test can lead to machine
malfunction.

Inside the dedicated screen, all relays and inputs used are indicated.

By pressing the keys as shown in the image below, the relative relays are
activated:

- RL1 = Relay test reset gas block

- RL2 = Test relay solenoid valve washing

- RL3 = Cleansing pump relay test

- RL4 = Camera light relay test

- RL5 = test relay solenoidification valve

- RL6 = Test relays resistors

- RL7 = Test relay rotation fan direction clockwise
- RL8 = Test relay rotation fan direction anticlockwise
- RL9 = MIN/MAX fan speed relay test

- PR1 = Displaying room probe temperature

- PR2 = Temperature display probe heart

- BRD = Displaying temperature probe board

- DI4 = Test micro port relay

- DIHV = Safety thermostat relay test
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CLEANING and
MAINTENANCE

18.1 GENERAL WARNINGS FOR CLEANING

Before carrying out any cleaning operation, it is necessary to disconnect
the power supply of the appliance and to wear appropriate personal
protective equipment (e.g. gloves).

The user shall only carry out routine cleaning operations. For inspection,
maintenance and replacement of defective components contact an
Authorized Service Center to send a specialized and properly trained
technician.

The Manufacturer does not recognize in the warranty damages resulting
from maintenance failure or improper cleaning (e.g. use of unsuitable
detergents).

Before any cleaning, wait until the cooking chamber is cold (temperature
not higher than 70 €C).

Do not open the door of the appliance during washing because of the
danger of injury caused by the movement of the impeller, the hot vapors
and the aggressiveness of the chemical detergents used.

The replacement of the detergent packaging must be done very carefully
avoiding contact with eyes and skin. In case of contact with the eyes,
rinse thoroughly with running water and contact a doctor. Refer to the
Detergent Safety Data Sheet.

For cleaning any part of the equipment or accessories DO NOT use:

Abrasive or powdered detergents;

Aggressive or corrosive detergents (e.g. hydrochloric/muriatic or sulphuric
acid, caustic soda, etc...). Attention! Do not use such substances even to
clean the sub-structure / the floor under the equipment;

Abrasive or pointed tools (e.g. abrasive sponges, scrapers, steel brushes,
etc..);

Steam or pressure water jets.

18.2 CLEANING OF THE DOOR AND INTERIOR GLASS

To clean the glass inside the door, wait until the oven has completely
cooled. The inner crystal can be opened for easy cleaning. Use a soft cloth
just moistened of a neutral product, specific for crystals, following the
instructions of the manufacturer of the detergent.



18.3 ORDINARY AND MANUAL CLEANING OF THE COOKING

At the end of a working day, it is necessary to clean the equipment, both for
hygienic reasons and to avoid malfunctions.

The furnace must never be cleaned with direct or high pressure water jets.
Similarly, iron cleaning pads, brushes or common steel scrapers should not
be used to clean the appliance.

/\ ATTENTION! /\

Any grease and food residues in the cooking chamber may
catch fire while using the oven, so it is advisable to remove them
promptly.

- Wait for the cooking chamber to cool.

- Remove the side grids that hold the baking pans.

- Remove any residues that can be removed manually and put the
removable parts in the dishwasher.

- Clean the cooking chamber with warm soapy water.

- Subsequently, all affected surfaces should be thoroughly rinsed, taking
care not to leave any residue of detergent.

- To clean the outside of the oven, use a damp cloth and a mild detergent.

To properly perform manual cleaning, follow these steps:

- Turn on the appliance and set the temperature to 176 2C F (80 2C).

- Leave it on for 10 minutes (with steam function, for preset ovens).

- Turn off the appliance and let it cool.

- Remove the side tray holders.

- Spray the detergent all over the inside of the oven and wait 10 minutes.
- Rinse the cooking chamber thoroughly at the end of the cleaning cycle.

It is strictly forbidden to wash the cooking chamber at temperatures above
70 eC (158 2F). Danger of sunburn.

184 CLEANING OF EXTERNAL SURFACES

The daily cleaning of the furnace baking chamber coating must be carried
out with a non-abrasive detergent to ensure its proper functioning.

Use plastic bristles or a sponge soaked in vinegar and hot water in case of
dry residues.

Use only a damp cloth with hot water or products suitable for cleaning
stainless steel. Do not use acid or ammonia products.
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/\ ATTENTION! /\

It is recommended never to clean the appliance with water jets or
steam under pressure.

18.5 FUSE REPLACEMENT
To replace the fuse, follow the following steps and directions in the image:
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- Disconnect the oven from the mains and let it cool.
- Remove the dashboard in the front of the oven.
- The fuse door will be located at the top of the oven. Remove the fuse

door, remove the fuse and replace it with a new one.



WARNING
ALARM

19.1 CAMERA PROBE FAILURE

This alarm appears if the probe turns out:

S and
S

- Shorted
- Interrupted
- Out of measurement range

This alarm is automatically reset, then, removing the cause of the fault, the
alarm resets automatically. This alarm is a serious alarm that interrupts any
cooking process in progress. The buzzer plays continuously, and can be
switched off by pressing any key.

With the ON/OFF button you can exit the error screen, but if the alarm
conditions are not resolved, the next attempt to perform a firing, the alarm
screen reappears and the buzzer resumes to sound.

19.2 SAFETY THERMOSTAT

This alarm appears if the maximum operating temperature of the equipment
is exceeded. This is a manual reset alarm, the thermostat can be reset by
pressing the red button on the same. Check that the cooling fan filters are
clean and that the installation distances have been respected.

ATTENTION! /\

If the alarm repeats several times, wait for technical intervention
before proceeding to further manual reset to avoid damaging the
equipment.

19.3 LACK OF TENSION

If there is a lack of tension, the machine proceeds with the verification of
any cooking, proofing or washing cycles started before the block.
The P207 manages the voltage block.

- In the case of cooking cycles or leavening if the blackout remains for less
than 1 minute, when the voltage returns, the cycle resumes from where it
was interrupted but an alarm is generated.

- If the value of 1 minute is exceeded, the cycle does not start automatically
and an HACCP alarm is generated for critical time (in the HACCP log the
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alarm code 320 will be indicated to indicate recovery from power fail).

- In the case of washing cycles if the lock remains less than 1 minute, the
cycle resumes from the break; for a time longer than 20 minutes, the
cycle starts again from the beginning.

PREDICTIVE
MAINTENANCE

The furnace performs analyses on some relevant parameters to assess the
status of the components and warn about the need to perform predictive
maintenance of the equipment, in order to guarantee the customer the
highest standard of performance and reliability. When certain thresholds are
exceeded, a non-blocking warning will appear on the display to indicate the
need to perform maintenance on the affected component.

The alert will appear:

- Each ignition of the oven, for the first week after the threshold has been
exceeded;

- At each end of cooking, after the first week of exceeding the threshold.
The warning can be hidden by pressing the ON/OFF button.

Predictive Maintenance Alert List:

- Limit number door openings

- Limit safety thermostat interventions

- Limit number water injections

- Limit number of washes

- Limit number of detergent loads

- Limit number of resistance interventions
- Engine operating hours limit

- Light-hour limit on

- Limit hours above 90 °C

- Limit of hours of cooling scooter technical compartment
- Limit of hours motor injection air

Upon the appearance of the notice, the customer is invited to contact
the after-sales service to verify the status of the components and their
maintenance or possible replacement.



CAUSES ot COMMON
PROBLEMS

If the appliance has a malfunction, disconnect it from the mains and turn
off the water. Before calling customer service, check the table below.

PROBLEM

CAUSE

RESOLUTION

At START the equipment
does not start

Door is open

Check that the door is closed

Door micro-switch stays open
also with closed door

Contact a specialized technician for part check
or replacement (after sales support))

The equipment does
not cook evenly

Fans no longer reverse rotation direction

One of the fans is not working

One of the heating elements
is not working

Contact a specialized technician for part
check or replacement (after sales support)

Door gasket is not properly positioned

Correctly reposition the door seal
to the appropriate location

The equipment is
completely off

Lack of power supply

Restore supply voltage

Connection to power
supply is not correct

Check the connection to the power
line according to technical label.

Safety thermostat triggered

Contact a specialized technician for part
check or replacement (after sales support)

Water is not coming out
from humidification pipe

Water line is closed

Open water line.

Connection to power line is not correct

Check the connection to the water supply
according to the equipment manual.

Water inlet filter obstructed by impurities

Clean the filter mesh.

With the door closed,
water comes out of
the frontal gasket

Gasket is dirty

Clean the gasket with a damp cloth.

Damaged gasket

Problem with door closing mechanism

Contact a specialized technician for part
check or replacement (after sales support)

Fan stops during operation

Motor safety thermostat triggered

Turn off the equipment and wait for the thermal
protection of the engine to close automatically.
Check if installation comply with

instructions in the manual.

If this happens again, contact a specialized technician
for part check or replacement (after sales support).

Motor capacitor failed

Contact a specialized technician for part check
or replacement (after sales support).

21.1 SCHEDULED MAINTENANCE SERVICE (ANNUALLY)

For the annual maintenance of the appliance it is advisable to contact the
dealer to send a specialized technician.
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PERIODIC ACTIVITIES to
BE BORNE by the USER

The table below shows general maintenance that can be performed
periodically by the user. Failure to comply with these procedures may result
in malfunction or failure of the appliance.

FREQUENCY OF OPERATIONS
DESCRIPTION Daily Weekly Monthly Annual
General visual inspection X
Cleaning of the cooking chamber X
Cleaning of water inlet filter X
Check of softener operation X
Cleaning of the electrical components X
Check of the electrical clamps X
Detergent level check X
General performance check X

PERIOD of INACTIVITY

During periods of inactivity, disconnect the electricity and water supply,
remove the detergent tank and close them carefully. Protect the outer steel
parts of the equipment by passing them with a soft cloth just soaked in
petroleum jelly oil. Leave the door ajar to ensure proper air exchange.

When reset, before use:

- Carry out a thorough cleaning of the equipment and accessories;
- Reconnect the equipment to the power supply, water;

Check the equipment before re-use;

- Run a HARD wash cycle.

In order to ensure that the appliance is in perfect condition for use and
safety, it is recommended that it is maintained and checked at least once a
year by an authorised service centre.



DISPOSAL at END of LIFE

To avoid any unauthorized use and the risks associated with it before
disposing of the equipment:

- Make sure that it is no longer possible to use it: for this purpose, the power
cord must be cut or removed (when the equipment is disconnected from
the mains).

- Make sure that no child is accidentally trapped inside the cooking
chamber for play, to this end block the opening of the door (for example
with adhesive tape or fasteners).

24.1 EQUIPMENT DISPOSAL

Pursuant to art. 13 of Legislative Decree no. 49 of 2014 “"Implementation
of the WEEE Directive 2012/19/EU on waste electrical and electronic
equipment” The bar-barred box mark specifies that the product was placed
on the market after 13 August 2005 and that at the end of its useful life it
should not be treated as other waste but should be disposed of separately.
All equipment is made of recyclable metal materials (stainless steel, iron,
aluminum, galvanized sheet, copper, etc.) in a percentage greater than 90%
by weight.

It is necessary to pay attention to the management of this product at the
end of its life by reducing the negative impacts on the environment and
improving the effectiveness of the use of resources, applying the principles
of "polluter pays’, prevention, preparation for reuse, recycling and recovery.
Please note that improper or improper disposal of the product involves the
application of the penalties provided for by current legislation.

24.2 INFORMATION ON DISPOSAL (UNION EUROPEAN)

The EU Directive on WEEE equipment has been
transposed differently from each country, so if you
want to dispose of this equipment we suggest that you
contact the local authorities or the Reseller to ask for
the correct method of disposal.
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AVERTISSEMENTS
de SECURITE |!L~—!|

Le non-respect de ce qui estindiqué dans le guide ci-dessous peut entrainer
des dommages et des blessures méme mortelles, rend cadugue la garantie
et libere le Constructeur de toute responsabilité. Avant linstallation,
l'utilisation et l'entretien de 'équipement, lire attentivement le présent livret
et le conserver avec soin pour toute consultation ultérieure des différents
opérateurs. Sivous N‘avez pas compris tout le contenu de ce livret, contactez
le Constructeur. En cas de perte ou de détérioration de la documentation,
demander au Constructeur d'envoyer la documentation de remplacement.

Danger! Situation de danger immeédiat ou situation
dangereuse pouvant causer des blessures ou la mort.
IIII Lire le manuel d'instructions.
@ Symbole de mise a la terre.

Symbole équivalent.

- Avantlutilisation et l'entretien de l'équipement, lisez attentivement ce livret
et le conservez soigneusement pour toute consultation ultérieure des
différents opérateurs. Si certaines pieces ne sont pas compréhensibles,
veuillez contacter le constructeur.

- En cas de transfert de 'équipement, demandez au nouvel utilisateur
d'avoir ce livret.

- Utilisation, nettoyage et entretien autres que ceux indigués dans ce livret
sont considérés comme inappropries et peuvent causer des dommages,
des blessures ou des accidents mortels, rendre la garantie nulle et
décharger le constructeur de toute responsabilite.

- Le nettoyage et l'entretien destinés a lutilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.



Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
appareil.

Cet appareil ne doit étre utilisé que pour la cuisson des aliments dans les
cuisines professionnelles par du personnel qualifié: toute autre utilisation
n'est pas conforme a l'usage prévu et donc dangereuse.

Il est recommandé de surveiller l'équipement tout au long de son
fonctionnement.

L'appareil peut étre utilise par des enfants ageés de 8 ans ou plus et par
des personnes ayant une capacité physique, sensorielle ou mentale
réduite, ou sans expérience ni connaissance, a condition quils soient
supervises ou apres instructions concernant l'utilisation stre de l'appareil
et la compréhension des dangers qui y sont inhérents. Les enfants ne
devraient pas jouer avec lappui. Le nettoyage et lentretien a effectuer
par lutilisateur et ne doivent pas étre effectués par des enfants sans
surveillance.

Si léguipement ne fonctionne pas ou si vous remarquez des anomalies
fonctionnelles ou structurelles, déconnectez-le de lalimentation en
énergie et en eau et contactez un centre de service autorisé par le
constructeur sans tenter de le réparer vous-méme. Pour une éventuelle
demande de réparation l'utilisation de pieces de rechange d'origine. Le
non-respect de cette exigence rend la garantie nulle.

Il est recommandé, pour sassurer que lappareil se trouve dans des
conditions d'utilisation et de sécurité parfaites, qu'il soit soumis a l'entretien
et au contréle d'un centre de service agréé au moins une fois par an.

Ne bloquez aucune prise dair sur l'équipement. Lutilisateur ne doit
effectuer que des opérations de nettoyage de routine. Pour linspection,
'entretien extraordinaire et le remplacement des composants défectueux,
veuillez communiquer avec un centre de service agrée pour envoyer un
technicien spécialisé et dument forme.

Avant d'effectuer tout nettoyage, il est nécessaire de débrancher
lalimentation de lappareil et de porter un équipement de protection
individuelle approprié (p. ex. gants, etc.).

Si lappareil est equipé de roues ou est placé au-dessus d'un meuble a
roues, sa liberté de mouvement doit étre limitée au moyen de dispositifs
anti-mouvement (par exemple des chaines) de maniere a ce gu'il ne
puisse en aucun cas endommager les cables électriques, les conduites
d'eau et les tuyaux de vidange.



INSTRUCTIONS pour
UINSTALLATEUR

- Toutes les opérations d'installation et de maintenance extraordinaire
ne doivent étre effectuées que par du personnel qualifié autorise par
le constructeur, conformément a la réglementation en vigueur dans
le pays d'utilisation et dans le respect de la réglementation relative aux
installations et a la sécurité au travail.

- Avant d'installer l'équipement, vérifier la conformité des installations
avec la réglementation en vigueur dans le pays d'utilisation et avec les
informations figurant sur la plaque signalétique technique.

- L'équipement doit étre deconnecte de lalimentation avant linstallation
ou la maintenance.

- Les interventions, falsifications ou modifications qui ne sont pas
expressement autorisées et qui ne sont pas conformes aux dispositions du
présent manuel interrompent la garantie. Linstallation ou la maintenance
autres que celles indiguées dans la présente brochure peut causer des
blessures ou des accidents mortels a l'installateur et a l'utilisateur et causer
des dommages aux installations du site d'installation.

- Le remplacement du cordon d'alimentation n'est effectué que par un
technicien qualifié et agreéé. Le cable ne peut étre remplacé que par une
caractéristique similaire: la plaque signalétique technigue indique toujours
le type de cable a utiliser et sa section. Le cable de mise a la terre doit
toujours étre jaune vert.

2.1 ETIQUETTE DE DONNEES

La plague des données techniques fournit des informations techniques
importantes qui sont essentielles en cas de demande d'intervention pour
la maintenance ou la réparation du four il est donc recommandé de ne pas
lenlever, lendommager ou la modifier.

A Your code/Name:
B | At XXXXXX
C — Model.: XXXXXX ——]
D Ref: XXXXXX =
— ser.N° s XXXXXX — §
E TYPE: c E Eg
F l —— §
—g IPX kPa:  XXX-XXX RoHS =
XXX-XXXV XN~ MADE IN ITALY == §
XXX-XXXV XN~ XX-XX Hz —
G Xk -— —
XXX-XXXV X~ ]
H — T KGa XXX Ord:  XX/XXXX




A - ARTICLE

B - MODELE

C - REFERENCE

D - NUMERO DE SERIE

E - PRESSION DE SERVICE

F - DEGRE DE PROTECTION
G - DONNEES ELECTRIQUES
H - POIDS DU FOUR

2.2 TRANSPORT DU FOUR

En portant les equipements de protection individuelle, amener le four dans
le site d'installation a l'aide d'un chariot élévateur.

Dans le cas des fours sur chariot, insérer les fourches sur la face avant
en veillant a ne pas endommager les glissieres du chariot et le tuyau de
vidange situé sur la partie inférieure du four.

A ATTENTION! A

Le four ne doit jamais étre trainé ou renversé |

Pendant la manutention, il est interdit aux personnes non autorisees de
passer ou de stationner a proximité de la zone de travail.

Les matériaux d'emballage, potentiellement dangereux, doivent étre tenus
hors de la portéee des enfants ou des animaux et elimines correctement
conformement aux réglementations locales.

2.3 POSITIONNEMENT

Lors du choix du site de positionnement, tenir compte du fait que le four
doit étre facile a déplacer pour toute maintenance extraordinaire : veiller
a ce gue tout ouvrage de maconnerie effectué apres linstallation (par
exemple construction de murs, remplacement des portes par des portes
plus étroites, rénovations, etc.) n‘entrave pas les déplacements.

Le site de positionnement doit:

- Etre bien ventilé et ne pas étre exposé aux agents atmosphériques ;

- Avoir une température comprise entre +5°C et +45°C (+41°F et +113°F) et
une humidité inférieure a 70% ;

- Avoir un sol sans rugosite, parfaitement plat et qui supporte le poids du
four a pleine charge ;

- Etre conforme & la réglementation en vigueur en matiére de sécurité au
travail et securité des installations ;

- Etre consacré a la préparation des aliments ;
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Le four doit étre installé:

Sous une hotte aspirante d'une puissance suffisante (lire attentivement le
paragraphe consacre a l'évacuation des fumées) ;

De facon a permettre l'accés aux raccordements ;

Loin des matieres inflammables et/ou potentiellement explosives ;

De facon a pouvoir ouvrir entierement la porte du four.

AX=>15¢cm
BX=>15cm

AX=>50cm
BX=>70cm

N



IL EST FORTEMENT DECONSEILLE DE POSITIONNER L'APPAREIL PRES
D'AUTRES EQUIPEMENTS QUIATTEIGNENT DES TEMPERATURES ELEVEES.

Si nécessaire, prévoir un espace d'au moins 50 cm sur les cotés et 70 cm a
l'arriere, ou interposer un mur isolant.

POUR DES RAISONS DE SECURITE, NE PAS POSITIONNER LA PLAQUE DE
CUISSON SUPERIEURE A UNE HAUTEUR SUPERIEURE A 160 CM.

Si nécessaire, appliquer obligatoirement 'autocollant « risque de bralures »
fourni avec le four a la hauteur indiquée.

NE POSITIONNEZ PAS LE FOUR PRES DE MATERIAUX OU DE CONTENEURS
INFLAMMARBLES (ex. cloisons de séparation, bombonnes de gaz, etc.) EN
RAISON DU RISQUE D'INCENDIE.

Recouvrir tous les murs d'un matériau thermigue ininflammable.

LE FOUR N'EST PAS ADAPTE POUR LENCAISSEMENT
L'APPUI DIRECT AU SOL DU FOUR N'EST PAS AUTORISE.

Les supports a positionner sous le four pour le soulever du sol a la hauteur
souhaitée sont disponibles aupres du Fabricant et/ou du Revendeur. Ne pas
installer les appareils sans pieds.

Le four peut étre positionné :

- Sur une table ou une armoire en matériau ininflammable ;

- Sur une machine a lever compatible ;

- Sur un four compatible ou un refroidisseur rapide de température
compatible ;

- Sur une structure du Fabricant (stand).

2.3.1 APPUI SUR UNE TABLE / ARMOIRE

Si le four est placé sur une table de travail ou une armoire neutre, celle-ci
doit étre parfaitement plane et stable, doit supporter le poids du four a
pleine charge et la surface de support doit étre ignifuge et résistante aux
tempeératures élevées. Si nécessaire, agir sur les pieds pour régler la mise a
niveau du four.

2.3.2 APPUI SU UN DISPOSITIF DE LAVAGE

Si le four est positionné sur une machine a lever de la méme série, il suffit
de le poser dessus, en vérifiant que les pieds sont stables et s'emboitent
dans les goupilles de la structure inférieure.

1
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2.3.3 APPUI SU UN FOUR OU UN REFROIDISSEUR DE
TEMPERATURE

Si l'équipement est placé au-dessus des fours ou des blasters de la méme
série, il est obligatoire de monter le kit de chevauchement a demander
au constructeur, puis insérer la base des pieds du four dans les goupilles
de lequipement inférieur. Pour les instructions d'installation du kit de
chevauchement se référer a la feuille contenue dans lemballage de la
méme.

2.34 APPUI SUR UN STAND

Si le four est positionné sur un stand, insérer la base de ses pieds dans les
goupilles de la structure inférieure. Il est toujours possible de compléter
votre composition, en ajoutant ou en remplacant des accessoires et des
équipements complémentaires, de cette facon vous pouvez répondre a
tous les besoins de cuisine ou d'espace.

Visitez notre site Web ou contactez-nous pour toute information a ce sujet.

2.4 REGLAGE DU NEZ ET DE LA PORTE

Une fois le four correctement placé a l'endroit désigne, il est nécessaire
de vérifier la fermeture et 'étanchéité du joint. Si la porte se ferme avec
difficulte, il est possible d'agir sur le nez en le faisant tourner a l'aide d'une
pince jusqu’a obtenir une position parfaitement horizontale ou en agissant
sur la profondeur pour éliminer toute fuite de vapeur.

RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

A ATTENTION! A

Avant de procéder a la connexion électrique, lisez attentivement

les avertissements de sécurité sur les premiéres pages de ce

manuel et comparez toujours les données du systéme avec celles
indiquées sur la plague des données techniques.




Leraccordementauréseau électrique doitétre conforme a laréglementation
en vigueur dans le pays d'installation du four et doit étre effectué par du
personnel qualifié autorisé par le Fabricant.

Le non-respect de ces regles peut entrainer des dommages et des blessures,
annuler la garantie et dégager le fabricant de toute responsabilité.

Lorsque lappareil est en marche, la valeur de la tension dalimentation
ne doit pas différer de +/- 10 % de la valeur indiquée sur la plague des
données techniques La connexion illustrée et les couleurs des cables sont
indicatives, se referer UNIQUEMENT au schéma reporté sur le four. Pour
la connexion directe au réseau d'alimentation, un dispositif, dimensionnée
en fonction de la charge, doit étre interpose entre le four et le réseau lui-
méme pour assurer sa déeconnexion et dont les contacts ont une distance
d'ouverture qui permet une déconnexion compléte dans les conditions de
la catégorie de surtension Ill. Une mise a la terre correcte est obligatoire et
le cable de mise a la terre ne doit en aucun cas étre interrompu.

Lorsqu'il y a plusieurs appareils dans le méme environnement, il est
obligatoire de prévoir une connexion equipotentielle a l'aide de la borne
appropriée marquée du symbole situe sur le bas du dos de l'appareil. Cette
borne vous permet de connecter un cable de terre selon les exigences
légales en vigueur.

Une étiquette est présente sur le four qui indigue comment se connecter
au bornier en fonction du type de tension disponible.

3.1 COMMENT ETABLIR LE LIEN

13



Ouvrez larriere de l'équipement et localisez le bloc terminal.

Relachez lentrée du cable et insérez le cable d'alimentation a travers
celui-ci. L'étiquette apposee sur le coté indique toujours le type de cable
a utiliser et

sa section, ils dépendent de la tension et de l'absorption de l'équipement
(p. ex. Cable: 5x10 mm? HO7RNF).

Raccorder les conducteurs de cables suivant le schema sur l'étiquette
adhesive externe: faites SEULEMENT les liens indiqués sans les modifier.
Le conducteur de sol jaune/vert doit avoir au moins 3 cm de plus que les
autres conducteurs.

- PE (jaune/vert): conducteur de protection au sol

- N (bleu): conducteur neutre

- L1/2/3 (brun/gris/noir): conducteurs de phase

Une connexion incorrecte pourrait entrainer une surchauffe au bloc
terminal entrainant une fusion et un risque de choc électrique.

Veérifier 'absence de dispersion électrique entre les phases et la terre.
Vérifier la continuité électrique entre la carcasse externe et le fil de terre
du secteur. Il est recommandé d'utiliser un multimetre pour effectuer ces
opérations.

Fermez le coté avec les vis et verrouillez le cable en vissant 'écrou de
l'entrée du cable.

3.2 REMPLACEMENT DU CABLE D’ALIMENTATION

Cette opération ne doit étre effectuée que par un technicien qualifié et
agrée. Le cable ne peut étre remplacé que par une caractéristique similaire:
la plague signalétique technique indique toujours le type de cable a utiliser
et sa section. Le cable de mise a la terre doit toujours étre jaune vert.

A RACCORDEMENT A ¢
4 LARRIVEE D'EAU




4.1 ARRIVEE D'EAU

Le four est équipe d'une prise dalimentation en eau principale pour
'humidification avec un raccord de 3/4". Le deuxieme raccordement est
prevu si le four est prédispose d'un lavage automatique. Dans ce cas, le
raccord est de @ 8 mm.Par ailleurs, un tuyau de 1,5 m est fourni avec un
filtre comme requis par la réglementation en vigueur, a monter lors de
linstallation. Pour le raccordement, utilisez uniqguement le matériau fourni,
sans utiliser ou reutiliser d'autres tuyaux. Avant de connecter le tuyau a
lappareil, vidangez l'eau pour éliminer toute impureté présente dans la
conduite d'eau. Prévoyez un robinet-vanne pour fermer l'alimentation en
eau selon les besoins.

4.1.1 CARACTERISTIQUES DE L'EAU D'ADMISSION

L'eau entrante doit présenter les caractéristiques suivantes :

- Température maximale de 30°C (86°F) ;

Dureté maximale de 5°f (degrés francais) pour éviter 'accumulation de
calcaire a lintérieur de la chambre de cuisson ;

- L'eau doit étre potable ;

Valeurs de pression entre 150 kPa (1,5 bar) et 200 kPa (2 bar).

Pression inférieure a 150 kPa (1,5 bar) : le four peut fonctionner de fagon
incorrecte.

Pression supérieure a 200 kPa (2 bar) : installez un réducteur de pression
étalonne a 200 kPa (2 bar).

La dureté de l'eau indique la teneur en ions magnesium, en calcium et en
metaux lourds présents dans l'eau.
Elle se mesure avec des kits disponibles dans le commerce.

La dureté est exprimée en degrés francais (°f ) ou allemand (dH) (1°dH
degrés allemands = 1,8 °f degrés francais - 1°f= 10 mg de carbonate de
calcium (CaCO3) par litre d'eau).
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- CLASSIFICATION DE L'EAU

L'eau d'entrée doit présenter les caractéristiques suivantes :

- Tres douce jusqu'a 7°f

- Douce de 7°f a 14°f

- Moyennement dure 14°f 3 22°f
- Assez dure de 22°f a 32°f

- Dure de 32°f a 54°f

- Tres dure au-dela de 54°f

En cas d'eau excessivement dure (> 5°F), utilisez des dispositifs
déminéralisateurs (disponibles auprés du fabricant/détaillant) ; une dureté
excessive de l'eau pourrait provoquer des accumulations de calcaire a
lintérieur de la chambre de cuisson et endommager les tuyaux internes,
les eléments chauffants, les ventilateurs et les électrovannes.

4.2 DETERGENT EN ENTREE

Insérez le tuyau a lintérieur du
réservoir de déetergent.

Il est recommandé d'utiliser les
détergents et les produits de
rincage du fabricant : cela garantit
les meilleurs résultats de lavage —
et la maintenance et lentretien
parfaits du four.

Gardez le tuyau du détergent loin
du tuyau d'échappement car il —
pourrait l'endommager.

Le réservoir du detergent doit toujours étre
positionné au sol, et jamais sur le four.

Aprés avoir remplaceé le réservoir de détergent,
commencez toujours un cycle lamorcage du
détergent suivi du programme de ringage. La fiche
de donneées de securite et la composition chimique
du détergent sont disponibles aupres du fabricant.

Il est conseillé de les demander et de les conserver
dans un endroit accessible aux opérateurs.



4.3 EAU D'EVACUATION

Raccordez l'évacuation a un tuyau flexible NON metallique capable de
résister a des températures élevées (plus de 90°C).

L'évacuation doit présenter les caractéristiques suivantes :

- Etre du type siphonné (siphon non fourni) ;

- Avoir une longueur maximale d'un métre ;

- Avoir une pente minimale de 4% ;

- Ne pas présenter d'étranglements ;

- Présenter une « lamelle d'air » d'au moins 25 mm ;

- Avoir un diameétre au moins egal a celui du raccord de vidange.

Si vous faites souvent cuire de grandes quantités daliments gras (par
exemple de la volaille), n'utilisez pas le siphon et ajoutez un séparateur
de graisse ou égouttez directement dans une grille. Dans les deux cas,
maintenez la « lamelle d'air » indiquée.

On entend par « lamelle d'air », la distance libre entre le tuyau d'évacuation
et la zone d'évacuation (grille ou autre tuyau de réception).Le respect de
cette réglementation garantit que les bactéries potentiellement dangereuses
n‘atteignent PAS le tuyau d'évacuation et ne contaminent donc pas les aliments.

EVACUATION de FUMEE

Pendant la cuisson, des vapeurs chaudes et des odeurs évacuées de la
cheminée du drain de fumeée sont produites au sommet de 'équipement.
Ce dernier doit étre placé sous une hotte d'aspiration d'écoulement et de
dimension adaptée au type d'équipement.

Le constructeur recommande linstallation de ses propres hottes; pour
le montage, se référer aux instructions contenues dans l'emballage des
hottes elles-mémes. La hotte doit rester allumée pendant toute la durée du
fonctionnement de l'équipement.

Assurez-vous gu'iln’y a pas d'objets et/ou de matériaux au-dessus de la fumée
qui pourraient entraver ['écoulement des fumeées ou étre endommages par

la température ou les fumeées elles-mémes.

Ne laissez pas de matériaux inflammables prés du tuyau d'échappement.
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NORMES de SECURITE
pour LUTILISATEUR

6.1 MISES EN GARDE POUR LA PREMIERE MISE A FEU

L'utilisation de son équipement est simple et intuitive.

Dans les pages suivantes, nous vous guidons pas a pas dans la connaissance
de l'équipement : cela vous donnera la certitude d'obtenir des résultats
toujours conformes a vos attentes et garantira des performances optimales
et une longue durée de vie de votre équipement.

Lors de la premiére utilisation de l'équipement, nettoyer soigneusement
lintérieur de la chambre en effectuant un lavage.

Avant utilisation, s'assurer qu'aucun objet non conforme n'est présent a
lintérieur de la chambre d'équipement (manuel d'utilisation, sachets en
plastique ou autre).

Veiller & ce que l'évacuation des fumees soit exempte d'obstruction et a ce
qu'il n'y ait pas de matieres inflammables a proximité.

6.1.1 RETRAIT DU FILM

Retirez tout le film de protection
présent dans léquipement en
evitant d'utiliser des substances
abrasives/agressives ou des objets
meétalliques (ex. grattoirs). S'il reste
des résidus de colle, frotter avec un
chiffon doux imbibé de détergent
a base huileuse, adapté pour les
surfaces en acier inoxydable, non
agressif ou abrasif. Evitez d'utiliser
des racloirs, des outils abrasifs ou
coupants.

6.2 CONSEILS DE CUISSON

- Attention a ouvrir la porte guand le four est chaud.

- Evitez d'effectuer le salage des aliments dans la chambre de cuisson. Si
cela n'est pas possible, procéder au nettoyage de l'équipement dans les
plus brefs délais.

- Evitez de superposer les aliments ou de surcharger les moules (maximum
10 kg par moule).




- Répartir les moules de maniére uniforme sur toute la hauteur de la
chambre de cuisson en respectant le nombre maximal indiqué pour
chague appareil. Toujours respecter les indications de charge de
'équipement en votre possession.

- Si vous cuisez avec des grilles d'aliments particulierement gras (par
exemple des rotis ou des volailles), placez un moule avec les bords
eleveés sur le fond de la chambre de cuisson pour recueillir les graisses qui
s'‘échappent des aliments.

- Pour des résultats optimaux, éviter 'ouverture de la porte pendant la
cuisson.

- Pourla manutention des récipients, accessoires et autres objets a l'intérieur
de la chambre de cuisson, porter toujours des vétements de protection
thermique (EPI) adaptés a l'usage en question (ex. gants thermiques).

- Pendant la cuisson et jusqu'au refroidissement, les parties externes
et internes de l'équipement peuvent étre tres chaudes (température
supérieure a 60 dB C / 140 dB F). Pour eviter le risque de brualure, il est
conseillé de ne pas toucher les zones marguées par ce symbole.

- Prendre toutes les précautions nécessaires pour retirer les moules de la
chambre de lappareil, en particulier s'ils contiennent des liquides.

- Ne pas utiliser pendant la cuisson des aliments ou des liquides facilement
inflammables (par ex. alcool).

- Assurez-vous que les structures porte-plats a lintérieur de la chambre de
cuisson sont bien verrouillés sur les murs sinon les plats contenant des
aliments ou des liquides chauds peuvent tomber provoquant des risques
de bralures.

- Gardez toujours lachambre de cuisson propre, en effectuant un nettoyage
quotidien : les graisses ou les résidus alimentaires si non enleves de
lintérieur pourraient s'enflammer!

- Leretrait de la sonde a cceur, si elle est utilisée, doit se faire par la poignée
avant de retirer les casseroles.

- Manipulez soigneusement la sonde car elle est trés pointue et atteint des
températures éleveées apres utilisation.

- Utiliser l'appareil avec une température ambiante comprise entre le +5 dB
Cetle +45dB C (+41dB F etle +113dB F).

6.3 TYPES DE CUISSON

/\ ATTENTION! /\

Pour une bonne cuisson, il est nécessaire de préchauffer le
four avant chaque cuisson. Il est conseillé de préchauffer avec
une température supérieure de 30°C au moins a supérieure a la
température de cuisson. Augmentez la température en cas de

pleine charge.




CUISSON PAR CONVECTION

Les aliments cuisinent grace a la chaleur seche genérée par les résistances.
Des ventilateurs, ils permettent une diffusion uniforme de l'air chaud dans
la chambre de cuisson. En cas de besoin, ce type de cuisson vous permet
d'entrer manuellement 'humidité dans la piece.

CUISSON A LA VAPEUR

Les aliments cuisinent grace a la vapeur placée dans la piece. Pour assurer
d'excellents résultats, la valeur d'humidité doit étre fixee a «100 %». Pour
que la fonction d'humidification fonctionne de maniere satisfaisante, la
tempeérature doit étre reglée a au moins 80-100 °C.
La vapeur est idéale pour tous les plats qui nécessitent une cuisson
«délicieuse» ou pour la pasteurisation des cremes.

CUISSON COMBINEE

Les aliments cuisinent grace a la température élevée générée par les
résistances associées a la vapeur automatiqguement injectée dans la piéce.

6.4 CUISSON MANUELLES ET CUISSON AVEC RECETTE

Dans les cuissons manuelles, 'utilisateur, en fonction de son expérience,
définit les parametres de cuisson souhaités pour une ou plusieurs phases
de cuisson:

DUREE DE CUISSON  trpyp ERATURE REGULATION VITESSE DU

ATEMPS OU
AVEC SONDE DE R DE LHUMIDITE ~ VENTILATEUR

TEMPERATURE %UISSON



Si le temps de cuisson a été réglé :

- Cuisson temporisée (par exemple 1h40), elle termine quand ce temps
sera écoulé (0h0O0) ;

- Avec sonde de température, la cuisson termine quand la sonde détecte
que la température au coeur des plats a atteint la valeur fixée par utilisateur
(ex : 85°C).

Dans les cuissons avec recette, les recettes prealablement stockées par
l'utilisateur sont utilisees.

L'appareil peut contenir jusqu’a 99 recettes.

6.5 UTILISATION SONDE AIGUILLE

La sonde aiguille, pendant la cuisson, détecte la température au « coeur » de
laliment, elle indique quand lintérieur de laliment a atteint la température
fixée par l'utilisateur ou par l'usine.

- La sonde a picots doit étre utilisée a une température de consigne
maximale de 250°C et ne doit étre retirée que de la partie poignee.

- La sonde doit étre insérée profondément dans l'aliment a cuire : veillez a
ce que sa pointe atteigne le "coeur” de laliment, c'est-a-dire son point le
plus interne, sans dépasser.

- Veillez a ne pas lintroduire dans des endroits tres gras et pres des os.

- Si laliment est d'épaisseur réduite, insérez la sonde parallelement a la
surface de support.

- Il est recommande de toujours garder la sonde propre et désinfectée.

- Utilisez uniquement la sonde de température fournie par le fabricant.

Manipulez la sonde avec précaution car elle est pointue et, apres utilisation,
atteint des températures élevees.
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- REGLAGE DU TEMPS

Lorsque l'option manuelle est sélectionnée, le four reste toujours allume,
pendant un temps infini jusqu’a lintervention de l'opérateur. Lorsqu'une
certaine valeur est sélectionnée, le four reste allumé pendant cette durée
(120 minutes maximum).

- REGULATION DE LA TEMPERATURE

Ce bouton permet de sélectionner la température de cuisson souhaitée.
PRECHAUFFAGE : Pour annuler les effets de perte de chaleur dus a
louverture de la porte lors de linsertion des aliments dans le four, un
préchauffage d'au moins 30 2C supérieur a la température prévue pour la
cuisson est conseille.

- TEMOIN DE SIGNALISATION THERMOSTAT

Pour éviter les effets de perte de chaleur dus a l'ouverture de la porte lors de
linsertion des aliments dans le four, il est conseillé de préchauffer au moins
30 2C au-dessus de la température prévue pour la cuisson.

- REGULATION VAPEUR/HUMIDITE

Ce bouton permet d'activer la fonction d'hnumidification. Il est réglable du
minimum au maximum en tournant le bouton-poussoir dans le sens des
aiguilles d'une montre, linjection de vapeur a lintérieur de la chambre de
cuisson est proportionnelle a la position réglée.

/\ ATTENTION! /\

Pour que la fonction d'’humidification fonctionne de maniére
optimale, la température doit étre réglée a au moins 80-100°C. En
outre, pour une bonne cuisson, il est nécessaire de préchauffer le
four a la température souhaitée avant d'activer linjection de vapeur.

- VOYANT LED HUMIDIFICATION

Quand elle est allumée, cela signifie que vous injectez de la vapeur dans la
chambre de cuisson.

Linjection se fait indépendamment de la température (il faut verifier que
la température de la chambre de cuisson est suffisamment élevée pour
générer de la vapeur de bonne qualité).
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8.1 ECRAN D'ACCUEIL

La simple pression de la touche ON/OFF active ['état ON de la carte.

Si, par contre, la carte est déja a l'etat ON, la pression prolongée de la
touche ON/OFF la met mettre a l'état stand-by.

Si la carte reste a létat ON, pendant un temps dinactivite défini par
parametre, elle revient automatiquement a l'état de stand-by.

La page d'accueil affiche la page par défaut de la cuisson manuelle.

Des icones sont présentes en bas de l'écran, et le champ central affiche
toujours la température réelle de la chambre de cuisson quand on ne
cuisine pas alors qu'il affiche 'heure courant quand on cuisine.

Les icOnes d'état gérees sont:

- Symbole indiquant un chauffage actif (résistances allumées).

- Signal de présence WiFi.

- Triangle d'alarme

- Symbole d'’humidification

- Symbole pour la lumiére de la chambre de cuisson.

- Signal de pause / play, indiquant l'état de cuisson lorsque la porte est
ouverte ou fermeée.

8.2 PROCEDURE GUIDEE POUR AFFICHER UNE CUISSON
MANUELLE

En appuyant sur la touche ON/OFF, le four passe a l'état ON et charge un
programme de cuisson manuelle avec les valeurs par défaut.

Tous les programmes, y compris le programme manuel, ont la fonction de
préchauffage automatique dans laquelle le point de consigne est €gal a la
programmation de la premiére phase augmenté de 20%.

25



La carte peut stocker jusgu'a 100 programmes avec jusqu’a quatre phases
chacun et fournit les parametres de cuisson suivants a ajuster pour chaque
phase:

- Programmation température

- Programmation temporisée ou sonde de température
- Humidité

- Vitesse du ventilateur

8.2.1 PROGRAMMER LA TEMPERATURE DE CUISSON

® A @

Appuyer sur Régler la valeur Appuyer sur
la touche de la température la touche
TEMPERATURE en agissant sur TEMPERATURE
les touches PLUS pour confirmer

et MOINS

8.2.2 PROGRAMMER LA TEMP DE CUISSON

& G &

Appuyer sur la Définir la valeur du Appuyer sur la
touche TEMPS temps en agissant touche TEMPS
sur les touches pour confirmer

PLUS et MOINS



8.2.3 PROGRAMMER LA SONDE DE TEMPERATURE

% R &

Appuyez deux fois Régler la température Appuyer sur la
sur la touche TEMPS a atteindre au coeur touche TEMPS
du produit en agissant pour confirmer

sur les touches
PLUS et MOINS

8.24 REGULATION VAPEUR/HUMIDITE

Appuyer sur la Définir la pourcentage Appuyer sur la
touche HUMIDITE de vapeur désiree touche HUMIDITE
en agissant sur pour confirmer
les touches PLUS
et MOINS

Pendant la phase de démarrage, la pression prolongée sur la touche vapeur
ouvre l'électrovanne d'eau pendant toute la durée de la pression, si au
contraire une seule pression est exercée sur la touche humidité, elle affiche
la valeur programmeée et permet sa variation.

8.2.5 REGLAGE DE LA VITESSE DU VENTILATEUR

Le four a deux vitesses de ventilateur/moteur différentes :

- 2=Max: Sans appuyer sur aucune touche, le moteur est a la vitesse
maximale qui est utilisée dans la plupart des cuissons ; la vitesse de
demarrage du ventilateur est toujours positionnee sur « Max ».

- 1=Min: En appuyant sur la touche vitesse ventilateur/moteur, le moteur
passe a la vitesse minimale, qui est utilisée principalement pour les plats
délicats, par exemple ceux de patisserie.
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Pour régler la vitesse du ventilateur :

® W

Appuyer sur la Définir la valeur 1 Appuyer sur la
touche Oou 2 en agissant touche REGULATION

REGULATION sur les touches VENTILATION

VENTILATION PLUS et MOINS pour confirmer

Pendant le préchauffage, il N'EST PAS possible de modifier la vitesse du
ventilateur.

8.2.6 CREATION D'UNE RECETTE EN PLUSIEURS ETAPES

Chague programme, y compris le programme manuel, peut étre composée
de:

2.Une phase de préchauffage réglable et jusqu’a 3 phases de cuisson.
3.Un cycle de préchauffage fixe et jusqu’a 4 phases de cuisson.

Pour créer une recette comprenant plusieurs €tapes :

- Accédez a l'écran de cuisson manuel et définissez les paramétres de la
premiére étape.

- Pressez la touche PHASES pour accéder a la deuxieme phase ou appuyez
sur la touche START/STOP pour commencer la cuisson.

START
STOP

- Définissez les parametres souhaités pour la deuxieme étape.

- Appuyez sur la touche PHASES accéder a la troisieme phase ou appuyez
sur la touche STAR STOP pour commencer la cuisson.

- Définissez les parametres souhaités pour la troisieme étape ou appuyez
sur la touche STAR STOP pour commencer la cuisson.

- Appuyez sur la touche PHASES acceder a la quatrieme etape.

- Définissez les parametres souhaités pour la quatrieme étape.

- Appuyez sur la touche STAR STOP pour commencer la cuisson.

- Pour effacer une étape, il est nécessaire d'amener le set-tempo de la
phase a la valeur zéro.



ATTENTION!

Vous ne pouvez pas définir le temps O pour la premiere étape.

Si, a une étape quelconque, le temps défini est infini, il ne sera pas possible
de définir un temps pour les phases suivantes.

Il n'est pas possible de régler le temps infini sur une phase si lune des
phases suivantes est activee;

Il n‘est pas possible de supprimer une etape si la suivante est une phase
active et inversement, seule la derniere phase active peut étre désactivee
de temps en temps);

Au cours d'un cycle de cuisson, il est possible de forcer le passage a
la phase suivante avant l'expiration du temps de la phase en cours, en
réglant a zéro le temps de cuisson de la phase en cours.

8.2.7 PHASE DE PRECHAUFFAGE

Chague programme, y compris le cycle manuel, peut avoir sa propre phase
de prechauffage.

Pour activer la phase de préchauffage, en appuyant sur la touche PHASES,
sélectionnez la phase de préchauffage (P), en appuyant sur la touche
TEMPS il est possible d'activer ou de désactiver la phase de préchauffage.

Il existe plusieurs modes de fonctionnement de la phase de préchauffage
que lutilisateur peut sélectionner en modifiant le parametre P20 (Voir
paragraphe « Acces aux parametres ») :

P20 = O Préchauffage désactive

P20 =1 La température du préchauffage est €gale a la température de la
phase 1 augmentée de 20%, il est possible de désactiver le préchauffage.
P20 = 2 La température de préchauffage est fixée éqgale a la température
de la phase 1 augmentée de 20°C (68°F), il est possible de désactiver le
préchauffage.

P20 = 3 Lutilisateur programme manuellement la valeur de la température
de préchauffage.

P20 = 4 La température de préchauffage est égale a la température de la
phase 1 augmentée de 20%, il n'est pas possible de modifier ou désactiver
la phase de préchauffage.

Pour désactiver ou modifier le préchauffage :

- Sélectionnez le programme souhaité ou accédez a une cuisson manuelle.
- Sélectionnez la phase "P" en appuyant sur la touche PHASES.

- Silavaleur de P20 est réglée sur 1 ou 2, elle ne peut étre désactivée qu'en
appuyant sur la touche TEMPS.
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- Si P20 estréglé sur 3, il est possible de régler la température et la vitesse
du ventilateur. ‘
- Appuyez sur la touche ETAPES pour revenir a la premiére etape de cuisson.

Lorsque la température de préchauffage est atteinte, le buzzer s'active et
le voyant clignote. La température de préchauffage est maintenue dans
la chambre de cuisson jusqu’a louverture de la porte. Lorsque la porte
du four est fermeée, la premiere phase du cycle de cuisson démarre
automatiquement. L'avertisseur sonore qui signale que la température de
préchauffage a été atteinte est silencieux lorsque la porte est ouverte ou
lorsqu'une touche est enfonceée. Si, pendant la phase de préchauffage
et avant d'atteindre la température de préchauffage, la porte du four est
ouverte, la phase de préchauffage est interrompue.

LISTE des MENUS

Appuyez de facon répétée sur la touche MENU (quand un cycle de cuisson
n'est pas en cours) pour faire défiler la liste des menus:

- Menu derniers programmes utilises
Menu liste des recettes

- Menu cycles spéciaux

Menu lavages

Menu Service

Maintenez la touche MENU enfonceée (quand aucun cycle de cuisson n'est
en cours) a lintérieur d'un nouveau programme ou d'une recette déja
enregistrée pour accéder au menu de modification recette.



MENU DERNIERS
PROGRAMMES

Dans ce menu, il est possible d'afficher les 10 derniers programmes de
cuisson utilisés.

START START
STOP STOeP

Avec les touches Appuyer sur la En appuyant de
PLUS et MOINS vous touche START/ STOP nouveau sur la
pouvez choisir l'un pour confirmer touche START/

STOP vous démarrez
le programme
sélectionné

des programmes le programme
dans la liste

MENU LISTE
des RECETTES

Dans ce menu, vous pouvez acceder au livre des recettes; Le livre de
recettes est divisé en cing catégories a lintérieur desquelles il est possible
de stocker jusqu’a 100 recettes au maximum.

Chaque programme peut étre sauvegardé avec un maximum de quatre
phases. L'utilisation des programmes permet de standardiser les processus
de cuisson et de toujours garantir la méme qualité de reésultat.

Pour déemarrer un programme a partir du livre de recettes :

W G A&

Sélectionnez la Confirmez la Sélectionnez le
catégorie souhaitee sélection avec la programme avec
en actionnant les touche MENU les touches PLUS
touches PLUS et MOINS
et MOINS
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START
STOP

Confirmez la Appuyer sur la
sélection avec la touche START/
touche MENU STOP pour déemarrer

le programme

MENU CYCLES
SPECIAUX

Dans ce menu, vous pouvez acceder aux cycles spéciaux:

Refroidissement rapide

- Levee

Cuisson delta T

Multi-timer

- Démarrage différé du lavage

12.1 REFROIDISSEMENT RAPIDE

Pour démarrer le cycle de Refroidissement rapide de la chambre de cuisson:

W G A

Sélectionnez la Confirmez la Reglez la
cycle en actionnant selection du cycle température que
les touches PLUS en appuyant sur vous voulez atteindre
et MOINS la touche MENU a la fin du cycle



START
STOP

Reglez la vitesse du Appuyer sur la
ventilateur souhaitee touche START/STOP
pour déemarrer
le programme

Une barre progressive est affichée en haut de l'écran representant la
progression du cycle a mesure gque la température de la chambre de
cuisson diminue. Le cycle de refroidissement rapide se termine lorsque la
température de la chambre est inférieure a la valeur définie.

Le cycle de refroidissement rapide peut étre effectué a la fois avec la porte
ouverte et fermeée. Lorsque la porte est fermée, de l'eau est injectée dans la

chambre de cuisson pour acceélérer le processus.

12.2 LEVEE

Pour demarrer le cycle de levage:

Vous pouvez acceéder au cycle de levage via le menu des cycles spéciaux
ou alternativement (uniqguement pour les unités equipées de cette option)
via la touche de programme rapide P1.

W G A&

Sélectionnez la Confirmez la Régler la température
cycle en actionnant sélection du cycle a maintenir pendant
les touches PLUS en appuyant sur la fermentation
et MOINS la touche MENU

33



34

START

STOP
Régler la température Appuyer sur la
de la durée du touche START/
cycle de levage STOP pour démarrer

le programme

Le préchauffage n'est pas activé au début du cycle de fermentation.
Il n'est pas possible d'ajouter des phases dans le cycle de levage.

Alors que le cycle de levage est en cours, vous pouvez ajouter un
programme au cycle de levage en appuyant sur le bouton correspondant
au programme désirée.

La file d'attente du programme est confirmeée par un signal sonore.

Vous pouvez modifier le programme associe en appuyant sur la touche
désirée, le nouveau réglage remplacera le precedent.

La fin du cycle de levage est accompagnée d'un signal sonore; pour
démarrer le cycle de cuisson, il suffit d'appuyer sur la touche START STOP.

/\ ATTENZION! /\

Si prévu par la recette serrée, la cuisson commence avec le
préchauffage.

12.3 CUISSON DELTAT

Le cycle de cuisson Delta T permet de cuire un produit tout en maintenant
constante la différence de température entre le coeur du produit et la
chambre de cuisson. Cette condition est maintenue jusqu’a ce que la
température réglée au coeur du produit soit atteinte.



Pour demarrer le cycle spécial de “cuisson delta T" :

Sélectionnez la Confirmez la Appuyer sur
cycle en actionnant seélection avec la la touche
les touches touche MENU TEMPERATURE

PLUS et MOINS

%

Définir la valeur Appuyer sur Appuyer sur la
de delta avec les la touche touche TEMPS
touches PLUS et TEMPERATURE
MOINS pour confirmer
Définir la valeur a Appuyer sur la Reégler 'humidite
atteindre au coeur touche TEMPS et la vitesse des
du produit avec pour confirmer ventilateurs a volonte

PLUS et MOINS

START Appuyer sur la touche START/ STOP
sSToP pour démarrer le programme
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124 PROGRAMME MULTI-TIMER

Le cycle Multi-timer permet de gérer différents temporisateurs au cours d'un
méme cycle. Il permet donc la cuisson simultanée de différents produits
avec des temps de préparation différents au moyen d'un seul cycle.

Pour demarrer le cycle spécial “Multi-timer”:

Sélectionnez la Confirmez la Régler 'lhumidite
cycle en actionnant sélection avec la et la vitesse des
les touches PLUS touche MENU ventilateurs a volonte
et MOINS

START Appuyer sur la touche START/STOP pour démarrer le
sTeP programme

A ce stade, la commande démarre un cycle de temps infini avec des
parameétres correspondant a ceux reglés.

Pour activer les temporisateurs individuels :

- Sélectionnez le minuteur désiré en agissant sur les touches PLUS et
MOINS.

- La minuterie sélectionnée change de couleur et le texte correspondant
est mis en surbrillance en rouge.

- Activez la modification de la minuterie sélectionnée en appuyant sur la
touche TEMPO et réglez la valeur désirée en agissant sur les touches PIU
et MENO.

- Confirmez le réglage de la valeur en appuyant sur la touche TEMPO.

- La minuterie commencera a compter une fois la porte de l'équipement
ouverte et fermée.

- Si deux minuteries ou plus sont réglées avant l'ouverture de la porte,
'ouverture et la fermeture de la porte declenchent toutes les minuteries
simultanément.

- Au bas de l'‘écran, pendant le cycle, les icOnes d'état seront présentes et la



température de l'enceinte de cuisson sera affichée dans la zone centrale.
- Pour arréter le cycle, vous devez appuyer sur la touche START STOP.

12.5 PROGRAMME DE DEMARRAGE DIFFERE DU LAVAGE

Pour démarrer le cycle spécial de “Lavage différe”:

% & G

Sélectionnez le Confirmez la Sélectionnez le
cycle de démarrage sélection avec la type de lavage en
retardé avec touche MENU agissant sur les
PLUS et MOINS touches PLUS et
MOINS

- Aujourd’hui: le cycle
commence a l'heure
prévue le jour courant.

- +24h : le cycle commence
a l'heure prévue dans les

Confirmez la Choisissez la période 24 heures suivant le jour
sélection avec la pendant laquelle courant,
touche MENU il démarrera avec - +48h ! le cycle commence
PLUS et MOINS a l'heure prévue dans les
48 heures suivant le jour
courant.

)%

Confirmez la Programmez 'heure Confirmez la
sélection avec la de démarrage sélection avec la
touche MENU souhaitee touche MENU
ATTENTION

format 24h [hh]:[mm]
Une fois le cycle confirmé, le four passe en mode veille. L'écran affiche les

informations de date et d'heure relatives au démarrage différé du cycle. A
'heure et au jour programmes, le cycle démarre automatiquement.
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MENU
LAVAGE

Dans ce menu, il est possible d'accéder aux cycles de lavage et de rincage
du four:

- Rincage: Effectuez un cycle de lavage a l'eau et sans utilisation de
détergent.

Court: Effectuez un cycle de lavage rapide avec du détergent.

- Long: Effectuez un cycle de lavage en profondeur avec du détergent.
Charge de détergent: Effectuez un cycle d'amorcage de la pompe et de
remplissage du circuit hydrauligue du détergent.

Il est recommandé d'effectuer ce cycle lors de la premiere utilisation,
apres le remplacement du réservoir de détergent et apres de longues
périodes d'inactivité du systeme de lavage automatique Il est recommande
d'effectuer un cycle de ringcage apres la charge de détergent pour éliminer
tout résidu de détergent dans la chambre de cuisson.

Pour demarrer le cycle de lavage :

START
STOeP

Sélectionnez la Confirmez la Appuyer sur la

cycle en actionnant sélection avec la touche START/
les touches touche MENU STOP pour démarrer

PLUS et MOINS le programme

/\ ATTENTION! /\

Si la température dans la chambre est trop élevée, le lavage ne
commencera qu'aprés un cycle de refroidissement, comme
indiqué par l'affichage.




MENU
SERVICE

Dans ce menu, vous pouvez accéder aux fonctions suivantes de la machine:

- Parametres

- Fonction USB

- Connexion Wi-Fi - WebServer / Informations sur la connexion
- Informations sur la machine

- Langue

- Date et heure

- Effacer les images des programmes

14.1 ACCES AUX PARAMETRES

Pour accéder au menu de programmation des parametres:

G A &

Sélectionnez le Sélectionnez l'entrée Confirmez la
menu service en ‘Parametres” en sélection avec la
appuyant a plusieurs agissant sur les touche MENU
reprises sur la touches PLUS
touche MENU et MOINS

Un mot de passe est requis pour cette section.

- Si le mot de passe
saisi est incorrect, la
commande se
repositionne sur le
menu principal.

Entrez le mot de passe Confirmez la
avec les touches sélection avec la - En appuyant sur les
PLUS et MOINS (le touche MENU touches  PLUS et
mot de passe de MOINS, il est possible
l'utilisateur est:30) de faire défiler la liste

des parametres :
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&) A G

Sélectionnez le

Réglez la valeur du

parametre a modifier paramétre dans des

limites predéfinies
en appuyant sur les
touches PLUS et
MOINS

Confirmez la

sélection avec la

touche MENU

Quitter le menu des parametres en appuyant sur la touche ON/OFF, sinon
la sortie du menu se fait automatiquement apres 2 minutes d'inactivité.

Tous les parameétres modifiables sont listés ci-dessous

PARAMETRE DESCRIPTION VALEUR LIMITES UNITES
DE ME-
SURE
PO1 Unité de température - 0="C - 1=°F 0 0-1 Number
PO6 Point de consigne de cuisson par défaut 150 30-260 °C
PO9 Point de consigne par défaut Refroidissement 50 30+70 °C
P11 Temps de phase maximum 240 60 + Minutes
999

P12 Délai par défaut pour prolonger la cuisson 1 1+999 Minutes
P13 Délai pour prolonger la cuisson 120 1+600 Seconds
P20 Mode préchauffage 4 0+4 Number

0= désactivé + 3 phases de cuisson

1= delta % de l'étape 1 + 3 phases de cuisson

2= delta °C de la temp. 1 + cuisson en 3 phases

3= réglage manuel de la temp. + cuisson en 3 phases

4= préchauffage a % fixe + cuisson en 4 phases
p21 Préchauffage delta en manuel 25 0 =100 %1°C
P24 Pourcentage modifiable P20=4 25 0+ 100 %
P25 Préchauffage actif dans le programme manuel 1 0=+1 Flag
P120 Fonctionnement de l'éclairage 1 0=+2 Flag

0= temporisé sur les boutons poussoirs,

1= toujours allumées en cuisson,

2= toujours allumeées en ON
p121 Feux d'activation du temps (pour P120=0) 45 0+ 120 Seconds
P138 Sonde de température a cceur par défaut 50 30 + °C

280

P140 Son du buzzer (0= sonne toujours) 0 0 + 999 Seconds
pP204 Temps d'inactivité du four pour le passage automatique en mode veille 10 1+60 Minutes
P220 Numeéro de programme associé a la touche P1-0 = aucun programme 0 0 <100 Number

associé




p221 Numéro de programme associé a la touche P2-0 = aucun programme 0 0 +100 Number
associé

p222 Numéro de programme associé a la touche P3-0 = aucun programme 0 0 +100 Number
associé

p223 Numéro de programme associé a la touche P4-0 = aucun programme 1 0 +100 Number
associé

p224 Numéro de programme associé a la touche P5-0 = aucun programme 0 0 +100 Number
associé

p225 Numéro de programme associé a la touche P6-0 = aucun programme 0 0 +100 Number
associé

P332 Jeu de caméras a retardement 150 30 = °C

260

P333 Multi-timer Humidity Set 0 0 + 100 %

P351 Température ascendante fixée 30 20 + 60 °C

P352 Temps d'épreuve fixé 60 1+599 Minutes

P380 Point de consigne de la broche pour le programme delta T 50 30 + 30-260

260

P381 Delta T set de la piece 30 20 + 60 20-60

P382 Humidité réglée pour le programme delta T 0 0 + 100 0-100

P400 Autorisation de lavage 0 0+3 Number

P500 Temps d'enregistrement pour HACCP - O = enregistrement HACCP 5 0+10 Minutes
désactive

P501 Température delta pour Log HACCP (*) 5 0+ 30 °C

14.2 FONCTIONS USB

Le menu USB permet les opérations suivantes :

Mettre a jour le firmware (n‘apparait que si un fichier compatible est
détecte).

Actualiser les langues (apparait uniqguement si le fichier compatible est
détecte).

Exporter HACCP.

Exporter des recettes.

Importer des recettes (n‘apparait que si le fichier compatible est détecté).
Importer les parametres (n‘apparait que si le fichier compatible est
détecte).

Importer des images (n‘apparait que si le fichierjpg est détecté dans le
sous-dossier approprié).

Importer des recettes + images.

Mise a jour complete (n'apparait que si un groupe de fichiers compatibles
est détecte).

Sivous essayez d'accéder a ce menu sans USB inséré, un message apparait
vous avertissant que la clé est manquante.
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14.2.1 MISE A JOUR FIRMWARE DEPUIS USB

Pour demarrer une mise a jour:
- Chargez les fichiers de mise a jour sur une cle USB. Utilisez uniguement
les fichiers de mise a jour délivrés par le constructeur.

G A %

Sélectionnez le Sélectionnez la Confirmez la
menu service en section “USB" en sélection avec la
appuyant a plusieurs agissant sur les touche MENU
reprises sur la touches PLUS
touche MENU et MOINS

La confirmation démarre la premiere phase de la mise a jour firmware, qui
peut prendre plusieurs minutes.

A la fin de la premiére phase de mise & jour, appuyer sur la
sTART\ touche START\STOP pour démarrer la deuxieme et derniere
sToP / phase de mise a jour, ce qui peut prendre quelgues minutes.

A la fin du processus, la commande passe en mode veille.

14.2.2 MISE A JOUR DES LANGUES DEPUIS USB

Pour démarrer une mise a jour:

G G

Sélectionnez le Sélectionnez la Sélectionnez la
menu service en section “USB" en rubrique “Mise a
appuyant a plusieurs agissant sur les jour langues” avec
reprises sur la touches PLUS et PLUS et MOINS

touche MENU MOINS



- Au moment de la
confirmation, la mise
a jour de la base de
donneées demarre,
ce qui peut prendre
Confirmez la plusieurs minutes. Appuyez plusieurs
selection avec la fois sur la touche
touche MENU -Un  message  de  ON/OFF pour revenir
notification est affiche
a la fin du processus.

/\ ATTENTION! AN

La procédure de mise a jour des langues supprime de maniére
irréversible la base de données existante et peut prendre plusieurs
minutes.

14.2.3 EXPORTATION HACCP SUR USB
Pour exporter le log HACCP:

G A

a la page d'accueil

Sélectionnez le Sélectionnez la Sélectionnez la
menu service en section "USB" en rubrique “Exporter
appuyant a plusieurs agissant sur les HACCP" en appuyant
reprises sur la touches PLUS sur les touches
touche MENU et MOINS PLUS et MOINS

Confirmez la Confirmez a nouveau
sélection avec la en appuyant sur
touche MENU la touche MENU

pour démarrer
le processus
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Un message de naotification est affiché a la fin du processus.
Appuyez plusieurs fois sur la touche ON/
OFF pour revenir a la page d'accueil.

La procedure d'exportation HACCP permet d'enregistrer sur la clé USB les
donneées de fonctionnement stockées dans le contréle.

Un fichier est exporté pour chaque jour d'utilisation sous un nom du type
yy_mm_dd et avec l'extension « .Csv ».

Chaqgue fichier de log est accompagné d'un fichier portant le méme nom,
mais avec l'extension « .md5 » qui permet le controle d'intégrite.

Les données de fonctionnement exportées identifient une série possible
d'événements:

- L'événement de Start
- L'événement de changement de phase
- L'événement de stop ou de fin de cycle de cuisson
- Eventuelles conditions d'alarme
- Un enregistrement toutes les 5 minutes de :
- Température
- Point de consigne
- Temps résiduel avant la fin de phase
- Durée de la phase
- Un enregistrement tous les 5 degrés de variation de température dans la
chambre de cuisson.

14.2.4 EXPORTATION RECETTES SUR USB

Pour exporter toutes les recettes:

- Insérez la clé USB avec le fichier UTRIC*.cvs:

Sélectionnez le Sélectionnez l'élement Revenez au
menu service en ‘Parametres” en menu de service
appuyant a plusieurs  agissant sur les touches et sélectionnez
reprises sur la PLUS ET MQOINS (mot l'élement "USB” puis
touche MENU de passe utilisateur: 30)  “Exporter la recette”



Confirmez la Confirmez avec

sélection avec la la touche MENU
touche MENU a nouveau pour
démarrer le
processus

Un message de notification est affiché a la fin du processus.
Appuyez plusieurs fois sur la touche ON/
OFF pour revenir a la page d'accueil

14.2.5 IMPORTATION RECETTES DEPUIS USB

Pour importer toutes les recettes:

- Insérez la clé USB avec le fichier UTRIC*.cvs:

%) %

Sélectionnez le électionnez l'élément Revenez au
menu service en "Parametres” en menu de service
appuyant a plusieurs  agissant sur les touches et sélectionnez
reprises sur la PLUS ET MOINS (mot 'élement "USB” puis
touche MENU de passe utilisateur: 30)  “Importer la recette”
Confirmez la Confirmez avec
sélection avec la la touche MENU
touche MENU a nouveau pour

déemarrer le processus
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Un message de notification est affichée a la fin du processus.
Appuyez plusieurs fois sur la touche ON/
OFF pour revenir a la page d'accueil

14.2.6 IMPORTER LES PARAMETRES DEPUIS USB

/\ ATTENTION! /\

Limportation incorrecte de parametres peut entrainer un
dysfonctionnement irréversible du four.

Pour importer les parametres:

- Téléchargez les fichiers de mise a jour sur une cle USB.

G G Ba )

Sélectionnez le Sélectionnez la Sélectionnez
menu service en section "USB" en 'élément “Importer
appuyant a plusieurs agissant sur les les parametres” en
reprises sur la touches PLUS et avec PLUS et MOINS
touche MENU MOINS

- Au moment de la
confirmation, la mise
a jour de la base de
donnees démarre,
ce qui peut prendre
Confirmez la plusieurs minutes. Appuyez plusieurs
sélection avec la fois sur la touche
touche MENU - Un message de ON/OFF pour
notification est affiche
a la fin du processus.

revenir a la maison

46



14.2.7 IMPORTATION IMAGES DEPUIS USB

En utilisant la procédure, il est possible d'importer une série d'images (s'il
y a suffisamment d'espace dans la mémoire de controle) a associer aux
recettes.

Les fichiers images a importer doivent présenter les caractéristiques
suivantes :

Ils doivent étre situés a lintérieur d'un dossier appelé « jpg ».
Ils doivent avoir le format et l'extension « jpeg ».

Une résolution de 300x160 pixels est recommandeée.

Ils doivent avoir une dimension maximum de 64Kbyte.

Pour importer les images:

- Insérez une clé USB contenant un seul dossier nomme « jpg » contenant

toutes les images a importer.

G CA )

Sélectionnez le
menu service en
appuyant a plusieurs
reprises sur la
touche MENU

Sélectionnez la
section "USB" en
agissant sur les
touches PLUS et
MOINS

- Au moment de la
confirmation, la mise
a jour de la base de
donnees demarre,
ce qui peut prendre
Confirmez la plusieurs minutes.
sélection avec la
touche MENU - Un message de
notification est affiche
a la fin du processus.

ATTENTION!

A\

) )

Sélectionnez la
section “Importer des
images” en agissant
sur les touches
PLUS et MOINS

Appuyez plusieurs
fois sur la touche
ON/OFF pour
revenir a la maison

AN

Cette opération élimine de facon irréversible de la mémoire du
controle base de données toutes les images précédemment

chargées.
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14.2.8 IMPORTATION RECETTEA + IMAGES DEPUIS USB

Avec cette fonction, il est possible dimporter les recettes et les images a
travers une seule procédure.

Pour importer des recettes et les images associées:
- Insérez une cle USB contenant

- Un dossier unigue nommeé “jpg” contenant toutes les images a importer
- Le fichier de recette préparé de maniere appropriée.

G AR A&

Sélectionnez le Sélectionnez la Sélectionnez
menu service en section "USB" en l'élément “Importer
appuyant a plusieurs agissant sur les des recettes +
reprises sur la touches PLUS images” avec
touche MENU et MOINS PLUS et MOINS

- Au moment de la
confirmation, la mise
a jour de la base de
donnees demarre,
ce qui peut prendre

Confirmez la plusieurs minutes. Appuyez plusieurs
sélection avec la fois sur la touche
touche MENU -Un  message de ON/OFF pour

notification est affiche
a la fin du processus.

revenir a la maison

14.2.9 MISE A JOUR COMPLETE COMPLETO DU FIRMWARE
DEPUIS USB

Pour demarrer une mise a jour:

- Téléchargez les fichiers de mise a jour sur une clée USB. Utiliser uniguement
et exclusivement les fichiers délivres par le fabricant.



G CA ) B

Sélectionnez le Sélectionnez la Sélectionnez la
menu service en section "USB" en rubrique “Mise a
appuyant a plusieurs agissant sur les jour massive” avec
reprises sur la touches PLUS et PLUS et MOINS

touche MENU MOINS

- Lorsque le processus est confirme, la premiére
phase de mise a jour du firmware peut prendre
guelques minutes.

- A la fin de la premiére phase de mise a jour, la

Confirmez la touche START STOP démarre la deuxieme et
sélection avec la derniére phase de mise a jour qui peut prendre
touche MENU guelques minutes.

- Ala fin du processus, le contréle est effectué en
mode veille.

/\ ATTENTION! /\

Si la clé USB ne contient pas tous les fichiers nécessaires, la
fonction n'est pas disponible sur le menu de sélection.

14.3 CONNEXION DIRECTE AU SMARTPHONE

Il est possible de créer une connexion directe entre votre smartphone et
le four.

La connexion directe permet d'accéder localement (dans un rayon d'environ
6 metres du four) au livre des recettes via smartphone et/ou d'effectuer les
opérations nécessaires pour vous connecter a un réseau Wi-Fi.

Pour connecter le four directement a un Smartphone :

- Allumez le four.
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Appuyez sur la
touche ON/OFF

Appuyez sur la
touche MOINS pour
la connexion et le
SECOND Qrcode

Appuyez sur ON/

OFF pour couper

la connexion au
Smartphone

Scannez le PREMIER Qrcode "Connect” qui
s'affiche a l'écran a l'aide d'un Smartphone avec
connexion Internet.

Accepter la connexion au réseau sur l'écran de
votre Smartphone.

Attendez que la connexion entre le smartphone
et l'equipement soit etablie.

Scannez le SECOND Qrcode qui s'affiche

a lécran en utilisant le Smartphone utilisé
precédemment.

Confirmez laccés au site Web proposé sur
'écran de votre Smartphone.

Un écran s'affiche sur votre Smartphone et vous
permet d'accéder au carnet d'ordonnances de
lappareil, puis appuyez sur la touche "Aller au
livre de recettes’

Sur votre smartphone s'affiche la structure du
carnet d'adresses ou vous pouvez naviguer pour
afficher, creer, modifier, enregistrer, associer
des images ou supprimer des recettes.

144 CONNEXION AU RESEAU WI-FI AU SERVERUR CLOUD

Pour connecter le four au serveur Cloud:

- Allumez le four.



%)

Appuyez sur la
touche ON/OFF

%)

Appuyez sur la
touche MOINS pour
la connexion et le
SECOND Qrcode

%)

Appuyez sur ON/

OFF pour couper

la connexion au
Smartphone

Scannez le PREMIER Qrcode "Connect” qui
s'affiche a l'écran a laide d'un Smartphone avec
connexion Internet.

Accepter la connexion au réseau sur l'écran de
votre Smartphone.

Attendez que la connexion entre le smartphone
et l'equipement soit etablie.

Scannez le SECOND Qrcode qui saffiche
a lécran en utilisant le Smartphone utilisé
precedemment.

Confirmez lacceés au site Web proposé sur
'écran de votre Smartphone.

Un écran s'affiche sur l'écran du Smartphone
pour vous permettre de connecter lappareil
a un réseau Wi-Fi. puis appuyez sur la touche
‘Connecter le four”.

Sélectionnez lun des réseaux disponibles
proposés auxquels vous souhaitez accéder (si
aucun réseau automatique n'est disponible,
appuyez sur la touche "Scanner les réseaux”).
Entrez le mot de passe du réseau Wi-Fi et
appuyez sur le bouton "Connecter”.

Attendez que le champ vert soit affiché avec
linscription “Online”. Dans le menu de gestion
des connexions Wi-Fi de votre smartphone,
déconnectez-vous de l'appareil.

appuyez deux fois sur la touche ON/OFF sur l'appareil

Appuyez sur la touche ON/OFF pour interrompre la
connexion au Smartphone; attendez 30 secondes et
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Scannez le Qrcode qui s'affiche a l'écran a laide
de votre Smartphone.

Appuyez sur le bouton “Copier le texte” affiche
sur votre Smartphone

Appuyez quatre fois
sur MOINS jusqu'a

Ce gue vous voyez
a l'écran le Qrcode
‘Chefcloudconnect

A ATTENTION! A

Pour plus dinformations, veuillez vous référer au manuel
d'utilisation dédié.

- Quvrez une page Navigateur et collez le texte.

- Suivez les instructions de la page Web pour
configurer la connexion au CLOUD.

14.5 INFORMATIONS SUR LA MACHINE

Pour accéder aux informations sur l'appareil:

G A

Sélectionnez le Sélectionnez la Confirmez la
menu service en section “Info” en sélection avec la
appuyant a plusieurs agissant sur les touche MENU
reprises sur la touches PLUS et
touche MENU MOINS

Les informations

suivantes s'affichent a

l'écran:

- Laversion du firmware

- La date de remise du Appuyez sur la touche ON/

firmware N OFF pour quitter l'écran
- Le numeéro de série du

four.



146 PROGRAMMATION DE LA LANGUE

Pour madifier la langue sur votre appareil:

Sélectionnez le Sélectionnez la Confirmez la
menu service en section "Langue’ sélection avec la
appuyant a plusieurs en agissant sur les touche MENU
reprises sur la touches PLUS et
touche MENU MOINS

Sélectionnez la nationalité de la langue souhaitée

Confirmez la Appuyez plusieurs
seélection avec la fois sur la touche
touche MENU ON/OFF pour

revenir a la maison

147 PROGRAMMATION DATE ET HEURE

Pour la date et I'heure de l'appareil:

G A &

Sélectionnez le Sélectionnez l'entrée Confirmez la
menu service en souhaitee en agissant sélection avec la
appuyant a plusieurs sur les touches touche MENU
reprises sur la PLUS et MOINS

touche MENU
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Confirmez la Appuyez plusieurs
sélection avec la fois sur la touche
touche MENU ON/OFF pour

revenir a la maison

/\ ATTENZION! /N

Si le four est connecté a un réseau Wi-Fi, la section de réglage
de la date et de 'heure ne sera pas disponible.Les informations
nécessaires sont automatiquement programmeées via le réseau.

14.8 SUPPRESSION D'IMAGES

Pour supprimer des images de la bibliothéque:

G W)

Sélectionnez le Sélectionnez la Confirmez la
menu service en section “Supprimer sélection avec la
appuyant a plusieurs images” en agissant touche MENU
reprises sur la sur les touches
touche MENU PLUS et MOINS
Sélectionnez Confirmez la Appuyez plusieurs
l'image a supprimer sélection avec la fois sur la touche
a laide des touches touche MENU ON/OFF pour
PLUS et MOINS revenir a la maison
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MENU MODIFICATION
RECETTE

Grace a ce menu, il est possible de:

- Enregistrer - Enregistrer une nouvelle recette

- Copier - Copier une recette

- Renommer - Renommer une recette

- Supprimer — Supprimer définitivement une recette

- Associer - Associer une recette a une image

- Dissocier - Dissocier une recette d'une image

- Modification rapide — Modifier une recette en se connectant directement
au smartphone

- Démarrage différé - Programmer une recette avec demarrage différe

15.1 ENREGISTRER UNE RECETTE

Pour enregistrer une nouvelle recette ou enregistrer les modifications
apportées a une recette:

START
STOP

Appuyez Sélectionnez Confirmez la
longuement sur le ‘Enregistrer” en sélection en
bouton de menu agissant sur les appuyant sur la
touches PLUS et touche START/STOP
MOINS

Définissez le nom de la recette avec un maximum de 20 caracteres :

- Vous pouvez faire défiler les lettres en agissant sur les touches PLUS et
MOINS

Confirmez la lettre sélectionnée et passez a la suivante en appuyant sur
la touche MENU

Insérer des espaces entre les lettres en appuyant sur la touche TEMPO
Effacer les lettres en appuyant sur la touche TEMPERATURE
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W& G

Sélectionnez Confirmez la Appuyez plusieurs
ensuite la catégorie sélection avec la fois sur la touche
en agissant sur les touche MENU ON/OFF pour
touches PLUS et revenir a la maison
MOINS et afficher la recette

Pour quitter la recette enregistrée, retournez a la liste des recettes et
sélectionnez manuel.

15.2 COPIER UNE RECETTE

Pour copier une recette:

S‘TI”AIE{TI"
ST@@

Appuyez Sélectionnez Confirmez la
longuement sur le ‘Copier” en agissant sélection en
bouton de menu sur les touches appuyant sur la

sur la recette PLUS et MOINS touche START/STOP

enregistree

Définissez le nom de la recette avec un maximum de 20 caracteres :

- Vous pouvez faire défiler les lettres en agissant sur les touches PLUS et
MOINS

- Confirmez la lettre sélectionnée et passez a la suivante en appuyant sur
la touche MENU.

W& G %

Sélectionnez Confirmez la Appuyez plusieurs
ensuite la catégorie selection avec la fois sur la touche
en agissant sur les touche MENU ON/OFF pour
touches PLUS et revenir a la maison
MOINS et afficher la recette



15.3 RENOMMER UNE RECETTE

Pour renommer une recette :

G A

Appuyez Sélectionnez
longuement sur le ‘Copier” en agissant
bouton de menu sur les touches
sur la recette PLUS et MOINS

enregistrée

W& G

Sélectionnez Confirmez la
ensuite la catégorie sélection avec la
en agissant sur les touche MENU
touches PLUS et
MOINS

154 SUPPRIMER UNE RICETTE

Pour supprimer un programme existant:

Appuyez Sélectionnez
longuement sur le ‘Effacer” en agissant
bouton de menu sur les touches
sur la recette PLUS et MOINS

enregistrée

START
STOP

Confirmez la
sélection en
appuyant sur la
touche START/STOP

Appuyez plusieurs
fois sur la touche
ON/OFF pour
revenir a la maison
et afficher la recette

Confirmez la
sélection avec la
touche MENU
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15.5 ASSOCIER UNE RECETTE A UNE IMAGE

Pour associer une image a un programme:

START
STOP

Appuyez Sélectionnez Confirmez la
longuement sur le ‘Associer” en agissant sélection en
bouton de menu sur les touches appuyant sur la

sur la recette PLUS et MOINS touche START/STOP

enregistrée

W& %

Sélectionner ensuite Confirmez la
limage a associer selection avec la
en agissant sur les touche MENU

touches PLUS et
MOINS

En cas de présence d'une clé USB avec des images insérées dans le dossier,
apres la derniere image dans larchive locale, la liste des images sur la

memoire USB commence a défiler.
En sélectionnant une image sur la clé USB, elle est importée dans la base

de données du four.

15.6 DISSOCIER UNE IMAGE

Pour dissocier une image d'un programme:



START
STOP

Appuyez Sélectionnez l'entrée Confirmez la
longuement sur le ‘Deésagrement” en sélection en
bouton de menu agissant sur les appuyant sur la
sur la recette touches PLUS et touche START/STOP
enregistrée MOINS

15.7 MOD)IFICATION RAPIDE D'UNE RECETTE (SERVEUR
WEB

La fonction de modification rapide permet de modifier une recette au
moyen d'une connexion directe avec Smartphone.

Appuyez sur la touche ON/OFF du four allumé et scannez
le premier grcode “Connect” affiche a l'écran a laide d'un
Smartphone.

- Accepter la connexion au réseau sur 'écran du Smartphone.

Lorsgue la connexion est etablie, scannez le second grcode
en appuyant sur la touche MOINS 2 fois, en utilisant le
Smartphone utilisé préecedemment, et confirmez 'accés au
site WEB proposeé.

- Un écran s'affiche sur votre Smartphone vous permettant d'accéder au
livre de recettes de l'appareil, puis appuyez sur la touche "Aller au livre de
recettes’.

En appuyant sur “Aller au livre de recettes’, vous pouvez accéder au livre de
recettes du four, sélectionner la catégorie souhaitée et créer ou modifier une
recette existante, puis définir les parametres, enregistrer, associer des images
ou supprimer la recette elle-méme avec votre Smartphone.

ATTENTION! /\

Pour utiliser ce mode, l'écran doit toujours rester sur cet écran.
Si vous appuyez sur ON/OFF et revenez a la page d'accueil, vous
perdrez votre connexion Internet.
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15.8 PROGRAMMER UNE RECETTE AVEC DEMARRAGE DIFFERE

Pour lancer une recette avec démarrage différée:

G AR &

Appuyez Sélectionnez la Confirmez la
longuement sur le rubriqgue “Départ sélection avec la
bouton de menu differé” en appuyant touche MENU

sur la recette sur les touches
enregistree PLUS et MOINS

Sélectionnez la période de demarrage en

appuyant sur les touches PLUS et MOINS
entre les valeurs possibles :

@ ‘ - Aujourd’hui
- +24h

- +48h
Confirmez la Définissez 'heure Confirmez la
sélection avec la de déemarrage sélection avec la
touche MENU souhaitée. touche MENU
ATTENTION

format 24h [hh]:[mm]

A ATTENTION! A

Une fois le cycle confirmé, le four se met en mode veille, sur 'écran
s'affichent la date et 'heure du départ différé. Une fois 'heure et
le jour programmeés atteints, le cycle démarre automatiquement.




SELECTION d'une RE,CETTE avec
les TOUCHES PREFEREES

Il est possible de sélectionner une recette rapidement en appuyant sur l'une
des touches préféerées P1-P6 (uniquement si aucun autre cycle n'est en
cours). La recette correspondante est affichée et préte a démarrer.
Appuyer sur l'une des touches rapides a laguelle aucune recette n'est
associee provoquera un signal sonore d'erreur.

Aucune recette n'est selectionnee.

La pression prolongée de lune des touches preférées P1-P6 permet de
visualiser l'image associee a la recette correspondante.

Pour associer un programme a l'une des touches préférées:
- Accédez au menu « Liste des recettes ».

- Appuyez sur la touche
préférée que vous
souhaitez associer a la

recette.
Sélectionnez la - Unmessage apparaitra Confirmez la
recette souhaitée avec une demande de  sglection avec la
avec les boutons confirmation. touche MENU

PLUS et MOINS

16.1 MODIFICATION TEMPORAIRE D'UNE RECETTE

Il est possible de modifier temporairement les parametres d'une recette
avant et pendant l'exécution.Ces modifications sont temporaires et ne sont
pas enregistrées dans la mémoire du four.

16.2 DEMERRAGE, PAUSE OU ARRET D'UNE RECETTE

Pour démarrer une recette sélectionnee, il suffit d'appuyer sur la touche
START/STOP.

START
STOP
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L'ouverture de la porte quand la recette est démarrée interrompt
temporairement l'exécution du cycle qui reprend a la prochaine fermeture
de la porte. Pendant la durée de linterruption du cycle, le symbole de pause
s'affiche en bas de l'écran.

La recette est arrétée définitivement lorsque le temps programmeé de la
derniere phase de cuisson est écoulé ou en appuyant sur la touche START/
STOP. A la fin de la recette, un message de notification est affiché sur l'écran
et un signal sonore est emis.

Le signal sonore reste actif jusqu'a ce que la porte soit ouverte ou qu'une
touche soit appuyée.



|/O ESSAI

L'accés au test d'E/S n'est autorisé qu'au service technique autorisé par
un mot de passe dédié. Un test d'E/S non informé peut entrainer un
dysfonctionnement de la machine. A lintérieur de l'écran dédig, tous les
relais et entrées utilisés sont indiqués.

En appuyant sur les touches comme indiqué dans limage ci-dessous, les
relais relatifs sont activés:

- RL1 = bloc gaz de réinitialisation de l'essai de relais

- RL2 = lavage des électrovannes du relais d'essai

- RL3 = Essai de relais de pompe de nettoyage

- RL4 = Essai de relais de lumiére de la caméra

- RL5 = vanne de solénoidification du relais d'essai

- RL6 = Résistances de relais d'essai

- RL7 = direction du ventilateur de rotation du relais d'essai dans le sens des
aiguilles d'une montre

- RL8 = direction du ventilateur de rotation du relais d'essai dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre

- RL9 = essai de relais de vitesse du ventilateur MIN/MAX

- PR1 = Température de la sonde ambiante

- PR2 = coeur de sonde d'affichage de température

- BRD = Affichage de la sonde de température

- DI4 = Relais microport d'essai

- DIHV = Essai de relais de thermostat de sécurité

RL1T RL2 RL3 RL4 RLIS Rll_ RL7

(o)}

bbb odd

%D@

@ @+

|
RL8 RL9
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NETTOYAGE et
ENTRETIEN

- Avant toute opération de nettoyage, il est nécessaire de débrancher
'alimentation électrique de l'appareil et de porter des equipements
de protection individuelle appropriés (ex. gants, etc...).

- L'utilisateur ne doit effectuer que des opérations de nettoyage
ordinaire. Pour linspection, lentretien et le remplacement de
pieces défectueuses, veuillez contacter un centre d'assistance
agrée pour l'envoi d'un technicien spécialise et formé.

- Le fabricant ne reconnait pas en garantie les dommages résultant
d'un manque d'entretien ou d'un nettoyage incorrect (par ex.
utilisation de détergents inadaptés).

- Avant tout nettoyage, attendre que la chambre de cuisson soit
froide (température ne dépassant pas 70 2C).

Pour le nettoyage de toute partie de 'équipement NE PAS utiliser :

- Détergents abrasifs ou en poudre;

- Détergents agressifs ou corrosifs (par ex. acide chlorhydrique/
muriatique ou sulfurique, soude caustique, etc...). Attention | Ne pas
non plus utiliser ces substances pour nettoyer la sous-structure; le
plancher sous l'equipement;

- Qutils abrasifs ou pointus (ex. éponges abrasives, racloirs, brosses
en acier, etc...);

- Jets d'eau a la vapeur ou a la pression.

18.2 NETTOYAGE DE LA PORTE ET DE LA VITRE INTERNE

Pour nettoyer le verre intérieur de la porte, attendez que le four soit
complétement refroidi. La vitre intérieure peut étre ouverte pour faciliter
le nettoyage. Utilisez un chiffon doux humidifié avec un produit neutre,
indiguée pour les vitres, en suivant les instructions du fabricant du détergent.

18.3 NETTOYAGE ORDINAIRE ET MANUEL DE LA CHAMBRE
DE CUISSON

Ala fin d'une journée de travail, il est nécessaire de nettoyer le four, & la fois
pour des raisons d'hygiene et pour éviter les dysfonctionnements. Le four
ne doit jamais étre nettoye avec des jets d'eau directs ou a haute pression.



De méme, les tampons de nettoyage en fer, les brosses ou les racloirs en
acier courants ne doivent pas étre utilisés pour nettoyer l'appareil.

/\ ATTENTION! /\

Les graisses et résidus alimentaires éventuellement présents dans
la chambre de cuisson peuvent prendre feu lors de l'utilisation du
four, il est donc conseillé de les éliminer rapidement.

- Retirez les grilles latérales qui retiennent les plateaux de cuisson.

- Retirez manuellement tous les résidus et placez les parties amovibles au
lave-vaisselle.

- Nettoyez la chambre de cuisson avec de l'eau chaude savonneuse.

- Ensuite, toutes les surfaces intéressées doivent étre soigneusement
rincees, en veillant a ne laisser aucun reésidu de detergent.

- Pour nettoyer lextérieur du four, utilisez un chiffon humide et un
detergent doux.

Pour effectuer correctement le nettoyage manuel, procédez comme suit:

- Allumez l'appareil et réglez la température a 80°C (176°F).

- Laisser agir 10 minutes (avec fonction vapeur, pour les fours préréglés).

- Eteignez lappareil et laissez-le refroidir.

- Retirez les supports des plateaux latéraux.

- Vaporisez le détergent a lintérieur du four et attendez 10 minutes.

- Rincez abondamment la chambre de cuisson a la fin du cycle de
nettoyage.

[lest strictementinterdit de laver la chambre de cuisson a des températures
supérieures a 70°c (158°f). Risque de bralures.

184 NETTOYAGE DES SURFACES EXTERNES

Le nettoyage quotidien du revétement de la chambre de cuisson du four
doit étre effectué avec un deétergent non abrasif pour assurer son bon
fonctionnement.

Utilisez des pinceaux en plastique ou une éponge imbibée de vinaigre et
d'eau chaude dans le cas de résidus secs.

Utilisez uniguement un chiffon humide avec de leau chaude ou des
produits adaptés au nettoyage de l'acier inoxydable.

N'utilisez pas de produits acides ou de 'ammoniaque.
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A ATTENTION! A

Ne jamais nettoyer 'appareil avec des jets d'eau ou de vapeur sous
pression.

18.5 REMPLACEMENT DU FUSIBLE

Pour remplacer le fusible, suivez les étapes et les directions suivantes dans
limage:

poor
]

DE—
=4
[‘ 9l
9
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- Débranchez le four du secteur et laissez-le refroidir.

- Retirez le tableau de bord a l'avant du four.

- La porte fusible sera située au sommet du four. Retirez la porte du fusible,
retirez le fusible et remplacez-la par un nouveau.



AVERTISSEMENTS
et ALARMES

19.1 DEFAUT SONDE CHAMBRE

Cette alarme apparait si la sonde est:

- En court-circuit
- Interrompue
- Hors de la plage de mesure

Cette alarme est automatiquement réinitialisée, donc en supprimant la
cause du défaut, lalarme se réinitialise automatiquement. Cette alarme
est une alarme grave qui interrompt tout processus de cuisson en cours.
Le signal sonore retentit en continu et peut étre éteint en appuyant sur
nimporte quelle touche. Avec le bouton ON/OFF, on peut quitter 'écran
d'erreur, mais si les conditions d'alarme ne sont pas résolues, lors de la
prochaine tentative de cuisson, l'écran dalarme réapparait et le signal
sonore reprend.

19.2 THERMOSTAT DE SECURITE

Cette alarme apparait si la température maximale de fonctionnement
du four est dépassee. Il s'agit d'une alarme a réinitialisation manuelle, le
thermostat peut étre réinitialisé en appuyant sur le bouton rouge place
dessus. Verifiez que les filtres des ventilateurs de refroidissement soient
propres et que les distances d'installation aient été respectées.

ATTENTION! /\

Si lalarme est répétée plusieurs fois, attendez lintervention
technique avant de procéder & une nouvelle réinitialisation
manuelle pour éviter d'endommager l'appareil.

19.3 MANQUE DE TENSION

En cas de panne de tension, la machine procéde a la vérification des
éventuels cycles de cuisson, de levage ou de lavage lancés avant le blocage.
Le P207 geére le bloc de tension.

- Dansle cas de cycles de cuisson ou de levage si le black out dure moins de
1 minute, au retour de la tension, le cycle reprend la ou il a été interrompu
mais une alarme est générée.

- En cas de dépassement de la valeur de 1 minute, le cycle ne redémarre
pas automatiqguement et une alarme HACCP est générée pour un temps
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critique (le code d'alarme 320 est indiqué dans le journal HACCP pour
indiquer une réinitialisation apres échec).

- Dans le cas de cycles de lavage si le bloc dure moins d'une minute, le
cycle reprend a partir de larrét; pendant plus de 20 minutes, le cycle
recommence a partir du début.

MAINTENANCE
PREDICTIVE

Le four effectue des analyses sur certains paramétres pertinents afin
d'évaluer 'etat des composants et de mettre en garde contre la nécessite
d'effectuer une maintenance prédictive de l'équipement, afin de garantir au
client le plus haut niveau de performance et de fiabilité. Lorsque certains
seuils sont dépasses, un avertissement de non-blocage apparaitra sur l'écran
pour indiguer la nécessité d'effectuer la maintenance sur le composant
concerne.

L'alerte apparaitra:

- Chaque allumage du four, pendant la premiere semaine apres le
dépassement du seul;

- A chaque fin de cuisson, apres la premiére semaine de dépassement du
seuil.

L'avertissement peut étre masqué en appuyant sur le bouton ON/OFF.

Liste d'alertes de maintenance predictive:

- Nombre limite d'ouvertures de porte

- Limiter les interventions de thermostats de sécurité
- Nombre limite d'injections d'eau

- Nombre limite de lavages

- Nombre limite de charges de détergents

- Limite du nombre d'interventions de résistance

- Limite d'heures de fonctionnement du moteur

- Limite d’heure de lumiere sur

- Limite d'heures au-dessus de 90 °C

- Limite d'heures de compartiment technigue du scooter de refroidissement
- Limite d'heures d'injection d'air moteur

Dés lapparition de lavis, le client est invité a contacter le service aprés-
vente pour vérifier l'état des composants et leur maintenance ou leur
remplacement éventuel.



CAUSES des PROBLEMES
les plus COURANTS

Si lappareil présente des problemes de fonctionnement, débranchez-le
du secteur et coupez l'eau. Avant d'appeler le service client, consultez le

tableau ci-dessous.

PROBLEME

CAUSE

SOLUTION

Au DEMARRAGE, l'appareil
ne démarre pas

La porte est ouverte

Vérifier que la porte est fermee.

Le micro-interrupteur de la porte reste
ouvert méme lorsque la porte est fermée

Contacter un technicien spécialisé
pour réparation (Service Client)

L'appareil ne cuit pas
uniformément

Les ventilateurs n'inversent
plus le sens de rotation

L'un des ventilateurs ne fonctionne pas

L'un des éléments chauffants
ne fonctionne pas

Contacter un technicien spécialisé
pour réparation (Service Client)

Le joint de la porte n'est pas
correctement positionné

Repositionner correctement le joint de
la porte du four dans son siege

L'appareil est
compléetement éteint

Absence d'alimentation électrique

Rétablir la tension d'alimentation.

La connexion a l'alimentation
électrique n'est pas correcte

Veérifiez la connexion au secteur.

Le thermostat de sécurité s'est déclenché

Contacter un technicien spécialisé
pour réparation (Service Client).

L'eau ne sort pas du
tuyau d’humidification

La conduite d'eau est fermee

Ouvrir larrivée d'eau

La connexion a la ligne
électrique n'est pas correcte

Veérifier le raccordement a l'arrivée d'eau

Filtre d'entrée d'eau obstrue
par des impuretés

Nettoyer les filtres

Avec la porte fermée, de
l'eau sort du joint frontal.

Le joint est sale

Nettoyer le joint avec un chiffon humide.

Joint d'étanchéité endommagé

Probléeme avec le mécanisme
de fermeture de la porte

Contacter un technicien spécialisé
pour réparation (Service Client).

Le ventilateur s‘arréte
pendant le fonctionnement

Le thermostat de sécurité du
moteur s'est déclenché

Eteindre le four et attendre que la protection thermique

du moteur se réinitialise automatiquement.

Si le probléme se reproduit, contactez un technicien

spécialisé pour la réparation (Servie Client)

Condensateur du moteur defectueux

Contacter un technicien spécialisé
pour réparation (Service Client)

21.1 SERVICE DE MAINTENANCE PROGRAMMEE
(TOUS LES ANS)

Pour la maintenance annuelle de lappareil, il est conseillé de contacter le

revendeur pour lintervention d'un technicien spécialisé.
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ACTIVITES PERIODIQUES s
CHARGE de L' UTILISATEUR

Le tableau ci-dessous montre la maintenance générale qui peut étre
effectuée périodiquement par l'utilisateur. Le non-respect de ces proceédures
peut entrainer un dysfonctionnement ou une rupture de l'appareil.

FREQUENCE DES OPERATIONS

DESCRIPTION TR
Inspection visuelle générale X

Nettoyage de la chambre de cuisson X

Nettoyage du filtre d'entrée d'eau X

Veérification du fonctionnement
de l'adoucisseur

Nettoyage des composants électriques

Contréle du serrage des plots électriques

Contréle du niveau de détergent

Controle fonctionnel général

PERIODE « INACTIVITE

Pendant les périodes d'inactivité, débranchez lalimentation électrique
et l'eau, retirez le réservoir de détergent et fermez-les soigneusement.
Protégez les parties externes en acier du four en les passant avec un chiffon
doux juste imbibé d'huile de vaseline. Laissez la porte ouverte pour assurer
un échange d'air approprié.

Lors de la restauration, avant utilisation:

Effectuez un nettoyage approfondi du four et des accessoires ;
Rebranchez le four a lalimentation en électricité et en eau ;

- Vérifiez le four avant de le reutiliser ;

Effectuer un cycle de lavage DUR.

Pour garantir une utilisation et une sécurité parfaites de l'appareil, il est
recommandé qu'il soit réepare et vérifie par un centre de service agree au
moins une fois par an.




ELIMINATION d4u PRODUIT
alaFIN desa VITE UTILE

Pour éviter toute utilisation non autoriseée et les risques qui y sont associes
avant l'élimination du four:

- Assurez-vous qu'il n‘est plus possible de lutiliser : a cette fin, le cable
dalimentation doit étre coupé ou retiré (lorsque le four est déconnecté
du secteur).

- Faites en sorte que les enfants, pendant leurs jeux, ne puissent pas étre
accidentellement piegés a lintérieur de la chambre de cuisson ; pour
cela, bloquez l'ouverture de la porte (par exemple avec du ruban adhésif
ou des cadenas).

24.1 ELIMINATION DU FOUR

Conformément a l'article 13 du décret législatif n°49 de 2014 « Application
de la directive DEEE 2012/19/UE sur les déchets d'équipements électriques
et électroniques », le symbole de la poubelle barrée indique que le produit
a été mis sur le marcheé apres le 13 aott 2005 et qu'a la fin de sa durée de
vie utile, il ne doit pas étre assimilé a d'autres déchets mais doit étre éliminée
separéement. Tous les equipements sont constitues de materiaux metalliques
recyclables (acier inoxydable, fer, aluminium, tole galvanisée, cuivre, etc.) en
pourcentage supérieur a 90% en poids. Il est nécessaire de préter attention
a la gestion de ce produit en fin de vie, en réduisant les impacts negatifs
sur l'environnement et en ameéliorant l'efficacité d'utilisation des ressources,
en appliquant les principes du « pollueur-payeur », de la prévention, de la
préparation pour la réutilisation, le recyclage et la valorisation. Veuillez noter
que l'élimination abusive ou incorrecte du produit entraine l'application des
sanctions prévues par la législation en vigueur.

24.2 INFORMATIONS SUR LELIMINATION
(UNION EUROPEENNE)

La directive de ['Union Européenne relative aux
equipements DEEE a éte transposee differemment
d'un pays a lautre. Si vous souhaitez éliminer cet
equipement, nous vous suggéerons donc de contacter
vos autorités locales ou votre revendeur pour demander
la bonne méthode d'élimination.
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A de SEGURIDAD |!L-—!|
El incumplimiento de lo indicado en la siguiente guia también puede
provocar dafios y lesiones mortales, anula la garantia y exime al
Constructor de cualquier responsabilidad. Antes de la instalacion, el usoy el
mantenimiento del equipo, lea atentamente el presente manual y guardelo
cuidadosamente para cualquier consulta posterior por parte de los distintos
operadores. Si no ha comprendido todo el contenido de este manual,
pongase en contacto con el Constructor. En caso de pérdida o deterioro

de la documentacion, solicitar al Fabricante el envio de la documentacion
de sustitucion.

iPeligro, peligro! Peligro inmediato o situacion peligrosa que
pueda causar lesiones o muerte.

IIII Leer el manual de instrucciones.

@ Simbolo de puesta a tierra.

Simbolo equivalente.

- Antes delusoy mantenimiento del equipo lea cuidadosamente este folleto
y guardelo cuidadosamente para cualquier consulta futura por parte
de los diferentes operadores. Si algunas partes no son comprensibles,
pongase en contacto con el constructor.

- En caso de transferencia del equipo, haga que el nuevo usuario tenga
este folleto.

- El uso, limpieza y mantenimiento distintos de los indicados en este
folleto se consideran inadecuados y pueden causar dafios, lesiones
O accidentes mortales, anular la garantia vy liberar al Constructor de
cualquier responsabilidad.

- La limpieza y el mantenimiento destinados al usuario no deben ser
realizados por niNos sin supervision.



Los niflos deben ser supervisados para asegurarse de que No juegan con
el aparato.

Este aparato solo debe ser utilizado para la coccion de alimentos en
cocinas profesionales por personal cualificado: cualquier otro uso no se
ajusta al uso previsto y, por lo tanto, es peligroso.

Se recomienda monitorear el equipo a lo largo de su funcionamiento.

El aparato podra ser utilizado por nifios de 8 afilos © mas y por personas
con capacidad fisica, sensorial 0 mental reducida, o sin experiencia o
conocimiento, siempre que estéen supervisados o siguiendo instrucciones
sobre el uso seguro del aparato y la comprension de los peligros
inherentes al mismo. Los nifnos no deben jugar con el corsé. La limpieza
y el mantenimiento que debe realizar el usuario y no seran realizados por
nifos sin vigilancia.

Si el equipo no funciona o nota anomalias funcionales o estructurales,
desconéctelo del suministro de energia y agua y pongase en contacto
con un Centro de Servicio Autorizado por el Constructor sin intentar
repararlo usted mismo. Para una posible solicitud de reparacion el uso de
piezas de repuesto originales. El incumplimiento de este requisito hace
que la Garantia sea nula.

Se recomienda, para garantizar que el aparato se encuentre en perfectas
condiciones de uso y seguridad, que esté sujeto al mantenimiento vy al
control de un centro de servicio autorizado al menos una vez al afio.

No bloguee ninguna entrada de aire en el equipo. El usuario solo debe
llevar a cabo operaciones de limpieza rutinarias. Para la inspeccion,
el mantenimiento extraordinario y la sustitucion de componentes
defectuosos, pongase en contacto con un centro de servicio autorizado
para enviar a un técnico especializado y debidamente formado.

Antes de realizar cualquier limpieza, es necesario desconectar la fuente
de alimentacion del aparato y llevar el equipo de proteccion individual
adecuado (por ejemplo, guantes, etc.).

Si el aparato esta equipado con ruedas o se coloca sobre un mueble con
ruedas, su libertad de movimiento debe limitarse mediante dispositivos
antimovimiento (por ejemplo, cadenas), de modo que durante el
movimiento no pueda dafar en modo alguno los cables eléctricos, el
agua v las tuberias de drenaje.



INSTRUCCIONES
del INSTALADOR

- Todas las operaciones de instalacion y mantenimiento extraordinario
deben ser realizadas unicamente por personal cualificado autorizado por
el Constructor, de acuerdo con la normativa vigente en el pais de uso
y respetando la normativa relativa a las instalaciones y seguridad en el
trabajo.

- Antes de instalar el equipo, comprobar la conformidad de las plantas con
la normativa vigente en el pais de uso y con la informacion en la placa de
datos tecnicos.

- El equipo se desconectarad de la alimentacion eléctrica antes de que se
lleve a cabo cualquier instalacion o mantenimiento.

- Las intervenciones, manipulaciones o cambios Nno expresamente
autorizados y que no cumplan con las disposiciones de este manual
interrumpiran la garantia. La instalacion o el mantenimiento distintos
de los indicados en este folleto pueden causar lesiones o accidentes
mortales al instalador y al usuario y causar dafos a las instalaciones del
sitio de instalacion.

- La sustitucion del cable de alimentacion solo sera realizada por un
tecnico cualificado y autorizado. El cable solo podra sustituirse por una
de caracteristicas similares: la placa de datos técnicos siempre indica el
tipo de cable a utilizar y su seccion. El cable de conexion a tierra debe ser
siempre verde amarillo.

2.1 ETIQUETA DE DATOS

La placa/etiqueta de datos técnicos proporcionara informacion técnica
importante indispensable en caso de solicitud de intervencion para el
mantenimiento o la reparacion del equipo: por lo tanto, se recomienda no
eliminarlo, dafiarlo o modificarlo.
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A - ARTICULO

B- MODELO

C - REFERENCIA

D - NUMERO DE SERIE

E - PRESION DE USO (AGUA)
F - GRADO DE PROTECCION
G - DATOS ELECTRICOS

H- EQUIPO DE PESO

2.2 TRANSPORTE DE EQUIPOS

Los equipos deberan ser transportados con un dispositivo tipo carretilla
elevadora a la sala de instalacion utilizando a tal efecto un equipo de
proteccion individual. En el caso de hornos con ruedas, insertar las horquillas
desde la parte delantera, teniendo cuidado de no dafar los carriles del carro
y el tubo de escape situado en la parte inferior del horno.

A ATENCION! A

iEl equipo nunca debe ser volcado o arrastrado!

Durante el movimiento, esta prohibido el transito o la estancia de personas
no autorizadas cerca de la zona de trabajo. El material de embalaje, por ser
potencialmente peligroso, debe mantenerse fuera del alcance de los nifos
y animales. El mismo debera eliminarse adecuadamente de conformidad
con los requisitos locales.

2.3 POSICIONAMIENTO

A la hora de seleccionar la sala de posicionamiento, tenga en cuenta
que el equipo pueda ser desplazado facilmente ante la necesidad de un
mantenimiento extraordinario: tenga la precaucion de que cualquier obra,
realizada posteriormente a la instalacion del horno como por ejemplo:
construccion de paredes, sustitucion de puertas por puertas mas estrechas,
renovaciones, etc no obstaculice el movimiento.

La sala de colocacion debera:

- Tener una adecuada ventilacion y no estar expuesta a agentes atmosfericos;

- Tener una temperatura entre + 5°C y + 45°C (+ 41°F y + 113°F) y una
humedad inferior al 70 %;

- Tener un suelo liso, perfectamente nivelado que soporte el equipo a plena
carga;

- Cumplir la normativa vigente en materia de seguridad en el trabajo e
instalaciones;

- Dedicarse a la preparacion de alimentos.



El equipo se instalara:

Bajo una campana extractora de potencia adecuada (lea cuidadosamente
la seccion dedicada al escape de humos);

- De forma tal de tener acceso a las conexiones;

Lejos de materiales inflamables o potencialmente explosivos;

Teniendo en cuenta que se pueda abrir completamente la puerta del
equipo.

AX=>15¢cm
BX=>15cm

AX=>50cm
BX=>70cm



NO SE RECOMIENDA REALIZAR LA INSTALACION CERCA DE OTROS
EQUIPOS QUE PUEDAN ALCANZAR ALTAS TEMPERATURAS.

En caso que sea necesario colocar el horno cerca de otros equipos,
proporcionar un espacio de al menos 50 cm lateral y 70 cm detras de ellos
O bien interponer una pared aislante.

POR RAZONES DE SEGURIDAD, NO COLOQUE LA BANDEJA DE HORNEAR
MAS ALTA A UNA ALTURA SUPERIOR A 160 CM.

Si este fuera el caso, aplique la etiqueta «quemaduras peligrosas»
suministrada al equipo a la altura indicada.

NO COLOQUE EL EQUIPO CERCA DE MATERIALES O CONTENEDORES
INFLAMABLES (POR EJEMPLO, PAREDES DE SEPARACION, CILINDROS O
GARRAFASA GAS, ETC.) YA QUE EXISTEN RIESGOS DE INCENDIO.

Cubra cualquier pared con material térmico no inflamable.
EL EQUIPO NO ES ADECUADO PARA SER COLGADO.
NO SE PERMITE EL SOPORTE DIRECTO EN TIERRA DEL EQUIPO.

Estan disponibles desde el constructor o revendedorsoportes que se
colocaran debajo de él para obtener la altura deseada desde el suelo. No
instale equipos sin pies.

El equipo se puede colocar:

- Encima de una mesa o armario realizado en material no inflamable;
- Por encima de un elevador compatible;

- Sobre un horno compatible o una voladura compatible;

- Por encima de una estructura del constructor (stand).

2.3.1 SOPORTE EN LA PARTE SUPERIOR DE UNA MESA/
MUEBLE

Si el equipo estuviera situado sobre una mesa de trabajo o sobre un mueble
neutro, este ultimo debera estar perfectamente nivelado y estable, soportara
el equipo a plena carga siendo la superficie de soporteignifuga vy resistente
a altas temperaturas. Si es necesario, actuar sobre los pies del equipo para
regularlo con la ayuda de una burbuja.

2.3.2 SOPORTE EN LA PARTE SUPERIOR DE UN FERMETADOR

Si el equipo se coloca en la parte superior de un fermentador de la misma
serie, es suficiente colocarlo encima de él, asegurando que los pies sean
estables y encajen en los pasadores de la estructura inferior.

1
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2.3.3 SOPORTE SOBRE UN HORNO O UN ABATIDOR DE
TEMPERATURA

Si el equipo se coloca sobre hornos o abatidores de temperatura de la
misma serie, es obligatorio montar el kit de superposicion gue se solicitara
al Constructor. A continuacion, insertar la base de los pies del horno en los
pasadores del equipo inferior. Para las instrucciones de instalacion del kit
de solapamiento, consulte la hoja contenida en el embalaje de la misma.

2.34 SOPORTE SOBRE UN STAND

Si el equipo estd colocado por encima de un stand inserte la base de
sus pies en los pasadores de la estructura inferior. Siemprees posible
completar su propia composicion, afiadiendo o reemplazando accesorios
y equipos complementarios, de esta manera es posible satisfacer todas las
necesidades de cocina o espacio. Visite nuestro sitio web o pongase en
contacto con nosotros para cualquier informacion.

24 AJUSTE DELA PUERTA

Una vez que el horno se ha colocado correctamente en el lugar designado,
es necesario verificar el sellado de la puerta. Si la puerta resulta dificil de
cerrar, es posible ajustar su pestillo girandolo con una abrazadera hasta que
alcance una posicion perfectamente horizontal.

CONEXION
ELECTRICA

A ATENCION! A

Antes de proceder con la conexion a la red eléctrica, lea

cuidadosamente las advertencias de seguridad en las primeras

paginas de este manual y compare siempre los datos del sistema
con los de la placa de datos técnicos




La conexion a la red de alimentacion eléctrica debe cumplir con la
normativa vigente en el pais de instalacion del equipo y debe ser realizada
por personal cualificado autorizado por el Constructor. El incumplimiento
de estas normas puede causar dafios y perjuicios, hacer que se caiga la
garantia y aliviar al constructor de cualquier responsabilidad.

Cuando el aparato esté en funcionamiento, el valor de la tension de
alimentacion no debera diferir en + 10 % del valor indicado en la placa
de datos tecnicos. La conexion ilustrada y los colores de los cables son
indicativos, solo se refieren al diagrama que se muestra en el equipo.

Para la conexion directa a la red de alimentacion eléectrica, es necesario
colocar, entre el equipo vy la propia red eléctrica, un dispositivo (cuyo
tamarfio sera de acuerdo a la carga) a fin de garantizar su desconexion
y cuyos contactos tengan una distancia de apertura que permita la
desconexion total en las condiciones de sobretension de categoria IIlLEs
obligatorio realizar una correcta conexion a tierra; el cable de tierra no
debe ser interrumpido bajo ninguna circunstancia.

Cuando existen varios aparatos presentes en la misma habitacion, es
obligatorio proporcionar una conexion equipotencial utilizando el bloque
de terminal ubicada en la parte trasera inferior del aparato. El bloque de
terminal permite conectar un cable a tierra de acuerdo con los requisitos
legales vigentes.

Una etiqueta adhesiva se encuentra en el aparato e indica como debe
llevarse a cabo la conexion de acuerdo al tipo de voltaje disponible.

3.1 COMO HACER LA CONEXION

13



- Abra la parte posterior del equipo y localice el bloque de terminales.

- Afloje la entrada del cable e inserte el cable de alimentacion a traves de
el. La etiqueta colocada en el lateral indica siempre el tipo de cable que
se va a utilizary

- su seccion, dependen de la tension y la absorcion del equipo (p. €j. Cable:
5x10 mm? HO7RNF).

- Conecte los conductores de cables siguiendo el diagrama de la etiqueta
adhesiva externa: haga SOLO los enlaces indicados sin modificarlos. El
conductor de tierra amarillo/verde tendra una longitud minima de 3 cm
que los demas conductores.

- PE (@amarillo/verde): conductor de proteccion contra el suelo
- N (azul): conductor neutro
- L1/2/3 (marron/gris/negro): conductores de fase

- Una conexion incorrecta podria causar sobrecalentamiento al bloque
terminal que conduce al derretimiento vy al riesgo de choque eléctrico.

- Compruebe la ausencia de dispersion eléctrica entre fases y tierra.
Comprobar la continuidad eléctrica entre la canal externa y el cable de
tierra de la red. Se recomienda utilizar un multimetro para realizar estas
operaciones.

- Clerre el lado con los tornillos y cierre el cable atornillando la tuerca de la
entrada del cable.

3.2 REEMPLAZO DEL CABLE DE ALIMENTACION

Esta operacion debe ser realizada Unicamente por un técnico cualificado
y autorizado. El cable solo podra sustituirse por una de caracteristicas
similares: la placa de datos tecnicos siempre indica el tipo de cable a utilizar
y su seccion. El cable de conexion a tierra debe ser siempre verde amarillo.

A CONEXION ccAGUA @§°




4.1 AGUA DE ENTRADA

El horno estd equipado con una entrada principal de agua para la
humidificacion con una conexion de %" Una segunda conexion también
se proporciona si el equipo esta equipado para el lavado automatico. En
este caso, la conexion es de @ 8 mm. También se suministra un tubo de 1,5
m completo de un filtro como exige la normativa vigente, para ser montado
durante la instalacion.

Para realizar la conexion utilizar solamente el material suministrado, no
utilizar o reutilizar otras tuberias. Antes de conectar la manguera al aparato,
drenar el agua para eliminar cualquier tipo de Impurezas que pudieran estar
presentes en la tuberia de agua. Se puede instalar una valvula de compuerta
para cerrar el suministro de agua segun sea necesario.

4.1.1 CARACTERISTICAS DEL AGUA DE ENTRADA

El agua de entrada tendra las siguientes caracteristicas:

- Temperatura maxima de 30.°C (86°F);

- Dureza maxima de 5.°f (grados franceses) para evitar acumulaciones de
sarro y piedra caliza dentro de la camara de coccion;

- Ser potable;

- Valores de presion entre 150 kPa (1,5 bar) y 200 kPa (2 bar).

Presion inferior a 150 kPa (1,5 bar): el equipo podria funcionar pero no de
la manera correcta.

Presion superior a 200 kPa (2 bar): instale un reductor de presion calibrado
a 200 kPa (2 bar).

La dureza del agua indica el contenido de magnesio, calcio y metales
pesados presentes en el agua. Se mide utilizando kits facilmente disponibles
en el mercado. La dureza se expresa en grados franceses (°f) o alemanes
(dH) (19dH grados alemanes = 1,8) °f grados franceses — 12f= 10 mg de
carbonato de calcio (CaCO3) por litro de agua.
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- CLASIFICACION DEL AGUA

El agua de entrada tendra las siguientes caracteristicas:

- Muy dulce hasta 7¢f

- Dulce de 7¢f a 14¢f

- Media dura de 14°2f g 22°f

- Discretamente dura de 22°f a 32°f
- Dura de 32°f a 54¢f

- Muy dura sobre 54°f

En el caso de agua excesivamente dura (> 5°F), utilizar desmineralizadores
(disponibles en el fabricante/el revendedor); la dureza excesiva del agua
podria causar acumulaciones de piedra caliza y sarro dentro de la camara
de coccion y dafar tuberias las internas, elementos de calefaccion,
ventiladores y electrovalvulas.

4.2 DETERGENTE ENTRANTE

Inserte el tubo en el bidon del
detergente.

Se recomienda utilizar detergentes
y abrillantadores suministrados por
el Constructor: esto garantiza los
mejores resultados de lavado y el —
perfecto mantenimiento y cuidado
del equipo.

Mantenga el tubo del detergente
lejos del tubo para la descarga ya —
que se podria dafnar. El bidon del
detergente siempre debe colocarse
en el suelo, nunca por encima del
equipo. Después de la sustitucion del bidon de
detergente siempre realice un ciclo de carga del
mismo.

Se aconseja realizar un programa de enjuague
luego del ciclo de carga de detergente.

La ficha de datos de seguridad y la composicion
quimica del detergente estan disponibles en
el constructor. Es aconsejable solicitarlos y
mantenerlos en un lugar accesible para los
operadores.



4.3 AGUAS RESIDUALES

Conecte la descarga del agua a una manguera NO metalica capaz de
soportar altas temperaturas (mas de 90.°C).

La descarga tendra las siguientes caracteristicas:

- Ser de tipo sifonato (sifon no incluido en el presente);

- Tener hasta un metro de largo;

- Tener un gradiente minimo del 4 %;

- No tener puntos de estrangulamiento;

- Tener un espacio de aire (“air gap”’) de al menos 25 mm;

- Tienen un diametro no inferior al del acoplamiento de escape.

Si se cocina a menudo grandes cantidades de alimentos grasos (por
ejemplo, aves de corral), no use el sifon y agregue un separador de grasa
O bien descarte la grasa directamente en una rejilla. En ambos casos,
mantener el «espacio de aire» mas arriba indicado.

Por «espacio de aire» se entiende la distancia libre entre el tubo de descarga
y la zona de evacuacion (rejilla u otro tubo receptor). El cumplimiento de
esta legislacion garantiza que las bacterias potencialmente peligrosas NO
podran rastrear el tubo de escape y contaminar los platos.

DESCARGA d¢e HUMO

Durante la coccion se producen humos calientes y olores evacuados de
la chimenea de drenaje de humo en la parte superior del equipo. Esta
ultima deberd colocarse debajo de una campana de aspiracion de flujo
y dimensiones adecuadas al tipo de equipo. El Constructor recomienda
la instalacion de sus propias campanas; para su montaje, consulte las
instrucciones contenidas en el embalaje de las propias campanas.

La campana permanecera encendida durante todo el funcionamiento del
equipo.

Asegurese de gque no hay objetos o materiales por encima de la descarga
de humo que puedan obstruir el flujo de los humos o ser dafiados por la
temperatura o los propios humos.

No deje materiales inflamables cerca del tubo de escape.

17
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NORMAS 4e SEGURIDAD
para el USUARIO

6.1 ADVERTENCIAS PARA EL PRIMER ENCENDIDO

- Eluso de su equipo es sencillo e intuitivo.

- En las siguientes paginas le guiamos paso a paso en el conocimiento del
equipo: esto le dara la certeza de obtener resultados siempre conformes
a sus expectativas y garantizara un rendimiento optimo y una larga vida
util de su equipo.

- En el primer uso del equipo, limpie a fondo el interior de la habitacion
realizando un lavado.

- Antes de utilizar el aparato, asegurese de que no haya objetos no
conformes en el interior de la camara (manual de instrucciones, bolsas
de plastico o cualquier otra cosa).

- Asegurese de que el escape de humos este libre de obstrucciones y de
gue no haya materiales inflamables en las proximidades.

6.1.1 ELIMINACION DE PELICULAS

Retire la pelicula protectora de los hornos
evitando el uso de sustancias abrasivas/
agresivas U objetos metalicos (por ejemplo,
raspadores).

Si quedan residuos adhesivos, frote con
un pafo suave empapado en detergente a
base de aceite, adecuado para superficies
de acero inoxidable, no agresivas o
abrasivas. Evite el uso de raspadores,

herramientas abrasivas o afiladas. \/2

6.2 ADVERTENCIAS PARA COCINAR

- Tenga cuidado al abrir la puerta cuando el horno esta caliente.

- Evitar el salado de los alimentos en la camara de coccion. Si no se puede
evitar, limpie el equipo lo antes posible.

- Evite superponer los alimentos o sobrecargar las bandejas (maximo 10 kg
por bandeja).

- Distribuir las bandejas de manera uniforme por toda la altura de la camara
de coccion respetando el numero maximo indicado para cada aparato.
Respete siempre las indicaciones de carga del equipo que tenga.

(@]
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- En el caso de cocinar con parrillas de alimentos especialmente grasos
(por ejemplo, asados o aves de corral), cologue una bandeja para hornear
con los bordes altos en la parte inferior de la camara de coccion para
recoger las grasas que se escurren de los alimentos.

- Para obtener los mejores resultados, evite abrir la puerta durante la
coccion.

- Para manipular contenedores, accesorios y otros objetos dentro de la
cédmara de coccion, use siempre ropa térmica protectora (EPI) adecuada
para el uso en cuestion (p. ej.,, guantes térmicos).

- Durante la coccion y hasta el enfriamiento, las partes externas e internas
del equipo pueden estar muy calientes (temperatura superior a 60°C /
140°F). Para evitar el peligro de quemaduras, se recomienda no tocar las
zonas marcadas con este simbolo.

- Tenga mucho cuidado de sacar las bandejas de la camara del equipo,
especialmente si contienen liquidos.

- No utilice durante la coccion alimentos o liquidos facilmente inflamables
(p. €., alcohol).

- Asegurese de que las instalaciones para hornear dentro de la camara
de coccion estéen bien blogueadas en las paredes, de lo contrario, las
bandejas que contienen alimentos o liquidos calientes pueden caerse y
causar el riesgo de quemaduras.

- Mantenga siempre limpia la camara de coccion, realizando una limpieza
diaria: jlas grasas o los residuos alimenticios si no se eliminan de su
interior podrian incendiarse!

- La extraccion de la sonda en el corazon, si se utiliza, debe llevarse a cabo
a traves del mango antes de extraer las bandejas.

- Maneje la sonda con cuidado, ya que es muy puntiaguda y después de su
uso alcanza altas temperaturas.

- Utilizar el aparato con una temperatura ambiente comprendida entre
+5°Cy +45°C (+41°F y +113°F).

6.3 TIPOS DE COCINA

/N\ ATENCION! /\

Para un éptimo resultado es necesario precalentar el horno antes

de cada coccion. Se recomienda precalentar el horno con una

temperatura de al menos 30.°C superior a la temperatura de
coccion. Aumentar la temperatura en caso de carga completa.




COCCION DE CONVECCION

Los alimentos se cocinan gracias al calor seco generado por las resistencias.
Los ventiladores permiten una difusion uniforme del aire caliente en la
camara de coccion.En caso de necesidad, este tipo de coccion le permite
introducir manualmente la humedad en la camara de coccion.

COCCION AL VAPOR

Los alimentos se cocinan gracias al vapor en la camara de coccion. Para
garantizar excelentes resultados, el valor de humedad debe fijarse en «100
%». Para que la funcion de humidificacion funcione satisfactoriamente, la
temperatura debe fijarse en al menos 80-100.°C.

El vapor es ideal para todos los platos que requieren cocina «delicada» o
para la pasteurizacion de las cremas.

COCCION COMBINADA

Los alimentos se cocinan gracias a la alta temperatura generada por las
resistencias asociadas con el vapor gue se inyecta automaticamente en la

camara de coccion.

6.4 COCINA MANUAL Y COCINA CON RECETA

En la coccion manual, el usuario, basandose en su experiencia, establece
los parametros de coccion deseados para una o mas fases de coccion:

DURACION DE LA :
: TEMPERATURA  REGULACION DE  VELOCIDAD DEL
COCCION POR A DELACAMARA LA HUMEDAD VENTILADOR

TIEMPS OGS WA "BECoccion DESEADA
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Si se ha fijado la duracion de la coccion:

- Por tiempo (por ej. 1:40 horas: minuti) finalizara al final de este ultimo
(0.00);

- Con la sonda térmica, la coccion terminara cuando esta ultima detecte
que la temperatura en el corazon de los platos ha alcanzado el valor
establecido por el usuario (por gj. 85.°C).

En la preparacion de recetas, se pueden utilizar recetas almacenadas
previamente por el usuario.

El equipo puede contener hasta 99 recetas.

6.5 USO DE LA SONDA TERMICA

La sonda térmica, durante la coccion, detecta la temperatura en el
«corazony» de los alimentos:indicara cuando en su interior se ha alcanzado
el valor fijado por el usuario o la fabrica.

- La sonda de aguja se utilizara a una temperatura maxima de consigna del
horno de 250°C y se extraera unicamente de la parte del mango.

- La sonda térmica debe insertarse profundamente en la comida a hornear
asegurandose que su punta llegue al «corazony» de los alimentos, es decir,
en su punto mas intimo, sin sobresalir.

- Tenga cuidado de no meterlo en puntos muy gruesos y/o cerca de los
huesos.

- Si el alimento es de bajo espesor, inserte la sonda de forma paralela al
plano de apoyo.

- Se recomienda mantener la sonda limpia y desinfectada en todo
momento.

- Utilice solo la sonda térmica por el constructor.

Manejar cuidadosamente la sonda en tanto se trata de un elemento muy
puntiagudo y, después de su uso, alcanza altas temperaturas.
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LUZ DE SENAL
TERMOSTATO

AJUSTE DEL TIEMPO

AJUSTE DE TEMPERATURA
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- AJUSTE DEL TIEMPO

Cuando se selecciona la opcion manual, el horno permanece encendido
todo el tiempo, hasta que el operador interviene. Cuando se selecciona un
valor determinado, el horno permanece encendido durante esa cantidad
de tiempo (maximo 120 minutos).

- AJUSTE DE TEMPERATURA

Esta perilla le permite seleccionar la temperatura de coccion deseada.
PRECALENTAMIENTO: Para anular los efectos de pérdida de calor
debidos a la apertura de la puerta al introducir los alimentos en el horno,
se recomienda un precalentamiento de al menos 30 °C por encima de la
temperatura prevista para la coccion.

- LUZ DE SENAL TERMOSTATO

Se recomienda un precalentamiento de al menos 30 °C por encima de la
temperatura de coccion para contrarrestar los efectos de pérdida de calor
de la apertura de la puerta al introducir los alimentos en el horno.

- REGULACION DEL VAPOR/HUMEDAD

Esta perilla permite activar la funcion de humidificacion. Es ajustable de
minimo a maximo girando la perilla en el sentido de las agujas del reloj, la
inyeccion de vapor dentro de la camara de coccion es proporcional a la
posicion establecida.

/\ ATENCION! /\

Para que la funcion de humidificacion funcione de manera optima,

es necesario que la temperatura se ajuste al menos a 80-100°C.

Ademéds, para una buena coccion, es necesario precalentar el horno
a la temperatura deseada antes de activar la inyeccion de vapor.

- LUZ DE HUMIDIFICACION LED

Cuando se enciende significa que se esta inyectando vapor en la cédmara
de coccion. La inyeccion se realiza independientemente de la temperatura
(es necesario comprobar que la camara de coccion tiene la temperatura
suficientemente alta para generar vapor de buena calidad).
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PANEL ¢e CONTROL DIGITAL

BOTON DE PASO/BOTON
TEMPERATURA DE CICLO

BOTON DE MAS BOTON/ BOTON DE PROGRAMAS DE
MENU ARRIBA HUMEDAD SELECCION RAPIDA
|
L PR
D &) “© 0@
[¢]
e ) @ @00
|
BOTON DE BOTON BOTON DE
ENCENDIDO\OFF MENOS/ABAJO | CONTROL DE
VENTILACION
BOTON DE BOTON DE

TIEMPO/SONDA  INICIO/PARADA
CORAZON
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8.1 PANTALLA DE INICIO

La sola pulsacion de la tecla ON/OFF (encendido/apagado), conduce a
activar el estado ON del horno.

Si el horno ya se encontraba en estado ON, presionar prolongadamente
de la tecla ON/OFF (encendido/apagado) conduce a activar el modo de
STAND-BY (modo espera, reposo).

Si el horno se encuentra en ON, ante un tiempo de inactividad
predeterminado, se activa el modo de STAND-BY.

La pagina de inicio muestra la pantalla predeterminada de la cocina manual.
En la parte inferior de la pantalla, se encuentran algunos iconos de estado.
En el campo central siempre que no estemos utilizando el horno para
cocinar nos mostrara la temperatura real de la camara de coccion, mientras
que cuando estamos cocinando Nos mostrara la hora actual.

Los iconos de estado son:

- Simbolo que indica calentamiento activo (resistencias encendidas).

- Senal de presencia WiFi.

- Tridngulo de alarma

- Simbolo de humidificacion

- Simbolo para la luz de la camara de coccion..

- Pausa/reproduccion, indicando el estado de coccioén al abrir o cerrar la
puerta.

8.2 ASISTENTE PARA MOSTRAR LA COCCION MANUAL

Cuando se pulsa el boton ENCENDIDO/APAGADO, el horno cambia al
estado ENCENDIDO y carga un programa de coccion manual con valores
predeterminados por defecto.

Todos los programas, incluido el manual, tienen la funcion de
precalentamiento automatico en la que se establece el punto de ajuste
igual al conjunto de la primera fase aumentado en un 20%.

25



En la ficha se pueden memorizar hasta 100 programas con hasta cuatro
fases cada uno y se han previsto los siguientes ajustes de coccion para
cada fase:

- Conjunto de temperatura

Tiempo de juego o sonda al corazon
Humedad

- Velocidad del ventilador

8.2.1 AJUSTE LA TEMPERATURA DE COCCION

® G @

Pulse la tecla Establecer el valor Pulse la tecla
TEMPERATURA de temperatura TEMPERATURA
actuando en las para confirmar

teclas MAS y MENOS

8.2.2 ESTABLECER EL TIEMPO DE COCCION

® G &

Pulse la tecla Establecer el valor Pulse la tecla
TIEMPO del tiempo actuando TIEMPO para
en las teclas MAS confirmar

y MENOS



8.2.3 AJUSTE DE LA SONDA TERMICA

Pulse la tecla Establecer la
TIEMPO dos veces temperatura a
alcanzar en el corazon
del producto con
MAS y MENOS

8.24 AJUSTE DE VAPOR/HUMEDAD

Pulse la tecla Establecer la
HUMEDAD porcentaje de vapor
deseado actuando
en las teclas
MAS y MENOS

Pulse la tecla
TIEMPO para
confirmar

Pulse la tecla
HUMEDAD para
confirmar

Durante la fase de inicio, la presion prolongada de la tecla de vapor abre la
valvula solenoide del agua durante el tiempo que se mantenga presionada
la mencioanda tecla; en cambio, si se presiona solo una vez se mostrara el

valor establecido y se permitira su cambio.

8.2.5 AJUSTE DE LA VELOCIDAD DEL VENTILADOR

El horno tiene dos velocidades diferentes del ventilador/motor:

- 2 = Maximo: Sin necesidad de presionar tecla alguna, el motor trabaja
a la velocidad maxima y se utiliza en la mayor parte de la coccion; la
velocidad de arranque del ventilador siempre esta posicionada en «Max».

- 1 = Minimo: Presionando el boton de velocidad del ventilador/motor, el
motor conduce a la velocidad mas baja, que se utiliza especialmente para

platos delicados, como platos de pasteleria.
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El horno tiene dos velocidades diferentes del ventilador/motor:

® A

Pulse la tecla Establecer el valor 1 Pulse la tecla
AJUSTE 0 2 actuando en las AJUSTE
VENTILACION teclas MAS y MENOS VENTILACION

para confirmar

Durante el precalentamiento, NO es posible cambiar la velocidad de los
ventiladores.

8.2.6 CREACION DE RECETAS CON MULTIPLES ETAPAS

Cada programa, incluido el programa manual, puede estar compuesto por:

1

Una fase de precalentamiento regulable y hasta 3 fases de coccion.

2. Un ciclo de precalentamiento fijo y hasta 4 fases de coccion.

Para crear una receta de varios pasos:

Acceda a la pantalla de coccion manual y establezca los parametros de
la primera fase.

Pulse la tecla FASI para acceder a la sequnda etapa o pulse la tecla INICIO/
PARADA para comenzar la coccion.

START
STOP

Establezca los parametros deseados para la segunda fase.

Pulse la tecla FASI para acceder a la tercera etapa o presione la tecla
INICIO/PARADA para comenzar la coccion.

Establezca los parametros deseados para la tercera fase o presione la
tecla START\STOP para comenzar la coccion.

Pulse la tecla FASI para acceder a la cuarta fase.

Estableza los parametros deseados para la cuarta fase.

Pulse el boton INICIO/PARADA para que comience la coccion.

Para eliminar una fase es necesario llevar el tiempo establecido en la fase
a eliminar a valor cero.



ATENCION!

No es posible establecer tiempo cero para la primer fase.

Si en cualquier fase el tiempo establecido fuese infinito, no sera posible
configurar fases adicionales.

No es posible establecer tiempo infinito a una fase, siempre que una de
las siguientes fases se encuentre activa.

No es posible eliminar una fase si la siguiente fase se encontrara activa;
es posible deshabilitar solo la ultima fase activa.

Durante un ciclo de coccion es posible forzar la transicion a la siguiente
fase antes del final de la fase actual, estableciendo el tiempo de coccion
de la fase en curso a zero.

8.2.7 FASE DE PRECALENTAMIENTO

Cada programa, incluido el ciclo manual, puede preveer su propia fase de
precalentamiento.

Para habilitar la fase de precalentamiento se deber presionanar la tecla FASI.
A continuacion, seleccione la fase de precalentamiento (P) y presione la
tecla TIEMPO para habilitar o deshabilitar el precalentamiento.

Hay varios modos de funcionamiento de la fase de precalentamiento que
el usuario puede seleccionar modificando el parametro P20 (ver seccion
«Acceso a los parametros»):

P20 = O Precalentamiento desactivado

P20 = 1 La temperatura de precalentamiento es igual a la temperatura de
fase 1 aumentada en un 20 %, es posible desactivar el precalentamiento.
P20 = 2 La temperatura de precalentamiento es igual a la temperatura
de fase 1 aumentada en 20°C (68°F), es posible desactivar el
precalentamiento.

P20 = 3 El usuario establece manualmente el valor de temperatura de
precalentamiento.

P20 = 4 La temperatura de precalentamiento es igual a la temperatura de
fase 1 aumentada en un 20 %, la fase de precalentamiento no se puede
cambiar o desactivar.

Para desactivar o modificar el precalentamiento:

- Seleccione el programa deseado 0 acceda a una coccion manual.

- Seleccione «P» presionando la tecla FASI.

- En caso de que el valor de P20 se encuentre establecido en 1 o 2, solo
puede desactivarse presionando la tecla TIEMPO

- Si P20 se encuentra establecido en 3, es posible ajustar la temperatura y
la velocidade del ventilador.
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- Pulse el boton FASI para volver a la primera fase de coccion.

Cuando se alcanza la temperatura establecida para el precalentamiento,
una alarma sonora se activa y una luz parpadea. La temperatura de
precalentamiento se mantiene en la camara de coccion hasta que se abra
la puerta. Cuando la puerta del horno se cierra, se inicia automaticamente
la primera fase del ciclo de coccion.

La alarma sonora que indica que la temperatura del precalentamiento ha
sido alcanzada se silencia al abrir la puerta o pulsar cualquier boton.

Si durante la fase de precalentamiento (siempre que no se haya alcanzado
la temperatura de precalentamiento) se abre la puerta del horno, se
interrumpe dicha fase.

LISTA ¢e MENUS

Pulsando repetidamente el boton MENU (cuando no hay en curso un ciclo
de coccion) se despliega una lista:

- Menu de los ultimos programas utilizados
- Menu de la lista de recetas

- Menu de los ciclos especiales

- Menu de lavado

- Menu de servicio

Al mantener pulsado el boton MENU (cuando no hay ciclo de coccion) en
un nuevo programa o receta ya guardada se accede al menu de cambio/
modificacion de recetas.



MENU de los ULT|MOS
PROGRAMAS

En este menu se pueden ver los ultimos 10 programas de coccion utilizados.

En este menu se puede acceder al recetario.

START START
STOP STOPRP

Deslizando con las Pulsando la tecla Pulsando de nuevo
teclas MASy M.ENOS START/STOP la tecla START/STOP
se puede elegir uno se confirma el se inicia el programa

de los programas

¢ programa seleccionado
de la lista

MENU ge a LISTA
de RECETAS

A través de este menu se accede al libro de recetas (recetario). El libro
de recetas se divide en cinco categorias; dentro de cada una de ellas se
pueden guardar por completo hasta un maximo de 100 recetas. Cada
programa se puede guardar con hasta un maximo de cuatro fases. El uso
de los programas permite estandarizar los procesos de coccion y garantizar
siempre una misma calidad de resultado.

Para iniciar un programa desde el libro de recetas:

SN AN

Seleccione la Confirmar la Seleccione el
categoria deseada opcion pulsanglo programa con las
accionando las la tecla MENU teclas MAS y MENOS

teclas MAS y MENOS
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START
STOP

Confirmar pulsando Pulse la tecla START/
la tecla MENU STOP para iniciar
el programa

MENU ge CICLOS
ESPECIALES

A traves de este menu puedes acceder a los ciclos especiales:

Refrigeracion rapida

- Fermentacion

- Cocinadelta T

- Multitemporizador

- Inicio retardado del lavado

12.1 REFRIGERACION RAPIDA

Para iniciar el ciclo de enfriamiento rapido de la camara:

W G AR

Seleccione el ciclo Confirmar la Establecer la
accionando las seleccion del temperatura que
teclas MAS y MENOS ciclo pulsando desea alcanzar al
la tecla MENU final del ciclo
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START

STeP
Ajuste la velocidad Pulse la tecla START/
del ventilador STOP para iniciar
deseado el programa

En la parte superior de la pantalla se muestra una barra progresiva que
representa el grado de avance a medida que disminuye la temperatura de
la camara de coccion. El ciclo de enfriamiento rapido termina cuando la
temperatura de la camara es mas baja que la valor establecido en el punto
3). El ciclo de enfriamiento rapido se puede realizar con una puerta abierta
o cerrada. Con la puerta cerrada se inyecta agua en la camara de coccion
para acelerar el proceso.

12.2 FERMENTACION

Para iniciar el ciclo de Levadura:

Seleccione el ciclo Confirmar la Establecer la
accionando las seleccion del temperatura a
teclas MAS y MENOS ciclo pulsando mantener durante

la tecla MENU la fermentacion

Puede acceder al ciclo de levadura a traves del menu de ciclos especiales
o alternativamente (solo para las unidades equipadas con esta opcion) a
través de la tecla de programa rapido P1.
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START

STOP
Ajustar la Pulse la tecla START/
temperatura de STOP para iniciar
duracion del ciclo el programa

de fermentacion

En el ciclo de fermentacion/levado no se activa el precalentamiento al inicio
del ciclo. No es posible afiadir pasos/fases en el ciclo de fermentacion/
levado.

Mientras el ciclo de fermentacion/levado esta en marcha, es posible "‘poner
en cola’, es decir a continuacion, cualquier programa presionando el boton
para el programa deseado.

Esta accion vendra confirmada por una sefal acustica.

Puede cambiar el programa asociado pulsando el boton deseado; la nueva
configuracion reemplazara al anterior.

El final del ciclo de fermentacion ira acompafado de una sefal acustica;
para comenzar con el ciclo de coccion programado en cola simplemente
presione el boton INICIO/PARADA.

/\ ATENCION! /\

Si la receta en cola lo requiriese, la coccidbn comienza con el
precalentamiento.

12.3 COCCION DEL DELTAT

El ciclo de coccion Delta T le permite cocinar un producto manteniendo
constante la diferencia de temperatura entre el centro / corazoén del
producto y la camara de coccion. Esta condicion se mantiene hasta que se
alcance la temperatura fijada en el centro/corazon del producto.



Para comenzar el ciclo especial de «coccion delta T»:

Seleccione el ciclo
accionando las
teclas MAS y MENOS

Establecer el valor
delta con las teclas
MAS y MENOS

)%

Establecer el valor
a alcanzar en el
corazon del producto
actuando en las
teclas MAS y MENOS

Aprobar la

Pulse la tecla
TEMPERATURA
para confirmar

Pulse la tecla
TIEMPO para
confirmar

START
STOeP

seleccion del ciclo
con la tecla MENU

Pulse la tecla
TEMPERATURA

Pulse la tecla
TIEMPO

Ajuste la humedad
y velocidad de
los ventiladores

a voluntad

Pulse la tecla START/STOP para iniciar el programa
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124 PROGRAMA MULTI TEMPORANEO

Elciclo Multi-timer le permite administrar diferentes temporizadores durante
el mismo ciclo. Permite cocinar al mismo tiempo diferentes productos con
diferentes tiempos de coccion por medio de un solo ciclo.

Para iniciar el ciclo especial «Multitimer»:

Seleccione el ciclo Confirmar con la Ajuste la humedad
accionando las tecla MENU y velocidad de
teclas MAS y MENOS los ventiladores
a voluntad
START)  Pulse la tecla START/STOP para iniciar el programa

STOP

En este punto de control se inicia un ciclo de tiempo infinito con
parametros correspondientes a los establecidos.

Para activar temporizadores individuales:

- Seleccione el temporizador que desee con la ayuda de las teclas MAS y
MENOS.

- Eltemporizador seleccionado cambia de color y el texto estara resaltado
en rojo.

- Active el cambio del temporizador seleccionado pulsando la tecla
TIEMPO y establezca el valor deseado con las teclas MAS y MENOS.

- Confirme la configuracion de valor presionando la tecla TIEMPO.

- El temporizador se iniciard una vez que la puerta del horno se haya
abierto y cerrado.

- Si se fijaran dos o0 mas temporizadores antes de abrir la puerta, con la
apertura y con el cierre de la puerta se iniciaran todos los temporizadores
contemporaneamente.

- En la parte inferior de la pantalla, durante el ciclo, estaran presentes los
iconos de estado y en el area central, se mostrara la temperatura de la



camara de coccion.

- Para frenar la ejecucion el ciclo, pulse la tecla INICIO/PARADA.

12.5 PROGRAMA PARA EL INICIO DIFERIDO DEL LAVADO
Para iniciar el ciclo especial de «LAVADO DIFERIDO»:

% & G

Seleccione el
bucle de arranque
retardad pulsando

las teclas MAS y
MENOS

Confirmar con la
tecla MENU

Confirmar con la
tecla MENU

Confirmar con la
tecla MENU

Elija el periodo en
el cual se iniciara
el ciclo de lavado
diferido con la
ayda de las teclas
MAS y MENOS

%

Establezca la hora
de inicio deseada.

ATENCION

formato 24h [hh]:[mm]

Seleccione el tipo
de lavado actuando
sobre las teclas
MAS y MENOS

- Hoy: el ciclo se inicia
a la hora prevista en el
dia actual.

- +24h: el ciclo
comienza a la hora
prevista en las 24 horas
siguientes al dia actual.

- +48h: el ciclo
comienza a la hora
prevista en las 48
horas siguientes al dia
actual.

A continuacion,
apruebe el ajuste
con la tecla MENU

Una vez confirmado el ciclo, el horno se colocara en modo de espera. La
informacion de fecha y hora relacionada con el inicio diferido del ciclo se
muestra en la pantalla. Una vez alcanzada la hora y el dia para su inicio, el
ciclo comienza automaticamente.
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MENU de
LAVADO

A través de este menu se puede acceder a los ciclos de lavado y enjuague
del equipo:

- Enjuague: El equipo lleva a cabo un ciclo de lavado con agua y sin el uso
de detergente.

Corto: El equipo realiza un ciclo de lavado rapido con detergente.

- Largo: El equipo realiza un ciclo de lavado profundo con detergente.
Carga de detergente: Realiza un ciclo puesta en marcha de la bomba y
de llenado del circuito hidraulico del detergente.

Se recomienda la realizacion de este ciclo en el primer uso, después de la
sustitucion del deposito de detergente y tras largos periodos de inactividad
del sistema de lavado automatico. Se recomienda llevar a cabo un ciclo
de enjuague después de la carga de detergente para eliminar eventuales
residuos de detergente en la camara de coccion.

Para iniciar el ciclo de lavado:

START
STOP

Seleccione el ciclo Confirmar con Pulse la tecla START/
acciorjando las la tecla MENU STOP para iniciar
teclas MAS y MENOS el programa

/\ ATENCION! /\

Si la temperatura en la habitacion es demasiado alta, el lavado
comenzara solo después de un ciclo de enfriamiento, como se
indica en la pantalla.




MENU de
SERVICIO

En este menu se pueden acceder a las siguientes funciones de la maquina:

Parametros

- Funcion USB

Conexion Wi Fi — WebServer/Informacion de conexion
Informacion de la maquina

- Lengua

Fechay hora

Eliminar imagenes del programa

14.1 ACCESO A PARAMETROS

Para acceder al menu de configuracion de parametros:

G W &

Seleccione el menu Seleccione la Confirmar con
de servicio pulsando opcion "Parametros” la tecla MENU
repetidamente la actuando en las
tecla MENU teclas MAS y MENOS

Esta seccion requiere una contrasefa de inicio de sesion.

- Sila contrasena
introducida es
incorrecta, la
comprobacion se
vuelve a colocar en
el menu principal.

Introduzca la Confirmar con la

contrasefa con las tecla MENU
teclas MAS y MENOS

- Pulsando las teclas
MAS y  MENOS,
puede desplazarse

(la contrasefia de a través de la lista de

usuario es: 30) parametros:



&) A G

Seleccione el Ajuste el valor del
parametro a parametro dentro de
modificar los limites

predeterminados
con la ayuda de las
teclas MAS y MENOS

Confirmar con la
tecla MENU

Salir del menu de parametros pulsando la tecla ON/OFF, alternativamente
la salida del menu se produce automaticamente después de 2 minutos de
inactividad.

A continuacion se enumeran todos los parametros que pueden modificarse:

PARAMETRO | DESCRIPCION VALOR | LIMITES | UNIDA-
DES DE
MEDIDA
POl Temperatura de la unidad — 0=°"C — 1="°F 0 0-1 NUMERO
P0O6 Punto de ajuste de coccion predeterminado 150 30-260 °C
P09 Ajuste predeterminado de puntos de refrigeracion 50 30 +70 °C
P11 Tiempo maximo de fase 240 60 + Acta
999

P12 Coccion por defecto de extension de tiempo 1 1+999 Acta
P13 Demora para prolongar la coccion 120 1+ 600 Segundos
P20 Modalita preriscaldo 4 0+4 Numero

0= disabilitato + 3 fasi cottura

1= delta % da temp. fase 1 + 3 fasi cottura

2= delta °C da temp. fase 1 + 3 fasi cottura

3= set manuale della temp. + 3 fasi cottura

4= preriscaldo a % fissa + 4 fasi cottura
p21 Precalentamiento Delta en manual 25 0+ 100 %1 °C
P24 Porcentaje variable P20=4 25 0 =100 %
p25 Precalentamiento activo en el programa manual 1 0+1 Bandera
P120 Luces de camino para el horno en encendido: O = temporizado en los boto- 1 0=+2 Bandera

nes de prensa, 1= siempre activado en la coccion,

2= siempre activado en ON
P121 Luces de activacion del tiempo (para P120=0) 45 0+120 Segundos
P138 Sonda de temperatura predeterminada en el corazén 50 30 + °C

280

P140 Sonido del zumbador (0= siempre sonidos) 0 0 +999 Segundos
pP204 Tiempo de ralenti del horno para el paso automatico en espera 10 1+60 Acta
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P220 Numero de programa asociado con la clave P1-0 = sin programas asociados 0 0 <100 Numero
p221 Numero de programa asociado con la clave P2-0 = sin programas asociados 0 0 <100 Numero
p222 Numero de programa asociado con la clave P3-0 = sin programas asociados 0 0 +100 Numero
p223 Numero de programa asociado con la clave P4-0 = sin programas asociados 1 0 +100 Numero
p224 Numero de programa asociado con la clave P5-0 = sin programas asociados 0 0 +100 Numero
p225 Numero de programa asociado con la clave P6-0 = sin programas asociados 0 0 +100 Numero
P332 Conjunto de camaras multitiempo 150 30 + °C

260
p333 Conjunto de humedad de mUiltiples temporizadores 0 0 =100 %
P351 Conjunto de temperatura de aumento 30 20 = 60 °C
pP352 Tiempo de fermentacion establecido 60 1+599 Acta
P380 Punto de referencia del pin para el programa delta T 50 30 + °C

260
pP381 Delta T conjunto de la cdmara 30 20 = 60 °C
P382 Set de humedad para el programa delta T 0 0 + 100 %
P400 Permiso de lavado 0 0+3 Numero
P500 Tiempo de registro para HACCP — 0O = registro HACCP desactivado 5 0+10 Acta
P501 Temperatura Delta para Log HACCP (*) 5 0+30 °C

14.2 FUNCIONES USB

El menu USB permite las siguientes operaciones:

Actualizar firmware (aparece solo si se encuentra el archivo compatible).
Actualizar idiomas (aparecen solo si se encuentra el archivo compatible).
Exportar APPCC (HACCP siglas en inglés).

Exportar recetas.

Importar recetas (aparecen solo si se encuentra el archivo compatible).
Importar pardmetros (aparecen solo sise encuentra el archivo compatible).
Importar imagenes (aparece solo si se detecta el archivo.jpg en la carpeta
correspondiente).

Importar recetas + imagenes.

Actualizacion completa (aparece solo si se detecta un grupo compatible
de archivos).

Si intenta acceder a este menu sin USB insertado, aparecera un mensaje
indicando que falta insertar un pendrive USB.
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1421 S%UAL'ZAC'ON DE FIRMWARE/ SOFTWARE DESDE

Para iniciar una actualizacion del sofware:
- Subir los archivos de actualizacion a una memoria USB. Utilizar solo vy
exclusivamente aquellos expedidos por el fabricante.

G W &

Seleccione el menu Seleccione la entrada Confirmar con la
de servicio pulsando "USB" actuando tecla MENU
repetidamente la en las teclas MAS
tecla MENU y MENOS

La primera fase de la actualizacion de firmware se inicia cuando se confirma
y puede tardar unos minutos.

Al finalizar la primera fase de actualizacion, pulsando la

START tecla START STOP se inicia la segunda y Ultima fase de
STOP actualizacion, que puede tardar unos minutos. Al final

del proceso, el control se pone en modo de espera.

14.2.2 ACTUALIZAR IDIOMAS DESDE USB

- Para iniciar una actualizacion de idiomas:

G CA ) Ba ()

Seleccione el menu Seleccione la Seleccione el
de servicio pulsando entrada "USB” elemento "Actualizar
repetidamente la actuando en las idiomas” con la
tecla MENU teclas MAS y MENOS ayuda de las teclas
MAS y MENOS



- Al confirmar se inicia
una actualizacion que
puede durar unos

mMinutos.
Confirmar con - Al terminar se envia Pulse varias veces
la tecla MENU un  mensae  de g poton ON/OFF
notificacion.  algunos  parg volver al inicio
minutos.

A ATENCION! A

El proceso de actualizacion de idiomas elimina de forma irreversible
la base de datos existente anteriormente y puede tardar unos
minutos.

14.2.3 EXPORTAR APPCC (HACCP SIGLAS EN INGLES) A USB
Para exportar el registro APPCC:

G CA 0 A )

Seleccione el menu Seleccione la Seleccione la entrada
de servicio pulsando entrada "USB" "Exportar HACCP"
repetidamente la actuando en las actuando en las
tecla MENU teclas MASy MENOS  teclas MAS y MENOS
Confirmar con la Confirmar con
tecla MENU el boton MENU

de nuevo para
iniciar el proceso
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Al final del proceso se muestra un mensaje de
notificacion. Pulse repetidamente la tecla ON/
OFF para volver a la pagina principal

El procedimiento de exportacion APPCC le permite guardar los datos de
funcionamiento almacenados en el control en la memoria USB.

Un archivo se exporta para cada dia de uso con un nombre del tipo yy_
mm_dd y extension «.csv».

Cada archivo de registro va acompafnado de un archivo con el nombre
idéntico, pero la extension «md5», que permite su verificacion de integridad.

Los datos de funcionamiento exportados identifican una posible serie de
eventos:

- Elevento de inicio

- El evento de cambio de fase

- Elevento si se detiene o se produce el final del ciclo de coccion

- Posibles condiciones de alarma

- Un registro cada 5 minutos de:

- Temperatura

- Punto de referencia

- Tiempo faltante al final de la fase

- Duracion de la fase

- Un registro cada 5 grados de variacion de temperatura en la camara de
coccion.

14.24 EXPORTAR RECETAS A USB

Para exportar todas las recetas:

- Inserte la memoria USB con el archivo UTRIC*. cvs:

G AR O

Seleccione el menu Seleccione la entrada Vuelva al menu de
de servicio pulsando  “Parametros” actuando servicio y
repetidamente la sobre las teclas MAS y seleccione
tecla MENU MENOS (la contrasefa "USB" y luego
de usuario es: 30) ‘Exportar receta”



Confirmar con el

botén MENU de

nuevo para iniciar
el proceso

Confirmar con la
tecla MENU

Al final del proceso se muestra un pop-up al
final del proceso. Pulse repetidamente la tecla
ON/OFF para volver a la pagina principal

14.2.5 IMPORTAR RECETAS DE USB

Para importar todas las recetas:

- Inserte la memoria USB con el archivo UTRIC*. cvs:

G AR O

Vuelva al menu de
servicio y seleccione
"USB" y luego
‘Importar receta”

Seleccione la entrada
"Parametros” actuando
sobre las teclas MAS y
MENOS (la contrasena
de usuario es: 30)

Seleccione el menu
de servicio pulsando
repetidamente la
tecla MENU

Confirmar con el

boton MENU de

nuevo para iniciar
el proceso

Confirmar con la
tecla MENU
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Al final del proceso se muestra un pop-up al
final del proceso. Pulse repetidamente la tecla
ON/OFF para volver a la pagina principal.

14.2.6 IMPORTAR PARAMETROS DESDE USB

/\ ATENCION! /\

La importacidn incorrecta de pardmetros puede conducir a un
mal funcionamiento irreversible del equipo

Para importar parametros:

- Sube los archivos de actualizacion a una memoria USB. Utilizar solo vy
exclusivamente aquellos expedidos por el fabricante.

G CA ) B8

Seleccione el menu Seleccione la Seleccione el
de servicio pulsando entrada "USB” elemento ‘Importar
repetidamente la actuando en las parametros” con la
tecla MENU teclas MAS y MENOS ayuda de las teclas
MAS y MENOS

- Al confirmar se inicia
una actualizacion que
puede durar unos

minutos.
Confirmar con la - Al terminar se envia  pse varias veces la
tecla MENU un mensaje de  tecla ON/OFF para
notificacion. algunos volver al inicio
minutos.
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14.2.7 IMPORTAR IMAGENES DESDE USB

Por medio de este procedimiento es posible importar una serie de imagenes
(sujeto a la disponibilidad de espacio suficiente en la memoria del control
del horno) para ser asociadas a las recetas.

Los archivos de imagen a importar deben tener las siguientes caracteristicas:

- Deben estar ubicados dentro de una carpeta llamada «jpg».

- Deben tener formato y extension« jpeg». Se recomienda una resolucion
de 300x160 pixeles

- Debe tener un tamario maximo de 64Kbyte

Para importar imagenes:

- Insertar en una memoria USB que contendra solo una carpeta llamada
«jpg» que contendra todas las imagenes a importar.

G AR A

Seleccione el menu Seleccione la entrada Seleccione el
de servicio pulsando ‘USB" actuando elemento ‘Importar
repetidamente la en las teclas MAS imagenes” con la
tecla MENU y MENOS ayuda de las teclas

MAS y MENOS

- Al confirmar se inicia
una actualizacion que
puede durar uUNoS

minutos.
Confirmar con la - Al terminar se envia  pyse varias veces la
tecla MENU un  mensajle  de  tecla ON/OFF para
notificacion. algunos volver al inicio
minutos.
ATENCION!

Con esta operacion se eliminan irreversiblemente de la memoria
de la base de datos todas las imagenes cargadas previamente.
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14.2.8 IMPORTAR RECETAS + IMAGENES DE USB

Con esta funcion se podra importar recetas e imagenes asociadas a traves
de un solo procedimiento.
Para importar recetas e imagenes asociadas:

- Inserte una memoria USB que contenga:
- Solo una carpeta llamada «jpg» la cual contrendra todas las imagenes
a importar.
- Elarchivo de receta adecuadamente preparado.

G AR A

Seleccione el menu Seleccione la Seleccione el
de servicio pulsando entrada "USB" elemento ‘Importar
repetidamente la actuando en las recetas + imagenes’
tecla MENU teclas MAS y MENOS con la ayuda de las

teclas MAS y MENOS

- La actualizacion de la
base de datos se inicia
cuando se confirma
y puede tardar unos

minutos.
Confirmar con la . Pulse varias veces la
tecla MENU - Alfinal del proceso se  tecla ON/OFF para
muestra un mensaje volver al inicio

de notificacion.

14.2.9 ACTUALIZACION COMPLETA DEL FIRMWARE/
SOFTWARE DESDE USB

Para iniciar una actualizacion completa de software:

- Sube los archivos de actualizacion a una memoria USB. Utilizar solo y
exclusivamente aquellos expedidos por el fabricante.



KB N

Seleccione el menu Seleccione la entrada eleccione la opcion
de servicio pulsando ‘USB” actuando ‘Actualizacion
repetidamente la en las teclas MAS masiva’” mediante
tecla MENU y MENOS el uso de las teclas
MAS y MENOS

- La primera fase de la actualizacion de firmware
se inicia cuando se confirma el proceso y puede
tardar unos minutos.

- Al finalizar la primera fase de actualizacion,

Confirmar con la pulsando la tecla START STOP se inicia la

tecla MENU segunda y ultima fase de actualizacion, que
puede tardar unos minutos.

- Alfinal del proceso, el control se pone en modo
de espera.

/\ ATENCION! /\

Este procedimiento actualiza todos los archivos operativos

de control simultdneamente. Si dentro de la llave USB no se

encontraran la totalidad de los archivos necesarios que se

requieren para la actualizacion completa del firmware/software, la

funcion «Actualizacidn masiva» no estara disponible en el menu
de seleccion.

14.3 CONEXION DIRECTA AL SMARTPHONE

Puede crear una conexion directa entre un teléfono inteligente y el equipo.
La conexion directa le permite acceder al recetario localmente (radio de 6
metros respecto del equipo) a través del teléfono inteligente y/o realizar las
operaciones necesarias para conectarse a una red WI-Fi

Para conectar el equipo directamente a un smartphone:

- Encienda el equipo.
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Pulse la tecla
ON/OFF

Pulse la tecla MENOS
para la conexion y el
SEGUNDO Qrcode

Pulse ON/OFF
para interrumpir
la conexion al
Smartphone

Escanee el PRIMER Qrcode "Conectar” que se
muestra en la pantalla utilizando un Smartphone
con conexion a Internet.

Aceptar la conexion a la red en la pantalla del
Smartphone.

Espere a que se establezca la conexion entre el
teléfono inteligente y el equipo.

Escanee el SEGUNDO Qrcode que se muestra
en la pantalla utilizando el Smartphone utilizado
anteriormente.

Confirmar el acceso al sitio web propuesto en la
pantalla del Smartphone.

- Se muestra en el Smartphone una pantalla que

permite acceder al recetario del equipo y pulse
la tecla "Ve al recetario”.

Se muestra en el smartphone la estructura del
recetario donde se puede navegar para ver,
crear, editar, guardar, asociar imagenes o borrar
recetas.

144 CONEXION DE RED WI-FI'Y SERVIDORES EN LA NUBE

Para conectar el equipo al Servidor Cloud:

- Encienda el equipo.



%)

Pulse la tecla
ON/OFF

%)

Pulse la tecla MENOS
para la conexion y el
SEGUNDO Qrcode

%)

Pulse ON/OFF
para interrumpir
la conexion al
Smartphone

Escanee el PRIMER Qrcode “Conectar” que se
muestra en la pantalla utilizando un Smartphone
con conexion a Internet.

Aceptar la conexion a la red en la pantalla del
Smartphone.

Espere a que se establezca la conexion entre el
teléfono inteligente y el equipo.

Escanee el SEGUNDO Qrcode que se muestra
en la pantalla utilizando el Smartphone utilizado
anteriormente.

Confirmar el acceso al sitio web propuesto en la
pantalla del Smartphone.

- En la pantalla del Smartphone aparece una

pantalla que permite conectar el equipo a
una red Wi-Fi. a continuacion, pulse la tecla
‘Conectar el horno”.

Seleccione una de las redes disponibles
propuestas a las que desea acceder (si no hay
redes disponibles automaticamente, pulse la
tecla "Escanear redes’). Introduzca la contrasefia
de la red Wi-Fiy pulse el boton “Conectar”.

- Espere a que aparezca el campo verde con

la inscripcion “Online”. Mediante el menu
de administracion de conexiones Wi-Fi del
smartphone, desconecte el dispositivo.

veces la tecla ON/OFF en el dispositivo

Pulse la tecla ON/OFF para interrumpir la conexion
al Smartphone; espere 30 segundos y pulse dos
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- Escanee el QRCode que se muestra en la
pantalla con el Smartphone.

- Pulse el boton “Copiar Texto” que aparece en el
Smartphone

Pulse MENOS
cuatro veces hasta
que aparezca en
pantalla el Qrcode
‘Chefcloudconnect”

A ATENCION! A

Para obtener mas informacion, solicite el manual de usuario
especifico

- Abra una pagina del navegador y pegue el texto.

- Siga los pasos de la pagina web para configurar
la conexion a la nube.

14.5 INFORMACION DE LA MAQUINA

Para acceder a la informacion del dispositivo:

Seleccione el menu Seleccione la opcion Confirmar con la
de servicio pulsando ‘Info” actuando en tecla MENU
repetidamente la las teclas MAS y
tecla MENU MENOS

En la pantalla se
mostrara la siguiente
informacion:
- La version de firmware
- Lafecha de
lanzamiento
del firmware
- Elnumero de serie
O numero de serie.

Pulse varias veces la tecla ON/
OFF para volver al inicio



14.6 CONFIGURACION DEL IDIOMA

Para cambiar el idioma al dispositivo:

G W &

Seleccione el menu Seleccione la Confirmar con la
de servicio pulsando opcion ‘“Idioma” tecla MENU
repetidamente la actuando en las
tecla MENU teclas MAS y MENOS

Seleccione el idioma deseado.

Confirmar con la Pulse varias veces la
tecla MENU tecla ON/OFF para
volver al inicio

14.7 AJUSTE DE FECHA'Y HORA

Para la fecha y hora del dispositivo:

G A

Seleccione el menu Seleccione la Confirmar con la
de servicio pulsando entrada deseada tecla MENU
repetidamente la actuando sobre
tecla MENU las teclas MAS y
MENOS
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Confirmar con la Pulse varias veces la
tecla MENU tecla ON/OFF para
volver al inicio

/\ ATENCION! /\

si el equipo estd conectado a una red Wi-Fi, la seccion de
configuracion de fecha y hora no estara disponible ya que se
establece automaticamente a través de la red.

14.8 ELIMINACION DE IMAGENES

Para eliminar imagenes de la biblioteca:

G W

Seleccione el menu Seleccione Confirmar con la
de servicio pulsando ‘eliminar imagenes’ tecla MENU
repetidamente la presionando las
tecla MENU teclas MAS y MENOS
Seleccione la Confirmar con la Pulse varias veces la
imagen que desea tecla MENU tecla ON/OFF para
eliminar mediante la volver al inicio
accion de las teclas
MAS y MENOS
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MENU MODIFICAR
RECETA

Por medio de este menu es posible:

- Guardar — Guardar una nueva receta

- Copiar — Copiar una receta

- Renombrar — Renombrar una receta

- Eliminar — Eliminar una receta permanentemente

- Asociar — Para asociar una receta con una imagen

- Disociar — Disociar una receta de una imagen

- Maodificacion rapida — Editar una receta mediante conexion directa a
smartphone

- Inicio diferido — Establezca una receta con inicio diferido en el tiempo.

15.1 GUARDAR UNA RECETA

Para guardar una nueva receta o guardar los cambios realizados en una receta:

START
STOP

Mantenga pulsado Seleccione Confirmar con la
el boton de mend "Guardar” actuando tecla START/STOP
en las teclas MAS y
MENOS

Establezca el nombre de la receta (maximo de 20 caracteres):

Puede desplazarse por las letras con la ayuda de las teclas MAS y MENOS.
- Confirmar la letra seleccionada y pasar a la siguiente pulsando la tecla

- MENU

Es posible ingresar espacios entre letras presionando la tecla TIEMPO

- Para eliminar letras pulsar la tecla TEMPERATURA.
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W& G

Seleccione la Confirmar con la Pulse varias veces la
categoria deseada tecla MENU tecla ON/OFF para
accionando las volver al hogar y

teclas MAS y MENOS mostrar la receta

Para salir de la receta guardada, vuelva a Lista Recetas y seleccione Manual.

15.2 COPIAR UNA RECETA

Para copiar una receta:

START
STOP

Hacer una pulsacion Seleccione "Copiar” Confirmar con la
prolongada del actuando sobre las tecla START/STOP
botén de menu en teclas MAS y MENOS
la receta guardada

Establezca el nombre de la receta (maximo de 20 caracteres):

- Puede desplazarse por las letras con la ayuda de las teclas MAS y MENOS.
- Confirmar la letra seleccionada y pasar a la siguiente pulsando la tecla
- MENU.

W& G %

Seleccione la Confirmar con la Pulse varias veces la

categoria deseada tecla MENU tecla ON/OFF para
accionando las teclas volver al hogar y
MAS y MENOS mostrar la receta



15.3 CAMBIAR EL NOMBRE DE UNA RECETA

Para cambiar el nombre de una receta:

) )

Hacer una pulsacion Seleccione
prolongada del ‘Renombrar” con la
boton de menu en ayuda de las teclas
la receta guardada MAS y MENOS
Seleccione la Confirmar con
categoria deseada la tecla MENU
accionando las teclas
MAS y MENOS

154 ELIMINAR UNA RECETA

Para eliminar un programa existente:

Hacer una pulsacion Seleccione “Eliminar”

prolongada del pulsando las teclas
boton de menu en MORE y LESS
la receta guardada

START
SToP

Confirmar con la
tecla START/STOP

Pulse varias veces la
tecla ON/OFF para
volver al hogar y
mostrar la receta

Confirmar con la
tecla MENU

57



58

15.5 ASOCIAR UNA RECETA CON UNA IMAGEN

Para asociar una imagen a un programa:.

START
STOP

Hacer una pulsacion Seleccione "Asociar” Confirmar con la
prolongada del actuando en las tecla START/STOP
boton de menu en teclas MAS y MENOS
la receta guardada

W& G

Seleccionar luego Confirmar con la
la imagen a asociar tecla MENU
con la ayuda de las

teclas MAS y MENOS

En caso de utilizar una memoria USB (con imagenes guardadas en la
carpeta correspondiente), a continuacion de la ultima imagen en el archivo
local encontrara la lista de imagenes contenidas en dicha memoria.

Al seleccionar una imagen en la memoria USB, se importa en la base de
datos del equipo.

15.6 DISOCIAR UNA IMAGEN

Para disociar una imagen de un programa:



STAIE‘T
ST@P

Hacer una pulsacion Seleccionar la Confirmar con |
prolongada del entrada "Disociar” tecla START/STOP
boton de menu en actuando en las

la receta guardada teclas MAS y MENOS

15.7 MODIFICACION RAPIDA DE UNA RECETA (SERVIDOR WEB)

La funcion de edicion rapida permite modificar una receta mediante una
conexion directa con el Smartphone.

Presione el boton de encendido/apagado del horno
encendido y escanee el primer QRCode “Conectar” que se
muestra en la pantalla con un Smartphone.

- Acepte la conexion a la red en la pantalla del Smartphone.

Cuando se establezca la conexion, escanee el segundo
QRCode presionando la tecla MENOS 2 veces, usando el
Smartphone utilizado anteriormente, y confirme el acceso
al sitio web propuesto.

- Aparece en el Smartphone una pantalla que permite acceder al libro de
recetas del equipo, luego, pulse el boton “Ir al libro de recetas”.

Pulsando “Ir al libro de cocina” se puede acceder al libro de cocina del horno,
seleccionar la categoria deseada y crear o modificar una receta existente y
luego establecer los parametros, guardar, asociar imagenes o borrar la receta
con el Smartphone.

/\ ATENCION! /\

Para utilizar este modo, la pantalla debe permanecer siempre
en esta pantalla. Si pulsa ON/OFF y vuelve a la pagina de inicio,
perdera su conexion a Internet.
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15.8 ESTABLECER UNA RECETA CON INICIO DIFERIDO

Para programar una receta con inicio diferido:

%) A

Hacer una pulsacion Seleccionar la Confirmar con la
prolongada del entrada "Retraso en tecla MENU
boton de menu en la salida” actuando
la receta guardada sobre las teclas
MAS y MENOS

Seleccione el periodo de arranque pulsando las

teclas MAS y MENOS entre los valores posibles:
- Hoy
- +24h

- +48h
Confirmar con la Establezca la hora Aprobar por lo tanto
tecla MENU de inicio deseada. con la tecla MENU
ATENCION

formato 24h [hh]:[mm]

A ATENCION! A

Configurar un programa con inicio diferido no permite que otros
ciclos se ejecuten. Para borrar la configuracion de un inicio
diferido, simplemente presione la tecla ON\OFF




SELECC|ON de una RECETA con
LLAVES/TECLAS FAVORITAS

Puede seleccionar rapidamente una receta pulsando una de las teclas
favoritas P1-P6  (solo si no hay otros ciclos en ejecucion). La receta
correspondiente se mostrara y estara lista para su puesta en marcha. Pulsar
una tecla rapida a la que no se le haya asociado ninguna receta causara
una sefalizacion acustica de error. Por lo tanto, no se seleccionara ninguna
receta.

La presion prolongada de una de las teclas favoritas P1-P6 le permite
visualizar la imagen asociada con la receta correspondiente.

Para asociar un programa a una tecla favorita (P1-P6):
- Acceda al menu «Lista de recetas».

- Pulse el boton favorito
que desea asociar a la
receta.

- Aparecera un mensaje

Establezca la hora con. la S.O,“CitUd de Confirmar con la
de inicio deseada confirmacion. tecla MENU

16.1 MODIFICACION TEMPORAL DE UNA RECETA

Es posible maodificar temporalmente la configuracion de una receta tanto
antes, como durante su ejecucion. Estos cambios son temporales y no se
guardan en la memoria del equipo.

16.2 INICIAR, PAUSAR O INTERRUMPIR UNA RECETA

Para iniciar la coccion de una receta seleccionada, simplemente pulse la
tecla INICIO/PARADA.

START
STOP
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La apertura de la puerta, interrumpira temporalmente la ejecucion del ciclo
de coccion el cual se reanudara ni bien se proceda a cerrar la puerta. El
simbolo de pausa se mostrara en la parte inferior de la pantalla durante la
interrupcion del ciclo.

El final de la coccion una receta tiene lugar cuando se alcanza el tiempo
establecido en la ultima fase de coccion o bien presionando al presionar la
tecla INICIO/PARADA.

Cuando la coccion de una receta termina, es posible ver en pantalla un
mensaje de notificacion junto con una sefializacion acustica la cual
permanecera activa hasta que se abra la puerta o bien hasta que se presione
cualquier boton del equipo.



/O PRUEBA

El acceso a la prueba de E/S solo estad habilitado para el servicio técnico
autorizado a través de una contrasefia especifica. La prueba de E/S no
informada puede conducir a un mal funcionamiento de la maquina.
Dentro de la pantalla dedicada, se indican todos los relés y entradas
utilizados.

Al presionar las teclas como se muestra en la imagen de abajo, los relés
relativos se activan:

- RL1 = Blogue de gas de reinicio del ensayo de rele

- RL2 = lavado de la valvula solenoide del relé de prueba

- RL3 = Prueba de rele de la bomba de limpieza

- RL4 = Prueba de relé de luz de camara

- RL5 = valvula de solenoidificacion del relé de ensayo

- RL6 = Resistencias de relés de ensayo

- RL7 = Probar la direccion del ventilador de rotacion del relé hacia el
sentido de las agujas del reloj

- RL8 = Probar la direccion del ventilador de rotacion del relé antihorario

- RL9 = ensayo de relé de velocidad del ventilador MIN/MAX

- PR1 = Mostrando la temperatura de la sonda de la habitacion

- PR2 = Corazon de sonda de visualizacion de temperatura

- BRD = Visualizacion de la placa de sonda de temperatura

- DI4 = Relé micropuerto de prueba

- DIHV = Prueba de relé de termostato de seguridad

RII_1 RLIZ RLI3 RL4 RLIS RII_6 RIL7
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LIMPIEZA y
MANTENIMENTO

18.1 ADVERTENCIAS GENERALES DE LIMPIEZA

Antes de realizar cualquier limpieza, es necesario desconectar la fuente
de alimentacion del aparato y llevar el equipo de proteccion individual
adecuado (por ejemplo, guantes, etc.).

El usuario solo debe llevar a cabo operaciones de limpieza rutinarias.
Para la inspeccion, el mantenimiento extraordinario y la sustitucion de
componentes defectuosos, pongase en contacto con un centro de
servicio autorizado para enviar a un técnico especializado y debidamente
formado.

El constructor no reconoce como garantia los dafios derivados de la
falta de mantenimiento o limpieza incorrecta (por ejemplo, el uso de
detergentes inadecuados).

Antes de cualquier limpieza, espere a que la camara de coccion esteé fria
(temperatura no superior a 70.°C).

Para la limpieza de cualquier parte del equipo o accesorio NO utilice:

Detergentes abrasivos o en polvo;

Detergentes agresivos o corrosivos (por ejemplo, acido clorhidrico/
muriatico o sulfurico, sosa caustica, etc.). jCuidado! No utilice estas
sustancias ni siquiera para limpiar la subestructura o el suelo debajo del
equipo;

Herramientas abrasivas o afiladas (por ejemplo, esponjas abrasivas,
raspadores, cepillos de acero, etc));

Vapor o chorros de agua a presion.

18.2 LIMPIEZA DE LA PUERTA INTERIOR Y EL VIDRIO

Para limpiar el vidrio interno de la puerta esperar hasta que el horno esté
completamente frio. El cristal interior se puede abrir para permitir su facil
limpieza. Utilizar un pano suave humedecido con un producto neutro,
especifico para cristales, siguiendo las instrucciones del fabricante de
detergentes.

18.3 LIMPIEZA ORDINARIA Y MANUAL DE LA CAMARA DE

COCCION

Al final de cada dia de utilizacion del horno, es necesario limpiar el equipo,
no solo por razones higiénicas sino para evitar fallos en su funcionamiento.



El horno nunca debe limpiarse con chorros de agua directos o de alta
presion. Del mismo modo, no se deben utilizar almohadillas de limpieza
hechas en hierro, acero, cepillos o raspadores de acero comunes para
limpiar el aparato.

/\ ATENCION! /\

Cualquier grasa o residuo de alimentos en la céamara de coccion
pueden incendiarse mientras se utiliza el horno, por lo que es
recomendable eliminarlos rapidamente.

- Espere a que la camara de coccion se enfrie.

- Retire los soportes laterales que sostienen las bandejas para hornear.

- Retire aquellos residuos que se puedan quitar manualmente y cologue las
partes extraibles en el lavavajillas.

- Limpie la camara de coccion con agua tibia y jabon.

- Todas las zonas deben ser cuidadosamente enjuagadas cuidando de no
dejar residuos de detergente.

- Para limpiar el exterior del horno, use un pafio humedo y un detergente
suave.

Para realizar la limpieza manual correctamente, siga los siguientes pasos:

- Encienda el aparato y ajuste la temperatura a 176.°F (80.°C).

- Déjelo encendido durante 10 minutos (con funcion de vapor, para hornos
preestablecidos).

- Apague el aparato y dé€jalo enfriar.

- Retire los soportes de las bandejas laterales.

- Rocie el detergente en toda la superficie interna del horno y espere 10
minutos.

- Enjuague bien la camara de coccion al final del ciclo de limpieza.

Esta estrictamente prohibido lavar la camara de coccion a temperaturas
superiores a 70.°C (158.°F). Peligro de quemaduras graves.

184 LIMPIEZA DE SUPERFICIES EXTERNAS

La limpieza diaria del revestimiento de la camara de coccion del horno
debe realizarse con un detergente no abrasivo para garantizar su correcto
funcionamiento. Use cerdas de plastico o una esponja remojada en vinagre
y agua caliente en caso de residuos secos.

Utilice solo un pafio humedo con agua caliente o productos adecuados
para la limpieza del acero inoxidable. No utilice acidos ni productos de
amoniaco.
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ATENCION! A

Nunca limpie el aparato con chorros de agua o vapor bajo presion.

18.5 REEMPLAZO DEL FUSIBLE

Para reemplazar el fusible, siga los siguientes pasos y direcciones en la
imagen:

by
]

]
=
L‘ 9]
ol
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Desconecte el horno de la red eléctrica y deje que se enfrie.

Retire el salpicadero en la parte delantera del horno.

- La puerta del fusible se ubicara en la parte superior del horno.

Retire la puerta del fusible, retire el fusible y reemplacelo por uno nuevo.

ADVERTENCIAS
vy ALARMAS

19.1 FALLO DE LA SONDA DE LA CAMARA DE COCCION

Esta alarma aparece si la sonda es:

- Cortocircuito
- Interrumpido
- Fuera del rango de medicion

Esta alarma se reinicia automaticamente, en el sentido de que al eliminar
la causa de la falla, la alarma se rearma automaticamente. Esta alarma es
una alarma seria que interrumpe cualquier proceso de coccion en curso.



El zumbador suena continuamente, que se puede apagar presionando
cualguier boton. Con la tecla ON/OFF puede salir de esta pantalla, pero silas
condiciones de alarma no se resuelven, en el siguiente intento de cocinar,
la pantalla de alarma reaparece y el zumbador comienza a reproducirse de
nuevo.

19.2 TERMOSTATO DE SEGURIDAD

Esta alarma aparece sila temperatura ambiente supera el limite de seguridad
establecido por la empresa matriz. El termostato de seguridad detiene
la fuente de alimentacion de las resistencias y el sistema de ventilacion
activando una ventana emergente de advertencia en la pantalla sequida del
sonido del timbre.

Para restablecer el termostato:

Retire la tapa del termostato en la parte posterior del horno.

- Abra la puerta y espere a que el horno se enfrie.

Pulse el boton rojo para restablecerlo.

Pdngase en contacto con un especialista (Servicio de Servicio) si el
problema persiste.

A ATENCION! A

Si la alarma se repite varias veces, espere a que se realice la
intervencion técnica antes de proceder a reajustes manuales
adicionales para evitar dafios en el equipo.

19.3 FALTA DE TENSION

Sise produce una falta de tension, la maquina procede con la comprobacion
de eventuales ciclos de coccion, fermentacion o lavado iniciados antes del
bloqueo.

El P207 gestiona el bloqueo de tension.

- Enelcaso de ciclos de coccion o fermentacion si el black out permanece
por menos de 1 minuto, al retorno de la tension, el ciclo se reanuda desde
donde se ha interrumpido pero se genera una alarma.

- En caso de que se supere el valor de 1 minuto, el ciclo no se reinicia
automaticamente y se genera una alarma HACCP por tiempo critico (en
el registro HACCP se indicara el codigo de alarma 320 para indicar que se
ha producido un fallo de reinicio).

- Enelcaso de ciclos de lavado si el bloque permanece menos de 1 minuto,
el ciclo se reanuda desde la interrupcion; durante un tiempo superior a
20 minutos, el ciclo se reanuda desde el inicio.
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MANTENIMIENTO
PREDICTIVO

El horno realiza analisis sobre algunos parametros relevantes para evaluar
el estado de los componentes y advierte sobre la necesidad de realizar un
mantenimiento predictivo del equipo, con el fin de garantizar al cliente el
mas alto nivel de rendimiento vy fiabilidad. Cuando se superen determinados
umbrales, en la pantalla aparecera una advertencia sin bloqueo para indicar
la necesidad de realizar el mantenimiento del componente afectado.

La alerta aparecera:

- Cada encendido del horno, durante la primera semana siguiente a la
superacion del umbral;

- En cada extremo de la coccion, después de la primera semana de superar
el umbral.

La advertencia se puede ocultar pulsando el boton ON/OFF.

Lista de alerta de mantenimiento predictivo:

- NUmero limite de aperturas de puertas

- Limitar las intervenciones de termostatos de sequridad
- Numero limite de inyecciones de agua

- Numero limite de lavados

- Numero limite de cargas de detergentes

- Limite numero de intervenciones de resistencia

- Limite de horas de funcionamiento del motor

- Limite de horas luminosas

- Limite de horas por encima de 90.°C

- Limite de horas de refrigeracion compartimento técnico scooter
- Limite de horas de aire de inyeccion del motor

Al aparecer el aviso, se invita al cliente a ponerse en contacto con el servicio
postventa para verificar el estado de los componentes y su mantenimiento
O posible sustitucion.



CAUSAS de 1os PROBLEMAS
mas COMUNES

Si el aparato tiene problemas con su funcionamiento, desconéctelo de la
red eléctrica y cierre el agua. Antes de llamar al servicio al cliente, consulte
la siguiente tabla que corresponde a los problemas mas comunes que se
pueden presentar:

PROBLEMA CASO RESOLUCION
En START Puerta abierta Compruebe que la puerta esté cerrada
elequipo . Pongase en contacto con un
no parte El microinterruptor no sefiala técnico especializado para

la puerta cerrada

reparacion (Servicio de Asistencia)

El equipo no cocina
uniformemente

Los ventiladores ya no realizan
la inversion de marcha

Uno de los ventiladores no funciona

Una de las resistencias esta rota

Pongase en contacto con un
técnico especializado para
reparacion (Servicio de Asistencia).

Junta de puerta fuera del sitio

Reposicionar correctamente el sello de la
puerta del equipo a la ubicacion adecuada

El equipo esta
esta completamente apagado

Falta de tension de red

Restablezca la tension de alimentacion.

Conexion a la red eléctrica
realizada incorrectamente

Compruebe la conexion a la red eléctrica

Intervencion de termostato de seguridad

Pongase en contacto con un técnico
especializado para su
reparacion (Servicio de Asistencia).

No se alimenta de agua de las
tuberias de humidificacion

Entrada de agua cerrada

Abrir la llave de paso del agua.

Conexion incorrecta al
suministro de agua

Compruebe la conexion con el suministro de agua.

Filtros de entrada de agua
obstruidos por impurezas

Limpiar los filtros

Con la puerta cerrada, el
agua sale de la junta

Junta sucia

Limpie la junta con un pafio humedo

Juntas dafiadas

Problema con el mecanismo
de cierre de la puerta

Péngase en contacto con un técnico
especializado para su
reparacion (Servicio de Asistencia).

Se detiene el ventilador
durante la operacion

Intervencion del termostato
de seguridad del motor

Apague el equipo y espere a que se restablezca
automaticamente la proteccion térmica del
motor. Si se repiten los inconvenientes, pongase
en contacto con un técnico de reparacion
especializado (Servicio de Asistencia).
Comprobar el respeto de las distancias de
seguridad del equipo

Rotura de un condensador de motor

Pongase en contacto con un
técnico especializado para
reparacion (Servicio de Asistencia).

21.1 SERVICIO DE MANTENIMIENTO PROGRAMADO
(ANUALMENTE)

Para el mantenimiento anual del aparato, es aconsejable ponerse en
contacto con el constructor a fin de que lo informe / le envie un técnico

especializado.
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ACTIVIDADES PERIODICAS que
DEBE LLEVAR » CABO o USUARIO

La siguiente tabla muestra el mantenimiento general que puede ser realizado
periodicamente por el usuario. El incumplimiento de estos procedimientos

puede dar lugar a fallos o roturas del aparato.

FRECUENCIA DE LAS OPERACIONES

NOMBRE Y APELLIDOS l-orzcjj?ass Semanales | Mensual Anual
Inspeccion visual general X
Limpieza de la camara de coccion X
Filtro de limpieza agua de entrada X
Veriﬁcagién del funcionamiento X
del suavizante
Limpieza de componentes electricos X
\/err'\ﬁc_acio'n abrazaderas X
electricas de sujecion
Verificacion del nivel de limpieza X
Verificacion funcional general X

PERIODO de

INACTIVIDAD

Durante periodos de inactividad, desconecte el horno del suministro de
energia y agua, retire el recipiente del limpiador y cierrelo con cuidado.
Proteja las partes exteriores de acero del equipo pasandole con un pano
suave empapado con aceite de vaselina. Deje la puerta entreabierta de tal
manera que se garantice un intercambio correcto de aire.

Al momento de volver a utilizar el horno, antes de su uso:

- Limpiar cuidadosamente el equipo y los accesorios;

- Volver a conectar el equipo a la fuente de alimentacion y el agua;
- Comprobar el equipo antes de volver a utilizarlo;

- Realizar un ciclo de lavado HARD.



Se recomienda, para garantizar que el aparato se encuentre en perfectas
condiciones de uso vy seguridad, que esté sujeto al mantenimiento y al
control de un centro de servicio autorizado al menos una vez al ano.

ELIMINACION det APARADO
por FINAL dea VIDA UTIL

A fin de evitar un posible uso indebido y no autorizado antes de la

eliminacion del aparato:

- Asegurese de que ya no es posible utilizarlo: para ello, el cable de
alimentacion debe ser cortado o retirado (con equipo desconectado de
la red eléctrica).

- Asegurese de gue ningun nifio pueda quedar atrapado accidentalmente
dentro de la camara de coccion, a tal fin bloguee la apertura de la puerta
(por ejemplo, con cinta adhesiva o cierres firmes).

24.1 ELIMINACIONDEL EQUIPO

De conformidad con el articulo 13 del Decreto Legislativo n.2 49 de
2014 «Aplicacion de la Directiva 2012/19/UE sobre residuos de aparatos
eléctricos y electronicos» La marca de la caja cruzada con una barra
especifica que el producto fue comercializado después del 13 de agosto
de 2005 y que al final de su vida util no debe asimilarse a otros residuos,
sino que debe eliminarse por separado. Todos los equipos estan hechos de
materiales metalicos reciclables (acero inoxidable, hierro, aluminio, chapa
galvanizada, cobre, etc.) en mas del 90 % en peso. Debe prestarse atencion
a la gestion de este producto al final de su vida util reduciendo los impactos
medioambientales negativos y mejorando la eficiencia de los recursos,
aplicando los principios de «guien contamina paga», la prevencion, la
preparacion para la reutilizacion, el reciclado y la recuperacion. Tenga en
cuenta gue la eliminacion abusiva o incorrecta del producto implica la
aplicacion de las sanciones previstas en la legislacion vigente.

24.2 INFORMACION SOBRE LA ELIMINACION
(UNION EUROPEA)

La Directiva de la UE sobre aparatos RAEE se ha
transpuesto de manera diferente a cada pais, por o
que si desea deshacerse de este equipo le sugerimos
que se ponga en contacto con las autoridades locales
o el distribuidor para solicitar el método correcto de
eliminacion.
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/\\ SICHERHEITSHINWEISE[[ [ |

Die Nichteinhaltung der Bestimmungen des folgenden Leitfadens kann zu
Personenschaden und Verletzungen fuhren, die zum Verlust der Garantie
fuhren und den Hersteller von jeder Verantwortung entbinden. Vor dem
Einbau, dem Betrieb und der Wartung der Gerate ist diese Aufzeichnung
sorgfaltig zu lesen und fur spatere Konsultationen der verschiedenen
Betreiber sorgfaltig aufzubewahren. Wurde nicht der gesamte Inhalt dieses
Hefts verstanden, ist mit dem Hersteller Kontakt aufzunehmen. Bei Verlust
oder Beschadigung der Unterlagen ist der Ersatzantrag beim Hersteller
einzureichen.

Gefahr! Unmittelbare Gefahr oder gefahrliche Situation, die
zu Verletzungen oder Tod fuhren konnte.
IIII Lesen Sie die Bedienungsanleitung.
@ Erdungssymbol.

Gleichwertiges Symbol.

- Vor Gebrauch und Wartung der Gerate lesen Sie dieses Heft sorgfaltig
durch und halten Sie es sorgfaltig fur jede weitere zukunftige Beratung
durch die verschiedenen Betreiber. Wenn einige Teile nicht verstandlich
sind, wenden Sie sich bitte an den Builder.

- Im Falle der Ubertragung der Ausristung, lassen Sie den neuen Benutzer
dieses Booklet haben.

- Verwendung, Reinigung und Wartung, die nicht in dieser Broschure
angegeben sind, gelten als unsachgemal und kdnnen Schaden,
Verletzungen oder todliche Unfalle verursachen, die Garantie nichtig
machen und den Bauherrn von jeglicher Haftung befreien.

- Reinigung und Wartung, die fur den Benutzer vorgesehen sind, durfen
nicht von Kindern ohne Aufsicht durchgefuhrt werden.



Kinder mussen Uberwacht werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerat spielen.

Dieses Gerat darf nur fur das Kochen von Lebensmitteln in professionellen
Kuchen durch qualifiziertes Personal verwendet werden: jede andere
Verwendung entspricht nicht dem vorgesehenen Verwendungszweck
und damit gefahrlich.

Es wird empfohlen, die Ausrustung wahrend des gesamten Betriebs zu
uberwachen.

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankter korperlicher, sensorischer oder geistiger Kapazitat oder
ohne Erfahrung oder Wissen verwendet werden, sofern sie uberwacht
werden oder nach Anweisungen uUber die sichere Verwendung des
Gerats und das Verstandnis der damit verbundenen Gefahren. Kinder
sollten nicht mit der Klammer spielen. Reinigung und Wartung durch den
Benutzer und durfen nicht von Kindern ohne Uberwachung durchgefiihrt
werden.

Wenn das Gerat nicht funktioniert oder Sie funktionelle oder strukturelle
Anomalien bemerken, trennen Sie es von der Stromversorgung und
Wasserversorgung und kontaktieren Sie ein Service Center, das vom
Bauherrn autorisiert wurde, ohne zu versuchen, es selbst zu reparieren.
FUr eine maogliche Reparaturanfrage die Verwendung von Original-
Ersatzteilen. Die Nichterfullung dieser Anforderung macht die Garantie
fur ungultig.

Es wird empfohlen, sicherzustellen, dass sich das Gerat unter
einwandfreien Einsatz- und Sicherheitsbedingungen befindet, dass es
mindestens einmal jahrlich von einem zugelassenen Servicezentrum
gewartet und kontrolliert wird.

Blockieren Sie keine Lufteinlassung auf dem Gerat. Der Benutzer darf nur
Routinereinigungen durchfuhren. Fur die Inspektion, die auRerordentliche
Wartung und den Austausch defekter Komponenten wenden Sie sich
bitte an ein autorisiertes Servicezentrum, um einen spezialisierten und
angemessen geschulten Techniker zu schicken.

Vor der Reinigung ist es notwendig, die Stromversorgung des Gerats
abzuschalten und geeignete personliche SchutzausrUstungen (z. B.
Handschuhe usw.) zu tragen.

Wenn das Gerat mit Radern ausgestattet ist oder uber einem Mobelstuck
mit Radern positioniert ist, muss seine Bewegungsfreiheit durch Anti-
Bewegungsvorrichtungen (z. B. Ketten) begrenzt werden, so dass es
wahrend der Bewegung die elektrischen Kabel, Wasser- und Abflussrohre
in keiner Weise beschadigen kann.



ANLEITUNG zum
INSTALLATEUR

- Alle Installations- und aulierordentlichen Wartungsarbeiten durfen nur von
qualifiziertem Personal durchgefuhrt werden, das vom Bauherrn gemal3
den im Nutzungsland geltenden Vorschriften und unter Einhaltung der
Vorschriften Uber Anlagen und Sicherheit am Arbeitsplatz ermachtigt
wird.

- Uberprufen Sie vor der Installation der Anlage die Ubereinstimmung der
Anlagen mit den geltenden Vorschriften des Nutzungslandes und mit den
Angaben auf dem technischen Datenschild.

- Die Ausrustung muss vor der Installation oder Wartung von der
Stromversorgung getrennt werden.

- Eingriffe, Manipulationen oder Anderungen, die nicht ausdrucklich
autorisiert sind und die nicht den Bestimmungen dieses Handbuchs
entsprechen, werden die Garantie einstellen. Installation oder Wartung,
die nicht in dieser Broschure angegeben sind, konnen dem Installateur
und dem Benutzer zu Verletzungen oder todlichen Unfallen fihren und
Schaden an den Anlagen der Installationsanlage verursachen.

- Der Austausch des Netzkabels darf nur durch einen qualifizierten und
autorisierten Techniker erfolgen. Das Kabel darf nur durch ein ahnliches
Merkmal ersetzt werden: die technische Datentafel gibt immer die Art
des zu verwendenden Kabels und dessen Abschnitt an. Das Erdungskabel
muss immer grun gelb sein

2.1 DATENETIKETT

Das technische Datenschild muss wichtige technische Informationen
tragen, die fur den Fall, dass ein Tatigwerden fur die Wartung oder Reparatur
der Ausrustung beantragt wird, unerlasslich sind: es wird daher empfohlen,
solche Etikett nicht zu entfernen, beschadigen oder andern.
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A - ARTIKEL

B- MODELL

C - BEZUGSNUMMER

D - LAUFENDE NUMMER

E - BETRIEBSDRUCK (WASSER)

F- SCHUTZGRAD

G - ELEKTRISCHE DATEN

H - GEWICHT DER AUSRUSTUNG

2.2 AUSRUSTUNGSTRANSPORT

Tragen Sie personliche Schutzausrustung, bringen Sie das Gerat mit einem
Gabelstapler in den Installationsraum.

Bei Radofen legen Sie die Gabeln von der Vorderseite ein und achten Sie
darauf, die Fahrspuren des Wagens und des Auspuffrohrs am Boden des
Ofens nicht zu beschadigen.

/\ ACHTUNG! /N\

Das Gerét sollte niemals umgedreht weder geschleppt werden!

Wahrend der Befdrderung ist die Durchreise oder den Aufenthalt
nicht erlaubte Personen in der Nahe des Arbeitsbereichs verboten.
Verpackungsmaterial, das potenziell gefahrlich ist, muss auRerhalb der
Reichweite von Kindern oder Tieren aufbewahrt und entsprechend den
ortlichen Anforderungen ordnungsgemaR entsorgt werden.

2.3 POSITIONIERUNG

Berucksichtigen Sie bei der Auswahl des Positionierungsraums, dass die
Ausrustung fur eine auRergewohnliche Wartung leicht bewegt werden
muss: achten Sie darauf, dass spatere Mauerarbeiten (z. B. Bau von Wanden,
Austausch von Turen durch schmalere, Renovierungen usw.) die Bewegung
nicht behindern.

Der Positionierungsraum muss:

- Gut belUftet sein und nicht atmospharischen Agenzien ausgesetzt sein;

- Eine Temperatur zwischen + 5 °C und + 45 °C (+ 41 °F und + 113 °F) und
Luftfeuchtigkeit unter 70 % aufweisen;

- Glatt, perfekt ebenen Boden haben, der die Ausrustung bei voller Last
unterstutzt;

- Einhaltung bestehender Vorschriften in Bezug auf Sicherheit am
Arbeitsplatz und Anlagen;

- Der Lebensmittelzubereitung gewidmet sein;



Die Ausrustung muss wie folgt eingebaut sein:

Unter einer Dunstabzugshaube mit ausreichender Leistung (bitte lesen
Sie sorgfaltig den Abschnitt, der dem Abgas gewidmet ist);

- Zugang zu Verbindungen haben;

Weg von brennbaren und/oder potenziell explosiven Stoffen;

Unter Berucksichtigung, dass Sie die Tur der Ausrustung vollstandig offnen
konnen.

AX=>15¢cm
BX=>15cm

AX=>50cm
BX=>70cm
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ES WIRD NICHT EMPFOHLEN, IN DER NAHE ANDERER GERATE ZU
POSITIONIEREN, DIE HOHE TEMPERATUREN ERREICHEN.

Falls es notwendig ist, einen Raum von mindestens 50 cm seitlich und 70
cm hinter ihnen zu bieten oder eine Isolierwand zu interponieren.

AUS SICHERHEITSGRUNDEN DIE HOCHSTE BACKSCHALE NICHT IN
EINER HOHE VON MEHR ALS 160 CM PLATZIEREN.

Wenn dies der Fall ist, wenden Sie den Aufkleber ,Gefahrverbrennt” an, der
in der angegebenen Hohe auf das Gerat geliefert wird.

DAS GERAT NICHT IN DER NAHE VON BRENNBAREN MATERIALIEN ODER
BEHALTERN (Z. B. MOBELN, GASFLASCHEN USW.) FUR BRANDGEFAHR
ANBRINGEN. DECKEN SIE ALLE WANDE MIT NICHT BRENNBAREM
THERMISCHEM MATERIAL AB.

Die Ausrustung ist nicht fur die Einbau geeignet.

EINE DIREKTE BODENUNTERSTUTZUNG DER AUSRUSTUNG IST NICHT
GESTATTET.

SIE SIND BEIM HERSTELLER UND/ODER WIEDERVERKAUFER DER UNTER
IHM ZU PLATZIERENDEN.

Stutzen erhaltlich, um die gewlnschte Hohe vom Boden zu erhalten.
Installieren Sie keinen Gerat ohne Ful3e.

Das Gerat kann wie folgt positioniert werden:

- Uber einem Tisch oder Schrank aus nicht entzindbarem Material;
- Uber eines kompatiblen Gerat: Garkammer, Schnellkuhler...

- Uber einen kompatiblen Ofen oder einen kompatiblen Strahler;

- Uber einer Builder-Struktur (Stand).

2.3.1 UNTERSTUTZUNG UBER EINEM TISCH/SCHRANK

Befindet sich die Ausrustung Uber einem Arbeitstisch oder einem neutralen
Schrank, so muss dieser perfekt auf der Oberflache und stabil sein; das
Gerat bei voller Gewicht tragen, und die Tragflache muss feuerhemmend
und gegen hohe Temperaturen bestandig sein. Bei Bedarf auf den Fulien
der Ausrustung handeln, um die Nivellierung einzustellen.

2.3.2 UNTERSTUTZUNG UBER EINEM GERAT

Wenn die Ausrustung auf einem Steiger derselben Serie positioniert ist,
reicht es aus, es auf sie zu legen, um sicherzustellen, dass die FURe stabil
sind und in die Stifte der unteren Struktur passen.

1
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2.3.3 UNTERSTUTZUNG UBER EINEN OFEN ODER
TEMPERATURSTRAHLER

Wenn die Ausrustung Uber Ofen oder Blasen derselben Serie positioniert
ist, ist es obligatorisch, das Uberlappende Kit, das vom Bauherr
angefordert werden soll, zu montieren, dann die Basis der OfenfuRRe in
die Stifte der unteren Ausrustung einzufugen. Fur die Einbauanleitung des
Uberlappungsbausatzes ist auf das in der Verpackung enthaltene Blatt zu
verweisen.

2.34 UNTERSTUTZUNG UBER EINEN STAND

Wenn die Ausrustung uber einem Stander positioniert ist, legen Sie den
Fuldful’ in die Stifte der unteren Struktur.

Es ist immer moglich, Ihre eigene Zusammensetzung zu vervollstandigen,
Zubehdr und erganzende Ausrustung hinzuzufugen oder zu ersetzen,
auf diese Weise ist es moglich, jeden Bedarf an Kochen oder Raum zu
befriedigen. Besuchen Sie unsere Website oder kontaktieren Sie uns fur
weitere Informationen.

2.4 TURKNAUF UND TURVERSTELLUNG

Wenn die Tur schwer zu schlieRen ist, kann man auf den Turknauf durch
drehen mit einer Klemme wirken, bis er eine perfekt horizontale Position
erreicht oder auf die Tiefe wirkt, um eventuelle Leckagen des Dampfes zu
beseitigen.

ELEKTRISCHER
ANSCHLUSS

A ACHTUNG! A

Bevor Sie mit dem elektrischen Anschluss fortfahren, lesen Sie

die Sicherheitshinweise auf den ersten Seiten dieses Handbuchs

sorgfaltig durch und vergleichen Sie die Daten des Systems immer
mit denen auf dem technischen Datenschild.




Der Anschluss an das Stromversorgungsnetz muss den geltenden
Vorschriften des Landes der Installation der Ausrustung entsprechen und von
qualifiziertem, vom Hersteller autorisiertem Personal durchgefuhrt werden.
Die Nichteinhaltung dieser Regeln kann zu Schaden und Verletzungen
fuhren, die Garantie verliert und den Hersteller von jeglicher Haftung befreit.
Wenn das Gerat in Betrieb ist, darf der Wert der Versorgungsspannung um
+ 10 % des auf dem technischen Datenblatt angegebenen Wertes nicht
abweichen. Die illustrierte Verbindung und die Farben der Kabel sind
indikativ, beziehen sich NUR auf das Diagramm auf dem Gerat gezeigt.

Fur den direkten Anschluss an das Netz es ist notwendig, ein Lastgerat
zwischen dem Gerat und dem Netz selbst zu platzieren, um seine Trennung
und deren Kontakte einen Offnungsabstand zu gewahrleisten, der eine
vollstandige Trennung unter den Bedingungen der Uberspannungsklasse
[l ermoglicht.

Eine korrekte Bodenverbindung ist obligatorisch und das Bodenkabel darf
unter keinen Umstanden unterbrochen werden.

Wenn mehrere Leuchten im selben Raum vorhanden sind, ist eine
gleichwertige Verbindung mit der entsprechenden Klemme, die durch
das Symbol in der unteren Ruckseite des Gerats gekennzeichnet ist,
obligatorisch. Diese Klemme ermdglicht den Anschluss eines Bodenkabels
nach aktuellen gesetzlichen Anforderungen. Auf dem Gerat befindet sich
einen Aufkleber, der angibt, wie man an den Klemmenblock entsprechend
der verfugbaren Spannungsart anschliel3t.

3.1 WIE DIE VERBINDUNG HERZUSTELLEN
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Offnen Sie die Rlickseite der Ausriistung und suchen Sie den Terminalblock.
Losen Sie den Kabeleintrag und legen Sie das Stromkabel durch ihn ein.
Das seitlich angebrachte Etikett zeigt immer die Art des zu verwendenden
Kabels an und ihr Abschnitt hangt von der Spannung und Absorption der
Ausrustung ab (z. Kabel: 5x10 mm? HO7RNF).

Schlieften Sie die Kabelleiter nach dem Diagramm auf dem externen
Klebeetikett an: machen Sie NUR die angegebenen Links, ohne sie zu
andern. Der gelb/grine Bodenleiter muss mindestens 3 cm langer sein
als die anderen Leiter.

- PE (gelb/grun): Bodenschutzleiter

- N (blau): neutraler Leiter

- L1/2/3 (braun/grau/schwarz): Phasenleiter

Eine falsche Verbindung konnte zu einer Uberhitzung des Klemmenblocks
fuhren, was zum Schmelzen und zum Risiko eines elektrischen Schocks
fuhrt.

Prufen Sie, ob keine elektrische Streuung zwischen Phasen und Erde
besteht. Uberprufen Sie die elektrische Kontinuitat zwischen dem aulieren
Schlachtkorper und dem Erddraht des Stromnetzes. Es wird empfohlen,
ein Multimeter zu verwenden, um diese Operationen durchzufuhren.
Schlielsen Sie die Seite mit den Schrauben und verriegeln Sie das Kabel,
indem Sie die Mutter des Kabeleinlasses verschrauben.

3.2 NETZKABELWECHSEL

Dieser Vorgang darf nur von einem qualifizierten und autorisierten
Techniker durchgefuhrt werden. Das Kabel darf nur durch ein ahnliches
Merkmal ersetzt werden: die technische Datentafel gibt immer die Art des
zu verwendenden Kabels und dessen Abschnitt an. Das Erdungskabel muss
immer grun gelb sein.

A« WASSERANSCHLUSS §°




4.1 EINLASSWASSER

Die Ausrustung ist mit einem Hauptwassereinlauf fur die Befeuchtung mit
einer Verbindung von 3/4,ausgestattet”. Der zweite Anschluss ist vornanden,
wenn die Ausrustung zum automatischen Waschen ausgerustet ist. In
diesem Fall ist der Anschluss 08 mm. Es wird auch ein 1,5 m Rohr komplett
mit einem Filter nach den aktuellen Vorschriften geliefert, die wahrend der
Installation montiert werden sollen. Fur den Anschluss nur das mitgelieferte
Material verwenden, andere Rohre nicht verwenden oder wiederverwenden.
Bevor Sie das Rohr mit dem Gerat verbinden, entwassern Sie Wasser, um
Verunreinigungen in der Wasserleitung zu beseitigen.

Stellen Sie ein Torventil bereit, um die Wasserversorgung bei Bedarf zu
schlielden.

Um die richtige Wasserverbindung herzustellen, mussen die geltenden
Regeln eingehalten werden.

411 EIGENSCHAFTEN DES EINLASSWASSERS

Das Einlaufwasser muss folgende Eigenschaften aufweisen:

- Maximale Temperatur von 30 °C (86 °F);

Maximale Harte von 5 °f (franzdsische Sorten), um Ansammlungen von
Kalkstein in der Kochkammer zu vermeiden;

- Tragbar sein;

Druckwerte zwischen 150 kPa (1,5 bar) und 200 kPa (2 bar).

Druck kleiner als 150 kPa (1,5 bar): die Ausrustung konnte falsch arbeiten.

Druck groRer als 200 kPa (2 bar): installieren Sie einen Druckminderer, der
auf 200 kPa (2 bar) kalibriert ist.

Die Harte des Wassers zeigt den Gehalt an Magnesium, Kalzium und
Schwermetallen im Wasser an.

Es wird anhand von Kits gemessen, die leicht auf dem Markt verflgbar sind.
Die Harte wird in Franzosisch (°f) oder Deutsch (dH) Grad (1°dH Deutsch
Grad = 1,8 °f Franzosisch Grad — 1°f = 10 mg Calciumcarbonat (CaCO3) pro
Liter Wasser) ausgedruickt.
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- WASSERKLASSIFIZIERUNG

Das Eintrittswasser muss folgende Merkmale aufweisen:

- Sehr suR bis 7 °f

- Suligkeiten von 7 °f bis 14 °f

- Durchschnittlich hart von 14 °f bis 22 °f
- Diskret hart von 22 °f bis 32 °f

- Hart von 32 °f bis 54 °f

- Sehr hart Uber 54 °f

Bei UbermaRig hartem Wasser (> 5 °F) Demineralisierer (verfugbar
beim Hersteller/Reseller); Ubermalige Harte des Wassers kdnnte
Kalksteinansammlungen in der Kochkammer verursachen und Innenrohre,
Heizelemente, Ventilatoren, Magnetventile beschadigen.

4.2 EINGEHENDES WASCHMITTEL

Fugen Sie das Rohr in die Dose des Waschmittels ein.

Es wird empfohlen, Waschmittel
und Glanzmittel des Herstellers
zu verwenden: dies garantiert
die besten Waschergebnisse die
perfekte Wartung und Pflege der
Ausrustung.

Halten Sie das Reinigerrohr weg
vom Auspuffrohr, wo es beschadigt
werden konnte.

Die Dose des Reinigers muss immer w N

auf dem Boden platziert werden, &\\;\
niemals Uber dem Gerat. Nach dem Austausch
der Reinigung kann immer ein Reinigungsgang
beginnen, gefolgt von dem Spulprogramm.

Das Sicherheitsdatenblatt und die chemische
Zusammensetzung des Waschmittels sind beim
Bauherrn erhaltlich. Es ist ratsam, sie anzufordern
und an einem fur die Betreiber zuganglichen Ort
zu halten.



4.3 ABWASSER

Verbinden Sie den Auspuff miteinem nichtmetallischen Schlauch, derhohen
Temperaturen (Uber 90 °C) standhalt. Um die Wasserversorgung richtig
verbinden zu kénnen, mussen die geltenden Vorschriften eingehalten
werden.

Der Auspuff muss folgende Merkmale aufweisen:

- Die Entladung muss folgende Merkmale aufweisen:

- Siphonat-Typ sein (Sifone nicht vorhanden);

- Bis zu einem Meter lang sein;

- Einen Mindestgradienten von 4 % aufweisen;

- Keine Engpasse aufweisen;

- Einen Luftabstand von mindestens 25 mm aufweisen;

- Einen Durchmesser von mindestens dem der Auspuffkupplung aufweisen.

Wenn Sie oft groRe Mengen an fetthaltigen Lebensmitteln (z. B. Geflugel)
kochen, verwenden Sie das Siphon nicht und fugen Sie einen Fettabscheider
oder direkt in ein Gitter ab. In beiden Fallen die angegebene ,Luftlucke”
beibehalten. ,Luftspalt” bezeichnet den freien Abstand zwischen dem
Auspuffrohr und dem Evakuierungsgebiet (Gleichleitung oder andere
aufnehmende Rohre). Die Einhaltung dieser Rechtsvorschriften stellt
sicher, dass potenziell gefahrliche Bakterien NICHT in der Lage sind, das
Auspuffrohr zu verfolgen und das Geschirr zu verunreinigen.

RAUCHENTLADUNG

Beim Kochenwerden heiRe Dampfe und Geruche, die aus dem Rauchabfluss
Schornstein evakuiert werden, an der Spitze der Ausrustung hergestellt.
Letzteres muss unter einer Ansaughaube mit Durchfluss und Grolie
angebracht sein, die der Art der Ausrustung entspricht.

Der Bauherr empfiehlt die Installation seiner eigenen Hauben; zur Montage
siehe die Anweisungen in der Verpackung der Hauben selbst.

Die Motorhaube muss wahrend des gesamten Betriebs der Ausrustung
eingeschaltet bleiben.

Stellen Sie sicher, dass es keine Gegenstande und/oder Materialien Uber der
Rauchentladung gibt, die den Abfluss der Dampfe behindern oder durch
die Temperatur oder die Dampfe selbst beschadigt werden kdnnten.

Lassen Sie nicht brennbare Materialien in der Nahe des Auspuffrohrs.
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SICHERHEITSSTANDARDS
fur don ANWENDER

6.1 HINWEISE FUR DIE ERSTE ZUNDUNG

Die Verwendung seiner Gerate ist einfach und intuitiv.

Auf den nachsten Seiten leiten wir das Gerat Schritt fur Schritt in Kenntnis
des Gerates und geben Ihnen die Gewissheit, dass Sie stets die Ergebnisse
erhalten, die Sie erwarten, und die optimale und lange Leistung Ihrer Gerate
garantieren. Beim ersten Gebrauch der Apparatur wird das Innere der
Kammer grundlich gewaschen. Stellen Sie vor der Verwendung sicher, dass
sich in der Geratekammer keine nichtkonformen Gegenstande befinden
(Bedienungsanleitungen, Plastikbeutel usw.).

Es ist darauf zu achten, dass die Abgase frei von Hindernissen sind und in
der Nahe keine entflammbaren Materialien vorhanden sind.

6.1.1 ENTFERNEN VON DER FOLIE

Entfernen  Sie  alle  Schutzfolie in
der  Ausrustung, wobei Scheuer-/
Aggressionsstoffe oder Metallgegenstande
(z. B. Schaber) nicht verwendet werden
durfen. Falls Klebstoffrickstande
zuruckbleiben, mit  einem  weichen
Tuch auf Olbasis abreiben, geeignet fur
Edelstahloberflachen, nicht aggressive
oder scheuernde Materialien. Verwenden
Sie  keine  Schaber, Scheuer- oder
Schneidewerkzeuge.

6.2 HINWEISE ZUM KOCHEN

- Vorsicht beim Offnen der Tur, wenn der Ofen warm ist.

- Vermeiden Sie das Salzen des Grillguts in der Grillkammer. Wenn nicht zu
vermeiden, sind die Gerate so schnell wie moglich zu reinigen.

- Uberlappen von Lebensmitteln oder Uberladen von Blechen vermeiden
(max. 10 kg pro Blech).




- Die Backbleche werden gleichmaliig Uber die gesamte Kammerhdhe
verteilt, wobei die fur die einzelnen Gerate angegebene Hochstzahl
einzuhalten ist. Bitte beachten Sie stets die Ladungsangaben des in lhrem
Besitz befindlichen Gerats.

- Bei Garen mit besonders fetthaltigen Grilladen (z. B. Braten oder Geflugel)
ein Backblech mit den oberen Randern auf dem Boden der Grillkammer
fur die Sammlung von Fett aus dem Grillgut einsetzen.

- Fur optimale Ergebnisse beim Backen die Tur nicht offnen.

- ZurHandhabungvon Behaltern, Zubehorteilenundanderen Gegenstanden
in der Grillkammer sind stets geeignete Warmeschutzkleidung (PSA) zu
tragen (z. B. Warmehandschuhe).

- Wahrend des Kochens und bis zum AuskUhlen konnen die ausseren
und inneren Teile des Gerats sehr heiss sein (Temperatur Uber 60°C /
140°F). Um Verbrennungen zu vermeiden, durfen die mit diesem Symbol
gekennzeichneten Stellen nicht beruhrt werden.

- Bei der Entnahme der Bleche aus der Kammer der Apparatur ist grofite
Vorsicht geboten, insbesondere wenn diese Flussigkeiten enthalten.

- Nicht zum Kochen verwenden von leicht brennbaren Speisen oder
Flussigkeiten (z. B. Alkohol).

- Stellen Sie sicher, dass die Backbleche in der Brennkammer fest an den
Wanden befestigt sind, da andernfalls Backbleche mit heissem Essen
oder heisser Flussigkeit herunterfallen kénnen, was zu Verbrennungen
fuhren kann.

- Die Kochkammer stets sauber halten und taglich reinigen — Fett oder
Speisereste kdnnen sich entzunden, wenn sie nicht entfernt werden!

- Die Entnahme der Sonde am Herzen sollte, wenn sie verwendet wird,
durch den Griff erfolgen, bevor die Backbleche herausgenommen
werden.

- Mitder Sonde vorsichtig hantieren, da sie sehr spitz ist und nach Gebrauch
hohe Temperaturen erreicht.

- Gerat bei Umgebungstemperatur zwischen +5°C und +45°C (+41°F und
+113°F) verwenden.

6.3 ARTEN DES KOCHENS

& ACHTUNG! A

Fur das gute Kochen muss man den Ofen vor jedem Kochen

vorheizen. Es wird empfohlen, mit einer eingestellten

Temperatur von mindestens 30 °C uber der Kochtemperatur
vorzuwarmen. Erhdhen Sie die Temperatur bei Volllast.




KONVEKTIONSKOCHEN

Die Lebensmittel kochen dank der trockenen Hitze, die durch die
Widerstande erzeugt wird. Der Fans ermadglichen eine gleichmalige
Diffusion von Heil3luft in der Kochkammer. Im Bedarfsfall ermoglicht diese
Art von Kochen Sie manuell Feuchtigkeit in den Raum einzugeben.

DAMPFEN

Die Speisen kochen dank des Dampfes im Raum. Um hervorragende
Ergebnisse zu gewahrleisten, muss der Feuchtigkeitswert auf ,100 %"
gesetzt werden. Damit die Befeuchtungsfunktion zufrieden stellend
funktioniert, muss die Temperatur auf mindestens 80-100 °C eingestellt
werden. Dampfen ist ideal fur alle Gerichte, die ,delicate” Kochen oder zur
Pasteurisierung der Cremes.

KOMBINIERTES KOCHEN

Die Lebensmittel kochen dank der hohen Temperatur, die durch die
Resistenzen erzeugt wird, die Dampf wird automatisch in den Raum

eingespritzt.

64 MANUELLES KOCHEN UND KOCHEN MIT REZEPT

Im manuellen Kochen setzt der Anwender basierend auf seiner Erfahrung
die gewunschten Kochparameter fur einen oder mehrere Kochschritte ein:

DAUER DES "
TEMPERATUR LUFTERGESCHWINDIGKEIT
KOCHENS IN DER
7EIT ODER MIT IN RAUM UND FEUCHTIGKEITSEINSTELLUNG
EINER SONDE

IM HERZEN.



Wenn die Kochzeit eingestellt wurde:

- Rechtzeitig (z. B. 1:40 Stunden: Minuten) endet am Ende des letzteren
(0.00);

- Mit der Herzsonde endet es, wenn letzterer erkennt, dass die Temperatur
im Herzen des Geschirrs den vom Benutzer die festgelegten Parametern
erreicht hat (z. 85 °C).

Beim Rezeptkochen werden Rezepte verwendet, die zuvor vom Benutzer
gespeichert wurden.

Die Ausrustung kann bis zu 99 Rezepte halten.

6.5 VERWENDEN SIE PIN- SONDE

Die Stiftsonde erkennt wahrend des Kochens die Temperatur am ,Herz" des
Lebensmittels: Sie muss angeben, wann die Innenseite des Lebensmittels
den vom Verwender oder von der Fabrik festgelegten Wert erreicht hat.

- Die Nadelsonde ist bei einer maximalen Solltemperatur von 250°C im
Ofen zu verwenden und darf nur am Griff entnommen werden.

- Die Stiftsonde sollte tief in das zu backende Lebensmittel eingefugt
werden: achten Sie darauf an, dass seine Spitze das ,Herz" der Lebensmittel
erreicht, d. h. an ihrem innersten Punkt, ohne herauszukommen.

- Achten Sie darauf, es nicht in sehr fette Flecken und in der Nahe der
Knochen zu halten.

- Wenn das Lebensmittel dunn ist, fugen Sie die Sonde parallel zur
Arbeitsplatte ein.

- Es wird empfohlen, die Sonde jederzeit sauber und desinfiziert zu halten.

- Verwenden Sie nur die Herzsonde, die vom Hersteller zur Verfigung
gestellt wird.

Behandeln Sie die Sonde sorgfaltig, die gespitzt ist und nach dem Gebrauch
hohe Temperaturen erreicht.
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KONTROF%FIEEUCHTE
THERMOSTATANZEIGE

EINSTELLEN DER ZEIT

ANZEIGE LED
BEFEUCHTEN

REGULIERUNG VON
DAMPF/FEUCHTIGKEIT

REGULIEREN DER TEMPERATUR
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- EINSTELLEN DER ZEIT

Wenn manuell aktiviert, muss der Ofen immer fur unbegrenzte Zeit
eingeschaltet sein, bis das Bedienungspersonal eingreift. ~ Wenn ein
bestimmter Wert ausgewahlt ist, bleibt der Ofen fUr diese Zeit (max. 120
Minuten) eingeschaltet.

- REGULIEREN DER TEMPERATUR

Mit diesem Regler kdnnen Sie die gewunschte Kochtemperatur einstellen.
VORWARMEN: Um Warmeverluste durch das Offnen der Tur beim
Einstecken von Speisen in den Ofen auszugleichen, wird eine Vorwarmung
von mindestens 30 °C Uber der Kochtemperatur empfohlen.

- KONTROLLLEUCHTE FUR THERMOSTATANZEIGE

Um Warmeverluste durch das Offnen der Tur im Backofen auszugleichen,
wird eine Vorwarmung von mindestens 30 °C Uber der Kochtemperatur
empfohlen.

- REGULIERUNG VON DAMPF/FEUCHTIGKEIT

Mit diesem Regler konnen Sie die Befeuchtungsfunktion aktivieren. Er ist
durch Drehen des Drehgriffs im Uhrzeigersinn von der Leerlaufdrehzahl
bis zum Maximum einstellbar. Der Dampfdruck in der Grillkammer muss
proportional zur eingestellten Stellung sein.

/\ ACHTUNG! /\

Damit die Befeuchtungsfunktion optimal funktioniert, muss die
Temperatur auf mindestens 80-100°C eingestellt sein. Zudem
muss der Ofen vor der Dampfeinspritzung auf die gewlnschte
Temperatur vorgewarmt werden, damit er gut gart werden kann.

- ANZEIGE LED BEFEUCHTEN

Wenn es eingeschaltet ist, bedeutet es, dass es Dampf in die Kammer gibt.
Die Einspritzung erfolgt unabhangig von der Temperatur (die Temperatur
der Brennkammer muss ausreichend hoch sein, um guten Dampf zu
erzeugen).
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8.1 HAUPTBILDSCHIRM
Die einzige ON/OFF-Taste sorgt dafur, den ON-Status der Karte zu aktivieren.

Wenn die Karte bereits im ON-Status ist, die verlangerte Presse der ON/
OFF-Taste Schalt das Gerat aus.

Wenn die Karte im ON-Status bleibt, fur eine Parameter-definierte Ausfallzeit,
sie kehrt automatisch zum Stand-by-Status zuruck.

Die Startseite zeigt den Standardbildschirm des manuellen Kochens.
Am unteren Rand des Displays gibt es einige Statussymbole und im zentralen
Feld wird immer die reale Temperatur des Raumes angezeigt

Die verwalteten Statussymbole sind:

- Symbol fur aktive Heizung (Widerstande auf).

- WiFi-Prasenzsignal.

- Alarm-Dreieck

- Symbol fur die Befeuchtung

- Symbol fur Kameralicht.

- Pause/Play-Zeichen, der den Zustand des Kochens beim Offnen oder
SchlieRen der Tur anzeigt.

8.2 ASSISTENT, UM MANUELLES KOCHEN ZU ZEIGEN
Wenn die ON/OFF-Taste gedruckt wird, schaltet der Ofen in den ON-
Zustand um und ladt ein manuelles Kochprogramm mit Standardwerten.

Alle Programme, einschlieldlich der manuellen, haben die automatische
Vorwarmfunktion, in der der Satz der ersten Phase um 20 % erhoht wird.
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In den Datenspeicher kdnnen Sie bis zu 100 Programme mit jeweils bis zu
vier Phasen speichern und Sie haben die folgenden Kocheinstellungen fur
jede Phase:

- Temperatur

- Zeitset oder Herzsonde
- Luftfeuchtigkeit

- Luftergeschwindigkeiten

8.2.1 SETZEN SIE DIE KOCHTEMPERATUR

® A @

Drucken Sie die Stellen Sie den Drucken Sie die
TEMPERIERTASTE Temperaturwert TEMPERIERTASTE
mit den PLUS und um zu bestatigen

MINUSTASTEN ein

8.2.2 STELLEN SIE DIE KOCHZEIT EIN

Drucken Sie die Setzen Sie den Drucken Sie die
ZEITTASTE Zeitwert auf die ZEITTASTE um
Tasten PLUS Zu bestatigen
und MINUS



8.2.3 STELLEN SIE DIE SONDE AUF DAS HERZ EINGESTELLT

» R &

Dricken Sie die Stellen Sie mit Driicken Sie die
ZEITTASTE zweimal den Tasten PLUS ZEITTASTE um
und MINUS die

: . ZU bestatigen
Temperatur ein, die 9

im Kern des Produkts
erreicht werden soll

8.2.4 DAMPF-/FEUCHTIGKEITSEINSTELLUNG

Drucken Sie den Stellen Sie mit Drucken Sie die
FEUCHTIGKEITSTASTE den PLUS und FEUCHTIGKEITSTASTE
MINUSTASTEN um zu bestatigen

den gewunschten
Dampfanteil ein

Wahrend der Startphase offnet der verlangerte Druck des Dampfknopfs das
Magnetventil des Wassers fur die Dauer des Drucks der Taste selbst, wenn
stattdessen ein einziger Druck auf den Feuchtigkeitsknopf den eingestellten
Wert anzeigt und den Wechsel ermaoglicht.

8.2.5 EINSTELLUNG DER LUFTERGESCHWINDIGKEIT

Der Ofen hat zwei verschiedene Geschwindigkeiten des Ventilators/Motors:

- 2=Max.: Ohne eine Taste zu drucken, ist der Motor bei maximaler Drehzahl
und wird in den meisten Kochen verwendet; die Startgeschwindigkeit des
Lufters wird immer in ,Max" positioniert.

- 1=Min.: Durch DrUcken des Lufter-/Motordrehzahlknopfs fUhrt der Motor
zur niedrigsten Geschwindigkeit, die vor allem fur empfindliche Gerichte,
wie z. B. Geback, verwendet wird.
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Um die Luftergeschwindigkeit einzustellen:

® W

Drucken Sie die Setzen Sie den Wert Drucken Sie zur
Taste VENTILATION 1 oder 2, indem Bestatigung die
VERORDNUNG Sie auf die MEHR BelUftungseinstelltaste
und WENIGER

Tasten wirken

Wahrend der Vorwarmung ist es NICHT maoglich, die Geschwindigkeit der
Lufter zu andern.

8.2.6 REZEPTERSTELLUNG MIT MEHREREN STUFEN

Jedes Programm, einschliellich des manuellen Programms, kann bis zu 3
Phasen bestehen:
1. Eine Vorwarmphase kann eingestellt werden und bis zu 3 Phasen des

Kochens.

2. Ein fester Vorwarmezyklus und bis zu 4 Phasen des Kochens.

Um ein mehrstufiges Rezept zu erstellen:

Greifen Sie auf den manuellen Kochbildschirm zu und legen Sie die
Parameter der ersten Phase fest.

Drucken Sie die PHASE-Taste, um auf die zweite Stufe zuzugreifen oder
drlcken Sie die Taste STAR\STOP um mit dem Kochen zu beginnen.

START
STOP

Setzen Sie die gewulnschten Parameter fur den zweiten Schritt.

Drucken Sie die PHASE-Taste, um in die dritte Stufe einzutreten, oder
drtcken Sie die STAR\STOP Taste fangen Sie an zu kochen.

Setzen Sie die gewunschten Parameter fur die dritte Stufe oder drucken
Sie die Taste STAR\STOP auf fangen Sie an zu kochen.

Drucken Sie die PHASE-Taste, um den vierten Schritt einzugeben.

Setzen Sie die gewulnschten Parameter fur den vierten Schritt.

Drucken Sie die Taste STAR\STOP zum Kochen.

Um eine Phase zu loschen,es ist notwendig, die eingestellte Zeit der
Phase auf Null zu bringen.



ACHTUNG!

Esist nicht moglich, O Zeit fur den ersten Schritt einzustellen.

- Wenn zu irgendeinem Zeitpunkt die festgelegte Zeit unendlich
ist, wird es nicht moglich zu einrichten eine Zeit fur die nachsten
Schritte zu einrichten.

- Es ist nicht moglich, unendliche Zeit auf eine Phase zu setzen,
wenn einer der nachsten Schritte genehmigt wird ;

- Es ist nicht moglich, eine Phase zu lbschen, wenn die nachste
aktive Phase umgekehrt ist, es ist moglich nur die letzte aktive
Phase von Zeit zu Zeit zu deaktivieren; )

- Wahrend eines Kochzyklus ist es maoglich, den Ubergang zur

nachsten Phase vor dem Ende der aktuellen Phase zu erzwingen,

indem die Kochzeit der aktuellen Phase auf Null gesetzt wird.

8.2.7 VORWARMPHASE

Jedes Programm, einschliellich des manuellen Zyklus, kann seine eigene
Vorwarmphase vorhersagen. Um die Vorwarmphase durch Drucken der
PHASE-Taste zu aktivieren, wahlen Sie die Vorwarmephase (P), mit der
TIME-Taste kann die Vorwarmephase aktiviert oder deaktiviert werden.

Es gibt mehrere Betriebsarten der Vorwarmephase, die der Benutzer durch
Anderung des Parameters P20 auswahlen kann (siehe Abschnitt ,Zugriff auf
Parameter”):

P20 = 0 Vorwarme deaktiviert

P20 = 1 Die Vorwarmetemperatur entspricht der Temperatur der Phase
1, die um 20 % erhoht wird, es ist moglich, die Vorwarme zu deaktivieren.
P20 = 2 Die Vorwarmetemperatur entspricht der Temperatur der Phase
1, die um 20 °C (68 °F) ernoht wird, es ist moglich, die Vorwarme zu
deaktivieren.

P20 = 3 Der Benutzer setzt manuell den Temperaturwert vorheizen.

P20 = 4 Die Vorwarmetemperatur entspricht der um 20 % erhohten
Phase-1-Temperatur, die Vorwarmphase kann nicht verandert oder
deaktiviert werden.

Um die Vorwarme zu deaktivieren oder zu modifizieren:

Wahlen Sie das gewunschte Programm oder greifen Sie auf ein manuelles
Kochen zu.

Wahlen Sie den Schritt ,P” durch Drucken der PHASE-Taste.

Wenn der Wert von P20 auf 1 oder 2 gesetzt ist, kdbnnen Sie nur mit der
TIME-Taste deaktivieren.

Wenn P20 auf 3 eingestellt ist, ist es maoglich, Temperatur und
LUftergeschwindigkeiten einzustellen.

Drucken Sie die PHASE-Taste, um zur ersten Kochphase zuruckzukehren.
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Wenn die Temperatur der Vorwarme erreicht wird, wird der Standby aktiviert
und das Licht blinkt. Die Vorwarmtemperatur wird in der Kochkammer
gehalten, bis die Tur gedffnet ist. Wenn die Ofentur schlieldt, wird die erste
Phase des Kochzyklus automatisch gestartet.

Der Summer, der die Vorwarmetemperatur signalisiert, wird beim Offnen
der Tur oder auf Knopfdruck stillgelegt.
WennwahrendderVorwarmphaseundvorErreichenderVorwarmtemperatur
die Ofentur gedffnet wird, wird die Vorwarmphase unterbrochen.

MENULISTE

Wiederholtes Drucken der MENU-Taste (wenn es keinen Kochphase lauft)
scrollen Sie durch die Menuliste:

- Menu neueste Programme verwendet
Rezeptliste Menu

- Spezielle Zyklen Menu

Waschmenu

Service-Menu

Durch das Halten der MENU-Taste (wenn es keinen Kochphase lauft)tritt
man in eine Rezeptanderung Menu an.



NEUESTE PRQGRAMME
MENU

In diesem Menu kénnen Sie die letzten 10 verwendeten Kochprogramme
sehen.

START START
STOP STOPRP

Durch den + und Das Drucken Durch Drucken
- Taste konnen der START/STOP der START/STOP
Sie eine der Taste bestatigt Taste startet erneut
Programme in der das Programm das ausgewahlte
Liste auswahlen Programm

REZEPTLISTE
MENU

In diesem Menu kédnnen Sie auf das Rezeptbuch zugreifen.

Das Rezeptbuch ist in fUnf Kategorien unterteilt; fur insgesamt 100 Rezepte.
Jedes Programm kann mit bis zu vier Phasen gespeichert werden.

Der Einsatz der Programme erlaubt es, die Kochprozesse zu standardisieren
und immer

die gleiche Qualitat des Ergebnisses zu garantieren.

Um ein Programm aus dem Rezeptbuch zu starten:

W G A

Wahlen Sie die Bestatigen Sie die Wahlen Sie das
gewunschte gewahlte Kategorie Programm mit
Kategorie durch durch Drucken den Plus- und

Drucken der Plus- der MENU-Taste Minustasten aus

und Minustasten aus
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STOP
Bestatigen Sie Drucken Sie die Taste
das ausgewahlte START/STOP um das
Programm durch Programm zu starten
Drucken der
MENU-Taste

SPEZIELLE .
ZYKLEN MENU

In diesem Menu konnen Sie auf die speziellen Zyklen auswahlen:

Schnelle Kuhlung

- Lievitazion

DELTA T Kochen
Multi-Timer

- Verzdgerter Waschbeginn

12.1 SCHNELLE KUHLUNG

Um den schnellen Kuhlzyklus der Kammer zu starten:

W G A

Wahlen Sie den Bestatigen Sie die Stellen Sie die
Zyklus durch Zyklusauswahl Temperatur fest, die
Drucken der durch Drucken Sie am Ende des

Plus- und Minus- der MENU-Taste Zyklus erreichen

Tasten aus mochten



START
STOP

Stellen Sie die Drucken Sie die Taste

gewlnschte START/STOP um das

Luftgeschwindigkeit Programm zu starten
ein

Oben auf dem Bildschirm wird eine progressive Balken angezeigt, die

der Zyklus verlauft, wenn die Temperatur der Kochkammer abnimmt.

Der schnelle Kuhlzyklus endet, wenn die Kammertemperatur niedriger ist
auf den eingestellten Wert. Der schnelle Kuhlzyklus kann entweder mit
einer offenen oder geschlossenen Tur durchgefuhrt werden.

Mit geschlossener Tur wird Wasser in die Kochkammer injiziert, um den
Prozess zu beschleunigen.

12.2 LIEVITATION

Um den Lievitation-Zyklus zu starten:

W G W&

Wahlen Sie den Bestatigen Sie die Stellen Sie die zu
Zyklus durch Zyklusauswahl haltende Temperatur
Drucken der durch Drucken wahrend des

Plus- und Minus- der MENU-Taste Stillens fest

Tasten aus

Uber das spezielle ZyklusmenU oder alternativ (nur fur Gerate, die mit dieser
Option ausgestattet sind) konnen Sie uber die Schnellprogrammtaste P1 auf
den Abgangszyklus zugreifen.
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START

STOP
Stellen Sie die Drucken Sie die Taste
Temperatur des START/STOP um das
Abgangszyklus fest Programm zu starten

Die Vorwarmung zu Beginn des Zyklus wird im Abgangszyklus nicht aktiviert.
Es ist nicht moglich, Schritte im Abgangszyklus hinzuzuftgen.

Wahrend der Abgangszyklus im Gange ist, ist es moglich, jedes Programm
auf den Abgangszyklus durch Drucken der Taste fur das gewunschte
Programm zu warten.

Die Anordnung des Programms wird durch ein akustisches Signal bestatigt.

Sie kdnnen das zugehdrige Programm durch Drucken der gewunschten
Taste andern, die neue Einstellung ersetzt die vorherige.

Dem Ende des Abgangszyklus ist ein akustisches Signal beizufugen;
drucken Sie einfach die Taste START\STOP. WARNUNG: auf Wunsch nach
dem Rezept Warteschlangen, beginnt das Kochen mit der Vorwarmung.

ACHTUNG! /\

Auf Wunsch nach dem Rezept Warteschlangen, beginnt das
Kochen mit der Vorwérmung.

12.3 KOCHEN MIT DELTAT

Der Delta T Kochzyklus ermoglicht es Ihnen, ein Produkt zu kochen und
gleichzeitig den Temperaturunterschied zwischen dem Herz des Produktes
und der Kochkammer konstant zu halten. Dieser Zustand wird beibehalten,
bis die im Mittelpunkt des Produkts eingestellte Temperatur erreicht ist.
Um den speziellen Zyklus von ,delta T Kochen” zu beginnen:




124 MULTI-TIMER-PROGRAMM

W &

Wahlen Sie den Bestatigen Sie die
Zyklus durch Zyklusauswahl
Drucken der durch Drucken

Plus- und Minus- der MENU-Taste

Tasten aus
Legen Sie den Drucken Sie die

Delta-Wert fest, TEMPERIERTASTE

indem Sie auf die um zu bestatigen

MEHR- und Weniger-
Tasten wirken

)%

Stellen Sie die Drucken Sie die
Temperatur auf das ZEITTASTE um
Herz des Produkts ZU bestatigen

ZU erreichen, indem
Sie auf die Knopfe
MEHR und WENIGER

Drucken Sie die
TEMPERIERTASTE

Drucken Sie die
ZEITTASTE

Stellen Sie
Luftfeuchtigkeit und
LUftergeschwindigkeit
nach lhren
Wunschen fest

START Drucken Sie die Taste START/STOP
STOP um das Programm zu starten
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Der Multi-Timer-Zyklus ermoglicht es Ihnen, verschiedene Timer wahrend
des gleichen Zyklus zu verwalten. Es erlaubt, gleichzeitig verschiedene
Produkte mit unterschiedlicher Vorbereitungszeit mit Hilfe eines einzigen
Zyklus zu kochen.

Um den speziellen Zyklus ,Multitimer” zu starten:

An dieser Stelle beginnt die Steuerung einen unendlichen Zeitzyklus mit

Wahlen Sie den Bestatigen Sie die Stellen Sie
Zyklus durch Zyklusauswanhl Luftfeuchtigkeit und
Drucken der durch Drucken Luftergeschwindigkeit

Plus- und Minus- der MENU-Taste nach lhren

Tasten aus Wunschen fest
START DrUcken Sie die Taste START/STOP
 STOP | um das Programm zu starten

Parametern, die denen entsprechen stellen Sie es ein.
Um einzelne Timer zu aktivieren:

- Wahlen Sie den Timer aus, den Sie mochten, indem Sie auf den + und -
Tasten handeln.

- Der ausgewanhlte Timer andert die Farbe und der Text wird rot markiert.

- Aktivieren Sie die Anderung des ausgewahlten Timers durch Driicken der
TIME-Taste und setzen Sie den gewunschten Wert, indem Sie auf die +-
und BEST-Tasten wirken.

- Bestatigen Sie die Werteinstellung mit der TIME-Taste.

- Der Timer beginnt zu zahlen, sobald die Geratetur geoffnet und
geschlossen ist.

- Wenn zwei oder mehr Timer vor dem Offnen der Tur eingestellt werden,
mit der Offnung und der SchlieRung der Tur ist alle zur gleichen Zeit
geschlossen.

- Am unteren Rand des Bildschirms, wahrend des Zyklus, wird die
Statussymbole und im zentralen Bereich wird die Temperatur der
Kochkammer angezeigt.



- Um den Zyklus zu beenden, drlicken Sie die Taste START\STOP.
12.5 PROGRAMM FUR VERZOGERTEN WASCHBEGINN

Um den speziellen Zyklus von ,Delayed Washing” zu starten:

% & A

Wahlen Sie den
verzogerten
Bootzyklus aus,
indem Sie die +
und LOW-Tasten
bedienen

Bestatigen Sie die
Zyklusauswahl
durch Drucken
der MENU-Taste

Bestatigen Sie die
Zyklusauswanhl
durch Drlcken
der MENU-Taste

Bestatigen Sie die
Zyklusauswanhl
durch Drucken
der MENU-Taste

)%

Handeln Sie Uber die
MEHR Taste und
wahlen Sie den
Zeitraum, in dem der
Waschzyklus gestartet
wird und stellen
Sie es ein

Stellen Sie die
gewunschte
Startzeit ein
WARNUNG

formatin 24h [hh]:[mm]

Wahlen Sie die
gewulnschte Art des
Waschens, indem
Sie auf die + und
Tasten wirken

Heute: der Zyklus beginnt
bei der planmaRigen Zeit
am aktuellen Tag.

+ 24h: der Zyklus beginnt
mit der planmaRigen Zeit
innerhalb von 24 Stunden
nach dem aktuellen Tag.

- +48h: der Zyklus beginnt

mit der planmaRigen Zeit
innerhalb von 48 Stunden
nach dem aktuellen Tag.

Bestatigen Sie

die Einstellung

durch Drucken
der MENU-Taste

Sobald der Zyklus bestatigt wurde, wird der Ofen im Standby-Modus
positioniert. Die Datums- und Uhrzeitangaben im Zusammenhang mit dem
verzogerten Start des Zyklus werden auf dem Bildschirm angezeigt. Sobald
Zeit und Tag der Abfahrt erreicht sind, beginnt der Zyklus automatisch.
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WASCHMENU

In diesem Menu konnen Sie auf die Wasch- und Spulzyklen der Ausrustung
zugreifen:

- Spulen: Fuhren Sie einen Waschzyklus mit Wasser und ohne die
Verwendung von Waschmittel.

- Kurz gesagt: Fuhren Sie einen schnellen Waschzyklus mit der Verwendung
des Waschmittels durch.

- Lang: Fuhren Sie einen tiefen Waschzyklus mit der Verwendung des
Waschmittels durch.

- Waschmittellast: Es fuhrt einen Pumpeneinleitungszyklus durch und fullt
den Hydraulikkreislauf des Waschmittels.

Es wird empfohlen, diesen Zyklus bei der ersten Verwendung, nach dem
Austausch der Reinigungsmitteldose und nach langen Zeiten der Inaktivitat
des automatischen Waschsystems durchzufuhren. Es wird empfohlen,
einen Spulzyklus nach der Reinigungslast durchzufuhren, um zu entfernen
eventuelle Ruckstande von Waschmitteln in der Kochkammer.

Um den Waschzyklus zu starten:

START
\ STOP
Wahlen Sie den Bestatigen Sie die DrUcken Sie die Taste
Zyklus durch Zyklusauswanhl START/STOP um das
Drucken der durch Drucken Programm zu starten
Plus- und Minus- der MENU-Taste
Tasten aus

/\ ACHTUNG! /\

Wenn die Temperatur in der Kammer zu hoch ist, beginnt das
Waschen erst nach einem Kuahlzyklus, wie auf dem Display
angezeigt.




SERVICE
MENU

In diesem MenU kbnnen Sie auf die folgenden Funktionen der Maschine
zugreifen:

- Parameter

- USB-Funktion

- Wi-Fi-Verbindung — WebServer/Connektions Info

- Geratsinfo

- Sprache

- Datum und Uhrzeit

- Programmbilder [&schen

14.1 ZUGRIFF AUF PARAMETER

Um auf das Parametereinstellungsmenu zuzugreifen:

G A &

Wahlen Sie das Wahlen Sie Bestatigen Sie die
Servicemenu den Abschnitt Zyklusauswahl
durch wiederholtes ,Parameter” aus durch Drucken
Drucken der und handeln Sie auf der MENU-Taste
MENU-Taste den + und - Taste

Fur diesen Abschnitt ist ein Zugriffscode erforderlich.

- Beifalschem Passwort
wird die  Kontrolle
auf das Hauptmenu

zuruckgesetzt.
. " o - Uber den Druck der
Geben Sie Ihr Bestatigen Sie die Tasten PLUS  und
Passwort mit den + Zyklusauswahl MINUS  kann  die
und - Taste ein. (das durch Drucken Liste der Parameter
Benutzerkennwort der MENU-Taste geschaltet werden:
lautet: 30)
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Wahlen Sie den zu Stellen Sie den Para-

meterwert innerhalb
der voreingestellten
Grenzen ein, indem
Sie die Plus- und
Minustasten drucken

bearbeitenden
Parameter

Bestatigen Sie die
Zyklusauswanhl
durch Drucken

der MENU-Taste

Verlassen Sie das Parametermenu, indem Sie die ON/OFF-Taste drucken.
Nach 2 Minuten ohne Aktivitaten schaltet das Parametermenu automatisch

aus.

Nachfolgend werden alle editierbaren Parameter aufgelistet:

PARAMETER BESCHREIBUNG WERT GREN- EINHEITEN VON
ZWERTE | MEASURE
PO1 Einheitstemperatur - 0=°C - 1=°F 0 0-1 NUMMER
PO6 Standard-Koch-Setpoint 150 30-260 °C
PO9 Standard-Set-Punkt-Abkuhlung 50 30 =70 °C
P11 Maximale Phase Zeit 240 60 + Protokoll
999
P12 Standard-Zeitverlangerung Kochen 1 1+999 Protokoll
P13 Verzdgerung zur Verlangerung des Kochens 120 1+600 Sekunden
P20 Vorwarmemodus 4 0+4 Nummer
0= deaktiviert + 3 Kochschritte
1= Delta % aus Schritt 1 + 3 Phasen Kochen 2= Delta °C aus Temp. 1 + 3
Phasen Kochen 3= manuelles Temp-Set. + 3 Phasen Kochen 4= Vorwarmung
auf % feste + 4 Phasen Kochen
P21 Delta-Vorwarmung im manuellen Zustand 25 0 +100 %/ °C
P24 Veranderbarer Prozentsatz P20=4 25 0+ 100 %
p25 Aktive Vorwarmung im manuellen Programm 1 0+1 Flagge
P120 Wegscheinwerfer fur Ofen in On: O=timed auf Druckknopfen, 1=immer 1 0=+2 Flagge
eingeschaltet im Kochen,
2= immer eingeschaltet in ON
P121 Zeit-Aktivierungslichter (fur P120=0) 45 0+ 120 Sekunden
P138 Standard-Temperatursonde am Herzen 50 30 = °C
280
P140 Buzzer-Sound (0= immer klingt) 0 0+ 999 Sekunden
P204 Ofen Leerlaufzeit fur automatische Standby Passage 10 1+60 Protokoll
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P220

Programmnummer, die mit dem Schlissel P1-0 verbunden ist = keine assozi- 0 0 +100 Nummer
ierten Programme

p221 Programmnummer, die mit der Taste P2-0 verbunden ist = keine assoziierten 0 0 +100 Nummer
Programme

p222 Programmnummer, die mit dem Schllssel P3-0 verbunden ist = keine assozi- 0 0 +100 Nummer
ierten Programme

p223 Programmnummer, die mit dem Schllssel P4-0 verbunden ist = keine assozi- | 1 0 +100 Nummer
ierten Programme

p224 Programmnummer, die mit der Taste P5-0 verbunden ist = keine assoziierten 0 0 +100 Nummer
Programme

p225 Programmnummer, die mit der Taste P6-0 verbunden ist = keine assoziierten 0 0 +100 Nummer
Programme

p332 Multi-Timer Kameraset 150 30 + °C

260

P333 Multi-Timer-Luftfeuchte-Set 0 0 =100 %

P351 Steigende Temperatur eingestellt 30 20+60 | °C

p352 Abgangszeit 60 1-+599 Protokoll

P380 Satzpunkt des Pins fur Delta-T-Programm 50 30 + 30 + 260

260

p381 Delta T Satz des Zimmers 30 20 = 60 20 = 60

pP382 Luftfeuchtigkeit fur Delta-T-Programm 0 0 + 100 0 + 100

P400 Wascherlaubnis 0 0+3 Nummer

P500 Protokollzeit fur HACCP 0 = HACCP-Log deaktiviert 5 0+10 Protokoll

P501 Delta-Temperatur fur Log HACCP (*) 5 0+ 30 °C

14.2 USB-FUNKTIONEN

Das USB-Menu ermaglicht folgende Operationen:

- Firmware aktualisierung (nur bei gefundener kompatibler Datei).

- Sprachen aktualisierung (nur bei gefundener kompatibler Datei).

- HACCP exportieren.

- Exportrezepte.

- Importieren Sie Rezepte (erscheinen Sie nur, wenn sie kompatible Datei
gefunden haben).

- Importieren Sie Parameter (nur bei gefundenen kompatiblen Datei).

- Importieren  Sie Bilder (erscheint nur, wenn diejpg-Datei im
entsprechenden Ordner erkannt wird).

- Importieren Sie Rezepte + Bilder:

- Vollstandiges Update (erscheint nur, wenn eine kompatible Gruppe von
Dateien erkannt wird).

Wenn Sie versuchen, auf dieses Menu zuzugreifen, ohne USB eingefugt,
wird eine Nachricht angezeigt, dass der Schlussel fehlt.




42

14.2.1 FIRMWARE-UPDATE VON USB

Um ein Update zu starten:

- Laden Sie die Update-Dateien auf einen USB-Stick hoch. Nur und
ausschlieRlich verwenden ausgestellt vom Hersteller.

G A

Wahlen Sie das Wahlen Sie den Bestatigen Sie die
Servicemenu durch Abschnitt ,USB” Zyklusauswanhl
wiederholtes aus, um auf den durch Drucken
Drucken der MEHR- und Weniger- der MENU-Taste
MENU-Taste Tasten zu handeln

Nach Bestatigung beginnt der erste Schritt des Firmware-Updates, was ein
paar Minuten dauern kann.

Am Ende der ersten Update-Phase driicken Sie die Taste START\
START STOP starten Sie die zweite und letzte Aktualisierungsphase,
STOP die ein paar Minuten dauern kann. Am Ende des Prozesses
wird die Steuerung in den Standby-Modus gebracht

14.2.2 SPRACHEN VON USB AKTUALISIEREN

- Um ein Update zu starten:

%) A&

Wahlen Sie das Abschnitt ,USB” Wahlen Sie den
Servicemenu durch aus, um auf den Eintrag ,Language
wiederholtes MEHR- und Weniger- Update” mit den
Drucken der Tasten zu handeln + und - Tasten
MENU-Taste



- Wenn Sie bestatigen,
starten Sie das Update
der Datenbank, die ein
paar Minuten dauern

kann.

Bestatigen Sie die Drucken Sie
Zyklusauswahl - Am Ende des Pro-  iederholt die ON/
durch Dricken zesses wird eine Be- OFF-Taste, um
der MENU-Taste nachrichtigungsmel- zur Homepage

dung angezeigt. zurtickzukehren

/\ ACHTUNG! /\

Der Sprachaktualisierungsvorgang 6scht die zuvor vorhandene
Datenbank irreversibel und kann einige Minuten dauern.

14.2.3 HACCP AUF USB EXPORTIEREN
Um das HACCP-Protokoll zu exportieren:

Wahlen Sie das Abschnitt ,USB” Wahlen Sie den
Servicemenu aus, um auf den Eintrag ,HACCP
durch wiederholtes MEHR- und Weniger- exportieren” durch
Drucken der Tasten zu handeln Drucken der +
MENU-Taste und - Tasten
Bestatigen Sie die Bestatigen Sie
Zyklusauswanhl erneut, indem Sie
durch Drucken die MENU-Taste
der MENU-Taste drtcken, um den

Prozess zu starten
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Am Ende des Prozesses wird eine Benachrichtigungsmeldung
angezeigt. Druicken Sie wiederholt die ON/OFF-
Taste, um zur Homepage zuruckzukehren.

Mit dem HACCP-Exportverfahren konnen Sie die in der Steuerung auf dem
USB-Stick gespeicherten Betriebsdaten speichern.

Fur jeden Nutzungstag wird eine Datei mit einem Namen des Typs yy_mm_
dd und der Erweiterung ,.csv” exportiert.

Jede Protokolldatei wird von einer Datei mit identischem Namen, aber der
Erweiterung ,md5” begleitet, die eine Uberprifung der Integritat ermaoglicht.

Die exportierten Betriebsdaten identifizieren eine mogliche Reihe von
Ereignissen:

- Das Startereignis
- Das Phasenwechselereignis
- Die Veranstaltung stoppt oder am Ende des Kochzyklus
- Maogliche Alarmbedingungen
- Eine Aufnahme alle 5 Minuten:
- Temperatur
- Satzpunkt
Fehlende Zeit am Ende der Phase
- Dauer der Phase
- Eine Aufzeichnung alle 5 Grad Temperaturschwankungen im Raum.

14.2.4 EXPORTIEREN SIE REZEPTE AUF USB

Um alle Rezepte zu exportieren:

- Stecken Sie den USB-Stick mit UTRIC*. cvs-Dateien ein:

G A G

Wahlen Sie das Wahlen Sie den Eintrag ~ Zuruck zum Service-
Servicemenu durch ‘Parameter” durch Menu und wahlen
wiederholtes Drucken der Tasten + Sie den Eintrag "USB"
Drucken der und - (Das Benutzer- dann "Rezept
MENU-Taste kennwort lautet: 30) exportieren”
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Bestatigen Sie die Bestatigen Sie

Zyklusauswanhl erneut, indem Sie
durch Drucken die MENU-Taste
der MENU-Taste driicken, um den

Prozess zu starten

Sobald der Prozess abgeschlossen ist, zeigt
die Registerkarte ein End-of-Prozess-Pop-
up an. Drucken Sie nochmals die ON/OFF-
Taste, um zur Homepage zuruckzukehren.

14.2.5 IMPORTIEREN SIE REZEPTE VON USB

Um alle Rezepte zu importieren:

- Stecken Sie den USB-Stick mit UTRIC*. cvs-Dateien ein:

G A O

Wahlen Sie das Wahlen Sie den Eintrag ~ Zurtck zum Service-
Servicemenu ‘Parameter” durch Menu und wahlen
durch wiederholtes Drucken der Tasten + Sie den Eintrag "USB”
Drucken der und - (Das Benutzer- dann "Rezept
MENU-Taste kennwort lautet: 30) importieren”
Bestatigen Sie die Bestatigen Sie
Zyklusauswahl erneut, indem Sie
durch Drucken die MENU-Taste
der MENU-Taste drucken, um den

Prozess zu starten
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Sobald der Prozess abgeschlossen ist, zeigt
die Registerkarte ein End-of-Prozess-Pop-
up an. Drucken Sie nochmals die ON/OFF-
Taste, um zur Homepage zuruckzukehren.

14.2.6 PARAMETER VON USB IMPORTIEREN

/\ ACHTUNG! /\

Fehlerhafte Import von Parametern kann zu irreversiblen
Fehlfunktionen der Ausrustung fuhren!

Um Parameter zu importieren:

- Laden Sie die Update-Dateien auf einen USB-Stick hoch. Nur und
ausschlieRlich verwenden ausgestellt vom Hersteller.

G G B8

Wahlen Sie das Abschnitt ,USB” aus, Wahlen Sie das
Servicemenu um auf den MEHR- Element ,Parameter
durch wiederholtes und Weniger-Tasten importieren” mit die
Drucken der zu handeln der + und - Tasten
MENU-Taste

- Wenn Sie bestatigen,
starten Sie das Update
der Datenbank, die ein
paar Minuten dauern

kann.
Bestatigen Sie die Drucken Sie
Zyklusauswahl - Am Ende des Prozes-  wiederholt die ON/
durch Drucken ses wird eine Bena- OFF-Taste, um
der MENU-Taste chrichtigungsmeldung zur Homepage
angezeigt. zuruckzukehren



14.2.7 IMPORTIEREN VON BILDERN VON USB

Durch die Prozedur ist es moglich, eine Reihe von Bildern (vorbehaltlich der
Verfugbarkeit des ausreichenden Raumes im Speicher der Steuerung) zu
importieren, die mit Rezepten verbunden werden konnen.

Um die Bilddateien zu importierenden mussen folgende Merkmale gefolgt

werden:

- Sie mussen sich in einem Ordner namens ,jpg” befinden.

- Sie mussen Format und Erweiterung,.jpeg” tragen. Eine Auflosung von
300x160 Pixeln wird empfohlen

- Sie mussen eine maximale GroRe von 64Kbyte haben

Um Bilder zu importieren:

- In einen USB-Stick einfugen, der nur einen Ordner mit dem Namen ,jpg”
enthalt Alle Bilder zu importierenden:

G CAR) B

Wahlen Sie das Abschnitt ,USB” Wahlen Sie das
Servicemenu aus, um auf den Element ,Importieren
durch wiederholtes MEHR- und Weniger von Bildern” mit die
Drucken der Tasten zu handeln + und - Tasten
MENU-Taste

- Wenn Sie bestatigen,
starten Sie das Update
der Datenbank, die ein
paar Minuten dauern

kann.
Bestatigen Sie die Drucken Sie
Zyklusauswanhl - Am Ende des Prozes-  yiederholt die ON/
durch Drucken ses wird eine Bena- OFF-Taste, um
der MENU-Taste chrichtigungsmeldung zur Homepage
angezeigt. zurtckzukehren

/\ ACHTUNG! /\

Mit dieser Operation werden sie unumkehrbar aus dem Speicher
eliminiert von der Datenbank steuern alle zuvor hochgeladenen Bilder.
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14.2.8 IMPORTIEREN SIE REZEPTE + BILDER VON USB

Mit dieser Funktion kdnnen Sie Rezepte und zugehodrige Bilder uber ein
einziges Verfahren importieren.

Um Rezepte und zugehorige Bilder zu importieren:
- Fugen Sie in einen USB-Stick mit:

- Nur ein Ordner namens ,jpg” mit allen zu importierenden Bildern.
- Die entsprechend vorbereitete Rezeptdatei.

G CAR) Ba) )

Wahlen Sie das Abschnitt ,USB" Wahlen Sie den
Servicemenu durch aus, um auf den Eintrag ,Rezepte
wiederholtes MEHR- und Weniger- importieren + Bilder”
Drucken der Tasten zu handeln durch Drucken der
MENU-Taste + und - Tasten

- Wenn Sie bestatigen,
starten Sie das Update
der Datenbank, die ein
paar Minuten dauern

kann.

Bestatigen Sie die Drucken Sie
Zyklusauswahl - Am Ende des Prozes-  \yiederholt die ON/
durch Drucken ses wird eine Bena- OFF-Taste, um
der MENU-Taste chrichtigungsmeldung zur Homepage

angezeigt. zurlickzukehren

14.2.9 VOLLSTANDIGE FIRMWARE-UPDATE VON USB

Um einen Update zu starten:

- Laden Sie die Update-Dateien auf einen USB-Stick hoch. Nur und
ausschlieRlich verwenden ausgestellt vom Hersteller.



G AR A&

Wahlen Sie das Abschnitt ,USB” Wahlen Sie den
Servicemenu aus, um auf den Eintrag ,Massive
durch wiederholtes MEHR- und Weniger- Update” durch
Drucken der Tasten zu handeln Drucken der +
MENU-Taste und - Tasten

- Nach Prozessbestatigung wird der erste Schritt
des Firmware-Updates eingeleitet, was einige
Minuten dauern kann.

- Nach Abschluss der ersten Aktualisierungsphase
Bestatigen Sie die wird durch Drucken der START-STOP-Taste die
Zyklusauswahl zweite und letzte Aktualisierungsphase gestartet,
durch Dricken die einige Minuten dauern kann.
der MENU-Taste
- Am Ende des Prozesses geht die Kontrolle in
den Stand-by-Modus.

/\ ACHTUNG! /\

Diese  Prozedur aktualisiert alle  Kontroll-Betriebsdateien

gleichzeitig. S und innerhalb des USB-Schlussels sind nicht alle

notwendigen Dateien, die die Funktion nicht im Auswahlmenu zur
Verfugung gestellt wird.

14.3 DIREKTE VERBINDUNG ZUM SMARTPHONE

Sie kénnen eine direkte Verbindung zwischen Smartphones und Geraten
herstellen. Die direkte Verbindung ermoglicht es Ihnen, das Rezeptbuch
lokal (innerhalb von 6 Metern vom Gerat entfernt) per Smartphone
zuzugreifen und/oder die notwendigen Operationen durchzuflihren, um
sich mit einem WI-Fi-Netzwerk zu verbinden.

Um das Gerat direkt an ein Smartphone anzuschliel3en:

- Schalten Sie die Ausrustung ein.
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Drucken Sie die
ON/OFF-Taste

Scannen Sie den
ERSTE QRCode
,Connect’, der auf
dem Bildschirm
angezeigt wird

Drucken Sie die
ON\OFF-Taste, um
die Verbindung mit
dem Smartphone

Zu stoppen

ESTE Qrcode "Verbinden® scannen, das auf
dem Bildschirm unter Verwendung eines
Smartphones mit Internetverbindung angezeigt
wird.

Netzwerkanbindung auf dem Smartphone
akzeptieren.

Warten Sie, bis die Verbindung zwischen
Smartphone und dem Gerat hergestellt ist.

Das 2TE Qrcode scannen, das auf dem
Bildschirm mit dem vorher benutzten
Smartphone angezeigt wird.

Bitte bestatigen Sie den Zugriff auf die
vorgeschlagene WEB-Seite auf dem
Smartphone-Bildschirm.

Auf dem Smartphone wird eine Ansicht
angezeigt, die esermoglicht, auf das Rezeptbuch
des Gerats zuzugreifen und dann die Taste zu
drucken "Hier geht's zum Rezeptbuch”.

Auf dem Smartphone wird der Rezeptblock
angezeigt, in dem Sie surfen kdnnen, um
Rezepte anzuzeigen, zu erstellen, zu bearbeiten,
Bilder zu speichern oder zu loschen.

144 WLAN-NETZWERKVERBINDUNG UND CLOUD-SERVER

Um das Gerat mit dem Cloud Server zu verbinden:

- Schalten Sie die Ausrustung ein.



&)

Drucken Sie die
ON/OFF-Taste

Y

Scannen Sie den
LAUT QRCode
,Connect’, der auf
dem Bildschirm
angezeigt wird

&)

Drucken Sie die
ON\OFF-Taste, um
die Verbindung mit
dem Smartphone

Zu stoppen

&)

ESTE Qrcode “Verbinden” scannen, das auf
dem Bildschirm unter Verwendung eines
Smartphones mit Internetverbindung angezeigt
wird.

Netzwerkanbindung auf dem Smartphone
akzeptieren.

Warten Sie, bis die Verbindung zwischen
Smartphone und dem Gerat hergestellt ist.

Das 2TE Qrcode scannen, das auf dem Bildschirm
mit dem vorher benutzten Smartphone angezeigt
wird.

Bitte bestatigen Sie den Zugriff auf die
vorgeschlagene WEB-Seite auf dem Smartphone-
Bildschirm.

Auf dem Smartphone-Bildschirm wird ein Display
angezeigt, mit dem das Gerat an ein Wi-Fi-
Netzwerk angeschlossen werden kann. Drucken
Sie dann die Taste "“Backofen verbinden”.

Wahlen Sie eines der verfugbaren Netzwerke
aus, zu dem Sie Zugang haben mochten (wenn
keine automatischen Netzwerke zur Verfugung
stehen, drucken Sie die Taste “Netzwerk
scannen’). Geben Sie das Wi-Fi-Passwort ein
und drucken Sie auf "Verbinden”.

Warten Sie, bis das Feld in grun mit "Online”
angezeigt wird. Uber das Verwaltungsmenu Wi-
Fi-Verbindungen des Smartphones Trennung
vom Gerat vornehmen.

Drucken Sie die ON/OFF-Taste, um die Verbindung mit
dem Smartphone zu stoppen. Warten Sie 30 Sekunden und
dricken Sie die ON/OFF-Taste zweimal auf dem Gerat.
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- Scannen Sie den QRCode, der auf dem
Bildschirm mit dem Smartphone angezeigt wird.

- Drucken Sie die Schaltflache ,Text kopieren” auf
dem Smartphone angezeigt

- Offnen Sie eine Browser-Seite und fugen Sie

Drucken Sie die den Text ein.
- Taste viermal, - Folgen Sie den Anweisungen der Webseite, um
bis der QRCode die Verbindung zum CLOUD zu konfigurieren.

,Chefcloudconnect”
auf dem Bildschirm
erscheint

A ACHTUNG! A

Fur weitere Informationen fordern Sie das spezielle
Benutzerhandbuch an.

14.5 MASCHINENINFORMATIONEN

Folgende Informationen werden auf dem Bildschirm angezeigt:

G A

Wahlen Sie das Wahlen Sie den Bestatigen Sie die
Servicemenu Abschnitt ,Info” auf Zyklusauswahl
durch wiederholtes den Schaltflachen durch Drucken
Drucken der + und - Tasten der MENU-Taste
MENU-Taste

Auf dem  Bildschirm
werden folgende Infor-
mationen angezeigt:

Drucken Sie
- Die Firmware Version wiederholt die ON/OFF-
- Das Ausstellungsda- Taste, um zur Homepage
tum der Firmware zurtckzukehren

- Die Serien- oder Se-
riennummer.



14.6 SPRACHEINSTELLUNG

Um die Sprache auf das Gerat zu andern:

%) W &

Wahlen Sie das Wahlen Sie den Bestatigen Sie die
Servicemenu Eintrag “Sprache” Zyklusauswahl
durch wiederholtes auf den Tasten durch Drucken
Drucken der PLUS und MINUS der MENU-Taste
MENU-Taste

Wahlen Sie die Nationalitat der gewunschten Sprache aus

Bestatigen Sie die Drucken Sie
Zyklusauswanhl wiederholt die ON/
durch Drucken OFF-Taste, um
der MENU-Taste zur Homepage

zuruckzukehren

147 DATUM UND UHRZEIT

Datum und Uhrzeit des Gerats:

Wahlen Sie das Wahlen Sie den Bestatigen Sie die
Servicemenu gevvunschten _Emtrag Zyklusauswahl
durch wiederholtes GG INEE T L 2Ut durch Driicken
Driicken der den Tasten PLUS der MENU-Taste
und MINUS drucken

MENU-Taste
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Bestatigen Sie die Drucken Sie

Zyklusauswahl wiederholt die ON/
durch Drucken OFF-Taste, um zur
der MENU-Taste Homepage
zuruckzukehren

/\ ACHTUNG! /\

wenn das Gerdt mit einem WLAN-Netzwerk verbunden ist, wird

der Abschnitt Datum und Uhrzeit nicht zur Verflgung gestellt.

Die notwendigen Informationen werden automatisch Uber das
Netzwerk gesetzt.

14.8 BILDER LOSCHEN

Um Bilder aus der Bibliothek zu l&schen:

G A

Wahlen Sie das Wahlen Sie Bestatigen Sie die
Servicemenu den Abschnitt Zyklusauswahl
durch wiederholtes .Bilderléschen”, durch Drucken
Drucken der indem Sie auf die + der MENU-Taste
MENU-Taste und - Tastenklicken
Wahlen Sie das Bestatigen Sie die Drucken Sie
zu l6schende Bild Zyklusauswahl wiederholt die ON/
aus, indem Sie durch Drucken OFF-Taste, um
auf den + und - der MENU-Taste zur Homepage
Schlussel handeln zuruckzukehren
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MENU REZEPT
ANDERUNG

Mit Hilfe dieses Menus ist es moglich:

- Speichern — Ein neues Rezept speichern

- Kopieren — Rezept kopieren

- Umbenennen — Rezept umbenennen

- Loschen — Rezept dauerhaft loschen

- Associate — Um ein Rezept mit einem Bild zu verknupfen

- Disassocia — Dissoziieren Sie ein Rezept mit einem Bild

- Quick Editing - Rezept bearbeiten durch direkte Verbindung zum
Smartphone

- Spater Start — Setzen Sie ein Rezept mit verzogertem Start

15.1 SPEICHERN SIE EIN REZEPT

Um ein neues Rezept zu speichern oder Anderungen an einem Rezept zu
speichern:

START
STOP

Drucken Sie lange Wahlen Sie das Auswahl bestatigen,
auf die MENUTASTE Element ,Speichern’, indem Sie START\
indem Sie auf die STOP Taste drucken
+ und - Schlussel
klicken

Setzen Sie den Rezeptnamen auf maximal 20 Zeichen:

- Die Buchstaben lassen sich uber die Tasten MEHR und WENIGER bewegen

- Bestatige den ausgewahlten Buchstaben und gehe auf die nachste Uber
die MENU-Taste

- Eingabe allfalliger Zwischenraume zwischen den Buchstaben durch

Drucken der ZEIT-Taste

Buchstaben mit TEMPERATURTASTE l6schen
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W G %

Wahlen Sie die Bestatigen Sie die Auswahl bestatigen,
Kategorie aus, in Zyklusauswahl indem Sie START/
der das Rezept durch Drucken STOP Taste drucken,
gespeichert wird der MENU-Taste uberprufen Sie
zuruck zu

Um aus dem gespeicherten Rezept auszubrechen, zurtck auf Rezeptliste
und Manual auswahlen.

15.2 EIN REZEPT KOPIEREN

Um ein Rezept zu kopieren:

START
STOP

Langer Druck auf Wahlen Sie das Auswahl bestatigen,
die MENUTASTE Element ,Kopie®, indem Sie START\
des gespeicherten indem Sie auf die STOP Taste drucken
Rezepts + und - Schlussel

klicken

Rezeptname mit bis zu 20 Zeichen eingeben:
- Die Buchstaben lassen sich tber die Tasten MEHR und WENIGER bewegen

- Bestatige den ausgewahlten Buchstaben und gehe auf die nachste Uber
die MENU-Taste

) )

Wahlen Sie die Bestatigen Sie die Auswahl bestatigen,
Kategorie aus, in Zyklusauswahl indem Sie START\
der das Rezept durch Drucken STOP Taste drucken,
gespeichert wird der MENU-Taste Uberprufen Sie
zuruck zu



15.3 EIN REZEPT UMBENENNEN

Um ein Rezept umzubenennen:

) )

Langer Druck auf Wahlen Sie

die MENUTASTE das Element
des gespeicherten .Umbenennen” aus,
Rezepts indem Sie auf die +

und - Tastenklicken

Wahlen Sie die Bestatigen Sie die
Kategorie aus, in Zyklusauswahl
der das Rezept durch Drucken
gespeichert wird der MENU-Taste

154 EIN REZEPT LOSCHEN

Um ein bestehendes Programm zu l&schen:

Langer Druck auf Wahlen Sie den
die MENUTASTE Eintrag ,Loschen”
des gespeicherten auf den + und
Rezepts - Schlussel

START
STOP

Auswahl bestatigen,
indem Sie START\
STOP Taste drucken

Auswahl bestatigen,
indem Sie START/

STOP Taste drucken,

Uberprufen Sie
zuruck zu

Bestatigen Sie die
Zyklusauswahl
durch Drucken
der MENU-Taste
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15.5 EIN REZEPT MIT EINEM BILD VERKNUPFEN

Um ein Bild mit einem Programm zu verknupfen:

START
STOP

Langer Druck auf Wahlen Sie den Auswahl bestatigen,
die MENUTASTE Artikel ,Verbindet” indem Sie START\
des gespeicherten auf den + und - STOP Taste drucken

Rezepts Schlussel
Wahlen Sie das zu Bestatigen Sie die
verbindende Bild Zyklusauswahl
durch Drucken durch Drucken
der MEHR- und der MENU-Taste
BEST Tasten

Falls der USB-Stick mit Bildern im entsprechenden Ordner vorhanden ist,
beginnen Sie nach dem letzten Bild im lokalen Archiv, durch die Liste der
Bilder auf dem USB-Speicher zu scrollen.

Durch die Auswahl eines Bildes im USB-Stick wird es in die Geratedatenbank
importiert.

15.6 EIN BILD DISSOZIIEREN

Um ein Bild eines Programms zu dissoziieren:



STOP
Langer Druck auf Wahlen Sie Auswahl bestatigen,
die MENUTASTE das Element indem Sie START\

des gespeicherten .Disassociate” durch STOP Taste drucken

Rezepts Klicken auf die
+und - Schlussel

15.7 SCHNELLE ANDERUNG EINES REZEPTS ( WEBSERVER)

Die Schnellbearbeitungsfunktion ermoglicht es, ein Rezept Uber eine direkte
Verbindung mit dem Smartphone zu andern.

Drucken Sie die ON/OFF-Taste am Ofen und scannen Sie
den ersten QRCode "Verbinden’, der auf dem Bildschirm mit
einem Smartphone angezeigt wird.

- Akzeptieren Sie die Netzwerkverbindung auf dem Smartphone-Bildschirm.

Wenn die Verbindung hergestelltist, scannen Sie den zweiten
QRCode, indem Sie die MINUS-Taste zweimal drucken
und das zuvor verwendete Smartphone verwenden, und
bestatigen Sie den Zugriff auf die vorgeschlagene Website.

- Auf dem Smartphone wird ein Bildschirm angezeigt, Uber den Sie auf das
Rezeptbuch des Gerats zugreifen und dann die Taste “Zum Rezeptbuch”
drucken konnen.

Durch Drucken von “Zum Rezeptbuch” kdnnen Sie auf das Rezeptbuch des
Ofens zugreifen, die gewunschte Kategorie auswahlen und ein bestehendes
Rezept erstellen oder bearbeiten und dann die Parameter einstellen,
speichern, Bilder zuordnen oder das Rezept selbst mit dem Smartphone
lbschen.

/\ ACHTUNG! AN

Um diesen Modus zu verwenden, muss das Display immer

auf diesem Bildschirm angezeigt werden. Wenn Sie ON/OFF

dricken und zur Startseite zuruckkehren, verlieren Sie die
Internetverbindung.
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15.8 SETZEN SIE EIN REZEPT MIT VERZOGERTEM START

Um ein Rezept mit verzogertem Start zu beginnen:

G AR

Langer Druck auf Wahlen Sie das Bestatigen Sie die
die MENUTASTE Element ,Verzogerte Zyklusauswahl
des gespeicherten Abfahrt” durch durch Drucken
Rezepts Klicken auf die + der MENU-Taste

und - Schlussel

Wahlen Sie die gewUnschte Startzeit durch Dricken
der + und - Tasten unter den méglichen Werten:

- Heute
- +24h
- +48h
Bestatigen Sie die Stellen Sie die Daher zustimmen
Zyklusauswahl gewunschte mit der MENU Taste
durch Drucken Startzeit ein
der MENU-Taste WARNUNG

formatin 24h [hh]:[mm]

A ACHTUNG! A

Das Einrichten eines verzdgerten Boot-Programms erlaubt es nicht,
andere Zyklen auszufuhren. Um die Einstellung eines verzégerten
Boots zu [6schen, drucken Sie einfach die ON\OFF-Taste.




AUSWAHL eines REZEPTES mit
LIEBLINGSSCHLUSSELN

Sie konnen schnell ein Rezept auswahlen, indem Sie eine Ihrer Lieblings-
P1-P6-Tasten drucken (nur wenn keine anderen Zyklen ausgefuhrt werden).
Das entsprechende Rezept wird angezeigt und ist startbereit.

Drucken einer der Schnelltasten, mit denen kein Rezept zugeordnet
wurde, verursacht eine akustische Fehlersignalisierung. Es wird kein
Rezept ausgewahlt.Der verlangerte Druck einer der P1-P6 Lieblingstasten
ermoglicht es Ihnen, das Bild anzuzeigen mit dem entsprechenden Rezept
verbunden.

Um ein Programm mit einem Ihrer Lieblingsschlussel zu verknupfen:

Klicken Sie auf das Menu ,Rezeptliste”.

- Drucken Sie die

Lieblingstaste, die
dem Rezept beigelegt
werden soll.
Wahlen Sie das - Danach  wird eine  Bestatigen Sie die
gewlinschte Rezept Bestatigungs-Meldung Zyklusauswanhl
mit den Plus- und angezeigt. durch Dricken
Minustasten der MENU-Taste

16.1 VORUBERGEHENDE ANDERUNG EINES REZEPTS

Sie konnen die Einstellungen eines Rezepts sowohlvor als auch wahrend der
Ausfuhrung vorubergehend andern. Diese Anderungen sind vorubergehend
und werden nicht im Gedachtnis der Gerate gespeichert.

16.2 BEGINNEN, PAUSEN ODER BRECHEN SIE EIN REZEPT

Um ein ausgewahltes Rezept zu starten, drlcken Sie einfach die Taste
START/STOP.

START
STOeP
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Die Offnung der begonnenen Rezepttir unterbricht vorlbergehend
die Ausfuhrung des Zyklus, der beim nachsten SchlieRen der Tur wieder
aufgenommen wird. Das Pausensymbol wird am unteren Rand des
Bildschirms fur die Dauer der Unterbrechung des Zyklus angezeigt.

Der letzte Stop des Rezepts findet am Ende der festgelegten Zeit der letzten
Kochphase oder durch Drucken der START/STOP-Taste statt.

Am Ende des Rezepts wird eine Benachrichtigung und Nachricht auf dem
Bildschirm angezeigtein akustisches Signal.

Das akustische Signal bleibt aktiv, bis die Tur gedffnet ist oder auf Druck
eines beliebigen Knopf.



1/O PRUFUNG

Der Zugriff auf den I/O-Test ist nur Uber ein spezielles Passwort fur den
autorisierten technischen Dienst moglich. Uninformierter I/O-Test kann zu

einer Maschinenstorung fuhren.

Innerhalb des dedizierten Bildschirms werden alle verwendeten Relais und

Eingange angezeigt.

Durch Drucken der Tasten, wie im Bild unten gezeigt, werden die relativen

Relais aktiviert:

- RL1 = Relay Test Reset Gasblock

- RL2 = Prufrelais Magnetventil waschen

- RL3 = Prufung der Reinigungspumpenrelais

- RL4 = Kameralichtrelaistest

- RL5 = Prufrelais-Magnetventil

- RL6 = Prufrelais Widerstande

- RL7 = Prufrelais Drehventilator Richtung im Uhrzeigersinn
- RL8 = Prufrelais Drehventilator Richtung gegen den Uhrzeigersinn
- RL9 = MIN/MAX Lufterdrehzahlrelaistest

- PR1 = Anzeige der Raumsondentemperatur

- PR2 = Temperaturanzeige Sonde Herz

- BRD = Anzeige Temperaturfuhlerplatte

- DI4 = Test-Mikroportrelais

- DIHV = Sicherheitsthermostat-Relaistest

RL1T RL2 RL3 RL4 RLIS Rll_ RL7

(o)}

A A A

@@0

o
@ @1

|
RL8 RL9Y
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REINIGUNG und
WARTUNG

18.1 ALLGEMEINE REINIGUNGSHINWEISE

Vor der Reinigung ist es notwendig, die Stromversorgung des Gerats
abzuschalten und geeignete personliche SchutzausrUstungen (z. B.
Handschuhe usw.) zu tragen.

Der Benutzer darf nur Routinereinigungen durchfuhren. Fur die Inspektion,
die auerordentliche Wartung und den Austausch defekter Komponenten
wenden Sie sich bitte an ein autorisiertes Servicezentrum, um einen
spezialisierten und angemessen geschulten Techniker zu schicken.

Der Bauherr erkennt nicht als Garantieschaden infolge mangelnder
Wartung oder fehlerhafter Reinigung (z. B. Verwendung ungeeigneter
Waschmittel).

Vor jeder Reinigung warten Sie, bis die Kochkammer kalt ist (Temperatur
nicht mehr als 70 °C).

Zur Reinigung eines Teils der Ausrustung oder des Zubehors verwenden Sie
NICHT:

Abrasive oder pulverférmige Waschmittel;

Aggressive oder korrosive Detergenzien (z. B. Salz/Muria oder
Schwefelsaure, Natronlauge usw.). Pass aufl Diese Stoffe auch nicht
zur Reinigung der Unterkonstruktion/des Bodens unter der Ausrlstung
verwenden;

Abrasive oder scharfe Werkzeuge (z. B. Schleifschwamme, Schaber,
Stahlbursten usw.);

Dampf- oder Druckwasserdusen.

18.2 REINIGUNG DER INNENTUR UND DES GLASES

Um das Glas in der Tur zu reinigen warten, bis der Ofen vollstandig ist

es ist abgekuhlt. Der innere Kristall kann fur eine einfache Reinigung
geoffnet werden. Verwenden Sie ein weiches Tuch nur mit einem neutralen
Produkt befeuchtet, spezifisch fur Kristalle, nach den Anweisungen des
Waschmittelherstellers.

18.3 GEWOHNLICHE UND MANUELLE REINIGUNG DER

KOCHKAMMER

Am Ende des Arbeitstages ist es notwendig, die Ausrustung zu reinigen,
sowohl aus Grunden hygienisch, um Funktionsstorungen zu vermeiden.



Der Ofen sollte nie mit direkten oder Hochdruckwasserstrahlen gereinigt
werden. Ebenso sollten keine Reinigungskissen fur die Reinigung des Gerats
verwendet werden. hergestellt aus Eisen, Bursten oder gewohnlichen
Stahlschabern.

/\ ACHTUNG! /\

Alle Fette und Lebensmittelrickstande im Kochraum kd&nnen
wahrend der Verwendung des Ofens Feuer fangen, so dass es
ratsam ist, sie umgehend zu entfernen.

- Warten Sie, bis die Kochkammer abkuhlt.

- Entfernen Sie die Seitengitter, die die Backtabletten halten.

- Entfernen Sie alle manuell abnehmbaren Ruckstande und legen Sie die
abnehmbaren Teile in die Spulmaschine.

- Reinigen Sie den Kochraum mit warmem Wasser und Seife.

- Danach mussen alle betroffenen Gebiete sorgfaltig sein. Spulen Sie aus,
achten Sie darauf, keine Reinigungsmittelruckstande zu hinterlassen.

- Um die Aulienseite des Ofens zu reinigen, verwenden Sie ein feuchtes
Tuch und ein mildes Waschmittel.

Um die manuelle Reinigung korrekt durchzufthren, folgen Sie den
folgenden Schritten:

- Das Gerat einschalten und die Temperatur auf 176 °F (80 °C) einstellen.

- Lassen Sie es fur 10 Minuten ein (mit Dampffunktion, fur voreingestellte Ofen).

- Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkuhlen.

- Entfernen Sie die Stutzen der Seitenschalen.

- Spruhen Sie das Waschmittel auf die gesamte Innenflache des Ofens und
warten Sie 10 Minuten.

- Die Kochkammer am Ende des Reinigungszyklus grundlich abspulen.

Esist strengstens verboten, die Kochkammer bei Temperaturen Uber 70 °C
zu waschen. Gefahr von Sonnenbrand.

184 REINIGUNG VON AUSSENFLACHEN

Die tagliche Reinigung der Beschichtung der Backkammer des Ofens muss
durchgefuhrt werden mit einem nicht abrasiven Waschmittel, um sein
ordnungsgemalies Funktionieren zu gewahrleisten. Verwenden Sie bei
trockenen Ruckstanden Plastikborsten oder einen Schwamm, der in Essig
und heillem Wasser getrankt ist. Verwenden Sie nur ein feuchtes Tuch mit
heiRem Wasser oder Produkten, die zur Reinigung des Edelstahls geeignet
sind. Verwenden Sie keine Saure- oder Ammoniakprodukte.
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ACHTUNG! A

Reinigen Sie das Gerat niemals mit Wasserstrahl oder Dampf unter
Druck.

18.5 SICHERUNGSERSATZ

Um die Sicherung zu ersetzen, folgen Sie den folgenden Schritten und
Richtungen im Bild:

66

- Trennen Sie den Ofen vom Netz und lassen Sie ihn kUhlen.

- Entfernen Sie das Armaturenbrett vor dem Ofen.

- Die Sicherungstur befindet sich an der Spitze des Ofens. Entfernen Sie
die Sicherungstur, entfernen Sie die Sicherung und ersetzen Sie sie durch
eine neue.

WARNUNGEN
und ALARME

19.1 AUSFALL DER KAMERASONDEN

Dieser Alarm erscheint, wenn die Sonde:

- Kurzschluss
- Unterbrochen
- AuRerhalb des Messbereichs

Dieser Alarm wird automatisch zuruckgesetzt, daher entfernt die Ursache
des Ausfalls, der Alarm es setzt automatisch zuruck. Dieser Alarm
ist ein ernster Alarm, der jeden laufenden Kochprozess unterbricht.



Der Buzzer klingt kontinuierlich und kann durch Drucken einer beliebigen
Taste ausgeschaltet werden. Mit der ON/OFF-Taste kéonnen Sie den
Fehlerbildschirm verlassen, aber wenn die Alarmbedingungen nicht
aufgelost werden, erscheint beim nachsten Versuch, zu kochen, der
Alarmbildschirm wieder auf und der Summer beginnt wieder zu spielen.

19.2 SICHERHEITSTHERMOSTAT

Dieser Alarm wird ausgeldst, wenn die Temperatur der Kammer die
vom Mutterhaus vorgesehene Sicherheitstemperatur Uberschreitet. Der
Sicherheitsthermostat unterbricht die Stromversorgung der Widerstande
und des Luftungssystems, indem auf dem Display ein Pop-Up-Alarm gefolgt
vom Summer ausgelost wird.

Um den Thermostat zuruckzusetzen:

- Der Thermostatverschluss im hinteren Teil des Ofens wird entfernt.

- Die Tur offnen und warten, bis der Ofen kalt ist.

- Roten Knopf zum Zurucksetzen drucken.

- Bitte wenden Sie sich an einen Fachspezialisten (Fachdienst), falls das
Problem weiterhin besteht.

ACHTUNG! /\

Bei mehrmaliger Wiederholung des Alarms ist auf technische Hilfe
zu warten, bevor weitere manuelle Resets vorgenommen werden,
um eine Beschadigung des Gerats zu vermeiden.

19.3 SPANNUNGSLOSIGKEIT

Wenn ein Spannungsmangel auftritt, Uberpruft die Maschine, ob vor dem
Blockieren ein Koch-, Gar- oder Waschzyklus begonnen wurde,
Das P207 steuert den Spannungsblock.

- Im Falle von Koch- oder Garzyklen, wenn der Stromausfall weniger als
1 Minute anhalt, wird der Zyklus bei der Ruckkehr der Spannung an der
Stelle fortgesetzt, an der er unterbrochen wurde, aber ein Alarm wird
ausgelost.

- Wenn der Wert von 1 Minute Uberschritten wird, startet der Zyklus nicht
automatisch wieder und es wird ein HACCP-Alarm fur kritische Zeit
ausgelost (im HACCP-Protokoll wird der Alarmcode 320 angezeigt, um
eine Wiederherstellung bei fehlgeschlagenem Power Fail anzuzeigen).

- Bei Waschzyklen, bei denen der Block weniger als 1 Minute anhalt, wird der
Zyklus von der Unterbrechung wieder aufgenommen; bei Waschzyklen,
die langer als 20 Minuten dauern, beginnt der Zyklus wieder mit dem
Beginn.
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VORAUSSCHAUENDE
WARTUNG

Der Ofen analysiert einige relevante Parameter, um den Zustand der
Komponenten zu bewerten und warnt vor der Notwendigkeit einer
vorausschauenden Wartung der Anlagen, um dem Kunden den hochsten
Leistungs- und Zuverlassigkeitsstandard zu garantieren. Wenn bestimmte
Schwellenwerte Uberschritten werden, erscheint auf dem Display eine nicht
blockierende Warnung, um die Notwendigkeit der Wartung des betroffenen
Bauteils anzuzeigen.

Die Ausschreibung erscheint:

- Jede Zundung des Ofens wahrend der ersten Woche nach Uberschreitung
des Schwellenwerts;

- An jedem Ende des Kochens, nach der ersten Woche der Uberschreitung
der Schwelle.

Die Warnung kann durch Drucken der ON/OFF-Taste ausgeblendet werden.

Predictive Maintenance Alert List:

- Begrenzungszahl Turoffnungen

- Begrenzung der Sicherheitsthermostatinterventionen

- Grenzzahl Wassereinspritzungen

- Begrenzung der Anzahl der Waschmittel

- Begrenzung der Anzahl der Waschmittellasten

- Begrenzung der Anzahl der Widerstandsinterventionen
- Begrenzung der Motorbetriebszeiten

- Lichtstundenlimit auf

- Begrenzungsstunden uber 90 °C

- Begrenzung der Stunden des Kuhlrollers technisches Fach
- Begrenzung der Stunden Motoreinspritzung Luft

Nach dem Erscheinen der Mitteilung wird der Kunde aufgefordert, sich an
den Kundendienst zu wenden, um den Status der Komponenten und deren
Wartung oder eventuellen Austausch zu Uberprufen.



URSACHEN der HAUFIGSTEN
PROBLEME

Wenn das Gerat Probleme mit seinem Betrieb hat, trennen Sie es vom
Netz und schlielen Sie das Wasser. Bevor Sie den Kundenservice anrufen,
Uberprufen Sie die Tabelle unten.

PROBLEM FALL ABWICKLUNG

In START Offene Tur Uberpriifen Sie, ob die Tur geschlossen ist.
die Ausrystung Mikroschalter signalisiert Kontaktieren Sie einen spezialisierten
nicht Teil

keine geschlossene Tur

Techniker, um Reparatur (Service Service)

Die Ausrustung kocht
nicht gleichmaRig

Fans fuhren keine Umkehrung
mehr durch

Einer der Fans ist immer noch

Einer der Widerstande ist gebrochen

Kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker, um Reparatur (Service Service).

Tur vor Ort Dichtung

Korrekte Neupositionierung des Siegels der
Tur der Ausrustung an der entsprechenden Stelle

Die AusrUstung ist
es ist vollig aus

Mangel an Netzspannung

Stellen Sie die Versorgungsspannung wieder her.

Falsch durchgefthrter Anschluss
an das Stromnetz

Uberprufen Sie die Verbindung zum Stromnetz

Sicherheitsthermostatintervention

Kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker, um Reparatur (Service Service)

Aus den Befeuchtungsrohren
wird kein Wasser gespeist

Geschlossenes Wassereinlass

Offenes Wassereintritt

Falscher Anschluss an die
Wasserversorgung

Uberpriifen Sie die Verbindung zur Wasserver-sorgung.

Wassereinlassfilter durch
Verunreinigungen behindert

Saubere Filter

Mit geschlossener Tur kommt
Wasser aus der Dichtung

Schmutzige Dichtung

Reinigen Sie die Dichtung mit einem feuchten Tuch

Beschadigte Dichtung

Problem mit dem
SchlieRmechanismus der Tar

Kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker, um Reparatur (Service Service).

Stoppt den Lufter
wahrend des Betriebs

Motorsicherheit Thermostatintervention

Schalten Sie die Ausrustung aus und warten Sie,

bis der thermische Schutz des Motors automatisch
wiederhergestellt wird. Wenn die Unannehmlichkeiten
wiederholt werden, wenden Sie sich bitte an

einen Fachrepara-turtechniker (Service Service)
Uberprifen Sie die Einhaltung der Entfernungen

von Sicherheit der Ausriistung

Bruch eines Motorkondensators

Kontaktieren Sie einen spezialisierten
Techniker, um Reparatur (Service Service)

21.1 PLANMASSIGER WARTUNGSSERVICE (JAHRLICH)

Fur die jahrliche Wartung des Gerats ist es ratsam, den Handler zu
kontaktieren, um einen Fachtechniker zu schicken. Es wird vorgeschlagen,
jahrlich folgende Kontrollen durchzufuhren:
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VOM NUTZER DURCHZUFUHRENDE
REGELMASSIGE TATIGKEITEN

Die folgende Tabelle zeigt allgemeine Wartungsarbeiten, die vom Benutzer
regelmaRig durchgefuhrt werden konnen. Die Nichteinhaltung dieser
Verfahren kann zu Fehlfunktionen oder Bruchstellen des Gerats fuhren.

HAUFIGKEIT DER OPERATIONEN

BESCHREIBUNG Taglich Woéchent-lich | Monat-lich Jahrlich
Allgemeine Sichtprufung X
Reinigung des Kochraums X

Reinigungsfiltereinlasswasser

Verifizierung des Weichmacherbetriebs

Reinigung elektrischer Komponenten

Verifizierung elektrischer Klemmen

Uberprufung des Reinigungsniveaus

Allgemeine Funktionsprufung

DAUER de:,
NICHTERWERBSTATIGKEIT

In Zeiten der Inaktivitat trennen Sie Strom und Wasserversorgung, entfernen
Sie den Behalter des Reinigers und schlielfen Sie sie sorgfaltig. Schutzen
Sie die StahlauRenteile der Ausrustung, indem Sie sie mit einem weichen
Tuch passieren, das gerade mit Vaselinedl getrankt ist. Lassen Sie die Tur so
verriegelt, dass ein korrekter Luftaustausch gewahrleistet ist.

Bei Restaurierung, vor Gebrauch:

- Sorgfaltig reinigen Sie die Ausrustung und Zubehor,;

- WiederanschlielRen der Ausrustung an die Stromversorgung, Wasser;
- Uberprufen Sie die Ausristung vor der Wiederverwendung;

- Fuhren Sie einen HARD Waschzyklus durch.

Es wird empfohlen, sicherzustellen, dass sich das Gerat unter einwandfreien
Einsatz- und Sicherheitsbedingungen befindet, dass es mindestens einmal
jahrlich von einem zugelassenen Servicezentrum gewartet und kontrolliert

wird.




ENTSORGUNG am
ENDE DES LEBENS

Zur Vermeidung einer unbefugten Verwendung und der damit verbundenen

Risiken vor der Entsorgung die Ausrustung muss:

- Stellen Sie sicher, dass es nicht mehr maoglich ist, es zu verwenden: zu
diesem Zweck muss das Netzkabel geschnitten oder entfernt werden
(mit Geraten, die vom Netz getrennt sind).

- Stellen Sie sicher, dass kein Kind versehentlich im Spielraum gefangen
werden kann, wodurch die Turoffnung (z. B. mit Klebeband oder
Befestigungselementen) blockiert wird.

24.1 AUSRUSTUNGSENTSORGUNG

Gemald Art. 13 des Decreto legislativo Nr. 49 von 2014 ,Umsetzung der
Elektro- und Elektronik-Altgeraterichtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate” Die Marke des mit einer Stange gekreuzten Kastens
besagt, dass das Produkt nach dem 13. August 2005 in Verkehr gebracht
wurde und dass es am Ende seiner Nutzungsdauer nicht mit anderen
Abfallen gleichzusetzen ist, sondern getrennt entsorgt werden muss.
Alle Gerate sind aus recycelbaren Metallwerkstoffen (Edelstahl, Eisen,
Aluminium, verzinktes Blech, Kupfer usw.) in mehr als 90 Gewichtsprozent
hergestellt. Dabei sollte dem Umgang mit diesem Produkt am Ende
der Lebensdauer Aufmerksamkeit geschenkt werden, indem negative
Umweltauswirkungen verringert und die Ressourceneffizienz verbessert
werden, die Grundsatze der Verursacherprinzipien, die Pravention, die
Vorbereitung zur Wiederverwendung, das Recycling und die Verwertung
angewandt werden. Bitte beachten Sie, dass missbrauchliche oder
falsche Entsorgung des Produkts die Anwendung der in den geltenden
Rechtsvorschriften vorgesehenen Sanktionen mit sich bringt.

24.2 INFORMATIONEN UBER DIE ENTSORGUNG
(EUROPAISCHE UNION)

Die EU-Richtlinie uber Elektro- und Elektronik-Altgerate wurde
von den einzelnen Landern anders umgesetzt. Wenn Sie also
diese Gerate entsorgen mochten, empfehlen wir Ihnen, sich
an die lokalen Behorden oder Handler zu wenden, um die
richtige Entsorgungsmethode zu beantragen.
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NPEAYNPEXAEHUA MO
A\ TEXHUKE BESONACHOCTV

HecobntoaeHvie HuxecneaytoLlero pyKoBOACTBA MOXKET MPUBECTU K NMOBPEXAEHWIO 1
PaHEHNIO, Aaxe CMepTeNbHOMY, MLLIAET rapaHTUIo 1 OCBOOOXKAAET NPOW3BOANTENA
OT KakoW-NMbo OTBETCTBEHHOCTW. [lepef] YCTaHOBKOW, WCMNOMb30BaHMEM U
obcnyKrBaHveM 0OOPYAOBaHWA, MNOXaNyncTa, BHUMATENbHO Mpo4YMTaiiTe 3TOT
OyKneT 1 AepxuTe ero TuatenbHo AN nobon Oyayllen KOHCYNbTalUmMy PasnmnyHbIX
onepaTopoB. EC/v Bbl He NOHMMAETE BCEro CoflepKaHua 3ToM OPOLLIOPbI, MOXanyncTa,
CBAXKWTECH C npou3BoauTenem. B ciyyae yTpathl Wav YXyAWeEHWA KayecTBa
[OKYMEHTaUMM Npocbba K M3roTOBUTESIO HaMPaBWTh 3aMacHyto AOKyMeHTaLMIo.

OnacHocTb! HenocpeacTseHHaA ONacHOCTb UM ONacHaA CUTYaLns,
KOTOpasA MOXET MPUBECTY K TPaBMaM M CMEPTH.
IIII [pountante pykKOBOACTBO MO IKCMyaTaLmu.
@ C1MBON 3a3eMNeHuA.

DKBVBANEHTHbIN CMBOJI.

- [lepen wcnonb3oBaHveM W OOCNyKMBaHWEM OOOPYAOBAHVA BHUMATENbHO
npounTanTe 3TOT OYKNeT 1 BHUMATENIbHO AepXuTe ero Ana nobbix AanbHENWnX
OyayLWMX KOHCY/bTalWi CO CTOPOHbI PasfMyHbIX OnepaTopoB. ECnv HekoTopble
YaCTL He MOHATHbI, MOXaNyMncTa, CBAXMTECH C CTpouTeNneM.

- B cnyuae nepepaun obopynosaHus, y HOBOrO Mob30BaTeNA eCTb 3TOT OyKneT.

- Vicnonb3oBaHuve, ybopka W TexHuueckoe OOCNYKMBaHMeE, KPOMe YKasaHHbIX
B HacTodllen Opolope, CUMTAIOTCA HeHaanexalymv 1 MOryT MpuBECTU K
NOBPEXAEHNAM, TPaBMaM WM HECYACTHBIM CITy4adM CO CMEPTENTbHBIM MCXOLOM,
caenaTtb TapaHTUIO HEAeMCTBUTENbHOM U ocBoboamtb CTpouTena oT nobown
OTBETCTBEHHOCTU.

- Y6opKa v TexHuueckoe obCyK1BaHMe, NpeHa3HauYeHHble 1A Nonb3oBaTens, He
JOMKHbI MPOBOANTLCA AETbMM O3 MPUCMOTPA.



[leT [oMKHbI HaXOAWTLCA NOA HabMOAEHNEM, YUTOOBI OHI HE Urpanv C NPUOOPOM.
OTOT NPYbOP ACIKEH WCMONb30BATbCA TOMBKO /1A MPUrOTOBMEHWA MWLM Ha
NPOdECCUOHANbHBIX KyXHAX KBanMOMLUMPOBaHHBIM MepcoHanom: noboe Apyroe
MCMOMb30BaHMe He COOTBETCTBYET MpPeAnonaraeMomMy MCMOMb30BaHWIO U,
CnefoBaTenbHo, OnacHo.

PekomeHayeTCa OCyLLeCTBAATL MOHUTOPWHT 0OOPYAOBaHNA Ha NPOTAXEHNUM BCETO
CpOKa ero akcnnyataymm.

Annapat MOXeT MCMOMb30BaTbCA AETbMI B BO3pacTe 8 neT v bosee, a Takxe nuamn
C OrpaHNYEHHbIMU GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHbBIMIM CMOCOOHOCTAMMN
nnv 6e3 onbiTa UKW 3HaHUIA, NPW YCIIOBNW, UTO OHW HaxOAATCA NMoA HabmoaeHeM
WM NOCNe MHCTPYKLWK, Kacalolmxca 6e30onacHoro MCnosb3oBaHua anmnapata U
MOHUMAHMA CBA3AHHbBIX C HUM OMacHOCTeN. [leTh He AOMKHbI UrpaTb C pacyankom.
Ybopka 1 TexHudeckoe obCnyKMBaHVe, OCyLeCTBAAEMbIE NOfb30OBaTeNeM W He
JOJTKHbI OCYLLEeCTBNATLCA AeTbMI 6e3 HaboaeHS.

Ecnn obopynoBaHve He paboTaeT wanM Bbl 3aMeudaeTe QyHKLMOHabHblE 1AK
CTPYKTYPHbIE aHOManuK, OTCOeAMHWTE ero OT 3NeKTPO- WM BOAOCHAOKEHMA U
obpatntech B CEepBUCHBIN LIEHTP, aBTOPM30BaHHbIM CTpouTenem, He nbiTadch
CaMOCTOATENIbHO €ro OTPEMOHTMPOBATL. [11A BO3MOXHOrO 3ampoca Ha PEMOHT
MCMOMb3YNTe OPUrHaNbHbIE 3anacHble YacTu. HecobnogeHune atoro TpebosaHus
Aenaet [apaHTUIo HeeNCTBUTENbHOWN.

PekomeHayeTca obecneunTb, YToObl NPUOOP HAxXOoAMICA B MAEAbHbBIX YCIOBUAX
aKcnnyataumy - 6e3omacHoCTY, 4YTobbl  OH  MoABepranca  TeXHUYeCKomy
OBCNYKMBAHMIO U KOHTPOSIIO CO CTOPOHbI YNOTHOMOYEHHOIO CEPBUCHOTO LIEHTPA
He pexe OfHOro pasa B rof.

He 6nokupyitte BO3ayx03abopHMK Ha obopyaoBaHMW. [lonb3oBaTtenb [OMKeH
NPOBOAWTL TOMBKO PYTUHHbIE OMNepaLIn Mo OUUCTKe. [11A 0OCMOTPa, BHEOUEpeHOro
TEXHMUYECKOTrO OOCNYKMBAHMA 1 3aMeHbl HEMCMPABHbBIX KOMIOHEHTOB, NOXKanyncTa,
CBAXMTECD C  YMOSIHOMOYEHHbIM  CEPBUCHBIM  LIEHTPOM, UTOOblI  OTMPaBUTHL
Cneumanmn3npoBaHHOro 1 Hagnexallm obpasom NoAroTOBAEHHOTO TEXHMIKA.
MNepen nposeneHem nbo YOopKKM HEOOXOAMMO OTKOUMTL MTaHKe npubopa
M HOCUTb COOTBETCTBYIOUWME CPeAcTBa WHAWBMAYANbHOM 3alMTbl (Hanpumep,
nepuatkm 1 T.A4.).

Ecnn ycTpoWCTBO OCHaleHO KonecaMn Wau PacrofiokeHO Had npeameTom
Mebenn C konecamu, To ero cBobofda nNepeasyKeHrsa AoMKHa ObiTb orpaHnyeHa
C MOMOLLbIO aHTUABMIATENbHbBIX YCTPONCTB (Hanpumep, Lener), ¢ Tem YTobbl BO
BPEMA ABMXEHNA OH HUKOMM 06Pa3oM He MOT MOBPeAUTb SMeKTpuUeckme Kabenu,
BOZOMPOBOAHbIE U ApeHaXKHble TPyObl.



MHCTPYKUWUIN ONA
MOHTAMHUKA

- Bce MOHTaXHble VI BHeOYepeaHble PEMOHTHbIE PaboTbl AOMKHbBI OCYLLIECTBAATLCA
TONbKO  KBaMGUUMPOBAHHbBIM  MEPCOHANOM, YNOHOMOYEHHbIM  CTponTenem,
B COOTBETCTBUM C [EWCTBYIOLMMU B CTPaHE WCMOMb30BaHWA MpaBUiamu 1
npaBunnamn, KaCaloLLVMMCA YCTaHOBOK M 6€30MacHOCTM Ha pabouem mecTe.

- lNepen  ycTaHOBKOM 0OOPYAOBAHWA MPOBEPbTE  COOTBETCTBME  YCTaHOBOK
AeVCTBYIOLMM B CTPaHE UCMOMb30BaHWA NPaBuiaM U CBEAEHNAM O TEXHUYECKIX
JaHHbIX.

- ObopyaoBaHMe AOMKHO ObITb OTCOEMHEHO OT UCTOUYHMKA NUTAHWS [0 NPOBEAEHMS
NOOOW YCTAHOBKM UM TEXHUYECKOTO OBCTYKUBAHNS.

- BmewaTenbcTBo, Noadenka WM 1M3mMeHeHus, KOTopble NPsMO He paspelleHbl 1
KOTOPbIE HE COOTBETCTBYIOT MOMOKEHUAM HACTOALLErO PYKOBOACTBA, aHHYNPYIOT
rapaHTMio. YCTaHOBKa WV TeXHWUeCKoe OOC/yKMBaHMe, KPOME Tex, KOoTopble
yKa3aHbl B HacTodllel bpoLiope, MOryT NPUBECTM K TPaBMam WM HECUACTHbIM
C/ly4asiM CO CMePTESTbHbIM UCXOAOM ANA YCTaHOBLMKa 1 MOb30BaTeENd 1 HaHECTM
yliep6 o6beKTam yCTaHOBKM.

- 3aMeHa lWHypa MNWTaHWsA OCYLIECTBAAETCA TOMbKO  KBAMMOULIMPOBAHHBIM 1
YMOMHOMOYEHHbIM — crieynanvctom.  Kabenb MOXeT ObiTb  3aMeHeH  TOMbKO
O[IHOW W3 CXOXMUX XapaKTepUCTUK: TEXHWUUECKME [aHHble BCeraa yKasblBaloT Tun
MCMOSb3yeMoro Kabens 1 ero ceveHue. 3a3emnatLLnii kabenb Bceraa AonkeH ObiTb
3€M1EHBIM KENTHIM LIBETOM.

2.1 OTUKETKA C JAHHbIMW/

Ha Tabnuuke C TEXHWUECKUMM [AaHHBIMKM MPEACTaBfeHa BakHaA TexHMUeckas
nHbopmaLms, KoTopas HeobxoamMma B Cllyyae 3anpoca Ha nposefeHvie paboT ans
TEXHNYECKOTrO OOCNYKMBAHMA UM PEMOHTa 000PYA0BAHMA: MOSTOMY PEKOMEH/IYeTCS
He y[ansaTb, He MOBPEXAATb 1 HE M3MEHATH ee,
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A - APTUKYN

B- MOZEJTb

C - CCbIJIKA

D - CEPMHbIN HOMEP

E - PABOYEE JABJTEHWNE

F - CTEMEHb 3AWNTDI

G - NEKTPUYECKME XAPAKTEPVCTUKM
H - MACCA OBbOPY[JOBAHWA

2.2 TPAHCINOPTUPOBKA ObOPYOOBAHWA

Vicnonb3oBaTb CPencTsa MHAVBMAYANbHOW 3almTbl, 4OCTaBWUTb OOOpYAOBaHWe B
MOHTa»KHOE MOMeLLeHMe C MOMOLLbIO BUIIOYHOrO MOrpysymka. B ciyyae neven Ha
Konecukax BCTaBAAWTe BWibl criepefn, CTapaAcb He MOBPeauTb HampasnAowme
TENEXKM 1 BbINMYCKHYIO TPYOY, PAaCMONOMKEHHYIO B HVXKHEN YacTU Neum.

A BHUMAHME! A

3anpeLlaeTca onpoKuAbiBaTb, MepeTackusaTb MM MepesopaunBaTb
obopynosaHue!

Bo Bpems Morpy3o4HO-pasrpy3ouHbix paboT 3anpellaeTca nepemelieHve nim
npebbiBaHe MOCTOPOHHMX NWL BOAM3M paboyein 30HbL.YNaKoBOUHbI MaTepuan,
KaK MOTeHLManbHO OMacHbIM, JOMKEH XPaHUTbCA B HEAOCTYNHOM An8 AeTell Unn
XKUBOTHBIX MECTe 1 Hafnexalum obpasoM YTUAM3MPOBATLCA B COOTBETCTBUM C
MECTHbIMI NPaBUIaMMN.

2.3 NO3UMOHNPOBAHWE

Mpu BbIbOpE MOMeLleHWs A9 pa3MelleHns yuuTbiBaliTe, uTto 0bopyaoBaHvie
JOMXHO ObITb Nerko nepemellaembiv Ansa fob60ro BHEMIaHOBOrO TEXHUYECKOro
00CNYXMBAHMA: 0B6PATUTE BHUMAHWE, UTO MtoObIE PAOOTHI MO KNaAKe Nocae YyCTaHOBKM
(Hanpumep, CTPOWTENBCTBO CTEH, 3aMeHa ABepelt Ha bonee y3Kmne, PEMOHT U T. A.) He
CO3/AaBanu NPenaTCTBUN A1 ABUMKEHNS.

MometeHve, rae byaeTt pasmelleHo 06opyaoBaHNE AOMKHO:

- BbITb XOpOWO NPOBETPUBAEMBIMU 1 HE MOIBEPraTbCA aTMOCHEPHOMY BO3[ENCTBUIO;

- VimeTb Temnepatypy ot +5°C go +45°C (0T +41°F o +113°F) 1 BNaXXHOCTb HIXKe
70%;

- VimeTb non 6e3 wepoxoBaTocTel, WAeanbHO POBHLIA U BblAEPXKMBAIOLLIMIA
00b0opyAoBaHVie MPW NONHOW HArpy3Ke;

- COOTBETCTBOBATb TPEOOBAHUAM AEVCTBYIOWMX CTaHAAPTOB Mo Tb;

- ObITb NpeHa3HaueHHbIM A NPUTOTOBNEHNSA MULIEBBIX MPOAYKTOB;



ObopyaoBaHvie AOMKHO BbITb YCTAHOBAEHO:

- [loa  BbITAXKKOWM [OCTAaTOYHOM  MOLWHOCTW  (BHMMATENIbHO  MPOUTUTE  MYHKT,
MOCBALLEHHbIV BbIX/TOMHbIM ra3am);

- Y106bl ObIN1 AOCTYN K COEANHEHVIAM;

- Boanu OT NerkoBOCMAaMeHsOWMXCA  W/WavM  MOTEHLMANbHO  B3PbIBOOMACHbIX
MaTepu1anos;

- YunTbIBaTh, UTO fBEPL 0OOPYAOBAHMA MOXET OblTb MONHOCTHIO OTKPbITA.

AX=>15¢cm
BX=>15cm
X=
AX=>50cm
BX=>70cm

N
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HE PEKOMEHAOYETCA PACIOJIATATb PAOOM CcC  ApPyrmm
OBOPYOOBAHUMEM, KOTOPOE OJOCTUTAET BbICOKX TEMIMEPATYP.

|_|pl/l HeO6XO,ElI/IMOCTI/I npeaycMoTpeTb MPOCTPAHCTBO HE MeHee 50cmno CTOPOHam 1
70 cm c3agy nnu YCTaHOBWTb MEXAY HUMN N3OJTAUMOHHYIO CTEHKY.

Mo coobpakeHnaM 6e30MacHOCTU He pasMellaTe Ccamblii BbICOKUN
NMPOTVIBEHb Ha BbicOTe Oonee 160 cm.

Mpy HeoOXOAMMOCTM 00A3aTENbHO HAHeCWUTe Ha YKa3aHHOW BbICOTE HAK/ENKy
«OnacHOCTb OXOorax, MOCTaBNAEMYIO C 000OPYA0BaHVIEM.

He pa3meLlarite o6opyfnoBaHe pagoM C MaTeprianiamm Uamv KOHTeMHepamm
M3 JIerKOBOCHMIAMEHAIOWMXCA MaTepuanioB (Hanpumep, MNeperopoaku,
rasosble 6asfIoHbl 1 T. f.) 13-3a ONAaCHOCTM BO3ropaHus.

HaKkpbITb BCE CTEHBI HEFOPIOUMM TEPMOU3OAALIMOHHbBIM MaTEPUASIOM.

OBOPYAOBAHMEHEMOAXOONTANTABCTPOEHHOTONCIO/Ib3OBAHWA.

HEMNOCPEACTBEHHAA YCTAHOBKA OBOPYOOBAHWA HA 3EMJIIO HE
OOMYCKAETCA.

[Ina yCTaHOBKM Ha »KENaemol BbICOTE OT 3eM/In MPOU3BOAMTENEM W/WV TOPTOBbIM
npefcTasuTeneM MOCTaBAAIOTCA  MOACTaBKY, KOTOpble  pacrnofaraTca  nof
obopynosaHmem. He ycTaHasnmBaite obopynosaHue 6e3 HOXeK.

O6opynoBaHVie MOXeT 6blTb pa3MeLLeHo:

- Ha cTone nnn wkady 13 Heropioyero matepunana;

- Ha coBmecTmMOon pacCToOeYHOM MalVIHE;

- Ha coBmecTvmMown neun nnu COBMECTUMOM MaLLMHE LLIOKOBOMO OXNaXKAeHWs;
- Ha KoHCTpyKUMM OT 3aBOAa-M3roToBUTENA (CTEHN).

2.3.1 YCTAHOBKA HA CTOIJIE / LUKADY

Ecnu obopynosaHme pasmellaeTca Ha paboyem CTone WM HelTpanbHOM WKady,
NoCneaHnin aomxkeH ObiTb 1MAeanbHO POBHBIM M YCTOMUMBBIM, JOMMKEH YAepKMBaTh
obopynoBaHvie Mpw MOMHOW Harpyske, a OMOpPHasA MOBEPXHOCTb AO/KHA ObiTb
OrHECTOMKOW 1 YCTOMUMBOWM K BBICOKMM TemnepaTypam.l1py  HeobxoammocTu
OTperynupynTe HOXK 0O0PYAOBaHVA ANA BblPaBHUBAHNS.

2.3.2 YCTAHOBKA HA PACCTOEYHYIO MAWLUNHY

Ecnv obopynoBaHve pacrnonoXeHO Ha BepxHel YacTu PacCTOeYHOM MallWHbl TOM
e cepun, [OCTaTOUHO Pa3MecTUTb ero CBepxy nocnefHen, yoeamBLIMCh, YUTO HOXKM
YCTOMYMBbI 1 MOMELLAIOTCA B LUTUDTHI HUXKHEN KOHCTPYKLMN.
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2.3.3 YCTAHOBKA HA TMEYb T MALLNHY LLOKOBOTO
OXNNTAXOEHWNA

Ecnn obopynoBaHve pacmonoxeHo Hafd AyXOBbiMM LiKadamy vnn MallvHamu
ANA WOKOBOTO OXMaXAEHUA TOW Ke cepuy, 00A3aTeNbHO YCTaHOBUTE KOMMNEKT
nepeKpbITVA, KOTOPbIN 3aNpallVBaeTCA y MPOV3BOANTENS, 3aTEM BCTaBbTe OCHOBaHME
HOMeK [IyXOBOro LWKada B WTUHTHI HUXKHETO 060pyaoBaHNA. IHCTPYKLMM MO COopKe
KOMM/IeKTa NMePEKPbLITAA CM. Ha INCTE, COAEPKALLEMCA B €70 YraKoBKe.

2.3.4 YCTAHOBKA HA CTOUKY

Ecnu obopynoBaHe pacrnonaraeTca Ha CTOVKe, BCTaBbTe OCHOBAHME ero HOXeK B
WTUQTBl HUXKHEN KOHCTPYKUMK. BCceraa MOXHO [AOMONHUTL KOHCTPYKUMIO, 0OaBMB
WM 3aMeHVB aKkceccyapbl W AOMNONHUTENbHOE OOOPYAOBaHME, TakuM OOpPa3om
Bbl CMOXKETe YAOBMETBOPWTL BCe MOTPEOHOCTV B MPUrOTOBAEHUM MWLM UK
npocTpaHcTge. [oceTnTe Haw CanT AN CBAKMTECH C HaMK ANA NofyYeHna mobon
nHbopMaLmL 06 STOM.

2.4 PETYNMPOBKA PYUYKWM U OBEPLLbI

Mocne Toro, Kak Neyb Bbina NPaBMbHO Pa3MelleHa B ykazaHHOM MecTe, HeoOXOoAMMO
NPOBEPUTb 3aKpbITUE W YNAOTHeHMe. ECAv [ABepb MbITaeTCA 3aKPbITbCA, MOXKHO
BO3AENCTBOBATb Ha PYyUKy, MOBOPaYMBad €ro C MOMOLbI0 3akMMa O NOfyYeHns
MAEaNbHOTO  TOPU3OHTANIbHOTO  MONOXKEHMA WNW  PEryanpya  ryouHy, uTobbl
yCTpaHWTL Mo0yIo yTeuKy napa.

SJIEKTPUYECKOE
NMOAKJTIIOYEHUE

A BHUMAHWE! A

Mpexge Yem MNPUCTYMUTb K  3NIEKTPUYECKOMY  MOAKIIOUEHMUIO,

BHVMATE/IbHO MNpouuUTainTe npegynpexaeHna o 6e3onacHOCTU Ha

nepBbIX CTPaHMUAX AAHHOTO PYKOBOACTBA M BCerga CpaBHMBaiiTe

JaHHbIE CUCTEMBI C AaHHBIMM, YKa3aHHbIMW Ha TabnnuKe C TeXHUYECKMI
JaHHbIMK.




MopgknioueHne K cetun SJIEKTPONUTAHNA OO/IKHO COOTBETCTBOBATb HOPMam,
ﬂeIZCTByIOLLl,VIM B CTpaHe YCTaHOBKWU o6opyn03aH|/|ﬂ, N OOJTXXHO BbIMOJIHATbCA
KBaJ'IVId)I/ILl,I/IpOBaHHbIM nepcoHanom, YnoOJIHOMOYEHHbIM TMpPOuU3BOAUTENIEM.
HECO6J'I}O,E|,GHVIE 3TX NPaBUl MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHUID U TpaBMaMm,
AHHYJIMPOBAHUIO TFapaHTUn " OCBO60)KﬂeHI/I}O npOI/I3BOﬂI/ITenﬂ oT nobon
OTBETCTBEHHOCTW.

Bo Bpema paboTbl annapata BenuymHa HanpsKeHua NTaHnA He AOMKHA OTKIOHATbCA
bonee, ueM Ha +/- 10% OT BEAUUMHbBI, MPUBEAEHHON Ha 3aBOACKOWM Tabnmuke.
[MokaszaHHble coefvHeHWA U LBeTa Kabenel ABMATCA OPUEHTUPOBOYHBIMM, CM.
TOJIBKO cxemy, Noka3zaHHyto Ha obopyaoBaHUW. [na NpAMOro NoAKIUEHNA K CeTH
SNEKTPOMUTaHUA HEOOXOAMMO YCTaHOBUTL MeXdy 00OpYAOBaHMEM 1 CaMOW CeTbIo
YCTPOWICTBO, PacCUMTaHHOE Ha HarpysKy, KOTopoe obecneunBaeTt ee OTKoUYeHue
M KOHTaKTbl KOTOPOrO MMEIOT PacCToAHMe pa3mblKaHuWs, obecrneunsatoLiee nonHoe
OTK/0YeHMe B ycnosuaAXx Il kKateropum nepeHanpaKeHus.

MpaBunbHOe 3a3eMneHne ABNAeTCA 0bA3aTeNbHbIM, U Kabenb 3a3eMNeHna He AoMKeH
NpepbIBaTbCA HI MPK Kakix 06CToATENbCTBAX. [P HANWUMM HECKONBKIX YCTPOWCTB B
O[JHOW V1 TOW e cpefie HeobxoAMMO 06A3aTeNbHO 0becneunTb PaBHOMOTEHLMaNbHOE
coefiHeHNe C MOMOLLbIO COOTBETCTBYIOLLErO 3aKMMa, OTMEYEHHOIO CKMBOJIOM,
PACNONOXKEHHBIM Ha HWKHEN 3afiHEN 4aCTW YCTPOWCTBA. JTa K/emMMa MO3BOAET
NOAKNIOUNTL Kabenb 3a3emenHrs B COOTBETCTBUM C AENCTBYOWMMN TpeboBaHWAMM
3aKoHofdaTenbcTea. Ha 0bopynoBaHUMM MMeeTCA Hakfeika, KoTopas YKasbiBaerT,
KaK MOAKMIOUUTBCA K KINEMMHOW KOMOAKe B COOTBETCTBMM C TUMOM [OCTYMHOrO
HanpaxeHNA.

3.1 KAK COENATb MNOAKJTKOYMEHUE




- OTKpoiiTe 3a[HI0t0 YacTb 0OOPYAOBAHMA U HaMAWTe TEPMUHANbHbBIA ONOK.

- Ocnabbre KkabenbHbI BBOL W BCTaBbTE CUIOBOW Kabenb uepes Hero. JTUKETKa,
NpUKpenneHHaa K CTOPOHe, BCerfga yKasblBaeT TWM Kabens, KOTopbi OyneT
MCMOMNb30BaTbCA U ero ceuyeHre, OHWM 3aBUCAT OT HanpsKeHWs ¥ MornoueHus
obopynoBaHuvis (Hanpumvep, Kabens: 5x10 mm2 HO7RNF).

- CoeanHuTe KabenbHble MPOBOAHMKM MO CXeMe Ha BHELLUHEN KIeMKON STUKeTKe:
nenanTte TOJIBKO yKka3zaHHble CCbiikM 6e3 KX u3MmeHeHus. KENTbIN/3eneHbll
NPOBOAHVIK 3a3eMIeHNA AOKEH OblTb He MeHee 3 CM [Ofiblle, Yem Apyrve
NPOBOAHMKM.

- 13 (kenTblii/3eneHblin): 3a3eMAAIOWLMI MPOBOAHNK 33T
- N (CMHWUI): HeNTPaNbHbBIV MPOBOAHMNK
- L1/2/3 (kopruHeBbI/cepblil/uepHbii): da3osble MPOBOAHMKM

- HenpaBunbHoe coefviHeHVE MOXKET MPUBECTU K NEPErPEBY KNEMMHOTO O/10Ka, UTO
NPVBOAWT K MNABNEHWIO Y PUCKY MOPAXKEHMA SNEKTPUUECKIM TOKOM.

- [lpoBepka Ha OTCYTCTBME SMEKTPUYECKOM AMChepcny Mmexay Gasamv 1 3emneit.
[MpoBepbTe  2NEKTPUYECKYIO HEMPEepbIBHOCTb MEXAY BHEWHUM KapKacom 1
3a3eMnAIoLLMM NPOBOAOM CeTu. [N BbINOMHEHNUA STUX OnepaLnii peKoMeHayeTCs
MCMONb30BaTh MyIbTUMETP.

- 3aKpoMTe CTOPOHY C MOMOLLbIO BUHTOB U 3aduKcupyiiTe kabenb, 3aB1HYMBAA ranky
KabenbHOro BBOAA.

3.2 3AMEHA CJ10BOTIO KABEJIA

JTa onepauvs  AOMKHA  OCYLIECTBAATLCA — TOMbKO  KBAMQUUMPOBAHHBIM - 1
YNOMHOMOUYEHHbIM CretyanucTom. Kabenb MoXeT ObiTb 3aMeHeH TOMbKO OfHOM 13
CXOXUX XAPAKTEPUCTUIK: TEXHMYECKME [aHHble BCeraa YKasblBaloT TUM UCMOMb3yeMoro
Kabena 1 ero cevenre. 3azeMnsiolWMin Kabenb Bceraa AOKeH ObiTb 3eMeHbIM KeNTbiM
LIBETOM.

A NOAKNIOYEHUE BOAbI @§°




4.1 BXOOALWAA BOOA

Ob6opyaoBaHmne OCHallleHO NOABOOM BO/b N YBNAXHEHWs C coeiuHeHem 3/4"
Bropoe coeanHeHne  npeaycMOTPeHO, ecin  0bopydoBaHMe — OCHalleHo
aBTOMaTUUECKOW NMPOMbIBKO. B 3TOM Ciyyae coeamnHeHe COCTaBNAET @ 8 MM. TakKe
NOCTaBAAETCA WNAHT AMHOM 1,5 M B KOMM/IEKTe C GUIBTPOM, Kak TOro TpebytoT
NIeNCTBYIOLLME NPaBKa, KOTOPbIN JO/MKEH ObiTb YCTAaHOBEH BO BPEMSA MOHTAXa.
[na coeguHeHNA MCNONb3YTe TONBKO NPefoCTaBAEHHbI MaTEPMal, He UCMONb3yINTe
npyrve Tpy6bl. [epen nofKkIUYeHeM WaHra K Nproopy cneiite Boay, YToobl yaanuTb
BCe 3arpAsHeHNsA, NpUCyTCTBYOWME B BOAONPOoBode. [pefyCcMOTPEeTb 3aABVXKKY ANA
3aKpbITWA NMoAauM BOfbl MO Mepe HeoOXOAMMOCTH.

YTo6bl MpPaBUNbHO BbLIMOMHUTL MOAK/IOUYEHNE BOAbl, BCerga CcobnogaTb
OencTeyloLMe npasua.

4.1.1 XAPAKTEPUCTUKK BOAbl HA BXOAE

Bogaa Ha Bxofe AomKHa UMeTb cefytolive XapakTepUCTUKN:

- MakcrmanbHasa Temnepatypa 30°C (86°F);

- MakcumanbHas  ecTkocTb 5% (dpaHLy3CKMX rpafycoB), uTobbl  130exaTb
00pa30BaHWA HaKMMW BHYTPM [IyXOBOrO WKada;

- bbITb NUTHEBOW;

3HaueHuna gasneHna ot 150 kMa (1,5 6ap) oo 200 kMa (2 6ap).

[aenervie meHee 150 kla (1,5 6apa): obopynosaHe MoxeT paboTaTb HEMPaBUIbHO.

[aenervebonee200k[Ma(26apa):ycTaHOBWTE pelyKTOp AaBeHA, OTKANMOPOBAHHbI
1o 200 kMa (2 6apa).

PKecTKoCTb BOAbI YKa3blBaeT Ha COMAEPKaHWEe VOHOB MarHms, KanbUWA 1 TAXENbIX
METANNOB, NPUCYTCTBYIOLINX B BOfE.

OHa v3mMepsaeTCa C MCNOSb30BaHMEM KOMMIEKTOB, AOCTYMHBIX Ha PbIHKE.

TBepAoCTb BbipakaeTca BO dpaHLy3ckux (°f ) munm Hemeukmx (dH) rpapycax (1°dH
HemeLKmx rpafycax = 1,8 °f dpaHLy3ckmx rpagycax - 1°f= 10 Mr kapboHaTta Kanbuua
(CaCO3) Ha nuTp BOADI).
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- KJITACCMOUKALKNA BOAbI:

BxopgHas Bofa fOMIKHA MMETb ClieAyioLLMe XapakTepUCTUKK:

- OyeHb msarkasa go 7 °f

- Markasa ot 7 °fpo 14 °f

- CpenHss )eCTKoCTb oT 14 °f no 22 °f
- YMepeHHO »ecTkas oT 22 °f no 32 °f
- MecTkas o1 32 °f 0o 54 °f

- OueHb xecTkana bonee 54 °f

B cnyuae upe3mepHO XeCTKoW BoAabl (> 5°F) mcnonb3ymte AemuHepanusyrollee
obopynoBaHve (MoxHO npuobpecTn y Mpomnssoautens/lNpoaasua); YpesmepHasn
XECTKOCTb BOAbl MOXET MPUBECTU K 0OPa30oBaHWIO U3BECTKOBOTO HaneTa BHyTPU
BapOYHOW KaMepbl Y NOBPEXAEHNIO BHYTPEHHUX TPYO, HarpeBaTesbHbIX 31eMEHTOB,
BEHTUNATOPOB, 3NEKTPOMArHUTHbIX K1anaHoB.

4.2 MOILWEE CPEACTBO HA BXOJE

BctaBbte TpybKy B pe3epsyap Ans
MOIOLLIErO CPeaCTBa.

PekomeHayeTCA NCNoNb30BaTh MOLLVE
M ononackMeamuwme Cpenctea o
npow3goauTena: 370 rapaHTUpyeT
nyywne  pesynbtathl  MOWKM U
naeanbHoe ObBCNyXMBaHME U yXon 3a
obopynoBaHviem.

[epxute TpyOKy MoloOWeEro CpeacTsa
nodanblue OT BbiMyCKHOW TPyObl, Tak Kak
OHa MOXKET NoBPeaunTh ee.

)
NN
Bak MOILLIEro CPeACTBa BCErga AOIIKeH §>\

ObITb PACMONOXeEH Ha 3eme, a He Hafl 060PYA0BAHMEM.

Mocne 3ameHbl Gaka AnA MOIOWEro CpefacTea BCerna
3anycKanTe UMK Nojaur MOIOWEro CPeacTsa, a 3aTem
NPOrpPammy OrofacKUBaHNA.

[MacnopT 6e30MacHOCTU 1 XMMNYECKINIA COCTaB MOLLIETO
CPeACTBa MOXHO NOMYUNTb Y MPOV3BOAUTENA.

PekomeHayeTca 3anpawmeaTb WX W XpaHUTb B MecTe,
[OCTYNMHOM [i1f ONepaTopoOB.



4.3 CJIMBHAA BOOA

MogcoeanHnte cinsHyio Tpydy K rbkon HEMETAJUTMYECKOW Tpy6e, crnocobHow
BbIAEKMBATL  BbICOKME TemnepaTypbl (6onee 90°C). [Onsa npaBuibHOrO
NMOAKIIOYEHMA CIMBa BOAbI, BCerga cobnoaatb AeNcTByOWMe npasuna.

CnnB AOMKEH UMETb CNeAYIOLINE XapaKTEPUCTUKM:

- bbb cdoHHOro TMNa (CMPOH He NocTaBnAeTCA);

- DbITb He bonee ofgHOro MeTpa B ASINHY;

- VIMeTb MUHUManNbHbIV YKNOH 4%;

- bes cyxeHui;

- VmeTb "BO3ayWHbIN 3a30Dp" He MeHee 25 MMm;

- VIMeTb AnameTp He meHee ArMameTpa CIMBHOTO NaTpyoka.

Ecnv Bbl 4acTo rotoBUTE HOMBLIOE KOMMYECTBO XKUPHOW MUKW (Hanpumep, NT1Lly), He
MCNonb3yiTe CUPOH, a AOOABNANTE KMPOOTASNUTEN UV CIMBANTE HENOCPEACTBEHHO
Ha peleTky. B 0bovix cnydyasx nofaepKuBaiTe ykazaHHbIV «BO3AYLIHBIA 33300».

Mof «BO3AYLIHBIM 3330POM» Mbl MOHMMaem CBOOOJHOE PACCTOAHME  MEeXay
BbIXJIOMHOW TPYOOM 1 30HOM 3BaKyaLMK (DEWETKOW Uiy ApYroi NPUeMHON Tpyooi).
CobntofeHre 3TOro Npaswna rapaHTUpyeT, UTo NOTeHLManbHO onacHble 6akTepun HE
CMOTYT NONacTb B CIVIBHYIO TPYOY 1 3arpA3HUTL MOCYAY.

AbIMOYAANEHUE

Bo Bpems NpuUroToBneHrs ropadrix NapoBs 1 3anaxos, 9BaKyMPOBAHHbIX 113 1bIMOXOAa,
Ha BepxHei YacT 06opyAOBaHNA MPON3BOAATCA bIMOXOADI.

MocnegHMin JOMmKeH ObiTb MOMELLEH MOA BCACHIBAIOLWMIA KAroT MOTOKa U pa3mep,
COOTBETCTBYIOLNIA TUMY 06OPYAOBaAHNSA

CTpouTtent pekomeHAyeT YCTaHOBKY COOCTBEHHBIX BBITAXEK; ANA YCTAHOBKM CM.
NHCTPYKLMW, COIEPKaLLMECs B YNAKOBKE CamuX BbITAXEK.

KantowoH AomkeH OCTaBaTbCA BKIIIOUYEHHbBIM B TeueHue Bcelt paboTbl 060pynoBaHNA.
Ybeantech, YTo HET NPeaMETOB U/ UM MaTePUanos Ha AbIMOBbIM Pa3psA0M, KOTOPbIE
MOTI Obl BOCMPENATCTBOBATL OTTOKY AblMa WK ObiTb MOBPEXAEHbI TEMMNepaTypol
NN CAMMIMVM Napamu.

He ocTaBnanTe nerkoBocnnamMeHs0LWMeCcs MaTepuasbl BO3/E BbIXJ/IOMHON TPyObl.
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NMPABWUJIA BE3ONACHOCTU
ana MOJIb3OBATEJNA

6.1 MPEAYMNPEXAEHWA B OTHOLWEHWW MEPBOTO
3SAXKUTAHNA

icnonb3oBaHue ero 060pya0BaHNA ABAAETCA NPOCTbIM U UHTYUTUBHBIM,

Ha cnepytowyix cTpaHnLax Mbl MoLIAroBo NPOVHCTPYKTMPYEM Bac B 0611aCTV 3HaHWI

00opynoBaHMA: 3TO AacT Bam yBepeHHOCTb B MONYYEHWUM Pe3ynbTaToB, KOTOPbIE

BCeraa OyayT COOTBETCTBOBATb BallvM OXMAaHWAM U obecrneyar OnTUMAbHYH0

NPON3BOANUTENBHOCTb U [/IUTENbHDBIN CPOK CNY»KObI Batero obopynosaHus.

Moy NepBOM WCMONb30BaHUM 000PYAOBAHMA TLIATENBHO OUUCTUTE UHTEPbEP

noMeLLeHNs, NPoBes CTUPKY.

- lepen wcnonb3oBaHWem ybeamtech, 4YTO B Kamepe OOOPYAOBaHWSA HET
HEeCOOTBETCTBYIOWMX APYT APYrY NPeAMETOB (MHCTPYKLMW, NNaCcTUKOBbIE MaKeTbl
NNV YTO-NMbO elle).

- YbeauTeCh, YTOBbIX/IOMHbIEra3blCBOOOAHbBIOTMOMEX M HETNErKOBOCTIAMEHSHOLLINXCS
MaTepu1asnoB B ero OKPeCTHOCTSX.

6.1.1 YOAJIEHWE TJIEHKNA

YaanuTb  BCIO  3aWUTHYIO  MAEHKY  C
obopynoBaHuvs, M3berad  MCNOSb30BaHWA
abpasnBHbBIX/arpeCcCnBHbLIX  BELeCTB WK
MeTannMyeckux — npeametos  (Hanpumep,
CKpebkoB). Ecnm ocTaTku Knes OCTaloTcs,
NPOTPUTE  MArKOM TKaHblo, MPOMUTaHHON
MaCIAHUCTbIM MOIOLLIM CPEeACTBOM,
NoaAXodAWMM  ANS  HearpeccuBHbIX UK

cTanw. V3beranTte ncnonb3oBaHWs CKPebKos, 5
abpasvBHbIX MHCTPYMEHTOB WV PEXKYLLMX

abpa3sMBHBIXMOBEPXHOCTEN M3 HEDKABEOLLIEN
KPOMOK.

6.2 MPEAYNPEXOEHVA O HEOBXOOMMOCTN
MPUTOTOBJIEHNA MNLLN

- byabTe 0CTOPOXKHbI, OTKPbIBAA ABEPb, KOTAa Mevb ropsayas.

- M36eraiiTe coneHvs MUUM B BApOYHOM Kamepe. Eciim He m3bexatb, OUMCTUTL
0b0pynoBaHue Kak MOXHO CKopee.

- 136eraiiTe HanoXeHWA MWLM UV Neperpy3Kn NOTKOB (Makcmym 10 Kr Ha MOALA0oH).

- PacnpepgennTe KacTpionv PaBHOMEPHO MO BCeW BbICOTE BAPOYHOM Kamepb,
cobniogas MakcumanbHoOe YUCo, yKasaHHoe and Kaxkgoro npubopa. Bcerna




cnepymTe VHCTPYKUMAM MO Morpy3ke obopyAoBaHWA, HaxoAALleroca B Ballem
PaCMOPAXKEHUN.

- B cnyuae npurotoBnerva C rpunamy ocobo XUPHbIX NPOAYKTOB (Hampumep,
apKkoe Wy AOMaLLHAA NTMUA) BCTaBbTe BbIMEUKY C BbICOKMMM KpPasMK Ha [HO
BapOYHOW Kamepbl AnA cbopa *KMPOB 13 NPOAYKTOB MUTaHWA.

- [AnAa gocTvKeHWA Haunyyllmx pe3ynsTaTos, M3berante OTKPLITUA ABEPY BO BpeMA
NPUrOTOBAEHMA MNLLN.

- [1na 06paboTKM KOHTENHEPOB, aKCECCYaPOB 1 APYTMX MPEAMETOB BHYTPY BAPOUHOM
Kamepbl, BCerfa HocuTe 3almTHylo TepMmyeckyto ogexay (CV13), nogxoadiyto ana
JaHHOrO MCNONb30BaHMA (Hanpymep, TEpMonepUaTKi).

- Bo BpemAa MpuUroToBneHvs M [O OXNaXAEHWA Hapy)KHas M BHYTPEHHAA YacTu
000pYA0OBaHVIA MOTYT ObiTb OUEHb ropAYMMU (TemnepaTypa Bbiwe 60 °C/ 140 °F).
YTo0bl M30EeXaTb PUCKa OXOrOB, PEKOMEH[IYETCA He TPpOoraTb 06M1acTy, OTMEUEHHbIE
STUM CUMBOJIOM.

- byabTe oCTOPOXHbI NPK M3BNEUEHNM NOTKOB 13 KaMepbl Nprbopa, 0COBEHHO ecnu
OHV cofleprKaT KUAKOCTH.

- He ncnonb3yite nerkosocnnameHaoWwmeca NpoayKTbl MUTAHWA UK XUAKOCTN BO
BPeMA NPUroTOBEHMA MWLM (Hanp. CIKpPT).

- YbennTech, uto flepkaTent 1A TOTKOB BHYTPM BAPOYHOW KaMepbl XOPOLLIO 3anepThl
Ha CTeHKax, MHauye NOTKYW, CoAepallpe ropayuve NPOAYKTbl UV XUAKOCTA, MOTYT
BbINACTb, BbI3bIBaA OO .

- BcerpanopaepmBaniTe YUCTOTY BapOUHON Kamepbl, NPOBOLA EXXeAHEBHYI0 YOOPKY:
MKUPbI MAW OCTaTKN MWLM, €CIN UX HE YOANUTb 13 MHTEpbepa, MOryT 3aropeTbcs!

- CHATWe 30HAa C CepAeYHMKA, eC/IM OHO MUCMOMb3yeTcA, AOMKHO MPON3BOANTLCA
uepes pyuKky nepep yaaneHnem n0TKoB.

- OCTOpOXHO 0bpallaThCA C 30HAOM, Tak Kak OH OYeHb OCTPbIi W nocne
MCMONb30BaHMA JOCTUIaeT BbICOKMX TemnepaTyp.

- Vcnonb3yiite obopynoBaHve C TeMnepaTypow OKpy»Katollern cpeabl oT +5 Ao +45
°C (+41 °F n +113 °F).

6.3 BUAbl MPUTOTOBJIEHNA MUNLL A

/\ BHUMAHWE! /\

Ona xopolwero npUrotToBleHNa Heob6XoaMMO npeaBapuTeNbHO

pasorpeBatb neybnepes KaxgbiM npurotosneHvem.lpegBapuTenbHbIi

nogorpes LenecoobpasHo NPOBOANTb C YCTaHOBNIEHHOV TemMnepaTypon

He MeHee yeM Ha 30°C BbiLle TemnepaTypbl NPUrOTOBNEHUA. YBenmybTe
Temnepatypy npv NOaHOW HarpyskKe.




MPUFOTOBJIEHME C KOHBEKLMEW

MpoayKTbl TOTOBATCA Gnarogaps Cyxomy Teruly, reHepupyemoMy HarpeBaTenAaMu.
BeHTUNATOPBI 06eCneynBaloT paBHOMEPHOe pacnpeaeneHie ropadero Bo3ayxa B
BapOYHOW Kamepe. MNpn HeOOXOANMOCTM 3TOT B NPUIOTOBAEHMS ML NO3BOAET
BPYUHYIO MOABOAUTb BNAry B Kamepy.

MPUTOTOBNEHME HA MAPY

Ena rotoBwTCAa GnarogapA napy, modasaemomy B Kamepy. UTobObl rapaHTpoBaTb
OTIMYHbBIE Pe3yNbTaThl, 3HaUEHWE BNaKHOCTM AOKHO ObiTb YCTaHOBNEHO Ha «100%».
YTo6bl GYHKLMA YBNaXHEHMA paboTana yAoBNETBOPUTENBbHO, TemnepaTtypa AO/KHa
OblTb yCTaHOBMEHa Ha ypoBHe He MeHee 80-100 °C. MpuroToeneHue Ha Napy MaeanbHo
NOAXOAUT ANA BCeX Tex O1t0f, KOTopble TPeOYIOT «4eNMKaTHOro» MPUrOTOBAEHUA UK
A4 nactepm3aummn Kpemos.

KOMBVHWUPOBAHHOE MNMPUTOTOBJIEHUE MALLIN

MpomyKTsl  roToBATCA — 6Grarofaps  BbICOKOW  TemmepaTtype,  CO3[aBaemol
HarpeBaTeNbHbIMU 31EMEHTaM1 BMECTe C MapoM, aBTOMATUYECKU BBOAVMbBIM B

Kamepy.

6.4 PYYHOE MNPUTOTOBJIEHUME MLV N NMPUTOTOBJTIEHNE
MnAWK NO PELENTY

B Py4YHOM  MPUroToBneHnn, nosib3oBatesib, OCHOBbIBAACb Ha CBOEM OfllblTe,
YCTaHaB/IMBAET KeflaeMble MapamMeTpbl MPUIroToBAEeHWA ANA OAHOIO M HECKOJTbKMX
3TanoB NPUroToBNeHnA:

O A T HOCTD TEMMEPATYPA PEMY/IMPOBKA
B KAMEPE BIIAXHOCTH,
BPEMEHM W11 C MOMOLLbIO CKOPOCTb

TEMMEPATYPHOIO 30HAA BEHTUNIATOPA



Ecnn BpemMA NpuUroToBJIEHNA 6bI10 YCTaHOBJIEHO:

- o BpemeHu (Hanpumep, 1:40 YacoOB: MMHYT) OHO 3aKOHUWTCS, KOrga mcteder
nocneanuin (0.00);

- C TemMnepaTtypHbIM LLYMOM, OHO 3aKOHUMTCSA KOrfa MOCNefHWUI OBHApYXKUT, YTO
TemnepaTypa BHyTpW 6/10Aa OCTUMa 3HaYeHWs, YCTaHOBIEHHOIO NOJb30BaTeNeEM
(Hanpumep, 85°C).

MK NPUrOTOBAEHNM ML NO PeLIenTY UCTOMNb3YIOTCA PELIEMNTHI, PaHee COXPaHeHHbIe
nonb3oBaTenem.

ObopyaoBaHvie MOXeT coflepaTb A0 99 pelenToB.

6.5 NCIMOJIb3OBAHUE MULLEBOIO TEPMOMETPA

MWLLEBOV TEPMOMETD BO BPEMA MPUrOTOBAEHWS MWLM OonpeaenseT TemnepaTypy
BHYTPW MULLW: OH MOKa3biBaeT, KOraa BHYTPEHHAA YacTb 6/10ha AOCTUMIA 3HaUeHNs,
YCTAHOB/EHHOIO NOJb30BaTENEM VMW 33BOLOM.

- lWTndToBLIN 30HA MCNONB3YIOT NPY MaKCMMaNbHOWM TeMnepaType YCTaHOBKM neyu
250 °C 11 n3BNEKaloT TONBKO 13 PYYKM.

- [nweBo TepmomeTp BBOAWTCA rMyOOKO B FOTOBALLYIOCA NuLLy: ybeamtech, Yto
€ro KOHUYMK [JOCTUraeT «LeHTpa» O/1oAa, TO eCTb CaMOW BHYTPEHHeN TOUKM, He
BbICTYMasA Hapyy.

- byabTe OCTOPOXHbI, HE BBOAMTE €r0 B OUEHb XMPHbIE YYACTKM 1 PALOM C KOCTAMMU.

- Ecnm TtonwmHa g Hebonbluas, BCTaBbTe UWyn MapannesbHO  OrMOpHOM
MOBEPXHOCTH.

- PekomeH[yeTca NOCTOAHHO cofleprKaTb LlyM B UNCTOTe U Aie3nHOULMPOBATh ero.

- MlcnonbsynTe ToNbKO TemnepaTtypHbIn Ly, MpeaoCTaBIeHHbI MPOV3BOLUTENEM.

Obpaliaiitecb CO LyNOM OCTOPOXKHO, TaK Kak OH OCTPbI U , AOCTUrAeT BbICOKMX
TemMnepaTyp , Nocse NCNOb30BaHWA.
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MEXAHUYECKASA
NMAHEJIb YITPABJIEHUA

_/

CUTHANIbHAA
JTAMITA
TEPMOCTATA

BPEMEHHAA HOPMA

CBETOAMOAHAA
NHOVMKATOPHAA
JIAMMNA ONA
YBJTAXKHEHWA

PEFYJINPOBAHWE
MAPA/BNAXHOCTU

PEr'YNIMIPOBAHWE TEMMEPATYPbI
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- BPEMEHHAA HOPMA

Korga BblOpaHa onumMa pydyHOro ynpaBneHWs, [AyXOBKa BCerda BK/OYeHa B
TeueHne 6ECKOHEYHOro BpemMeHK, Noka onepatop He BMellaetca. Ecnm BbibpaHo
onpefeneHHoe 3HauyeHKe, Nevb OCTAETCA BK/OUYEHHOW B TeueHue 3TOro BpemMeHM
(Makcumym 120 MUHYT).

- PEFYNNPOBAHWE TEMIMEPATYPbI

ITa pyuKka No3BOMAET BLIOPATL HYXKHYIO TeMMePaTypy NPUrOTOBAEHMA.

[na ycTpaHeHua NocneacTsuii NoTepy Temna, Bbi3BaHHOM OTKPLITMEM ABEPW Mpw
YCTAHOBKE MULLM B [yXOBKY, PEKOMEHAYETCA NPEABAPUTENbHBIN Harpes He mMeHee
uem Ha 30°C Bbillie TemnepaTypbl, OXMAAEMOV NPY NPUTOTOBAEHWV NN,

- CUTHAJIbHAA NAMITA TEPMOCTATA

[na ycTpaHeHva nocnefncrenii noTepn Ternna, Bbi3BaHHOW OTKPbITVEM L4BEPWU MpK
YCTAHOBKE MULLY B AYXOBKY, PEKOMEHyeTCA NpefBapuUTeNbHO NOAOrPETb He MeHee
yeM Ha 30 °C Bbllle TeMnepaTypbl, OXKMAAEMOV NPV MPUFOTOBNEHMN MALLN.

- PErYNMPOBAHMWE MAPA/BITAXHOCTU

JTa Py4Kka MO3BOJIAET aKTMBMPOBATb (])yHKLI,I/HO YBAaXHEHWA. OH perynnpyetca ot
MVHVMYMa O MakKCMYyMa, MOBOPaunBad Py4Ky Mo 4aCoBOW CTpenKe, BMNpbICK Mapa
BHYTPW BapquoM Kamepbl MponopurnoHaneH 3aaHHOMY TMOTOMXEHWNIO.

& BHUMAHWE! &

Ona onTumanbHON paboTbl ¢GYHKUMW YyBRaKHEHWA Heobxoavmo
yCTaHOBUTb Temnepatypy He meHee 80-100 °F. Kpome Ttoro, pnsa
XOPOLLEro MPUrOTOB/IEHMA HEOOXOAMMO MNpeLBapUTENIbHO Harpetb
LYyXOBKY [10 Hy>KHOM TemMnepaTtypbl nepes akTvBaLMein BNpbicKa napa.

- CBETOOMOOHAA MHONKATOPHAA NAMMNA OJ1A YBINAMXHEHWA

Korza oH BKJIl0UEeH, 3TO 03HaUaeT, UTo Bbl BMPbLICKMBAETE Map B BAPOUHYIO Kamepy.
Bnpbick MpowcxoauT He3aBMCMMO OT TemnepaTypbl (Heobxoaumo MnpoBepuUTb,
uTO Temnepatypa B BAPOYHOW Kamepe [OCTaTOYHO BbICOKA AfA  MOydeHus
KayeCcTBEeHHOro napa).
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LNOPOBAA NMNAHEJIb

YNPABJIEHUA
KHOMKA KHOMKA
TEMMEPATYPbl  LUATA/LUMKIA
KHOMKA
“MEto BOMBIE/ | BrAKHOCTM | BbICTPOTO BHEOPA
|
] PR
*a © Q9@
]
® ) @ 000
|
KHOMKA KHOMMKA KHOMKA
BKJTIOYEHMA\ MEHbLLE/ YMPABJIEHWA.
BbIK/TKOYEHWA BHI3 BEHTUNALIMEN
KHOIMKA KHOMKA

BPEMEHW/ 3ATMYCKA/
CEPALIE 30HA OCTAHOBKM
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8.1 MMABHbIV DKPAH

OpHokpaTHOoe HaxaTne KHomnku BKJ1/BbIKIT akTuBmpyeT coctoaHue BKJT nnatbl. Ecnn
nnata yxe Haxoamntca B nonoxeHny ON (BKJ1), HaxkmuTe 1 yaepxmsante kHonky ON/
OFF (BK/1/BbIKJ1) B TeueHne OnMTENbHOTO BPEMEHW, 1 ABEPb OYAET HaxoaUTbCA B
peXxrime OXXNOaAHNA.

Ecnv nnata oCTaeTca BO BKKOUEHHOM COCTOAHWM, B TeUeHWe BPeMeHW MpoCTos,
onpefeneHHoro napameTpoM, OHa aBTOMATMUECKM BO3BPALLAETCA B COCTOAHME
OXKUAAHUSA.

Ha pomawHen cTpaHule oTobpakaeTca 3KpaH PY4YHOro MPUroTOBAEHWUA TO
YMOMUaHMIO. B HWXHEN YacTV AUCTed eCTb HECKOMbKO 3HAYKOB COCTOAHMA, a B
LEHTpanbHOM Mnose BCeraa oTobpaxaeTca peanbHas TeMnepaTypa Kamepbl, KOraa Mbl
He rOTOBMM, @ KOFla Mbl TOTOBMM, Y HAaC eCTb TeKyLLEee Bpems.

yl'lpaBJ'IﬂeMble 3HaA4YKN COCTOAHUA:

- CVMBOR, YKa3blBalOLLMI Ha aKTVBHbIV HarpeB (HarpesaTeny BKIOUEHDI).

- CurHan Hanunuuma WiFi.

- TpeyronbHWK aBapuNHOro CUrHana

- CMBON YBNAKHEHNA

- CMMBON ANA NOACBETKM KaMepbl.

- 3HaK may3bl / BOCMPOW3BEAEHNSA, YKa3blBalOWMI Ha COCTOAHME MPUrOTOBMAEHNA,
Korfa ABepb OTKPbITa UK 3aKpbiTa.

8.2 MHCTPYKLUWA NO PYHYHOMY MNMPUTOTOBJIEHUIO NMALLIA

Haxas kHomnky ON/OFF (BKJ1/BbIKJ1.), neub nepekniouaetca B coctoaHne ON (BKJ1)
1 3arpyaeT Nporpammy Py4HOro NPUroToBAEHA CO 3HAUEHMAMN NO YMONYAHMIO.

Bce nporpammbl, BKAOYaA  PYUHYtO, WMET  GYHKUMIO  aBTOMATUYECKOro
npenBapuTeNbHOMO Harpesa, B KOTOPOW YCTaBKa HAcTPAMBAETCA PaBHOM YCTaBKe
nepBon Gasbl, yBenunyeHHom Ha 20%.
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Ha kapTe namsaT MOXHO coxpaHuTb 10 100 NporpaMm C YeTbipbMa ha3amin B KaKOM,

1 ANA Kaxkaoi dasbl NpeaycMOTPEHbI Ciefyiolne HaCTPOMKN MPUrOTOBEHUS:

3aflaHHaA TemnepaTypa

- YCTaHOBKa BpeMeHW Win TemnepaTypHbIi Ly
- BnaxHocTb

CKOpOCTb BpallleHa BeHTUAATOPa

8.2.1 YCTAHOBWTE TEMTIEPATYPY NMPUTOTOBJIEHNA

® W @

HaXmuTe KHOMKy YCTaHOBUTE 3HaYeHme HaXmumTe KHOMKy
Temnepatypa TemnepaTypbl TemnepaTypbl 4nd
MOMOLLbIO KHOMOK noaTeePXAeHNA

«OONbLLE» N «<MEHbLLEY

8.2.2 YCTAHOBUTE BPEMA MNMPUTOTOBJIEHINA

® G &

HaxmuiTe KHOMKY Bpems YCTaHOBUTE 3HaYeHMe HaxxmuTe KnaswiLy
BPEMEHM C MOMOLL|bIO Bpema /19
KHOMOK «B0sbLLe» NOATBEPKOEHNS

N «<MeHbLLe»



8.2.3 YCTAHOBWTb 3HAYEHWE TEMMEPATYPHOIO LLYMNA

& & &

[Baxabl HaxkmuTe YcTaHosuTe HaxxmuTe Knasunwy
KHOMKY BPems TemMneparypy, Bpema A
KOTOpast AOMKHa ObITb NoATBEPKAEHWA

AOCTUTHYTA B LIEHTPe
NPOAYKTA, HaXaB KHOMKY
« BOSbLIE» U «<MEeHbLLEY

8.2.4 PETYJIMPOBAHWE NMAPA/BINTAXKHOCTI

ORNRNCO

HaxXmumTe KHOMKY YCTaHOBUTE XKeflaeMbll HaXmuTe KHOMKyY
B/IAXKHOCTY NPOLEHT Mapa, Haxas BIAKHOCTW [J1A
KHOMKM «Borbluey NOATBEPKAEHNA
N «<MeHbLUEe»

Bo BpemA C])aSbI nycka OJNTENIbHOE  HaXatre  KHOMKW - Mapa  OTKPbIBaeT
aﬂeKTpOMaI'HI/ITHbIVI KnafaH BOMAbl Ha BPeMA HaXaTuA CaMOW KHOMKK, eCin BMeCTO
3TOr0 KHOMKa BJIaXHOCTN HaXMMaeTCA OAMH Pa3, OH MOKa3blBaeT YCTaHOB/IEHHOE
3Ha4veHne 1 JOMyCKaeT ero n3ImeHeHe.

8.2.5 HACTPOMKA CKOPOCTW BPALLEHWA BEHTUIATOPA

Neyb nmeeT ABe Pa3finyHble CKOPOCTK BpalleHnA BEHTI/IJ'IHTOpa/[J,BI/II'aTeJ'IFlI

- 2=Makc.: be3 HaxaTVa KakoM-nbo KNasuwm ABuratesb pa6OTaET Ha MaKCVManbHOM
CKOpPOCT ¥ MNCMOSb3yeTCAa B OOoNbLUNHCTBE CclydaeB MpUrotoBneHnA  nuLn,
CKOPOCTb 3anyCKa BEHTUTIATOPaA BCerda HaxOANTCA B MONOKEHNN «Makc.».

- 1=MuH.: |_|pIA HaKaTh KHOMKK  CKOPOCTA BeHTI/IJ'IFlTOpa/D,BI/II'aTeJ'Iﬂ ABuratesb
nepemMelaetca Ha MUHUMallbHYtO CKOPOCTb, KOTOPaA NCMOb3yeTCd B OCHOBHOM
ONA AeNNKaTHbIX 6)'”0)],, HanpuMmep, KOHONTEPCKMX N30ennn.
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UT00bI OTPErYNIMPOBaTh CKOPOCTb BEHTUMATOPA:

® W

HaXmmTe KHOMKy YcTaHOBUTE 3HaveHme HaxxmmTe KHOMKy
HACTPOWKIM BEHTUAALMM 1 1V 2, HaXKaB KHOMKM HaCTPOWKW BEHTUNALN
6onblue 1 MeHblUe ANA NOATBEPKAEHVIA

Bo BpemMA npeaBapuTesibHOrO HarpeBa HEBO3MOXHO WU3MEHUTb CKOPOCTb
BEHTUJIATOPA.

8.2.6 CO3O0AHME MHOIOSTAIMNHOIO PELIEMTA

Kaxnas MporpamMmma, BKto4ad NporpamMmy pyyHOro yrnpaBneHa, MOXET COCTOATb 13!

1

. 3apaBaemad ¢a3a npeasapuTesibHOro Harpesa v o 3-X 3Tanos npuroTtoBNeHnA.

2. CDI/IKCl/IpOBaHHbII;I LMK npeaBapuTelbHOro Harpesa 1 004 3Tanos npuroToBieHnA.

Ytobbl CO3aTh MHOTOTAMHbIV PeLenT:

OTKpoWTe 3KpaH PyUYHOro NPUroTOBAEHNA U YCTaHOBMTE MapameTpbl NepBow Gasbi.
Haxmute kHonky MA3bI, 4Tobbl nepelnTi Ha BTOPOW 3Tan, unn kHomky MYCK\CTOTT,
yTOObI HaYaTb NPUrOTOBAEHME.

YcTaHoBMTe Tpebyemble NapameTpbl A4 BTOPOro 3Tana.

Haxmute kHonky OA3bI, utobbl NepeT Ha TpeTuit 3Tan, unm kHonky MYCK\CTOT],
yTOObI HaYaTb NPUrOTOBAEHME.

YcTaHoBMTe Tpebyemble mapameTpbl AnA TPeTbero stana unm Haxmute MYCK /
CTOI, uTobbl HaYaTb NPUrOTOBAEHME.,

Haxmute kHonky MA3bI, 4ToObI NepenTi K YeTBepTOMY 3Tary.

YcTaHoBUTe Tpebyemble NapameTpbl AfA YeTBEPTOro 3Tana.

Haxmunte MYCK/CTOIN, 4tobbl HauaTb NPUrOTOBEHME.

[1na oTmeHbl 3Tana HeobxoaMMO OOHYNUTL 3aiaHHOE Bpems 3Tana.



BHVUMAHWE!

- HeBo3moxHO 3aaaThb Bpems 0 ans nepsoit dasbl.

- Ecnn B Kako-nnbo dasze 3agaHHOe Bpemsa OeCKOHEUHO, TO HEBO3MOXHO
OyfeT yCTaHOBUTb Bpems AnA nocnenytoumnx das.

- HeBO3MOXHO YCTaHOBUTbL BECKOHEUHOe BpemsA Ha dase, eciv BKAOYEHa
ofHa 13 nocnenyowmx das;

- HeBO3MOXHO yaanuTs Gasy, ecnn crefytollasn ABNAeTCs akTMBHOM $a3oi, 1
HaobOPOT, MOXKHO 3a Pa3 OTKIII0UATb TOMbKO NOCNEAHIO0 aKTUBHYIO dasy);

- Bo BpemA uMKna MpUroTOBREHWA MOXKHO MPUHYAUTENIbHO MepenTy K
cnepyiolien dase o MCTeueHUA BpemeHy Tekyllel Gbasbl, yCTaHOBMB Bpems
NPUroTOBNeHWA TekyLlel da3bl PaBHbIM HySIHO.

8.2.7 OA3ATIPEABAPUTE/NIbBHOIO HATPEBA

Kaxkpas nporpamMma, BKoUas pyyYHOW LMK, MOXeT MMeTb CBOIO COOCTBEHHYIO da3y
npeaBapuTensHOro Harpesa. YTobbl BKMOUATL a3y MpenBapuTenibHOrO Harpesa,
HaxmuTe kHomky (QA3bl, BbibepuTe dazy npenBaputenbHOro Harpesa (P), Haxas
KHOMKY BPEMA MOXHO BKIIIOUMTE WM OTKIMIOUNTDL $a3y NpefBapuTeibHOro Harpesa.
CyljecTByeT HeCKObKO PEXMMOB pPaboThl da3bl MpPeAaBapUTENbHONO Harpesa,
KoTopble Mofb30BaTe/lb MOXET BblOPaTh, M3MeHMB MnapameTp P20 (cm. naparpad
«[locTyn K napameTpam»):

- P20 =0 l1peaaputenbHbin Harpes OTKIIOYEH

- P20 = 1 Temnepatypa npefBapuTenbHOrO Harpesa paBHa Temnepatype dasbl 1,
yBenuyeHHom Ha 20%, BO3MOXKHO OTKIIIOYEHE NPeABapUTENbHOMO Harpesa.

- P20 = 2 Temnepatypa npenBapuTelbHOrO HarpesBa YCTaHOBMEHA PaBHOM
Temnepatype ®asbl 1, yBenudeHHon Ha 20°C  (68°F), MOXHO OTKIOUNUTb
npenBapuUTeNbHbIV Harpes.

- P20 = 3 Tllonb3oBaTent BPYyUYHYK YCTAHAB/MBAET 3HAYeHWE TemrnepaTtypb
npenBapuTeNbHOMO Harpesa.

- P20 = 4 Temnepatypa npeaBapuTenbHOroO Harpesa paBHa Temnepatype dasbl 1,
yBENMYEHHOM Ha 209%, M3MEHWUTb UM AeaKTMBMPOBaTb a3y npeaBapuUTeNbHOro
Harpesa HEBO3MOXHO.

YTOObI OTKMIOUUTD AN U3MEHWUTb MPEeABAPUTENbHDI HAarpeB:

- BbibepuTe HykHYI0 NpOrpamMmMy Uiv NeperanTe K py4HOMy MPUroTOBIEHMIO.

- BoibepuTe dasy P’ Haxas knaswmwy OA3bI.

- Ecnv 3HadeHne P20 ycTtaHoBNeHO Ha 1 unu 2, ero MOXHO [eaKTVBMPOBATb TONBbKO
Hax<atnem knasmwm BPEMEHN.

- Ecnm P20 ycTaHoBneH Ha 3, MOXHO OTperynmpoBath TemnepaTypy 1 CKOPOCTb
BEHTUNATOPA.

- Haxmute kHomnky MA3bI, 4ToObl BEPHYTHCA K MEPBOMY 3Tany MPUroTOBAEHMA.
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Mpvi JOCTVXKEHUW TemnepaTypbl NPEeABAPUTENBHOMO Harpesa BKAYAETCA 3ymMmep
M MUraeT MHAMKaTop. TemnepaTtypa npeaBapuTeNbHOrO Harpeea NoAnePKMBAETCA
B BAPOYHOWM Kamepe [0 Tex Mop, Noka ABepb He OyaeT OTKpbiTa. Koraa asepua
Meun 3aKpbiTa, aBTOMATMUECKM 3anycKaeTcs nepas Gasa UMKIa NpUroToBaeHus.
3ymMMep, CUTHANM3UPYIOWMIA O JOCTUMMXKEHWM TemnepaTypbl npeaBapuTenbHOro
HarpeBa, OTKIOUAeTCA MPU OTKPLITUW ABEPU UM HaxkaTm Mobol Knasuwn. Ecan
BO Bpema ¢asbl NPeABapUTENBHOMO HarpeBa W [0 AOCTVKEHWS TemnepaTypbl
npenBapuTeNbHOrO Harpeea fBepla neyn OTKPbIBAeTCA, Gasa npeasapuTenbHOro
Harpesa NpepbIBaeTCs.

CMNCOK MEHIO

[MoBTOpHOE HaxaThe kHonki MEHIO (koraa uvkn NpUroToBAEHMA He BbIMONHAETCA)
MPOKPYYMBAET CMINCOK MEHIO:

- MeHto nocnegHmx NCNonb30BaHHbIX MPOrpamm
- MeHto cnncka pelientos

- MeHto cneymanbHbIX LIMKIOB

- MeHo MOMKHK

- CepBurCHOE MeHI0

Yaepxugaa knasuuly MEHKO (Korga uvkn npuroToBneHWA He BbINOMHAETCA) B
HOBOW NMPOrpamMmmMe WK y>Ke COXPaHeHHOM peLienTe, Bbl MoyyaeTe AOCTYMN K MEHIO
pefakTMpoBaHWA peLenTa.



MEHIO MOCJIEOAHUX
NMPOIrPAM

B 3TOM MeHio Bbl MOXeTe MpocMoTpeTb nocnefrve 10 MCnonb3yemblx MPorpamm
NPUrOTOBAEHNA MULLN.

START START
STOP STOP

Mpw NpoKpyTKe C HaxaTue KHomkm NOBTOPHOE HaxaThe

MOMOLULbK KHOMOK CTAPT/CTOI kHonku CTAPT/CTOT
«THOC» 1 «MUHYC Bbi noaTeepxaaer 3amyckaeT BblbpaHHYI0
MOeTe BblbpaTb OAHY BbIMOSIHEHME nporpammy

M3 MPOrpamMm B Crincke MporpamMmbl

MEHIO CNUCKA
PELIENTOB

B 3TOM MEeHI0 Bbl MOXeTe MOMYYUTb AOCTYN K KHUIe peLenTos.

KHura peuenToB pa3geneHa Ha MATb KaTeropuii; B HUX MOXHO COXPaHWUTb B obLlel
cnoxkHocTty go 100.

Kaxknas nporpamma MoxeT ObiTb COXpaHeHa MakCUMyM C YeTbipbMsa hazami.
\cnonb3oBaHue nporpamm no3BonAeT  CTaHAAPTV3MPOBAaTb npouecchl
NPUroTOBNEHNA 1 BCErda rapaHTMPOBaTh OAVMHAKOBOE KaueCTBO pe3ysibTaTa.

YT06bI 3aMYCTUTL MPOrPaMMy M3 KHUM PELIEMNTOB:

BbibepuTe Hy>KHYytO MNoareepauTe BbibepuTe Hy»KHYIO

KaTeropuio, Haxkas BbIOPAHHYIO KaTeroputo, nporpammy, Haxas

knasuwm «MTHOC» Haxas KHonky MEHIO KHOMKM «[TIOC»
NN «MNHYC» NN «MNHYC»
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START
STOP

[Noateepaute HaxxmumTe KHOMKyY
BbIOPAHHYIO MPOrpaMmy, CTAPT/CTOIM, ytobbI
Haxas KHonky MEHIO 3anyCTuUTb MPOrpammy

MEHIO CNELIUAJIbHbIX
LUK/OB

B 3TOM MeHI0 Bbl MOXeTe nonyynTb 4OCTYN K CreumnanbHbIM LNKTaM:

- bbictpoe oxnaxageHue

- PaccTonka

- [oToBKa B pexume delta T

- MynbtuTtanmep

- 3afeprkka Hadana NPOMbIBKM

12.1 BbICTPOE OXJTAXAOEHWE

Kak 3anycTuTb LMK BbICTROO OXaXAeHNA Kamepbi:

W G A

BbibepuTe LMK, Haxas MNoatBepauTe BHIOOP YcTaHoBUTE
KHOMKK «[JTHOC» LMKna, Haxas Temneparypy, KoTopyto
I «MINHYC» KHoNKy MEHIO Bbl XOTUTE JOCTNYb

B KOHL|E LMKNa
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START

SToP
YCTaHOBUTE enaemyto HaXmumTe KHOMKY
CKOPOCTb BEHTUMIATOPA CTAPT/CTOI, utobbl

3aMyCTUTb NPOrpammy

B BepxHelt yacTv 3kpaHa OTobpaxaeTca NporpeccrBHas LkKana, oTobparkatoLian Xoa
BbINMOHEHNA LMKNA MO Mepe CHIKeHVsA TemnepaTypbl B Kamepe ANa NpUrotoseHuns
vy, LMkn ObICTpOro oxnakAeHna 3aBepluaeTcs, KOraa Temnepatypa B Kamepe
OyfeT HUKe 33aHHOO 3HaueHKA. LIMKN BbICTPOro OxXnaxaeHUA MOXKET BbINOAHATLCA
Kak Mpy OTKPbLITOW, Tak M MNpW 3aKkpbiToM ABepue. Koraa ABepb 3akpbiTa, BOAaA
BMPbICKMBAETCA B BAPOUHYIO Kamepy, UTOObl yCKOPWTL NpoLiecc.

12.2 PACTYLLNM

YT06bI 3aMYCTUTL LKA PacCcTomKM:

W G A&

BbibepuTe Lmkn, MNoaTBepaouTe BbIOOP YcTaHoBUTE
HaaB KHonku «TTHOC» LMK, HaXkaB TeMmneparypy,
NN <MAHYC> KHonky MEHIO KOTOpasA [OMKHa

NOALEPXKMBATLCA BO
BPEMSA PaCCTOMKM

JocTyn K UMKny pacCcTOMKXA MOXKHO MOMyYnTb Yepes MeHIo CneLmnanbHbIX LMKIoB
WK B KayecTse anbTepHaTBbl (TONbKO AN1A YCTAHOBOK, OCHALLEHHbIX 3TOM onuuren)
MOMOLLbIO KNaBKLLY BbICTPOro NPOrpaMmmpoBanHma P1.
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START

STOP
YcTaHoBUTE HamumTe KHOMKyY
NPOAOIKUTENBHOCTb CTAPT/CTOIM, yTObbI
TEMMNEePaTypPHOro 3anyCTUTb NPOrpPammy

LMKNA PaCcCTOVKM

B UMKne pacCTONKM NpenBapmuTesbHbIi HAarpes He BKIOYAETCA B Hauane LUmKna.
B UMKe pacCTOMKN HEBO3MOXHO [00aBMUTb Gasbl.

Bo Bpems LMKNa paccTolikv MOXKHO [006aBUTb N06YI0 NPOrPaMMy K LIKKITY PAacCTOMKM,
HaXKaB KMaBULLY HY>KHOW MPOrpammbl.

Ouepeﬂb MPOrpamMmmbl NOATBEPKAACTCA aKyCTUYECKMM CUITHATIOM.

MOXHO  13MEeHUTb CBA3aHHYO MPOrpamMmy, HaxaB HYXHYHO Khiasully, U HOBaA
HaCTpOl;lKa 3aMeHUT nNpeablayuyto.

OKOHYaHWe LMKa pacCTOMKY COMPOBOXKAAETCA 3BYKOBBIM CUIHANOM; UTOObI HauaTb
LMK NPUTOTOBAIEHNA B OYEPEeAN, MPOCTO HaxkmmTe kHomky CTAPT/CTOIN.

A BHVIMAHWE! A

eCin 3TO NpefycMOTPEeHO npuiaraeémMmbiM peuenTtom, NpmnroToByieHne
Ha4YMHaeTCA C NpeaBapuTe/ibHOro HarpeBa

12.3 TOTOBKA B PEXKVMME DELTAT

Linkn npurotoBneHna B pexkmme Delta T no3BonseT roToBuTb NPOAYKT, COXPaHAA npu
3TOM MOCTOAHHOW Pa3HULLy TemnepaTyp BHYTPM NPOAYKTa 1 BapPOYHOW Kamepe. ITO
yCnoBue MoafepKmBaeTcA A0 Tex Mop, NoKa He OyaeT AOCTUrHyTa YCTaHOBNEHHaA
TeMnepaTypa BHYTPW NPOAYKTa.



YT006bl 3aNyCTUTb CNeuranbHbI LKA roToBKK «delta T»:

W & @

BbibepuTe LMK, Haxas MNoaTBepaouTe BbIOOP Haxmute KHomMKy
kHOMKM «[TTHOC» LKA, HaXKaB TEMITEPATYPbI
NI «<MNHYC» KHoNKy MEHIO
YCTaHOBUTE 3HaYeHNe HaXXmumTe KHOMKyY HaxXmumTe KHOMKY
JENbTbl, HAXKaB KHOMKM TEMIEPATYPbI gns BPEMA
«[TMHOC» 1 «MUHYC» noaTBepKAEHNA
YcTaHoBUTE Haxmunte YCTaHOBMTE BNaXKHOCTb 1
TemnepaTypy BHyTpK Knasumwy BPEMA CKOPOCTb BEHTUIATOPA
N30enns KHoMKamu ONANOATBEPKAEHUA Mo »KenaHuto
«OC» 1 «MNHYC»
=IZ2T)  Haxmute kHomnky CTAPT/CTOI, utobbl 3anyCcTUTb MPOrpaMmy.

STOPRP
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12.4 MPOTPAMMA MYNbTUTAVMEP

LIvkn MynsTUTaiMep No3BOMAET YNPaBATb Pa3HbIMM TaliMepamu B TeUeHVie OfHOro
M TOro e UMkna. Mo3TomMy OH MNO3BOMAET OAHOBPEMEHHO TOTOBUTH PasNnuHble
NPOAYKTHI C PasHbiM BDEMEHEM NMPUrOTOBNEHNSA C MOMOLLBIO OHOTO LMKIa.

Kak 3anycTuTb cneumanbHbid kN "“Mynstutanmvep”:

BbibepuTe LK, [NoaTBepauTb 3apanTe Temneparypy,

HaXkaB KHoMKK « TTHOC C NMOMOLLbIO BJIaKHOCTb V1 CKOPOCTb

NN «MVIHYC> KHomku MEHIO BpaLleHVA BEHTUIATOPA
Haxmute kHonky CTAPT/CTOI, 4tobbl 3anyCTuTb MPOrpaMmy

STOP

B 3TOM KOHTPOMbHOW TOUKe OH 3amnyckaeT OeCKOHEUHbIN BPEeMEHHOW LMK C
napameTpamu, COOTBETCTBYIOLMMM 33AaHHDIM.

YT100bI AKTBMNPOBATb OTAENIbHbIE Tal7|Mepr:

- BblbepuTe Hy»HbIl Taimep, Haxas KHOMKK «[THOC» 1 «MUHYCs.

- BblOpaHHbIV Taivep MeHAET LIBET, @ COOTBETCTBYIOLLMI TEKCT BblAENASTCA KPaCHbIM
LIBETOM.

- AKTVBMPYMTE MOANOUKALIMIO BBIOPAHHOTO TaimMepa, Haxkas knasuwy BPEMEHN, v
YCTaHOBWTE XefaeMoe 3HayeHve, Haxas Knasuwu MIK0C n MUHYC.

- [oaTsepante HaCTPOWKY 3HaYeHWA, Haxas Knasuwy BPEMEHN.

- Talmep HauyHeT OTCYET, Kak TOMNbKO [1Bepb 000PYA0BaHMA OyAeT OTKPbITa 1 3aKpbITa.

- Ecnvpo oTkpbITnA 4BEPU YCTaHOBNEHO AiBa M Oonee TaliMepa, ABePb OTKPbIBAETCA
1 3aKpblBaeTCA OAHOBPEMEHHO.

- B HWXHel yacTv 3KpaHa BO BpemdA BbINOMHEHWUA Umkna OyayT nMpucyTCTBOBaTb
3HAUKM COCTOAHWA, a B LieHTpasbHOM obnacT OygeT MnokasaHa TemnepaTypa
Kamepbl MPUroTOBEHUA.

- Y100l OCTAHOBUTL LMK, HaxkmmTe Knasuwy CTAPT/CTOT.



12. 5 MPOrPAMMA OTCPOYEHHOTO HAYAJA NMPOMbIBKIA

Kak 3anycTuTb cneumanbHbI UMK «3afepkKka MPOMbIBKMY:

Bbibepute Lmkn
3a[epKKM NyCKa,
HarkaB KHOMKM
«UTOC» 1 «<MVHYC»

MNoaTeepanTb C
MOMOLLbIO KHOMKW
MEHIO

MNoaTBepanTb C
MOMOLLbIO KHOMKM
MEHIO

[NoaTeBepanTb
C NOMOLLbIO
kHomku MEHIO

%

C NOMOLLbIO KHOMOK
«TMOC» 1 «MUHYC»
BblOEpUTE MEpro, B
TeYyeHue KoToporo byaeT
3anyLieH 3aaHHbIN LMK
NPOMbIBKM

%

YCTaHOBUTE Xenaemoe
BpPEeMA 3amycka

MNPEOYMNPEXKOEHUE
yKa3aH 24-4acoBon
dopmat [uu]:[mm].

BbibepuTe VN
MPOMbIBKM, HaXKaB
Knasuwu «JTHOC»

n «<MUHYC»

- CerofHs: UMK HaYMHaeTcA
B HasHaueHHoe BpemA B
TEeKyLWMIM OeHb.

- +24 4 UMK HAUMHAETCA B
3aMnaHNPOBaHHOE BpemA
B TeyeHue 24  4acos,
CNepylowmx 3a TekyLmm
OHEM.

- +48 Y UMK HAUMHAEeTCA B
3aMnaHMPOBaHHOE BpemA
B TeyeHue 48 4acos nocne
TeKyLLero aHA.

[Noateepaute
HaCTPOWKY, HaxaB
KHonky MEHIO

[locne MOATBEPXAEHUA UMKNA Meuyb neperaeT B Pexunm OXuaaHua. Ha skpaHe
oTobpakaeTca MHQOPMaLMSa O faTe M BPEeMEeHM OTIOKEHHOro Haudana uvkna. o
LOOCTVXKEHMIN BPEMEHN 1 AHA 3amyCKa LIMKI 3amnyCkaeTcA aBTOMaTUYECKM.
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MEHIO
MOWKU

B 3TOM MeHI0 MOXHO MOAYyuMTb OOCTYN K UMKIaM APOMbLIBKM 1 ONONacKMBaHMA

0bopynoBaHus:

- [MpombiBKa: [MpoBeanTe LMK NPOMbIBKM BOAOW 1 6€3 UCMOMNb30BaHMA MOKLLErO
cpencTga.

- KopoTkuin umkn: MNMposeante UMK ObICTPOW MOMKK C MCMOIb30BaHMEM MOIOLLIETO
cpencTga.

- AnuHHbin umkn: MNpoBeauTe UMKN ryO0KON MOWMKX C UCMOMb30BaHNEM MOIOLLErO
cpencTga.

- 3arpyska MoloWero cpeacta: BoiMonHAET UMK MycKa Hacoca M 3anofiHeHuA
MMAPABANYECKOrO KOHTYPa MOIOLWEro CPeacTBa.

ITOT UMKN PEKOMEH[IYETCA BBIMOMHATL MPU NEPBOM UCTOMNb30BAHNM, MOCTIE 3aMeHb
EeMKOCTV C MOIWOLWMM CPEACTBOM W Moc/ie OWUTENbHbIX NepuroaoB Oe3aencTena
CUCTEMbI aBTOMATNUYECKON MOVIKM PekomeHyeTca NpoBECTU LMKIT MPOMBIBKU NOC/e
3arpy3Ky MOILLErO CPeACTBa, UTOOb! yAan1Th OCTaTKX MOIOLLIEro CPefCTBa B Kamepe
INA NPUrOTOBNEHNA MULLN.

YT106bI HAuaTb LMK NPOMbIBKM:

START
STAP

BbibepuTe LK, [NoaTBepanTb HaxmuTe KHOoMKy
HaxaB kKHonku TG C NMOMOLLbIO CTAPT/CTOI, ytobbl
WA MNHYC» KHonkn MEHIO 3anyCTUTb NPOrpaMmy

A BHVMAHWE! A

Ecnn Temnepartypa B NomMeleHn CJIMWKOM BbiCOKafA, CTUPKa HaYHETCA
TONbKO nocne Lnkna oxnaXXaeHuA, Kak NnoKasaHo Aucnieem.




CEPBUCHOE

MEHIO

B 3TOM MeH!0 Bbl MOXeTe nonyynTb 4OCTYN K Ciefyoumm (I)yHKLI,I/IHM MallHbI:

[NapameTpebl
- OyHkuma USB

- Wi Fi Connection - WebServer / VlHdopmauus 0 NoaKoUeHUm

- VHdopmaums o maluvHe

- A3bIK

- [larta v Bpems

- OunCTUTb N306paKeHNA NPOrPamMMbl

14.1 JOCTYI K NAPAMETPAM

[nAa gocTyna K MeHIo HaCTpOoeK NapameTpos:

%) A

Bbibepute cepsrcHoe Boibepuite pasgen
MEHI0, MOBTOPHO «[lapameTpbl», HaxaB
Haxas KHonky MEHIO Knasumwm «JIHOC»
NIV «<MINHYC»

[insa 3Toro pasgaena TpebyeTca Naposb Ansd BXoda.

BBenute naposb ¢ MoaTBepanTb C
MOMOLLbIO KNaBMLL MOMOLLbIO KHOMKM

«[MOC» NI MEHIO
«MWHYC» (maponb

nonb3osatens: 30)

MNoaTeepanTb
C NOMOLLbIO
KHonky MEHKO

Ecnn BBEEHHbIN
naposb HeBepeH,
SNEMEHT  YNpaBieHns
nepemellaeTca B

NMaBHOE MeHIO.

Haxkmmas KHOMKM
«TMOC» 1 «MVIHYC», Bbl
MOXeTe  MPOKPY4MBaTh
CMNCOK MapameTpoB:
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BbibepwiTe napameTp, YCTaHOBUTE 3HaYeHWe
KOTOPbIN Bbl XOTUTE napameTpa B
U3MEHUTb 3a[laHHbIX Npefenax,
HaXaB KHOTMKM
[TOC n MUHYC

[NoaTBepauTb

C MOMOLLbIO

kHomkn MEHIO

Boingute 13 MeHi0 MapameTpoB, HaxaB KHomky ON/OFF (BKJ1./BblK/l), B
NPOTVMBHOM CJlyyae BbIXOA 13 MEHIO MPOUCXOANT aBTOMATUYECKU Yepes 2 MUHYTbI

6e3nencTems.

Hwixe NprBefeHbl BCe peaakTpyemble NapameTpbl:

MAPAMETP OMUCAHWE 3HAYEHUE | MPEAESBI EAVHWLIbI
V3MEPEHWA

PO1 EanHuua nsmepeHnna temnepatypsbl - 0="C - 1="F 0 0-1 ymncno
P06 YcTaBKa NPUroTOBAEHNA MO YMONYaHUI0 150 30-260 °C
P09 3apjaHHOe 3HauYeHVe OXNaX/AeHNA MO YMONYaHUI0 50 30+70 °C
P11 Makc. Bpema ¢asbl 240 60 +999 MuHyTbI
P12 Bpema no ymonuaHuio npu NpUroToBAeHUN NULLK 1 1+999 MuHyTbI
P13 3apepxKa AnA NPOANEHVA NPUrOTOBNEHNA 120 1+600 CekyHabl
P20 Pexum npeasaputenbHOro Harpesa 4 0+4 Homep

0= OTK/IIO4EHO + 3 dasbl NpUroToBNEHNA

1= penbta % oT Temnepatypbl ¢pasbl 1 + 3 dpasbl NpurotToBneHus

2= penbta °C oT Temnepatypbl Gasbl 1 + 3 Ppasbl npurotoBneHna

3= pyy4Has ycTaHOBKa Temnepatypbl + 3 ¢pasbl NpUrotoBneHns

4= GUKCMPOBaHHbI % NpefBapuTENbHOTO Harpesa + 4 dasbl NPUroToBNeHNs
P21 [MlenbTa npeABapuUTENbHOrO HarpeBa B PyYHOM pexunme 25 0-+100 % /°C
P24 M3meHsaemblit npoLeHT P20=4 25 0100 %
P25 AKTVBHbI NpeABapUTE/IbHbIV Harpes B Py4HO Nporpamme 1 01 DOnaxok
P120 BKnioueH pexum ocelleHna neyu: 1 0+2 DOnaxok

0=CMHXPOHW3MPOBAHO MO HaXaTuIO KNaBuLK,

1=Bcerzja BK/IOYEHO BO BPeMsA NPUroTOBIEHNA,

2= Bcerpa BK/IIOYEHO, Korfa neyb BK/OYEHa
P121 Bpems aktmBauvu namn (ansa P120=0) 45 0+120 CekyHab!
P138 Temnepatypa TemnepaTypHOro Liyna no ymon4aHuio 50 30+280 °C
P140 3BykoBoii curHan (0= Bceraa 3ByunT) 0 0+999 CekyHabl
P204 Bpems npocToa neumn Ana aBTOMaTUYECKOro NepeK/ItoYeHUsA B PEXUM OXNAAHNA 10 1+60 MuHyTbI
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P220 Homep nporpammbl, cBA3aHHbIN C KHOMKOW P1 - 0 = HET cBA3aHHOW Nporpammbl 0 0100 Homep
P221 Homep nporpammbl, CBA3aHHbIN C KHOMKOW P2 - 0 = HeT cBA3aHHOW Nporpammbl 0 0100 Homep
P222 Homep nporpammbl, CBA3aHHbIN C KHOMKOW P3 - 0 = HET CBA3aHHOW NPOrpammbl 0 0-+100 Homep
P223 Homep nporpammbl, CBA3aHHbIN € KHOMKOW P4 - 0 = HeT CBA3aHHOW NPOrpamMmbl 1 0100 Homep
P224 Homep nporpammbl, CBA3aHHbIN C KHOMKOW P5 - 0 = HET CBA3aHHOW NPOrpammbl 0 0-+100 Homep
P225 Homep nporpammbil, CBA3aHHbIN C KHOMKOW P6 - 0 = HET cBA3aHHOW Nporpammbl 0 0100 Homep
P332 YcTaHOBKa Kamepbl B peXXume MybTutanvep 150 30+ 260 °C

P333 YcTaHOBKa BIaXKHOCTU B peXmme MybTutanmep 0 0-+100 %

P351 YcTaHOBKa TemnepaTypbl BO BpeMA pacCTONKM 30 20+60 °C

P352 YcTaHOBKa BpeMeHMW paccToNKn 60 1+599 MuHyTbI
P380 3apjaHHOe 3HauYeHVe KyXOHHOro TepMoMeTpa AnA nporpammbl Delta T 50 30+ 260 30+ 260
P381 Yctaska [lensta T kKamepbl 30 20+60 20 +60
P382 YcTtaBKa BNaXKHOCTV ANA NporpaMmbl fensta T 0 0100 0100
P400 BKnioueHve NpombIBKY 0 0+3 Homep
P500 Bpema peructpaunun ana HACCP - 0 = xypHan HACCP otknioueH 5 0+10 MuHyTbI
P501 [lenbTa Temnepatypbl Ans xypHana HACCP (*) 5 0+30 °C

14.2 OYHKLUWW USBF

MeHto USB no3BonaeT BbINONHATL Cnefytolmne onepaumm:

- Ob6HOBNEHMe NPOLLVBKYM (OTOOPaXkaeTcA TONMbKO MPW OOHaPYXeHWN COBMECTVIMOrO
darnna).

- O6HOBNEHNA A3blKa (OTOOPAKAETCA TOMBKO MPU OOHAPYKEHUM COBMECTVMOrO
darnna).

- Jkcnopt HACCP.

- DKCNOpPT peLenToB.

- VIMNopT peuenToB (MOABNAETCA TOMbKO B TOM Cilyuae, eciin HalaeH COBMEeCTVMbIN
bann).

- VIMnopT napameTpoB (MOABAAETCA TONbKO B TOM Cly4ae, eC/n HalaeH COBMECTVIMbIN
bann).

- VIMnopT n306parkeHn (NOABAAETCA TONbKO B TOM Cilydae, eciin daiin jpg HaxonmTtes
B COOTBETCTBYIOLLEN NMOAMArkKe).

- VIMnNopTvpoBaTh peLenTbl + 1300paxeHus:

- [NonHoe oOHoBREHVE (OTOOPAKAETCA TOMBKO MPWU OOHAPYKEHUM COBMECTUMON
rpynnbl Gannos).

Ecnv Bbl monbiTaeTecs NONyYMTb AOCTYM K 3TOMY MeHio 6e3 BcTaBneHHoro USB-
HakonuTens, NoABMTCA CoobLLIEHNe, Npeaynpexaatollee BaC 00 OTCYTCTBUM dReLlKu.
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14.2.1 OBHOBJIEHUE MPOLWWBKWN C USB

YT00bl HauaTb OOHOBIEHME, BBIMONIHNUTE cnenywoouime NeNCTBUA:

- 3arpysuTe ¢annbl 0bHoBNeHWn Ha USB-Hakonutenb. MCcnonb3oBaTb TOMBKO U
UCKOUNTENBHO HAKOMUTESb, BbIMYCKaeMbli MPOV3BOAUTENEM.

G A &

BbibepuTe cepsrcHoe BbibepuTe pa3zgen NoatBepanTb
MEH!0, MOBTOPHO «USB» 11 HaxkmuTe C NMOMOLLbIO
Haxas KHonky MEHIO Knasuwm «JII0C KHoMKK MEHIO

TN «MINHYC»

MNoaTBepKaeHWe 3amycKaeT NepBbii 3Tan OOHOBAEHWA NPOWMBKM, KOTOPBIA MOXET
3aHATb HECKOMbKO MUHYT.

B KoHLIe nepBow dasbl 0OHOBMEHMS HaxkaTme KHomku CTAPT/

START CTOIl 3anycKkaeT BTOPYIO ¥ MOCAEAHIO (pasy OOHOBNEHMS,
sSTOP KOTOPas MOXET 3aHATb HECKOMBKO MUHYT. B KOHLIE mpoLiecca

YynpasneHye nepexoanT B PEXNM OKMOaHNA

14.2.2 OBHOBJ1IEHUME A3bIKOB C USB

YT006bl HauaTb OOHOBIIEHME, BBINOMAHKUTE cnepytoouime AENCTBUA:

G G ) B

BoibepuTe cepBurcHOE BribepuTe pazaen Boibepute myHKT
MeHI0, MOBTOPHO «USB» 1 HaxkmuTe «ObHOoBNEHNE A3bIKaY,

Haxas KHonky MEHIO knasuwm [ KOC» HaXKaB KnasumLL
NIV «<MINHYC» «MTOC» 1 «MIAHYC»



- MMpw NOATBEPKAEHNN
3anyckaeTca OOHOBEHME
0a3bl JAHHbIX, UTO MOXET
3aHATb HECKOMIBKO MUHYT.

MoaTeepanTtb - B KoHUe  npouecca  Hawvure KHOMKy BKJ1/
C NMOMOLLbIO 0TOOPA3NTCA COOOWEHVE  BRIKIT HeCKONBKO pas
KHonku MEHIO C yBEAOMNEHVIEM. YTOGbI BEPHYTHCA Ha

NaBHYIO CTPaHMLLY

A BHUMAHVE! A

I'Ipouep,ypa O6HOBJNIeHNA A3blKa H606paTI/IMO yoanAaeTr paHee
cyulecTsylowyto 6a3y OaHHbIX N MOXET 3aHATb HECKOJIbKO MUHYT.

14.2.3 SKCIMOPT HACCP HA USB

YT006bl 3KCNOPTMPOBATHL KypHan HACCP:

G CA &

BbibepuTe cepBucHoe BbibepuTe pa3nen BribepuTe NyHKT
MeH!0, MOBTOPHO «USB» 1 HarkmuTe «Ikcnopt HACCP»,
HaxaB KHonky MEHIO knasumwwm «MJIH0C» Hax<aB KnaBuLLK
I «MINHYC» «MTHOC» 1 «MINHYC»
MNoatBepanTb MNoaTsepawTe eLle pas,
C NMOMOLLbIO HakaB kHonky MEHIO,

KHomkn MEHIO uTOObI HauUaTh MPOoLIeCC
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B KoHLie npoLiecca oTobpa3mnTca cooblueHwe ¢
yBefomneHnem. Haxmute kHonky BKJ1/BbIKJT Heckonbko
pas, UToObl BEPHYTHCA Ha MaBHYyto CTPaHWMLY

HaxmuTte kHonky BKJ1/BbIKJT HeckonbKo pas, UTobbl BepHYTHCA Ha MaBHYIo CTPaHMLLY.
Mpouenypa 3kcnopta HACCP nossonder COXpaHUTb OMepaumoOHHble [aHHble,
XpaHALMeCa B anemeHTe ynpasnenus, Ha USB-Hakonutens.

Marn aKkCnopTMpPYyeTCA ANA KaxKAoro AHA MCMOb30BaHNA C MeHeM Tina yy_mm_dd
N paclinpeHmem «.Ccsv». Kaxabl dann »KypHana conpoBoxkaaeTca Gannom C Tem xe
MMeHeM, HO C pacluvpeHnem.’md5’, uTo No3BoNAeT MPOBEPUTL €ro LeNOCTHOCTb.

JKCMOPTMPOBaHHbIE OMEPaALMOHHbIE AaHHble UAEHTUOUUMPYIOT BO3MOXHYHO
cepuito CobbITUIA:

- CobbiTVe 3anycKa
- CobblThe n3meHeHMA dasbl
- CobbiTVe OCTaHOBKM WKW 3aBePLUIEHMA LKA NPUTOTOBAIEHNA
- Jliobble aBapuWiHble COCTOAHMA
- OpHa 3anuch Kkaxable 5 MUHYT:
- Temnepatypa
- 3ajaHHoe 3HaveHue
- Bpewms, ocTaBlieecs Ao KOHLA Ga3bl
- [NpoponxmntenbHOCTb Gasbl
- OaHa 3annck Kaxable 5 rpagycoB KonebaHua TemnepaTtypbl B MOMeLLEeHN.

14.2.4 SKCMNOPT PELENTOB HA USB

YT06bI 3KCNOPTUPOBATDL BCE pPeLienTbi:

- BcraButb USB-kapty ¢ dannom UTRIC*. cvs:

BbibepuTe cepsucHoe BbibepuTe anemeHT BepHyTbCA B MeHI0
MEeH!0, MOBTOPHO “MapameTpbl’, CNny>kObl 11 BblOEpUTE
HaxkaB kHomnky MEHIO AENCTBYIOLWNIA Ha “USB"3atem
KnaBuwu + 1 - (Naponb “SKkcnopT peLent”

nonb3osatens: 30)



MoaTeepanThb [NoaTeepauTe elle pas,
C MOMOLLBIO Haxas KHonky MEHIO,

KHOMKK1 MEHIO yTOObI HaYaThb MPOLIECC

[Nocne 3aBeplieHna NPoLEecca Ha BKafKe NoABKTCA
BCM/IbIBalOLLEE OKHO 3aBepLUeHnda NpoLiecca. HaxmumTe KHOMKyY
BKJ1/BbIKJT Heckonbko pa3, YUTobbl BEPHYTbCA Ha MaBHYO CTPaHMLY

14.2.5 WMIMOPT PELIENTOB C USB

YT00bl IMMOPTUPOBATL BCE PELIenTbI:

- Bcrasutb USB-kapty ¢ daintnom UTRIC*. cvs:

G A O

BribepuTe cepBurcHOe BribepuTe snemeHT BepHyTbcA B MeHIO
MEeHI0, MOBTOPHO ‘MapameTpbl’, CNyObl 1 BbIbEpUTE
Haxas KHomnky MEHIO AEeNCTBYIOWMI Ha “USB"3atem
Knasuwu + 1 - (Naponb ‘VImnopT peuent”

nonb3osatens: 30)

MNoaTeepanTb MNoaTeepauTe elle pas,
C NMOMOLLbIO Haxas KHonky MEHIO,
KHoMkn MEHIO uTOObI HaYaTh NMPOLIeCC
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[Nocne 3aBepLieHna MPoLecca Ha BKIafKe NoABUTCA
BCM/IbIBAIOLLEE OKHO 3aBepLUeHnA NpoLecca. HaxkmmTe KHOMKy
BKJ1/BbIKJT HeCkonbKo pas, UTobbl BEPHYTHCA Ha M1aBHYIO CTRAHMLLY

14.2.6 UMIMOPT NMAPAMETPOB C USB

A BHVMAHWE A

HenpaBunbHbIil UMNOPT NapaMeTPOB MOXET NMPUBECTV K Heo6paTMOoiA
HencnpaBHOCTU 06opyAoBaHUA

YTO06bI IMMOPTVPOBATL MAPaAMETPbI:

- 3arpy3uTe dannbl 0bHoBNeHun Ha USB-Hakonutenb. Vcnonb3oBaTh TOMBKO U
NCKNOYNTENBHO HAKOMUTESb, BbIMYCKaeMbI MPOV3BOAUTENEM.

G CAR) B8

BribepuTe cepBurCHOe Boibepute pazgen BribepuTe nyHKT
MeH!0, MOBTOPHO «USB» 1 HaxmunTe «/IMNOPT NapameTpoB»,
HakaB kHonky MEHIO knasuww «MTHOC» HarKaB KMaBuLLIN
NN «MNHYC» «HOC» 1 «<MUHYC»

- Mpw NoATBEPKAEHNN
3anycKkaerTcs
obHoBREHME 6a3bl
JaHHbIX,  YTO  MOXET
3aHATb HECKOMIBKO MUHYT.

MoaTsepanTs C Hakmute kKHomky BKJ1/

NOMOLLbIO KHOMKM - B KOHUE  Mpouecca  BLIK/T HecKOIbKO pas
MEHIO oTobpasmnTca coobuleHne UTOBbI BEPHYTHCA Ha
C yBelOM/IeHMEM.

[1aBHYIO CTPAHMLLY
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14.2.7 UMNOPT N3OBPAXEHWW C USB

Vicnonb3ya npouefypy, MOXHO WMMOPTUPOBaTh CEPWIO M300paKeHWn (ecnn B
NamsaT1 YNpasieHnsa AOCTaTOUHO MeCTa), YTOObI CBA3aTb WX C peLenTamm,

MImnopTrpyemble daiinbl 306parkeHW JOMKHbBI UMETb CNefyioLLVe XapaKTePUCTUK:

- OHM [OMKHbBI ObITb PACTONOKEHB! BHYTPY Manku nof HassaHuem “jpg’”.
- OHM AOMKHBI MMeTb GOPMaT 1 pacluvpeHye “jpeg” . PekomeHayeTcsa paspelueHue

300x160 nukcenen
- OHV AOMKHbI METb MaKCVManbHbI pazmep 64KbanT

YT00bI IMMOPTUPOBATL N300PAKEHNS:

- Bcrasote B USB-HakonuTenb eAMHCTBEHHYIO Manky C UMEHEM «jpg», COOEPXaLLyo

BCE MMMOPTUPYEMble 1300paKeHNs

G CA ) B

BbibepuTe pazgen

«USB» 1 HaxkmnTte

knasuwy «[ M THOC»
I «<MNHYC»

BbibepuTe cepBrCHOE
MeHI0, MOBTOPHO
Haxas KHonky MEHIO

- Mpwn NOATBEPXKAEHNM
3anyckaeTcCas
obHOBNEHME 6a3bl
JAaHHbIX,  YTO  MOXET
3aHATb HECKOMBKO MUHYT.

MNoateepauTb C
MOMOLLbIO KHOTKM - B KoHue  npouecca
MEHIO 0TOOPA3UTCA COObLIEHME
C yBEeOM/IEHNEM.

BHVIMAHWE!

A\

BbibepuTe anemeHT
“ImnopTrpoBaTh
n300pakeHns”,
LEeNCTBYOLWNIA Ha
knasuwm PLUS n LESS

Haxmute kHonky BKJ1/

BbIKJT Heckonbko pas,
uTOObI BEPHYTHCA Ha
[1aBHYIO CTPAHMLLY

A\

JTa onepauua 6e3BO3BPATHO yhandeT BCe paHee 3arpyXeHHble
1306paxeHuns 13 ynpasnsioLlel namaTy 6asbl JaHHbIX.
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14.2.8 UMMOPT PELIENTOB + N3OBPAMEHWW C USB

C nomollbio 3TOM GYHKUMM Bbl MOXETE MMMOPTUPOBATh PELIENTHI U CBA3AHHbIE C
HUMW 1306paxXeHNs C MOMOLLbIO OfIHOV NMPOLeayPbI.

YT006bI MMMNOPTNPOBATb peLenTbl 1 CBA3aHHbIe C HUMIK |/|3o6pa>|<eHv|ﬂ:

- Bcrasbte B USB-Hakonutens, coaepalinii:

- OpHa nanka ¢ umeHem"jpg’, copepskallas BCe 1300pakeHWs Ana MMnopTa.
- Qain peuenTa, NOArOTOBNEHHbIN HaANeXaLlMM 0OPa3oM.

G AR A

BbibepuTe cepBrcHoe BbibepuTe paznen BribepuTe myHKT

MEHIO, MOBTOPHO «USB» 1 HaxmuTe “ImnopT peLenToB
Haxas KHonky MEHIO Knasuwwm «JHOC» + 1300paxeHni’,
NI «<MNHYC» HaxaB K/1aBuLwu

“TIOC" n “MURYC”

- Mpn  noaTeepKAEHWM
3anyckaeTcCan
0bHOBMEHNE 6asbl
JaHHBIX,  UYTO  MOXeT
3aHATb HECKOBKO MUHYT.

MNoareepanTb C Haxxmumte kKHonky BKJ1/
MOMOLLIO KHOTIKY - B KOHUe  mpouecca  BRiKJ] Heckomnbko pas,
MEHIO 0TO6PA3UTCA COOOWRHNE o6y BepHYTLCA Ha
C yBEAOMIIEHVIEM. MaBHYI0 CTPaHULLY

14.2.9 MNOJIHOE OBHOBJIEHUE MPOLWIKMBKW C USB

YT06bI HauaTb OOHOBIEHME, BEINONHWTE Crefytolie AeCTBIA:

- 3arpysuTe Qannbl 0bHoBNeHWn Ha USB-Hakonutenb. Vcnonb3oBaTb TONbKO U
UCKIIOYMTENBHO HAKOMMUTENb, BbiMyCKaeMblii NPOU3BOAUTENEM.



G AR A

BbibepuTe ceparcHoe BoibepuTe pazpen BbibepuTe MyHKT
MeH!0, MOBTOPHO «USB» 1 HaxkmunTe “"MaccoBoe
Haas KHonky MEHIO Knasuwwm «J1HOC» OOHOBMEHME", HaXKaB
NI «<MNHYC» knasuwm “TUTHOC
n"MUHYC"

- [NoaTBepaeHvie 3anycKaeT NepBbli 3Tan 0bHOBEHNA
MPOLUMBKM, KOTOPbIN MOXKET 3aHATb HECKOSTBKO MUHYT.

- B KoHLe nepBoi Ga3bl OOHOBAEHWS HaXKaTe KHOMKWM
CTAPT/CTOIN 3anyckaeT BTOpYytO 1 NOCAeAHIo0 a3y

MoaTeepanTs C OBHOBNEHMSA, KOTOPas MOXET 3aHATb  HECKOMbKO
MOMOLLBIO KHOMKM MUHYT.
MEHIO

- B KoHUe npouecca ynpasneHne NePexXoanT B PeXIM
OXMAAHNA.

A BHVMAHWE! A

OTa npoueaypa o6HoBAAET Bce paboune dalinbl snemeHTa ynpasneHus
ogHoBpeMeHHo. Ecnm Ha USB-dnewke ectb He Bce Heobxopumble
dbaiinbl, pyHKUMA He ByaeT AOCTyNHa B MeHIo Bbibopa.

14.3 MPAMOE NMOAKJTIOYEHMNE K CMAPTOOHY

Bbl mMoXeTe co3faTbh NpsAMoe COeAMHEHME MeXay CMapTOOHOM U YCTPOWCTBOM.
MpsAmoe NoAKIoUeHne NO3BOMSET MOMYUNTb NIOKANbHbIN JOCTYN K KHUIe peLenTos
(B paauyce okono 6 METPOB OT OOOPYAOBAHNS) Yepe3 CMaPTPOH W/ U BEINOSHWUTL
onepauuu, HeobxodrmMble Ana nofkYeHus k cety Wi-Fi.

YT06bI NOAKMIOUNTE 000PYAOBaHVE HEMOCPEACTBEHHO K CMaPTHOHY:

- Bkrioumnte obopynosaHue.
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HaxxmuTe KHOMKyY
ON/OFF (BKJ1/BbIKJT)

Haxmunte KHomky
MVHYC, YTOOBI
0oT06pasnTbL
COeaviHeHMe u
BTOpOW grcode

Haxmute kKHomnky ON\
OFF, yTO6bI NPepBaTh
noaKoyeHve
K CMapThOHY

- BkntounTe obopyaosaHue.

Otckarvpyite MEPBbIV QR-KOA  «[MoaKMounTbCA»,
KOTOPbIA  MOABMAGTCA Ha 3KPaHe, C  MOMOLbIO
CMapTdOHa C NOAKIoUEHNEM K VIHTepHETY.

MpyMUTe NOAKIOYEHVE K CETU Ha IKpaHe CMapThoHa.

- [oxantechb NOAKMOYEHNA cMapTdhoHa K

060pya0BaHMIO.

Otckanmnpyite BTOPOV QR-Kog, KOTOPbIV
oTobpaKaeTcA Ha 3KpaHe, C MOMOLWbIO paHee
MCNOSb30BAaHHOIO CMapTOHa.

MopaTeepauTe gocTyn K npeanaraemomy CAUTY Ha
3KpaHe cMapThoHa.

Ha akpaHe cmapTdoHa 0ToOpaxaeTca SKpaH, KOTOPbIN
Nno3BONAET MOMYUNTb AOCTYM K KHUre peLenTtos
obopyaoBaHvis. Haxxmute KHOMKy” MNepenTu K KHure
peuenTos”.

CTpyKTypa KHWMM  pelenToB  oTobpaxaetcs  Ha
CMapTGOHE, rae  Bbl  MOXETe  MPOCMATPUBAT,
CO3AaBaThb, PefaKTVPOBaTb, COXPaHATb, CBA3bIBATb
M300paKEHNA U YAANATb PeLEnTHI.

14.4 NMOAKJITKOYEHWME K CETU WI-FI N OBJTAYHOMY CEPBEPY

Utob6bl nofknounTb 060pyRoBaHue K ObnauHoMy cepBepy, BbINOMHUTE Creayiolve
OencTBuA:



Otckarvpyite MEPBbIV QR-KOA «[ToaKMounTbCA»,

KOTOPbIA  MOABMAGTCA Ha 3KPaHe, C  MOMOLbIO
CcMapTdOHa C NoAKMIoUEHNEM K VIHTepHETY.
- [NpumnTe NOAKMIOUEHNE K CETV Ha SKpaHe cMapThOHa.
HaxxmunTe KHOMKy

ON/OFF (BK//BbIKIT)  ~ Hoxpgutecb NOAKMOYEHWA cMapTdoHa K
060pyaoBaHMIO.

- OTcKaHupynTe BTOPOM QR-Kog, KOTOPbIN

OTO6pa>KaeTCF| Ha 3KpaHe, C TMOMOLUbO paHee
NCMOJ/1b30BaHHOIO CMapTd)OHa.

- MopgTeepawte goctyn k npepnaraemomy CAVTY Ha

HaxmwTe KHOMKY SKpaHe cMapTdOoHa.

MVIHYC, UTOObI
oT00OpPa3nTL
COEIVHEHNE U
BTOpPOWV grcode

- BblbepwTe ofHYy 13 JOCTYMHbLIX CETEN, K KOTOPOW Bbl
XOTUTE MONYYUTb AOCTYN (€CAN CeTU He LOCTYMHbI
ABTOMATUYECKM, HaXMUTE KHOMKY «CKaHMpOBaHMe

ceTn») Beegute naponb [OCTyna BbibpaHHoM cetn Wi-
Fi n HaxxmmTe KHOMKY «[TOAKMOUNTHCAY.

- Ha 3kpaHe cmapTdoHa oOTOOpaxaerca  3KpaH,
NO3BONAIOLLMIA NOAKIOUUTE 060PYAOBaHME K ceTn Wi-
Fi.HaxmuTe Knasuly «[OgKMIOUATL NeYb».

Haxmute kKHomnky ON\
OFF, uTobbl NpepBaTh
noaKoyeHve
K cMapThOHY

- [loxantech noasnexua seneHoro nona «Online».

- C nomoubio MeHK YNpaBfAeHUA MNOAKMIOUYEHEM
Wi-Fi Ha cmapTtdoHe oTknounTe obopymoBaHue OT
JIOKaNbHOW CeTu.

Haxmute kHomnky ON/OFF (BKJ1./BbIKJ1.), utobel npepBaTh
nopkoYeHvie kK cMapThoHy. MNoaoxkaute 30 cekyH[ 1

OBaXkbl HaxkmuTe KHomKy BKJ1/BbIKST Ha obopynosaHuu.
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- OtckaHupyite QR-Kof, OTOOpaxkaeMblli Ha dKpaHe, C
MOMOLLbIO CMapTHOHa.

- HaxmuTe KHonKy «KonnposaTb TeKCT», 0TODbpakaemyto
Ha cMapThoHe.

HaxxnmanTe KHOMKy
MNHYC ueTblpe pa3a,
MoKa Ha 3KpaHe He
nosasutca QR-kop
"Chefcloudconnect”

A BHUMAHWE! A

InAa  nonyyeHWs [ONONHUTENbHOM WMHPOPMALUY, MNOXKANYICTa,
0bpaTuTech K crieljMasibHoMy PyKOBOACTBY MOJIb30BaTeNA

- OTKpoWTe CTpaHwLy 6pay3epa v BCTaBbTe TEKCT.

- Cnepyiite MHCTPYKUMAM Ha Beb-CTpaHuMue, 4ToObl
HacTpouTb noakntoueHme Kk OBJTAKY.

14.5 NHOOPMALIMA O MALLVHE

YT00bI MONYYUTL AOCTYN K MHGOPMaLMK 06 YCTPOCTBE:

G AR

BbibepuTe cepaurcHoe BoibepwTe paspen MoaTsepanTb
MEHIO, MOBTOPHO <Hpopmaumna», C MOMOLLbIO
HaxaB KHonky MEHIO MCMOSb3YA KNaBMLWK KHOMKKM MEHIO

MMOC n MUHYC

Ha skpaHe oTobparkaeTcs
cnenytoLan MHGopmaLms:

- Bepcna npowwviskm

- [lata BbinycKa NpOLUMBKM Haxmmte kHonky BKJT/BbIK/T

- CepuiHbin Homep HECKOSbKO pa3, UTobbl BEPHYTHCA
WM CEPUNHBIA  HOMEP Ha rnaBHyto CTpaHuLy
0bopyoBaHMA.



14.6 HACTPOVKA A3bIKA

UT00bI M3MEHUTH A3bIK Ha YCTPONCTBE:

BbibepuTe cepsrcHoe BbibepuTe pa3znen
MeHI0, MOBTOPHO «fA3blK», HaXKaB KNaBuULLIN
Haxas KHonky MEHIO «UTOC» 1 «MUHYC»

Bbl6epl/lT€ CTpaHy HYyXHOTO A3blKa

[loaTBepanTb
C NMOMOLLbtO
kHonku MEHIO

lNoateepanTb Haxmnte kHonky BKJ1/
C MOMOLLbIO BbIKJT Heckonbko pas,
KHonku MEHIO UTOObI BEPHYTHCA Ha

aBHYIO CTPAHNLLY

14.7 YCTAHOBKA OATbI N BPEMEHU

YT06bI YCTAHOBUTb ATy 1 Bpems YCTPOMCTBa:

G A

BbibepuTe cepBucHoe Boigenute Hy<Hbll
MEeH!0, MOBTOPHO 3M1eMEHT NPY NOMOLLM
HaxaB KHonky MEHIO KNaBuLW MmoC 1in
MUHYC

[NloateepanTtb
C NMOMOLLbtO
kHonkn MEHIO
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lNoareepanTb HaxkmumTe kKHonky BKJ1/

C MOMOLLbtO BbIKJT Heckonbko pas,
KHonkn MEHIO uTOObl BEPHYTLCA Ha
FMaBHY CTPaHULLY

/\ BHUMAHVIE! /\

ecnv obopypoBaHue noaknioueHo K cetn Wi-Fi, pasgen HacTporiky gatbl
1 BpeMeHu byaeT HeaoCTyneH.

14.8 YOAJIEHVE M30OBPAXEHNI

YTobbl yIanuTb n3obpaxeHus 13 61monmoteku:

G A &

Bbibepute cepucHoe Bbibepute pazpen MoaTsepanTs
MEHI0, MOBTOPHO «ypaneHue C NMOMOLLbIO
HaxaB KHonky MEHIO M300PAKEHNI, KHonkM MEHIO

HaXaB KIaBMLLK
«[TMOC» m «MHYC»

Bbibepute lNogTeepanTb Haxmumte kKHonky BKJ1/

n300parkeHne ans C MOMOLLbIO BbIKJ1 Heckonbko pas,
yaaneHus C MoMOLLbIo KHonkn MEHIO UTOObI BEPHYTHCA Ha
knasuww «THOC» FaBHYO CTPaHULY

n «<MUHYC»
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MEHIO PEOAKTUPOBAHUA
LIENTA

C MOMOLLbIO 3TOFO MEHIKO MOMHO:

- CoxpaHuTb - CoxpaHeHre HOBOroO peLienTa

- Konunposatb - KonnposaTts peuent

- NepenmeHosaTs - [NepenmeHoBaTh peuenTt

- YaanuTb — HaBcerga yaanutb peuent

- [NpwBaAzaTs - CBA3aTh peLenT C n300paxeHnem

- OtBA3aTb - OTBA3aTh peuenT OT M300paXKeHs

- boicTpoe  pepaktMpoBaHMe —  OTPeAaKkTVpymTe peuent, NOAKIIOYMBLINCD
HEeNnoCpPeaCTBEHHO K CMapTHOHY

- OTNOXeHHbI 3anycK - YyCTaHOBKa peLienTa C OTAOKEHHbBIM 3amyCKOM

15.1 COXPAHEHWE PELEIMTA

YT00bI COXPaHUTb HOBbI peuenT nnr COXpaHUTb N3MeHEHKA B pelenTe:

START
STOP

Haxmure 1 BbibepuTe MyHKT MoaTeepanTe BLIOOP,
ynepviBanTe «CoxXpaHWTb», HaxaB HaxaB KHOMKY
KHOMKY MEHIO knasuwm «[MOC» v CTAPT/CTON

«MUHYC»

YCTaHOBWTE HOBOE MMA peLienTa MakCMyM Ha 20 CYUMBOSIOB:

- Bbl MOXeTe NpokpyunBaTh OyKBbl C momoLbto Knasuw «MHOC» 1 «MNHYC»

- [NogTBepauTe BbIOPaHHOE MUCBMO W Nepenante K Creaylowemy, HakaB KHOMKY
MeHIO

- BeenuTte npobenbl Mexy OyKBamMu, HaxKaB KHOMKY BpeMeHM

- YpanuTb OyKBbI, HaxaB TemnepaTypHyto KHOMKY
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Bbibepute Kateropuio, MNoarsepanTb Haxxmute kHonky BKJ1/
B KOTOPOIA C NMOMOLLbIO BbIKJ1 Heckosbko pas,
CoXpaHseTca pevent KHomku MEHIO uTObbI BEPHYTHCA Ha

[NaBHYO CTPAHWLLY 1
NOCMOTPETb peLenT

YT00bI BBINTH U3 COXPaHEHHOTO peLenTa, BepHUTeCh B CNCOK PeLienTos 1 BbibepuTe
PyuHow.

15.2 KOMNPOBAHWE PELIEIMTA

YT00bI CKOMMPOBATL PELIENT:

START
STOeP

[nvTenbHoe HaxaTve BbibepuTe NyHKT MoateepaviTe BbIGOP,
KHOMKM MEHIO Ha «KommpoBaTb», HaxaB HaXaB KHOMKY
COXPaHeHHOM peLienTe Knasuww «MTHOC» CTAPT/CTOI
n «MNHYC»

YcTaHOBUTE UMA peLienTta Makcumym Ha 20 CUMBOOB:
- Bbl MOXeTe NpokpyurBaTh OykBbl C MoMoLLbio knasmw «MKOC» 1 «MHYC»

- lNogTBepawnTe BblOpPaHHYi0 OYKBY M Mepenante K Chefylowen, Haxas KiaBuLly
MEHIO

W& G %

BbibepuTe KaTeropuio, MNoaTBepanTb C Haxmute kHonky BKJ1/
B KOTOPOM MOMOLLbIO KHOMKM BbIKJ1 Heckonbko pas,
coxpaHAeTcAa peuent MEHIO uTObbI BEPHYTHCA Ha

[NaBHYO CTPAHWLLY 1
NOCMOTPETH peLenT



15.3 NMEPEMMEHOBATb PELENT

YT00bI NEpENMEHOBATE PELIENT:

START
STOP

[nutenbHoe HaxkaTue Bbibepute NyHKT MNonTeepavTe BHIGOD,
KHOMKM MEHIO Ha «[lepenmeHOBaTb?, HaaB KHOMKY
COXPaHeHHOM peLienTe HaXKaB KlaBumLLIN CTAPT/CTOIN
«MTHOC» 1 «<MINHYC»

BbibepuTe KaTeroputo, [oaTBepauTb C Haxmure kHonky BKJT/
B KOTOPOM MOMOLLbIO KHOMKMN BbIKJT Heckonbko pas,

coxpaHAaeTcAa peuent MEHIO uTObbI BEPHYTHCA Ha
[MaBHYIO CTPaHWLY U

NMOCMOTPETDL peuenT

154 YOAJIUTb PELUENT

Y100l yoan1Tb CyLLECTBYIOLLYIO MPOrpammy:

[nnTtenbHoe HaxaTue BbibepuTe MyHKT MNoatBepanTb
KHOMKM MEHI0 Ha «YAanuTb», Haxas C NMOMOLLbIO
knasuwwm «JHOC» kHonkx MEHIO

COXpaHeHHOM peLienTe
n «MVHYC»
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15.5 CBA3ATb PELENT C USOBPAXEHMNEM

YT1O6bI CBA3ATH M300paKeHME C MPOrpamMmMoNn:

START
STOP

[nvTenbHoe HaxaTue Boibepute MyHKT NoaTsepavTe BbIOOP,
KHOMKM MEHIO Ha «CBA3aTb», HaxaB HaXaB KHOMKyY
COXPaHeHHOM peLienTe knasuwm «MTHOC» CTAPT/CTOI
1N «<MNHYC»

W&

BbibepunTe NoaTeepanTL
n306paxeHue, KOTOpoe C MOMOLLBIO

cnepnyeT NpvBA3aTh, KHomku MEHIO
HaXKaB KnaBuLWmn
«MOC» 1 «MUHYC»

Ecnm  wumeetca  USB-HakonwuTenb C  M300PaKeHWAMW,  BCTaBMEHHbIMK B
COOTBETCTBYIOLLYIO TManky, Mocie rocneqHero 1300paXkeHns, MMeloleroca B
NOKaIbHOM apXx1Be, HAYHEeTCA NPOKPYTKa CN1CKa 13obpakeHuin Ha USB-HakonuTene.
Mpw BbIOOPE 1300paxeHNa Ha USB-HakonuTene oHO MMMOPTMPYETCA B 6a3y AaHHbIX
000opynoBaHus.

15.6 OTBA3ATb N3OBPAXEHWE

YT00bl OTBA3aTL M306pa>|<eH|/|e OT MpOorpamMmmsl, BbIMONHWTE Ciiedytoujme NenCTBUA:



START
STOP

[nutenbHoe HaxkaTtve BbibepuTe MyHKT MNonTsepauTe BLIOOP,
KHOMKW MEHIO Ha «OTBA3aTb», HaXKaB HaxaB KHOMKY
COXpPaHeHHOM peLienTe knasuwu «THOC» CTAPT/CTOIN
n «MVHYC»

15.7 BbICTPOE PEOAKTUPOBAHWE PELIEMTA (BEB-CEPBEP)

OyHKUMSA ObICTPOrO pPefakTVPOBaHMA MO3BOMAET M3MEHATb PeLenT C MOMOLLbHO
NPAMOro COEAMHEHNA CO CMAPTOOHOM.

Haxmute kHonky BKIT/BbIKIT 13 LyxOBKM 1 OTCKaHMPYIMTE NEPBbLIN
“Connect”grcode oTobpakaeTcs Ha aKpaHe C MOMOLLbIO CMapPTHOHa.

- le/lHﬂTb CceTeBoe coenHeHMe Ha sKpaHe CMapTCbOHa.

Koraga coefiMHeHWe yCTaHOBIEHO, OTCKaHMpyMTe BTOpoW qgrcode,
Haxas knasuwwy MINUS 2 pa3a, ncnosnb3yA paHee MCnosib30BaBLUNIACA
CMapTdOH, 1 NOATBEPAMTE JOCTYN K NpednaraeMomy Beb-canTy.

- JKpaH oOTobpaxaeTcA Ha CMapTPOHe, YTO MO3BOAAET MOMyYUTb AOCTYN K
MOBapPEHHOW KHUIe YCTPOWCTBA, a 3aTeEM HaXXMUTe KHOMKY “TlepenTy K NoBapeHHOW
KHure"

HaxaB “Tlepentn K NOBapeHHOW KHMMEe', Bbl MOXeTe MOyuuTb AOCTYN K NOBapeHHOW
KHWre AyXOBKM, BbIOPATb HY»KHYIO KaTeropwio U CO3AaTb UM U3MEHWUTb CyLLECTBYIOLLMNA
peLenT, a 3aTeM YCTaHOBWTb MapaMeTpbl, COXPaHWUTb, aCCOLMMPOBATL M300paKeHus
UV yAaNUTh Cam peLienT C Balero cMapTdoHa.

A BHVMAHWE! &

YT10o6bl MICNOMb30BaTb 3TOT PEXWUM, AUCTJIEN AO/KEH BCEr4a OCTaBaTbCA
Ha 3ToM 3KpaHe. Ecnu Bbl HaxkmeTe ON/OFF n BepHeTech Ha fOMaLLHIO
CTpaHuLy, Bbl noTepseTe nogknoueHne K UHTepHery.
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15.8 HACTPOWKA PELLEMTA C OTJIOXEHHbBIM 3AMYCKOM

YT006bI 3anyCTuUTb pelenT C OTIOMKEHHbIM 3aMyCKOM:

G AR

[nntenbHoe HaxaTue BbibepuTte MyHKT MNoaTBepanTb C
KHOMKM MEHIO Ha «OTNOXEHHbIV 3aMycK», MOMOLLbIO KHOTMKM
COXPaHeHHoOM peuenTe HaXkaB KnasuLwu MEHIO
«MHOC» 1 «MNHYC»

BbibepuTe Hy»KHbI Meprof 3anycKa, Haxkas KNaBuLWn
«TTOC» 1 «MVHYC» cpevt BO3MOMHbIX 3HAUEHWI:

- CerogHs
- +24 4
- +48y4
MNoaTteepamnThb C YCTaHOBUTE Xenaemoe 3aTem yTBEPANTD
MOMOLLbIO KHOTMKM BpemA 3anycka C NMOMOLLbtO
MEHIO MPEYTPEXKOEHVE KHOMKW MEHI0

YKa3aH 24-4acoBOM
dopmat [uu]:[mm].

A BHVMAHVE! &

YcTaHOBKa Nporpammbl OTJIOKEHHOTO 3arnycKa He NMo3BOJIAET 3anycKaTtb
ppyrve uuknbl, YTo6bl ypanuTb HaCTPONKYy OTIOKEHHOro 3anycka,
npocto Haxxmute KHonky ON\OFF,




BbiIbOP PELENTA C MTOMOLLUbIO
ONMPEAOEJIEHHbIX KHOINO

MO»HO ObICTPO BbIOPATh PEeLENT, HaxaB OAHY 13 HazHauYeHHbIX KHOMOK P1-P6 (Tonbko
eCnv He BBINOMHATCA Apyrve Unknbl). COOTBETCTBYIOWMIA peLenT oTobparkaeTca U
rOTOB K 3aryCKy. HaxaTie OfHOW 13 ropAYMX KNaBwLL, KOTOPas He MeeT CBA3aHHOTO C
Hell peLienTa, BbI3OBET 3BYKOBOW CMrHan OWnOKN. Hukakow peLent He OyaeT BbibpaH.

[nutenbHoOe Ha)katTme OAHOW M3 ropAadnx Knasuw P1-P6 no3sonseT NpocMoTpeTb
n306paxeHune, CBA3aHHOE C COOTBETCTBYIOLUM PELIeNTOM.

YT06bI CBA3aTH MPOrPaMmy C OAHOW 113 KenaemMblX KNaBuLL:

- OTkporTe MmeHto “Cnncok peLenTtos”.

- Haxmute nodnmyto
KNaBuLLYy, KOTOpYyto
Bbl XOTWUTE CBA3aTb C
peLIenTOM.
BbibepuTe HyKHbI - Monsntca  coobulervie MoaTBepanTs C
peLenT C KHoMKamu C 3anpocomM Ha MOMOLLbIO KHOMKM
MIOC n MUHYC noAarsepaeHne. MEHIO

16.1 BPEMEHHOE PEJAKTUPOBAHWE PELIEIMTA

Bbl MOXeTe BPEMEHHO M3MEHWTb MapamMeTpbl peLenTa Kak [0, Tak v BO Bpems
BbINOSIHEHNA. DTV M3MEHEHWA ABNAIOTCA BPEMEHHBIMIA 1 HE COXPAHAIOTCS B NaMSATK
000opynoBaHMs.

16.1.2 ANYCK, MPNOCTAHOBKA N1 OCTAHOBKA PELIETTA

YT0b6bl 3anyCcTWTb BbIOPAHHBIM pelenT, NpocTo Haxmute Knasuwy CTAPT/CTOIN.

START
STOeP
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OTKpbITME ABEPW C 3aMnyLlEeHHbIM PeLenToM BPEMEHHO MPEePbIBAET BbIMNOSIHEHME
UVKNa, KOTOpbI BO30OHOBAAETCA NpW NOCNeaytoLem 3akpbiTumn asepu. Ha spema
NpepbIBaHNA LMK B HWXKHEN YaCTV 3KpaHa OTOOpakaeTca CUMBON May3bl.

Peuient 6e3B03BpaTHO OCTaHaBAMBAETCA MO WCTEUYEHUM 33[AaHHOMO BPEMEHM
nocnenHer Gasbl NPUrOTOBAEHUA MM HaxaTuem knasuwu CTAPT/CTOIMN. B koHue
peLenTa Ha dKpaHe 0TObpaXKaeTCA YBEAOMIIEHNE U BbIAETCA 3BYKOBOW CUIHas.

3yMMe|o OCTaeTCA akKTMBHbIM OO OTKPbITMA ABEPW WM MOKa He 6yaeT HarkaTa ntobas
KnasBuila.



1/0 UCNbITAHUE

[ocTyn K TecTy BBOAa/BbIBOAA BKIIOUEH TONBKO AA aBTOPU30BAHHOWN TEXHUUYECKOW
CNy>KObl Yepe3 BblAeNeHHbIN Naposb. HenHPOPMMPOBaHHbI TECT BBOAA/BbIBOAA
MOXET NPUBECTU K HENCMPABHOCTA MaLLMHBI.

BHyTpM BblENEHHOrO 3KpaHa yKa3aHbl BCe UCMOb3yemMble pene v BXoAbl.

Moy HaxaTvn KNaBuLl, Kak MoKa3aHo Ha 1300PaXeHUN HIKe, OTHOCUTENbHbIE pefe
AKTVIBMPYIOTCA:

- RL1 =Ta30BbIll 610K cbpoca pene

- RL2 = npomblBKa 31€KTPOMarHWTHOrO KnanaHa pesnie UCnbiTaHnA

- RL3 = ncnbiTaHve pene ouniatowero Hacoca

- RL4 = ncnbiTaHne CBETOBOTO pene Kamepbl

- RL5 = ncnbiTaTenbHbIn penenHblin 3neKTPOMarHUTHbIV KnanaH

- RL6 = pe3uncTopbl pene ncnblitaHns

- RL7 =HanpaBneHwue BpaLleHNA BEHTUIATOPA Pene UCMbITaHWA MO YaCOBOW CTPENKE

- RL8 = HanpaeneHne BpalleHWA BEHTUAATOPA pefle UCMbITaHNA NPOTUB YaCOBOM
CTPenku

- RLY = MNH/makcrmanbHoe pene CkopoCTy BEHTUAIATOPA

- PR1 = Otobparkatol] TemnepaTypy 30HAa KOMHATI

- PR2 = Ceppaue patuvka Temnepatypbl

- BRD = OTobparatoly JOCKY 30Ha TemnepaTypbl

- Dl4 = vcnbiTatensHoe MMKpONOpPTOBOE pene

- DIHV = ncnbiTaHne pene TepMocTtaTta 6€30MacHOCTH

RL1 RL|2 RL3 RL4 RLIS RII_ RL7

(o)}

Lo dd dod

%D@

@ @+

|
RL8 RL9
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OYUNCTKA U TEXHUYECKOE
OBCNYXUBAHUE

18.1 OBWWME MPEAYMPEXAOEHNA O YBOPKE

MNepen nposeaeHiem nobo YOopKM HEOOXOAMMO OTKOUNTL MTaHKe npubopa
M HOCUTb COOTBETCTBYKLUME CPEeACTBAa WHAMBKAYANbHOW 3aliuThl (Hanpumep,
nepuatkm 1 T.4.).

MNonb3oBaTenb AOMKEH MPOBOAUTL TOMIBKO PYTUHHBIE OMepaumn Nno ouncTke. Ana
OCMOTPa, BHEOUEPEAHOIO TEXHUYECKOrO OOC/TYKMBAHWA 1 3aMEHbI HEMCTPABHbIX
KOMMOHEHTOB, NOXanyicTa, CBAXMUTECH C  YMOJHOMOYEHHBIM  CEPBUCHbBIM
LEHTPOM, 4TOObl OTMNPaBUTbL CMELMANM3UPOBAHHOMO M Haanexawmnm obpasom
NOArOTOBNEHHOTO TEXHMKA.

CTpouTenb He NPK3HAET B KaUeCTBe rapaHTum yLlepo, BbI3BaHHbIN HECMOCOOHOCTHIO
WU HEMPABUAbHOW OUMCTKOM (Hanpumep, WCMONb30BaHWE HEMoAXOAALLMX
MOIOLMX CPeACTB).

MNepen NtoOOM OUUCTKOM AOXKAMTECH, MOKA BapoyHad Kamepa OyAeT XONoAHOW
(temnepaTtypa He Bbiwe 70 °C).

[na ouncTkn noboit YacTn obopynosaHua 1N akceccyapa HE ncnonbayiTe:

ABpPa3sMBHbIE MIN MOPOLLIKOBbIE MOOLLNE CPEACTBA;

ArpeccuBHble UM KOPPO3MOHHbIE MOLME CPeacTBa (Hampwmep, ConAHas/
MypUaTUYecKas UM CepHaa KWUCNOTa, KaycThueckan cofda u Ta.). OctopoxHee!
He wcnonb3oBaTbh 3TV BeLECTBA [Jaxke ASIA OYMCTKU MOACTPYKTYpbI/Mona nog
0bopyAoBaHVEM;

ABPa3sMBHbIE UV OCTPbIE UHCTPYMEHTbI (Hanpumep, abpasnsHble ryoKku, CKpebKuy,
CTanbHbIE WETKM 1 T,0.);

Map nnv CTpyM BOAbI MO AaBNEHNEM.

18.2 YNCTKA BHYTPEHHEW ABEPU N CTEKNA

YTOObl OUMCTUTD CTEKNO BHYTPW ABEPW, AOKAMTECH, MOKA [yXOBKa MOMHOCTHIO
OCTbIHET. BHYTPEHHNI KPUCTaNT MOXHO OTKPbITb /1A NIETKON YUCTKM.

icnonbsynTe CBexe YBNaKHEHHYIO MATKYIO TKaHb HEWTPaNbHOIO, KPUCTallbHO-
cneunduUeckoro npoAyKTa, cnefya WHCTPYKUMAM MNPOU3BOAMUTENA  MOIOLLEro
CpeacTsa.



18.3 PEFYNIAPHAA U PYYHAA OYNCTKA BAPOYHOW
KAMEPbDI

B koHUe paboyero gHa HEOOXOAMMO MPOW3BECT OYUCTKY 060PYAOBaHMS, Kak Mo
TUTMEHUYECKMM MPUYMHAM, TaK 1 BO M30exKaHWe HercnpaBHOCTeN. Hu B koem ciyyae
HEMb3A OuMLIaTh Meub MPAMbIMUA CTPYAMU BOAbl WAM MO BbICOKUM AABIEHUEM.
AHanormyHbiM - 00pasoM, AnA  OUMCTKM nNpubopa He CredyeT WCMonb30BaTh
METANINYECKINE YNCTALLME TYOKM, LUETKI UK 0ObIUHbIE CTabHbIE CKPEOKM.

/\ BHUMAHUE! /\

Jliobaa cmaska M nuuEeBble OCTAaTKU B Kamepe LA MPUroToBNeHUA
NVWM MOTyT 3aropetbcA BO BPEMSA MCMOJIb30BaHMA MeYM, Mo3Tomy
PEeKOMEHIYETCA Cpa3y e yaanATb nx

- MNopoxanTe, MoKa BapO4Hasa KaMepa OCTbIHET.

- CHUMMTE OOKOBbIE CTENNAXMN, YAEPKMBAIOLLME MPOTUBHM.

- Ypanute BCe BO3MOXHbIE OCTaTKM BPYYHYIO U MOMECTUTE ChbEMHbIE KOMMOHEHTH! B
MOCYAOMOEYHYIO MaLLVHY.

- Ounctnte BapoOUHyto Kamepy Temon MblibHOW BOLOW.

- BnocneacTsum Bce NOBEPXHOCTM AOMKHDBI ObiTb TLLATENBHO MPOMbITBI, CTaPaAACh He
OCTaBMATb HUKaKMX OCTaTKOB MOIOLLEro CpeacTsa.

- [InA 04NCTKM HapPYKHOW MOBEPXHOCTU MNEUN UCMONb3YNTe BNAXKHYIO TKaHb 1 MATKOE
MotoLee CpeacTso.

YT06bl NPaBWNBHO BBIMOMHUTL PYUHYIO OUYMCTKY, BBINOAHUTE ClefyoLme AenCTBIA:

- Bkntounte npurbop 1 yctaHoBuTe Temnepatypy Ha 176°F (80°C).

- OcTaBbTe BK/WOUEHHbIM Ha 10 MUHYT (C OyHKumel napa, onAa nedent C
NpenBapuUTeNbHOM HACTPOIKOW).

- BbikniounTe Npubop 1 aariTe eMy OCTbITb.

- CHUMUTE OOKOBbIE OMOPbI NMPOTUBHEN.

- Pacnbinute MotoLiee CpeACTBO Ha BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb NeYn v MOAOKANTE
10 MMHYT.

- TwatenbHO NPOMONITE BAPOUHYIO Kamepy B KOHLE LiMKAa OUMCTKMN.

KaTeropunueckn 3anpeLyaeTcsa MbiTb BAPOUHYIO KamMepy Npu TemrnepaTypax Bbille
70 °C (158 °F). OnacHOCTb OXOroB.

18.4 OYNCTKA HAPYXHbIX MOBEPXHOCTEM

ExenHeBHaa ouncTka ¢yTEpPOBKM BAapPOYHOW Kamepbl [LOSKHA  BbIMOSHATLCA
Heabpa3vBHbIM MOIWLLVIM CPeACTBOM Ans obecrneveHnsa ee npasuibHON pPaboTbl.
Mcnonb3yiTe nMnacTMKoBble WETKM WAK TYOKy, CMOUYEHHYI0 B YKCyCe ¥ ropaden
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BOLE, €C/IN HY>XHO YOpaTb Cyxme OCTaTKM. VICMOonb3yiTe TONbKO BRAXHYIO TKaHb C
ropavel BOAOW MV NPOAYKTI, MOAXOAALME ANA OYUCTKM HepXaBeloLer cTanu. He
MCMONb30BaTh CPEACTBA, COAEPKALLME KACTIOTY UM aMMUaK.

/\ BHVIMAHMWE! /\

Hukorga He uncTuTe I'Ipl/l60p CTpyAMK BOAbI N Mapa Nof AaBNeHeM.

18.5 3AMEHA NMPEAOXPAHUTEJIA

YT1O6BI 3aMEHUTL NPEAOXPAHUTENb, BLINOHWTE ClefytoLLMe Wark 1 HanpaeneHusa Ha
M300paKEHNM:
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- OTcoeamnHuTe OyXOBKY OT CETU 1 JalnTe el OCTbITb.

- CHuMKTE NpUOOPHYIO NaHeNb B MepefHeit YacTu AyXOBKMU.

- [lBepb npenoxpanuTens OyaeT pacnonoxeHa B BEpXHel yacTu AyxoBKu. CHUMKTe
[1BEPb NPefoXpaHnTeNa, CHUMKTE NPeaoXpaHUTENb 1 3aMeHITe ee Ha HOBbIN.



NMPEAYINIPEXOEHUA U
ABAPUUNHDBIE CUTHAJDbI

19.1 HEMCIMPABHOCTb OATHYNKA KAMEPDI

JTOT aBapwWHbIA CUrHaN MOABNAETCA, eCAV C AAaTYMKOM OfHa W13 CleaytoLinx
HencnpaBHoCTel:

- KopoTtkoe 3amblKaHme
- OTtcoepnHeH
- BHe omvanasoHa namepeHun

DTOT aBapPUINHbIV CUrHaN COPaCchiBaeTCA aBTOMATUUECKM, MOSTOMY, YCTPAHMB NMPUYLHY
HeMCcnpPaBHOCTK, aBaPUIHbBI CUTHaN COPOCUTCA aBTOMATMUYECKM. ITOT aBapUMHbIN
CUrHanN ABNAETCA CEePbe3HbIM aBaAPUMHBIM CUrHANOM, KOTOPbLI MpepbiBaeT nboin
BLINOMHAIOWNIACA NPOLECC NPUrOTOBAEHNA. 3yMMED 3BYUUT HEMPEPLIBHO, U ero
MOXHO OTKIIIOYMTb, HaxkaB Niobyio knasuuwy. C nomolpto kHonku ON/OFF (BKJT./
BbIK/1.) Bbl MOXeTe BbIATM CO CTPaHWLbl OWMOOK, HO eCii MPUYMHbBI aBapun He
yCTpaHeHbl, NP1 CReaytowen NonbiTke NPUrOTOBAEHUA CHOBa MOABUTCA CTPaHMLA
aBaPWIMHBIX CUTHAMOB, U 3ymMMep BO30OHOBUT CBOE [1eNCTBYE.

19.2 MPEAOXPAHUTEJ/IbHbIN TEPMOCTAT

DTOT aBapUMHBLIN CUTHaN MOABMAETCA, eCV MPEeBbileHa MakCUMManbHaa pabodas
TemnepaTypa 0b0PYAOBaHVA. ITO aBapUMHbBIV CUrHaN Py4HOro cobpoca, TepMocTaT
MOXHO COPOCUTb, HaxaB KPaCHYI0 KHOTMKY Ha Hem »e. Yoeamutech, uTto GunbTpbl
OXNaXAaoWMX BEHTUNATOPOB YNCTble U UTO COOM0AaOTCA Tpebyemble MOHTaXHble
PACCTOAHMA.

A BHUMAHWE! A

Ecnm curHan TpeBoru noBTOpAeTCA HeCKOMbKO pas,

NPOKOHCYNBTUPYNTECH CO CMELMANNCTOM, MpPeXAe Yem MepexoanTb

K JaNbHelwemy pyyHOMy cOpocy, UTobbl M36eXaTb MoBpexAeHUs
060pyaoBaHUS.

19.3 OTCYTCTBUE HATIPAMKEHWA

Mo OTCYTCTBMM HATAXEHWS MallWMHA MNPUCTYNaeT K MPOBEPKe BCeX LIMKIOB
NPUrOTOBNEHWA, NPOBEPKM MW CTUPKM, HauaTbX nepes 610KOM.
P207 ynpasnseT 610KOM HanpaXeHus.

- B cniyyae UMKNOB MPWIOTOBAEHUA MULLW WAW BbileNaunMBaHusA, eciu 3aTMeHmne
ocTaeTcameHee 1 MYHYTbI, KOra HanpsKeHve BO3BPALLAETCS, LYK BO30OHOBAETCSH
Tam, rae oH Obin NpepBaH, HO CO3AAeTCA CUrHa TPEBOM.
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- Ecnm 3HaueHne 1 MuHyTa MPeBbILUEHO, UMK He 3amyckaeTca aBTOMaTUYEeCKU ©
curHan Tpesorn HACCP reHepupyeTca Ana KpUTUUECKOrO BpemMeHU (B XKypHase
HACCP 6ypeT yka3saH koa 320 TpeBOrM AnA ykasaHWA BOCCTaHOBAEHWA OT cboA
NUTaHWS).

- B cnyyae UMKNOB CTUPKM, €CAM 3aMOK OCTaeTCca MeHee 1 MUHYTbI, UMK
BO300OHOBNAETCA C MEepepbiBa; B TeueHVe BpemMeHu, npesbiaouero 20 MUHYT,
LMK HaYMHaeTCs CHOBa C Hadana.

NMPOrHO3HOE OBCJZITYKUBAHUE

Meub NPOBOAMT aHaM3 HEKOTOPbIX aKTyaslbHbIX MaPaMETPOB /151 OLIEHKIM COCTOAHNS
KOMMMEKTYIOWWX 1 MPeaynpexaaeT 0 HeoOXOAMMOCTY MPOBEAEHMA MPOrHO3HOTO
006CyKMBaHWA 060PYAOBaHNSA, C TEM UTOObI FTaPaHTVIPOBATL 3aKa3umMKy BbICOYAMLLNIA
ypoBeHb PaboTOCNOCOOHOCT U HaAEKHOCTW. Mpy NpeBbIleHNN onpeaeneHHbIX
MOPOroB Ha 3KpaHe MoABWUTCA HebNoKMpYlollee NpeaynpexaeHvie, ykasbisaiollee
Ha HEOOXOOMMOCTb BbIMOHEHUA TEXHUUECKOTO OOC/YKMBAHWA Ha MOCTPaAaBLIEM
KOMMOHEHTE,

[oABUTCA ONOBELLEHME:

- Kaxpoe 3akuraHve [OyxOBKM B TeueHwe MepBOM Hefdenu Mnocie npeBbllleHus
nopora;

- Ha Kak[jom KoHLie NpuroToBNeHNA, Nocsie NepBOV HeAeN NPEBbILEHNA NOPOra.

MpenynpexaneHve MOXHO CKPbITb, Haxas KHOMKY BKJ1/BbIKJT.

MPOrHO3HbIM CNMCOK OMOBeLLeHWn 06 0OCNYKMBAHMN:

- [penenbHbI HOMeP ABEPHbBIX MPOEMOB

- [pefenbHble 3aWUTHbIE TEPMOCTATHI

- [pefenbHoe KonmMyecTBO BMNPbLICKOB BOADI

- [pefenbHoe KonMyecTBO CTUPOK

- [pefenbHoe KoNMYeCTBO MOIOLLMX Harpy30K

- [penenbHoe KoNMYecTBO BMeLWaTeNbCTB CONPOTUBIEHWA
- OrpaHunueHue yacos paboTbl ABuMraTens

- CBETOYacoBOW NMMMNT Ha

- MpenenbHble yachl Bbiwe 90 °C

- OrpaHuueHmne YacoB oxNakAeHNA TEXHNYECKOro OTCeKa CKyTepa
- [penen yacoB BNpbICKa ABMraTend Bo3ayxa

[Mocne noAsneHWA YBEAOMIEHMA  3aKa34MKy MpenaraeTca O6paTl/lTbCﬂ B
nocnenpogaxxHoe O6Cﬂy>Kl/IBaHl/le Ona npoBepknM COCTOAHMA KOMMOHEHTOB 1 MX
TeEXHNYeCKoro O6CJ'I)/>KI/lBaHl/Iﬂ NI BO3MOXHOW 3aMeHbI.



NMPNYNHbI HAUBOJIEE
PACIMMPOCTPAHEHHbLIX

HEVWCINMPABHOCTEN

Ecnn nprbop nmeeT Kakme-nnbo npobnembl C paboTon, OTKUMTE ero OT CeTh 1
oTKNoYuTe BOAy. [lepen Tem, Kak MO3BOHWUTb B C/yKOY MOANEPXKW, NMpoBepbTe

TabnuLly HKe.

MNMPOBJIEMA

MPUYNHA

PELLEHWE

Mpu 3ANYCKE obopyaosaHve
He 3amyckaeTca

OTkpbiTa ABepUa

Y6eautech, YTo ABEPD 3aKPbITa.

MuKpOBbIKNIOYATEND HE CUTHANM3MpyeT
0 3aKpbITON fBepn

ObpatnTecs K cneumnanncty no pemoHTy (Cnyxba noaaepkm)

MpurotosneHve 8 npubope
HepaBHOMEPHO

BEHTVIJ'IF!TOpb\ HEe MeHAIOT HanpasnexHne

O,EMH 13 BEHTUNATOPOB OCTaHOBNEH

OpviH 13 HarpesaTeneil ClomMaH

Obpatutecs K cneynanucty no pemoHTy (Cryxba NoanepxKm).

Orowen YNNoTHUTENb ABEPU

MpasunbHO MpaBuibHO NepeMecTuTe ynnoTHeHue
nBepLibl 000PYOBaHNA B COOTBETCTBYIOLIEE rHE3/O.

ObopyaoBaHvie NONHOCTbIO
OTKJIOYEHO.

OTCyTCTBYE CETEBOTO HANPsAXeHUA

BoccraHosuTe HanpAXeHue N1TaHnA.

HenpaewnbHO BbINONHEHO NOACOEANHEHNE
K CeTW SNeKTpOnnTaHnA

[poBepbTe NoAKNIOYEHNE K INeKTPOCETH.

CpaboTan npefoxpaHnTeNbHbI TepMOCTaT

ObpatuTecs k cneunanucty no pemoHTy (Cryxba noanepxKm).

Bopa He nogaetca n3
Tpyb yBnaxHeHua

Bryck Boabl 3aKkpbIT

OTKpbITH BMYCK BOADI.

HeﬂpaBMﬂbHOe NOAK/IOYEHWE K BOLOMPOBOAY

poBepbTe NOAKNIOUEHYIE K BOAOMNPOBOAY.

OUNBTPbI Ha BXOAE BOABI 3a61TbI NPUMECAMM

Quunctute GpunsTPSI

Koraa agepb 3akpbiTa, Bosja
BLIXOANT Uepes ynioTHeHne

3arpA3HeHHbIN yNnoTHUTeNb

Ovuctute YNNoTHUTENb BaXkHON TKaHbIO

HOBP@M,E{EHB npokKnaaka ynnoTHeHnAa

Mpobnema c MexaH13MOM BNIOKMPOBK ABEPEN

ObpatuTecs k cneunanucty no pemoHTy (Cryxba noanepxKm).

BeHTVNATOP OCTaHaBNMBaeTCA
BO Bpema paboTbl

CpaboTan npeaoxpaHnTENbHbI
TepMoCTaT MOTOPa

Bbiknioyunte 060pyAoBaHme 1 A0KANTECH aBTOMATUYECKOTO
cbpoca TennoBow 3awmTsl Asuratens. Ecnv npobnema
BO3HUKHET CHOBa, 0OPaTUTECh K CNELManm1cTy no

pPeMOHTY (Cnyx6a NOAAEPKKN KNeHTOB). NposepuTb
cobniofieHie 6e30MacHbIX PaCCTOAHN 060PYAOBaHMA.

Otka3 KOHAeHCaTopa Asuratena

ObpatuTecs K cneumanicty no pemoHTy (Cnyx6a NoaaepKm).

21.1 MJIAHOBOE TEXHUYECKOE OBCJTYKUBAHWE
(EXKEFOHO)

[ins eXerofjHoro TexHUYecKoro 06CyK1BaHUA NprUbopa PEKOMEHYeTCA CBA3aThCA
C AUNepOM, UTOObI TOT HaMpPaBwWI K BaM CrelnanmncTa.
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NEPUOANYECKUE
PABOTDI, BbINMOJIHAEMbDIE
MOJIb3OBATEJIEM

B Tabnuue HuKe nMokaszaHo obllee TexHWYeckoe OOCNYKMBAHWE, KOTOPOE MOXKET
nepuoanyeckn BbINMOMHATLCA Mofb3oBaTenieM. HecobnopeHne 3TUx  npoleayp
MOEeT NMPUBECTU K HEMCMPABHOCTY WY NOOMKe Nprbopa.

NEPNOJNYHOCTb OMEPALIAIA

OMMNCAHWE ExxeaHeBHO ExxeHenenbHo ExxemecauHo ExerogHo

061 BM3yanbHbIA OCMOTP X

OymcTKa BapoYHOW Kamepbl X

OuncTka GunbTpa Ha Bxofe Bofbl X

MNpoBepka paboTbl ymArynTens X

OuncTka SNEKTPUHECKMX KOMMNOHEHTOB X

MpoBepsTe 3aTAXKY
INEKTPUUECKMIX 3aXKNMOB

[TpoBepbTe ypoBEHb MOLLErO CPeACTBa X

Obuan PpyHKLMOHanbHaa NpoBepKa X

NEPNOA NMNPOCTOA

B nepwrogbl 6e30eMCcTBIA OTKIOUMTE NMUTAHWE U NOAaYY BOfb], CHUMUTE 6aK C MOIOLLMM
CPeAcTBOM ¥ OCTOPOXKHO 3aKpoiTe 060pYyAOBaHME. 3alUTUTEe BHELHVE CTallbHble
netanu obopynoBaHuis, NPOTEPEB NX MATKOW TKAHbIO, MPOMUTAHHON Ba3eNMHOBbIM
macnom. OCTaBbTe IBEPb OTKPBITON, UTOObI 0OeCneunTs HaanexKallii BO3AyXOOOMeH.

[locne BOCCTaHOBNEHMA pa6oqero COCTOAHMA, Nepe NCnoib30BaHNEM:

[MpoBecTn TwaTenbHy0 0YMCTKY 0O0PYAOBAHNA 1 MPUHAANEXHOCTEN;

- [loBTOPHO NOAKNIOUNTL OOOPYAOBAHME K INEKTPOCHABKEHWIO 11 BOAOCHAOXEHWIO;
[Nepen NOBTOPHbBIM MCMOSBb30BaHEM NPOBepLTe 0O0PYAOBAHNE;

- Boinonnute umkn [MYBOKOW npombIBKy.

YUTtobbl 0ObecneunTb uaeanbHoOe WCMOfb3oBaHMe ¥ 6e30MmacHOCTb  Mprbopa,
PEKOMEHAYETCA, UTOObl OH OBCMYXKMBANCA W MNPOBEPANCS  aBTOPU3OBAHHbBIM
CEePBUCHBIM LIEHTPOM He peXe OfIHOro pasa B rof.




YTUIN3ALUA B KOHLIE
CPOKA CJ1YKbbl

Bo n3bekaHue noboro HeCaHKLUMOHUPOBAHHOIO MCMOMb30BAHNA 1 CBA3AHHbBIX C HVM
PUCKOB Nepes yTunmn3aumen obopynosaHus:

- YbeamTech, UTo ero UCnosb3oBaHve bofiee HEBO3MOXKHO: /1 3TOrO HEOOXOANMO
obpe3atb Um OTCOeANHUTL Kabenb NUTaHUA (Npuy OTKIoUYeHU 0O0PYAOBaHWA OT
ceTn).

- Y6enntech, UTo pebeHOK He MOXET CllydaiiHO MoMacTb BHYTPb pabouelt kameps
AN Urpbl, AnA 3Toro 3abnokupyinTe ABepHOe OTBepCTMe (Hanpumep, NUMKOWM
NEeHTOM UK ynopamm).

24.1 YTUIM3ALUMA OBOPYJOBAHUA

B cooTBeTCTBMM CO CT. 13 3akoHoAaTenbHoro aekpeta Ne. 49 o1 2014 r. «BbinonHeHve
Ounpektnebl WEEE 2012/19/EC 06 oTxodax >neKTPpUUecKoro U 3EKTPOHHOrO
obopynoBaHVs». MapkvpoBKa B BMOe MNepeyepKHyToro MyCOpHOro 6aka
YKa3blBAET, UTO MPOAYKT OblN pa3MellieH Ha pbiHKe nocie 13 asrycta 2005 1. v uTo
B KOHLIE MO MCTEYEHMM CPOKa MOMe3HOro MCMOMb30BaHMA OH He AOKeH ObiTb
NPVPaBHEH K [PYrM OTXOMaM, a [O/PKeH ObiTb YTWUNM3MPOBaH oTaenbHO. Bce
00opynoBaHVie M3roTOBMEHO M3 MepepabaTbiBaeMblX METAIMUYECKNX MaTepuanoB
(HepxaBetolas CTanb, *ene3o, aMtoMUHWUIA, OLMHKOBAHHBIA NCT, Medb W TA.) B
NPOUEHTHOM COOTHOLEHWN 6onee 90% No macce. HeobxoanMmo 0bpaTUTb BHUMaHMe
Ha obpalleHne C [aHHbIM MPOAYKTOM B KOHLIE CPOKa €ro CNy»KObl, CHUXeHMe
HeraTMBHOrO BO3[ENCTBUA Ha OKPYXKatoLlylo cpefy U noBblleHre SGPEKTUBHOCTM
MCNONb30BaHNA PECYPCOB, MPUMEHEHWE MPUHLMMOB «MAATUT TOT, KTO 3arpA3HAET»,
npefoTBpalleHne, MOArOTOBKa K MOBTOPHOMY WCMOAb30BaHWMIO, YyTUAM3aUMA ©
pekynepauvs. Obpatnute BHUMaHWE, UTO HenpaBWibHas WU HeHaanexallas
YyTUNM3aLUVs NPOAYKTa BNeYeT 3a OO0 NpUMEHEHWE CaHKLMM, MpesyCMOTPEHHDBIX
LEeVCTBYIOLLMM 3aKOHOAATETbCTBOM.

24.2 NHOOPMALIMA OB YTUITN3 AL
(EBPOMENCKKNI COIO3)

Oupektvea EC  no  obopynoBaHuio  WEEE  6bina
TPAHCMOHMPOBAHA MO-PasHOMY B KaXJOW CTPaHe, NO3TOMY,
ecnn Bbl XOTUTE YTWUAM3MPOBATb 3TO OOOPYAOBaHME, Mbl
npennaraeM Bam CBA3aTbCA C MECTHbIMW BRACTAMU MW
[vnepom, utobbl y3HaTb O NPABUIbLHOM METOAE YTUIMU3ALNN.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE
/N e T WA AR 1

Niezastosowanie sie do ponizszych zalecen moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ciata lub nawet $mierci, utraty gwarancji i zwolnienia
producenta z odpowiedzialnosci. Przed instalacjg, uzytkowaniem i
konserwacjg urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac niniejszg broszure |
zachowac jg w celu uzyskania dalszych informacji od roznych operatorow.
Jesli nie rozumiesz wszystkich tresci niniejszej instrukcji, skontaktuj sie z
producentem. W przypadku utraty lub uszkodzenia dokumentacji, nalezy
zwrocic sie do producenta o przestanie zamiennika.

Niebezpieczenstwo! Bezposrednie niebezpieczenstwo lub
niebezpieczna sytuacja, ktora moze spowodowac obrazenia

ciata lub smierc.

IIII Przeczytaj instrukcje obstugi
@ Symbol uziemienia

Symbol rownowazny

- Przed uzyciem i konserwacjg sprzetu nalezy uwaznie zapoznac sie z
niniejszg ksigzka i zachowac jg ostroznie do dalszych konsultacji z roznymi
operatorami w przysztosci. Jesli niektore czesci nie sg zrozumiate,
skontaktuj sie z Builder.

- W przypadku transferu sprzetu, niech nowy uzytkownik ma te ksigzeczke.

- Uzytkowanie, czyszczenie i konserwacja inne niz wskazane w niniejszej
broszurze sg uwazane za niewtasciwe i mogg spowodowac uszkodzenia,
obrazenia lub wypadki Smiertelne, uniewazni¢ gwarancje i zwolnic
budowniczego z odpowiedzialnosci.

- Czyszczenie i konserwacja przeznaczona dla uzytkownika nie moze byc
wykonywana przez dzieci bez nadzoru.



Dzieci muszg byc¢ nadzorowane, aby upewnic¢ sie, ze nie bawig sie z
urzgdzeniem.

Urzadzenie to moze byc¢ uzywane wytgcznie do gotowania zywnosci w
profesjonalnych kuchniach przez wykwalifikowany personel: kazde inne
zastosowanie nie jest zgodne z zamierzonym zastosowaniem, a zatem
niebezpieczne.

Zaleca sie monitorowanie sprzetu przez caty czas jego dziatania.
Aparatura moze byc¢ uzywana przez dzieci w wieku 8 lat lub wiecej oraz
przez osoby O ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub
psychicznej, lub bez doswiadczenia lub wiedzy, pod warunkiem ze sg
one nadzorowane lub zgodne z instrukcjami dotyczgcymi bezpiecznego
uzytkowania aparatury i zrozumienia zagrozen, ktore sg z nim zwigzane.
Dzieci nie powinny bawi¢ sie klamrg. Czyszczenie | konserwacja
przeprowadzane przez uzytkownika i nie mogg by¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru.

Jesli  urzadzenie nie dziata lub zauwazysz nieprawidtowosci
funkcjonalne lub strukturalne, odtgczy¢ go od zasilania i zaopatrzenia
w wode i skontaktowac sie z Centrum Obstugi Autoryzowanego
przez Budowniczego bez proby samodzielne) naprawy. W przypadku
ewentualnego zagdania naprawy zastosowanie oryginalnych czesci
zamiennych. Niespetnienie tego wymogu powoduje, ze gwarancja staje
sie niewazna.

Zaleca sie zapewnienie, aby urzadzenie byto w doskonatych warunkach
uzytkowania i bezpieczenstwa, podlegato konserwacji i kontroli przez
autoryzowane centrum serwisowe CO najmniej raz w roku.

Nie blokowac wlotu powietrza na sprzet. Uzytkownik musi wykonywac
jedynie rutynowe czynnosci czyszczenia. W celu przeprowadzenia
kontroli, nadzwyczajnej konserwacji i wymiany wadliwych komponentow
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym centrum serwisowym, aby
wystac wyspecjalizowanego i odpowiednio przeszkolonego technika.
Przed przeprowadzeniem czyszczenia nalezy odtgczy¢ zasilanie
urzadzenia i nosic odpowiednie srodki ochrony indywidualnej (np.
rekawiczki itp.).

Jezeli urzadzenie jest wyposazone w kota lub znajduje sie powyzej
mebla z kotami, jego swoboda poruszania sie musi by¢ ograniczona za
pomocya urzadzen zapobiegajgcych ruchomosci (np. tancuchow), tak aby
podczas ruchu nie mogt w zaden sposob uszkodzic kabli elektrycznych,
rur wodnych i spustowych.



INSTRUKCJE dla
INSTALATORA

- Wszelkie czynnosci zwigzane z instalacjg i nadzwyczajng konserwacja
muszg byc wykonywane wytgcznie przez wykwalifikowany personel
upowazniony przez Budowniczego, zgodnie z przepisamiobowigzujgcymi
w Kraju uzytkowania i z poszanowaniem przepisow dotyczgcych instalacji
i bezpieczenstwa w miejscu pracy.

- Przed instalacjg urzgdzenia nalezy sprawdzi¢ zgodnosSc¢ zaktadow z
przepisami obowigzujgcymi w kraju uzytkowania oraz z informacjami na
tabliczce znamionowej.

- Urzadzenie musi  byC odtgczone od zrodta  zasilania  przed
przeprowadzeniem jakiejkolwiek instalacji lub konserwacji.

- Interwencje, manipulowanie lub zmiany, ktore nie sg wyraznie dozwolone
i ktore nie sg zgodne z postanowieniami niniejszego podrecznika,
zaprzestang gwarancji. Instalacja lub konserwacja, inne niz wskazane w
niniejszej broszurze, mogg spowodowac obrazenia ciata lub wypadki
Smiertelne u instalatora i uzytkownika oraz spowodowac uszkodzenie
obiektow w miejscu instalacji.

- Wymiana przewodu zasilajgcego odbywa sie  wytgcznie przez
wykwalifikowanego i upowaznionego technika. Kabel mozna zastgpic
tylko jedng z podobnych cech: tabliczka danych technicznych zawsze
wskazuje rodzaj uzywanego kabla i jego sekcje. Kabel uziemiajgcy musi
byc zawsze zielony zotty.

2.1 TABLICZKA DANYCH

Tabliczka danych technicznych zawiera wazne informacje techniczne, ktore
sg niezbedne w przypadku sktadania wniosku o interwencje serwisowg lub
naprawy urzgdzenia: dlatego zaleca sie, aby nie usuwac, nie uszkadzac ani
nie modyfikowac tabliczki.
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A - ARTYKUL

B - MODEL

C - ODNIESIENIE

D - NUMER SERYJINY

E - CISNIENIE ROBOCZE
F - STOPIEN OCHRONY
G - DANE ELEKTRYCZNE
H - MASA URZADZENIA

2.2 TRANSPORT URZADZENIA

Uzywajgc srodkow ochrony indywidualnej, za pomoca wozka widtowego
umiescic¢ urzadzenie w pomieszczeniu, w ktorym ma byc¢ zainstalowane.
W przypadku piecow na podwoziu kotowym nalezy wtozyc widty z przodu,
uwazajac, aby nie uszkodzic¢ torow wozka i rury wylotowej znajdujgcej sie
w dolnej czesci pieca.

/\ UWAGA! /N\

Urzgdzen nie nalezy nigdy przewracac, przeciggac¢ ani odwracac
do gdéry nogami!

Podczas przemieszczania zabrania sie przechodzenia lub przebywania
0sSOb nieupowaznionych w poblizu miejsca pracy. Materiat opakowaniowy,
jako potencjalnie niebezpieczny, musi byc przechowywany z dala od dzieci
lub zwierzat i odpowiednio utylizowany zgodnie z lokalnymi przepisami.

2.3 POZYCIJONOWANIE

Przy wyborze pomieszczenia, w ktorym umieszczone zostanie urzgdzenie,
nalezy wzig¢ pod uwage, ze urzadzenie musi byc tatwo przesungc w celu
przeprowadzenia ewentualnej konserwacji nadzwyczajnej: nalezy zwrocic
uwage, aby ewentualne prace murarskie wykonywane po montazu (np.
budowa scian, wymiana drzwi na wezsze, remonty itp.) nie utrudniaty ruchu.

Pomieszczenie do pozycjonowania:

- Musi by¢ dobrze wentylowane i nie narazone na dziatanie czynnikow
atmosferycznych.

- Temperatura miedzy +5°C a +45°C (+41°F a +113°F) i wilgotnosc ponizej
70%.

- Podtoga pozbawiona nierownosci, idealnie wypoziomowana i zdolna do
utrzymania urzadzenia przy petnym obcigzeniu.

- Spetnia¢ obowigzujgce przepisy w zakresie bezpieczenstwa pracy i
instalacji;

- Byc¢ przeznaczone do przygotowywania zywnosci;



Urzadzenie musi by¢ zainstalowane:

Pod okapem wyciggowym o odpowiedniej mocy (nalezy uwaznie
przeczytac¢ punkt poswiecony odprowadzaniu spalin).

- W taki sposob, aby umozliwiac¢ dostep do potgczen.

7 dala od materiatow tatwopalnych i/lub potencjalnie wybuchowych.
Biorgc pod uwage koniecznosc catkowitego otwarcia drzwi urzadzenia.

AX=>15¢cm
BX=>15cm

AX=>50cm
BX=>70cm
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NIE ZALECA SIE UMIESZCZANIA W POBLIZU INNYCH URZADZEN, KTORE
OSIAGAJA WYSOKIE TEMPERATURY.

W razie potrzeby nalezy zapewnic¢ przestrzen co najmniej 50 cm po bokach
i 70 cm z tytu lub wstawic¢ Sciane izolacyjna.

ZE WZGLEDOW BEZPIECZENSTWA NIE NALEZY WKEADAC NAJWYZSZEJ
BLACHY WYPIEKOWEJ NA WYSOKOSCI WIEKSZEJ NIZ 160 CM.

Jezeli istnieje taka potrzeba, nalezy obowigzkowo umiescic na wskazanej
wysokosci dotgczong do urzadzenia naklejke ,zagrozenie poparzeniem”.

NIE UMIESZCZAC URZADZENIA W POBLIZU MATERIALOW LUB
POJEMNIKOW Z MATERIALAMI LATWOPALNYMI (NP. SCIA_N KI DZIALOWE,
BUTLE GAZOWE ITP.) ZE WZGLEDU NA ZAGROZENIE POZAROWE.

Pokry¢ wszelkie Sciany niepalnym materiatem termicznym.

URZADZENIE NIE NADAJE SIE, DO ZABUDOWY.

BEZPOSREDNIE USTAWIENIE URZADZENIA NA PODtODZE JEST
NIEDOZWOLONE.

Producent lub Sprzedawca oferujg wsporniki, ktore mozna umiesci¢ pod
urzadzeniem, aby uzyskac pozgdang wysokosc¢ od podtogi. Nie instalowac
urzadzenia bez nozek.

Urzadzenie moze byc¢ ustawione:

- na stole lub szafie wykonanej z materiatu niepalnego;

- na kompatybilnej komorze rozrostowe;;

- na kompatybilnym piecu lub stole chtodniczym;

- na konstrukcji przygotowanej przez Producenta (stojak).

2.3.1 USTAWIENIE NA STOLE / SZAFIE

W przypadku umieszczenia urzadzenia na stole roboczym lub szafie,
musi by¢ ona idealnie wypoziomowana i stabilna, zdolna do utrzymania
urzadzenia przy petnym obcigzeniu, a powierzchnia podparcia musi byc
ogniotrwata i odporna na wysokie temperatury. W razie potrzeby, nalezy
uzyC¢ nozek urzadzenia, aby wyregulowac wypoziomowanie.

2.3.2 USTAWIENIE NA KOMORZE ROZROSTOWEJ

W przypadku umieszczenia urzgdzenia na komorze rozrostowej z tej samej
serii, wystarczy ustawicC je na niej, upewniajgc sie, ze nozki sg stabilne |
wchodzg na kotki znajdujgcej sie ponizej konstrukciji.

1
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2.3.3 USTAWIENIE NA PIECU LUB STOLE CHtODNICZYM

W przypadku umieszczenia urzagdzenia na piecach lub stotach chtodniczych
Z tej samej serii, nalezy obowigzkowo zamontowac zestaw tgcznika, ktory
nalezy zamowic u Producenta, a nastepnie wtozy¢ podstawe nozek
pieca do kotkdw znajdujgcego sie ponizej urzadzenia. Instrukcje montazu
zestawu tgcznika znajduja sie w arkuszu zawartym w jego opakowaniu.

2.34 USTAWIENIE NA STOJAKU

W przypadku umieszczenia urzadzenia na stojaku nalezy wtozy¢ podstawe
jego nozek na kotki znajdujgcej sie ponizej konstrukcji. Zawsze mozna
uzupetni¢ wyposazenie dodajgc lub wymieniajgc akcesoria i urzgdzenia
dodatkowe, w taki sposob mozna sprostac wszelkim wymaganiom
zwigzanym z pieczeniem lub przestrzenig. Odwiedzcie naszg strone
internetowg lub skontaktujcie sie z nami w celu uzyskania jakichkolwiek
informacji w tym zakresie.

24 REGULACJIA ZACZEPU | DRZWICZEK

Po prawidtowym umieszczeniu pieca w wyznaczonym miejscu, nalezy
sprawdzi¢ zamkniecie i szczelnosc uszczelnienia. Jezeli drzwiczki trudno sie
zamykajg, mozna wyregulowac zaczep, obracajac jg za pomocya szczypiec,
az do uzyskania idealnie poziomej pozycji lub regulujac gtebokosc, aby
wyeliminowac wyciek pary.

PODtACZENIE
ELEKTRYCZNE

/N UWAGA! /\

Przed przystgpieniem do podtaczenia elektrycznego nalezy

doktadnie przeczytal ostrzezenia dotyczgce bezpieczeristwa na

pierwszych stronach niniejszej instrukcji i zawsze porownywad
dane systemu z danymi nha tabliczce znamionowej.




Podtaczenie do sieci elektroenergetycznej musi by¢ zgodne z przepisami
obowigzujgcymi w kraju instalacji urzadzenia i musi by¢ wykonane przez
wykwalifikowany personel upowazniony przez Producenta. Nieprzestrzeganie
tych zasad moze spowodowac szkody i obrazenia, uniewaznienie gwarancji
oraz zwalnia Producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

Gdy urzadzenie pracuje, wartosc napiecia zasilania nie moze roznic sie o
+/-10% od wartosci podanej na tabliczce znamionowe;.

Przedstawione podtgczenie i kolory kabli sg orientacyjne, stosowac sie
WYtACZNIE do schematu pokazanego na urzgdzeniu.

W celu bezposredniego podtgczenia do sieci zasilajgcej, nalezy umiescic
miedzy urzadzeniem a siecig elektroenergetyczng zwymiarowane
odpowiednio do obcigzenia urzadzenie, zapewniajgce odtgczenie, ze
stykami o odlegtosci rozwarcia umozliwiajgcej catkowite odtgczenie w
sytuacji kategorii przepiecia Ill.

Konieczne jest poprawne podtagczenie do uziemienia, a kabel uziemiajgcy
nie moze by¢ w zadnym wypadku przerwany. Gdy w tym samym otoczeniu
znajduje sie kilka urzadzen, obowigzkowe jest zapewnienie potgczenia
wyrownawczego za pomocg odpowiedniego zacisku ©znaczonego
symbolem umieszczonym w dolnej tylnej czesci urzadzenia. Zacisk ten
umozliwia podtgczenie przewodu uziemiajgcego zgodnie zobowigzujgcymi
wymogami prawnymi. Na urzgdzeniu znajduje sie etykieta, ktora wskazuje
sposob podtgczenia do listwy zaciskowej w zaleznosci od dostepnego typu
napiecia.

3.1 JAK NAWIAZAC POtACZENIE

d
AN N~
_ G)‘-'
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- Otworz tyt urzadzenia i zlokalizuj blok zaciskowy.

- Poluzuj wejscie kabla i wtdz przez niego kabel zasilajgcy. Etykieta
umieszczona na boku zawsze wskazuje rodzaj kabla, ktory ma by¢ uzyty
oraz

- jego sekcja zalezy od napiecia i absorpcji sprzetu (np. Kabel: 5x10 mm?
HO7RNF).

- Podtgcz przewody kablowe zgodnie ze schematem na zewnetrznej
etykiecie kleju: Utworz TYLKO linki wskazane bez ich modyfikacji. Zotty/
zielony przewod gruntowy musi by¢ co najmniej 3 cm dtuzszy niz
pozostate przewody.

- PE (zotty/zielony): przewodd ochrony gruntu
- N (niebieski): przewodnik neutralny
- L1/2/3 (bragzowy/szary/czarny): przewody fazowe

- Nieprawidtowe potaczenie moze spowodowac przegrzanie bloku
zaciskowego prowadzgce do topnienia i ryzyka porazenia pragdem
elektrycznym.

- Sprawdz, czy nie wystepuje rozproszenie elektryczne miedzy fazami
a ziemig. SprawdziC ciggtosc elektryczng miedzy tuszg zewnetrzng
a przewodem uziemionym sieci. Zaleca sie uzycie multimetru do
wykonywania tych operaciji.

- Zamknij bok za pomocg sSrub i zablokuj kabel, przykrecajgc nakretke
wejscia kabla.

3.2 WYMIANA KABLA ZASILAJACEGO

Operacja ta musi by¢ wykonywana wytgcznie przez wykwalifikowanego i
upowaznionego technika. Kabel mozna zastgpic tylko jedng z podobnych
cech: tabliczka danych technicznych zawsze wskazuje rodzaj uzywanego
kabla i jego sekcje. Kabel uziemiajgcy musi by¢ zawsze zielony zotty.

A PRZYLACZE WODY
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41 WODY NA WLOCIE

Urzagdzeniejestwyposazonew gtowny wlotwody donawilzaniaz przytgczem
3/4". Drugie przytgcze przewidziano w przypadku, gdy urzadzenie jest
wyposazone w funkcje mycia automatycznego. W takiej sytuacji przytacze
ma srednice @ 8mm. Urzgdzenie jest rowniez wyposazone w waz o dtugosci
1.5 m wraz z filtrem zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, ktory nalezy
zamontowac podczas instalacji. Do podtgczenia nalezy uzywac wytgcznie
dostarczonego materiatu, nie uzywac ani nie uzywac ponownie innych rur.
Przed podtgczeniem weza do urzgdzenia nalezy spuscic wode, aby usungc¢
wszelkie zanieczyszczenia obecne w przewodach wodociggowych.
Zapewnic¢ zawor sluzowy do zamykania doptywu wody w razie potrzeby.
Aby prawidtowo wykonac podtgczenie wody, nalezy zawsze przestrzegac
obowigzujgcych przepisow.

4.1.1 WEASCIWOSCI DOPROWADZANEJ WODY

Doprowadzana do urzadzenia woda musi mie¢ nastepujgce wtasciwosci:

- Maksymalna temperatura 30°C (86°F).

- Maksymalna twardos¢ 5°f (stopnie francuskie) w celu unikniecia
gromadzenia sie kamienia wapiennego wewngatrz komory wypiekowej.

- Woda musi byc¢ pitna.

- Wartosci cisnienia miedzy 150 kPa (1,5 bar) a 200 kPa (2 bar).

Cisnienie mniejsze niz 150 kPa (1,5 bar): urzadzenie moze dziatac
nieprawidtowo.

Cisnienie wieksze niz 200 kPa (2 bar): zainstalowac reduktor cisnienia
skalibrowany do 200 kPa (2 bar).

Twardosc wody wskazuje zawartos¢ jonow magnezu, wapnia i metali
ciezkich obecnych w wodzie.

Mierzy sie jg za pomocga dostepnych w handlu zestawow.

Twardosc¢ wyraza sie w stopniach francuskich (°f) lub niemieckich (dH)
(1°dH stopien niemiecki = 1,8 °f stopnia francuskiego - 1°f= 10 mg weglanu
wapnia (CaCO3) w litrze wody).

15
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- KLASYFIKACJA WODY

Woda wlotowa ma nastepujgce wtasciwosci:

- Klasyfikacja wody:

- Bardzo miekka do 7 °f

- Miekka od 7 °f do 14 °f

- Srednio twarda od 14 °f do 22 °f
- Dosc¢ twarda od 22 °f do 32 °f

- Twarda od 32 °f do 54 °f

- Bardzo twarda powyzej 54 °f

W przypadku zbyt twardej wody (> 5°F) nalezy stosowac demineralizatory
(dostepne u Producenta / Sprzedawcy); nadmierna twardos¢ wody moze
spowodowac gromadzenie sie kamienia wapiennego wewngtrz komory
wypiekowej i uszkodzenie przewodow wewnetrznych, elementow
grzejnych, wentylatorow, zaworow elektromagnetycznych.

4.2 DOPROWADZANY
DETERGENT

Wtozy¢  rurke  do  zbiornika
detergentu.

Zaleca sie stosowanie detergentow
i ptynow nabtyszczajgcych —
Producenta: gwarantuje to
najbardziej skuteczne mycie oraz
idealng konserwacje i pielegnacje
urzadzenia. B
Trzyma¢ rurke detergentu z dala od \
rury odptywu, poniewaz moze to
spowodowac jej uszkodzenie. &X\\
Zbiornik  detergentu  musi byc

zawsze uUstawiony na ziemi, nigdy nie na
urzadzeniu.

Po wymianie zbiornika detergentu nalezy zawsze
uruchomic cykl czerpania detergentu, a nastepnie
program ptukania.

Karta charakterystyki i sktad chemiczny detergentu
sg dostepne u Producenta. Zaleca sie zwrocenie sie
O nie i przechowywanie ich w miejscu dostepnym
dla operatorow.




4.3 ODPROWADZENIE WODY

Podtaczy¢ odptyw do elastycznej, NIEMETALOWEJ rury zdolnej wytrzymac
wysokie temperatury (powyzej 90°C). Aby prawidtowo podtaczy¢ odptyw
wody, nalezy zawsze przestrzegac¢ obowigzujgcych przepisow.
Odprowadzenie musi mie¢ nastepujgce cechy:

- wyposazone w syfon (syfon nie jest dostarczany);

- dtugosc nie wigksza niz jeden metr;

- minimalne nachylenie wynoszace 4%;

- brak przewezen;

- ,przerwa powietrzna” o wielkosci co najmniej 25 mm;

- srednica nie mniejsza niz srednica przytgcza spustowego.

W przypadku czestego pieczenia duzych ilosci ttustych potraw (np.
drobiu), nie uzywac syfonu, dodac¢ separator ttuszczu lub odprowadzac
bezposrednio do kratki. W obu przypadkach nalezy zachowac wskazang
.przerwe powietrzng”.

.Przerwa powietrzna” oznacza wolng przestrzen miedzy przewodem
spustowym a obszarem odprowadzenia (kratkg lub inng rurg, do ktorej
odprowadza sie Scieki). Przestrzeganie tej wytycznej gwarantuje, ze
potencjalnie niebezpieczne bakterie NIE MOGA dostac sie do rury
odprowadzajacej i zanieczyscic zywnosci.

ODPROWADZANIE DYMU

Podczas gotowania gorgce opary i zapachy ewakuowane z komina
odprowadzajgcego dym sg produkowane na gorze urzadzenia.

Te ostatnie muszg by¢ umieszczone pod kapturem ssgcym o przeptywie i
rozmiarze odpowiednim do typu urzadzenia.

Budowniczy zaleca instalacje wtasnych okapow; w celu montazu nalezy
zapoznac sie z instrukcjami zawartymi w opakowaniu samych okapow.
Kaptur pozostaje wtgczony podczas catego dziatania urzadzenia.

Upewnij sie, ze nad odprowadzaniem dymu nie ma przedmiotow i/lub
materiatow, ktore mogtyby utrudnia¢ odptyw oparow lub by¢ uszkodzone
przez temperature lub same opary.

Nie pozostawiac tatwopalnych materiatéw w poblizu rury wydechowej.
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ZASADY BEZPIECZENSTWA
DLA UZYTKOWNIKA

6.1 OSTRZEZENIA DOTYCZACE PIERWSZEGO ZAPtONU

Korzystanie z jego wyposazenia jest proste i intuicyjne.

Na kolejnych stronach poprowadzi Cie krok po kroku w zakresie wiedzy

O sprzecie: Zapewni to pewnosc uzyskania wynikow, ktore zawsze

spetnig Twoje oczekiwania i zapewnig optymalng wydajnosc i dtugi okres

eksploatacji Twojego sprzetu.

Przy pierwszym uzyciu urzadzenia doktadnie oczyscic wnetrze

pomieszczenia, wykonujac pranie.

- Przed uzyciem upewnij sie, ze w komorze urzgdzenia nie ma zadnych
niezgodnych przedmiotow (ksigzeczek z instrukcjami, plastikowych toreb
lub innych przedmiotow).

- Upewnij sie, ze spaliny nie sg zassane i ze w poblizu nie ma zadnych
materiatow tatwotatwogcych.

6.1.1 USUWANIE KLISZY

UsungC z urzadzenia catg warstwe
ochronng, unikajgc stosowania
substancji  $ciernych/zracych  lub
przedmiotow metalowych (np.
skrobakow). Jesli pozostaty resztki
kleju, przetrze¢c miekkg szmatky
nasgczona oleistym srodkiem
Cczyszczacym, nadajagcg sie  do
powierzchni ze stali nierdzewnej
o) wtasciwosciach niezrgcych
lub  sciernych. Unika¢ uzywania
skrobakow, narzedzi sciernych lub
krawedzi thgcych.

6.2 OSTRZEZENIA DOTYCZACE GOTOWANIA

- Nalezy zachowac ostroznosc¢, aby otworzy¢ drzwi, gdy piekarnik jest
goracy.

- Unikaj soli kuchennej w komorze gotowania. Jesli nie da sie unikngc,
wycCzysc urzgdzenie Jak najszybciej.

- Nalezy unikac naktadania pozywienia lub przetadowania tac (maksymalnie
10 kg na patelnie).



- Rownomiernie roztdz naczynia na catej wysokosci komory gotowania,
przestrzegajgc maksymalnej liczby podanej dla kazdego urzgdzenia.
Zawsze nalezy przestrzega¢ instrukcji  dotyczacych  tadowania
posiadanego sprzetu.

- W przypadku gotowania z grillami zywnosci szczegolnie ttustej (na
przyktad pieczen lub drobiu), nalezy umiesci¢ blache do pieczenia z
wysokimi krawedziami na dnie komory do gotowania w celu zbierania
ttuszczow z zywnosci.

- Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy unikac otwierania drzwi podczas
gotowania.

- Aby obchodzic¢ sie z pojemnikami, akcesoriami i innymi przedmiotami
znajdujgcymi sie w komorze gotowania, nalezy zawsze nosic odziez
ochronng termiczng (PPE) odpowiednig do danego zastosowania (np.
rekawice termiczne).

- Podczas gotowania i do ostygniecia zewnetrzne i wewnetrzne czesci
urzgdzenia mogg by¢ bardzo gorgce (temperatura powyzej 60°C/ 140°F).
Aby uniknac¢ ryzyka popalen, nie nalezy dotykac¢ obszarow oznaczonych
tym symbolem.

- Podczas wyjmowania tac z komory urzadzenia nalezy zachowac
ostroznosc, zwtaszcza jesli zawierajg one ptyny.

- Podczas gotowania nie nalezy uzywac wysoce tatwotatwopnych potraw
ani ptyndéw (np. alkoholu).

- Nalezy upewnic sie, ze struktury uchwytow tac wewngtrz komory
gotowania sg dobrze zamocowane do scian, w przeciwnym razie tace
zawierajgce gorgce jedzenie lub ptyny moga wypadac, powodujgc
opalenia.

- Komora kuchenna powinna byc¢ zawsze czysta i codziennie czyszczona:
Jesli ttuszcze lub pozostatosci zywnosci nie zostang usuniete z wnetrza
kuchenki, moze dojs¢ do pozarul!

- Usuniecie sondy rdzeniowej, jesli jest uzywana, nalezy przeprowadzic
przez uchwyt przed wyjeciem tac.

- Gtowice nalezy obchodzi¢ sie z nig ostroznie, poniewaz jest ona bardzo
spiczasta i po uzyciu osigga wysokie temperatury.

- Nalezy uzywac urzgdzen o temperaturze otoczenia od +5 do +45 °C
(+41 °F do +113 2F).

6.3 RODZAJE PIECZENIA

/\ UWAGA! /\

W celu uzyskania dobrego rezultatu, przed kazdym pieczeniem

nalezy nagrzac piec. Zaleca sie nagrzewanie wstepne z ustawiong

temperaturg o co najmniej 30°C wyzszg od temperatury pieczenia.
/wiekszy¢ temperature w przypadku petnego obcigzenia.




PIECZENIE KONWEKCYJNE

Produkty pieka sie dzieki suchemu cieptu wytwarzanemu przez rezystory
grzejne. Wentylatory umozliwiajg rownomierne rozprowadzenie gorgcego
powietrza w komorze wypiekania. W razie potrzeby, ten rodzaj pieczenia
pozwala na reczne wprowadzanie pary do komory.

PIECZENIE PAROWE

Potrawy piekga sie dzieki parze wprowadzanej do komory.
Dlazapewnieniadoskonatych rezultatow nalezy ustawic wartosc wilgotnosci
na ,100%". Aby funkcja nawilzania dziatata prawidtowo, temperatura musi
byc¢ ustawiona na co najmniej 80-100°C. Pieczenie parowe idealnie nadaje
sie do wszystkich potraw wymagajgcych ,delikatnego” pieczenia lub
pasteryzacji kremow.

PIECZENIE KOMBINOWANE

Potrawy piekg sie dzieki dziataniu wysokiej temperatury generowanej przez
rezystory grzejne w potgczeniu z parg automatycznie wprowadzang do

komory.

64 PIECZENIE RECZNE | PIECZENIE NA PODSTAWIE PRZEPISU

W przypadku pieczenia recznego uzytkownik, na podstawie wtasnego
doswiadczenia, ustawia zgdane parametry pieczenia dla jednego lub wiecej
etapow pieczenia:

CZAS PIECZENIA »
TEMPERATURA REGULACJA PREDKOSC
USTAWIONY NA :
7EGARZE LUB W KOMORZE WILGOTNOSCI WENTYLATORA
POWIAZANY Z

SONDA TERMICZNA.
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W przypadku ustawienia czasu pieczenia:

- Na czas (np. 1:40 godziny:minuty), konczy sie po uptywie czasu (0.00);

- W przypadku wyboru sondy termicznej, pieczenie konczy sie w momencie
wykrycia przez sonde temperatury wewnatrz potrawy rownej wartosci
ustawionej przez uzytkownika (np. 85°C).

Podczas pieczenia na podstawie przepisu uzywane sg przepisy zapisane
wczesniej przez uzytkownika.

Urzagdzenie moze zawierac¢ do 99 przepisow.

6.5 STOSOWANIE TERMOMETRU SZPILKOWEGO Z SONDA

Podczas pieczenia sonda wykrywa temperature wewngtrz potrawy:
wskazuje, kiedy jej wnetrze osigga wartosc¢ ustawiong przez uzytkownika
lub fabrycznie.

- Sonde sworzniowg nalezy stosowac w maksymalnej temperaturze
zadanej pieca wynoszacej 250°C i nalezy jg wyodrebnic tylko z czesci
uchwytu.

- Sonde termometru szpilkowego nalezy wbi¢ gteboko do pieczonej
potrawy: upewnic sie, ze jej koncowka dociera do samego srodka
produktu, czyli do jego najbardziej wewnetrznego punktu, i nie wychodzi
na zewnatrz.

- Uwazac, aby nie wbic jej do bardzo ttustych miejsc w poblizu kosci.

- Jezeli produkt spozywczy nie jest zbyt gruby, sonde nalezy wktuc
rownolegle do powierzchni blachy.

- Zaleca sie utrzymywanie sondy w czystosci i jej dezynfekcje.

- Nalezy uzywac wytgcznie sondy termicznej dostarczone) przez
Producenta.

Ostroznie obchodzi¢ sie z sondg, poniewaz jest ostro zakorczona i po
uzyciu osigga wysokie temperatury.
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MECHANICZNY PANEL
STEROWNICZY

_/

LAMPKA KONTROLKA LED
OSTRZEGAWCZA NAWILZACZA
TERMOSTATU
REGULACJA PARY/
REGULACJA CZASU WILCOTNOSC

REGULACJA TEMPERATURY
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- REGULACJA CZASU

Po wybraniu opcji recznej piekarnik jest zawsze wtgczony przez czas
nieokreslony, az do chwili interwencji operatora. Po wybraniu okreslone]
wartosci piekarnik pozostaje wtgczony przez ten czas (maksymalnie 120
minut).

- REGULACJA TEMPERATURY

To pokretto umozliwia wybor zgdanej temperatury pieczenia.
PODGRZEWANIE: W celu anulowania skutkow strat ciepta spowodowanych
otwarciem drzwi podczas wktadania zywnosci do piekarnika zaleca sie
podgrzewanie o co najmniej 30 °C wyzsze od temperatury oczekiwane]
do gotowania.

- LAMPKA OSTRZEGAWCZA TERMOSTATU

W celu usuniecia skutkow strat ciepta spowodowanych otwarciem drzwi
podczas wktadania zywnosci do piekarnika zaleca sie podgrzewanie o co
najmniej 30 °C wyzsze od temperatury oczekiwanej do gotowania.

- REGULACJA PARY/WILGOTNOSCI

To pokretto umozliwia wtgczenie funkcji nawilzacza. Wartosc It mozna
regulowac od minimalnej do maksymalnej, obracajgc pokretto w prawo,
wirysk pary wewnatrz komory gotowania jest proporcjonalny do ustawionej

pozyciji.

A UWAGA! A

Aby funkcja nawilzacza dziatata w optymalny sposob, konieczne

jest ustawienie temperatury na co najmniej 80-100°F. Ponadto w

celu zapewnienia dobrego gotowania przed wtgczeniem wtrysku

pary konieczne jest wstepne nagrzanie piekarnika do zagdanej
temperatury.

- KONTROLKA LED NAWILZACZA

Witgczenie tej funkcji oznacza, ze do komory gotowania jest wtryskiwana
para. Wirysk odbywa sie niezaleznie od temperatury (konieczne jest
sprawdzenie, czy temperatura w komorze gotowania jest wystarczajgco
wysoka, aby wytworzyc¢ dobrej jakosci pare).

23



CYFROWY PANEL

PRZYCISK KROK/CYKL
TEMPERATURY PRZYCISK
PRZYCISK WIECEJ/W PRZYCISK SZYBKIE PROGRAMY
MENU GORE, PRZYCISK | WILGOTNOSCI WYBORU

|
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[¢]
e ) ﬁ@ @00
|
PRZYCISK PRZYCISK PRZYCISK
WEACZONYA MNIEJ/W STERUJACY
WYLACZ DOt WENTYLACJA
PRZYCISK PRZYCISK
CZASU/SONDA  START/STOP
SERCA
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8.1 EKRAN GLOWNY

Pojedyncze nacisniecie przycisku ON/OFF aktywuje stan ON ptytki
sterujgcey.

Jezeli natomiast ptytka jest juz w stanie witgczenia (ON), dtugotrwate
nacisniecie przycisku ON/OFF przetgczy jg w stan czuwania.

Jezeli ptytka pozostaje w stanie wtgczenia (ON), po czasie nieaktywnosci
okreslonym parametrem, automatycznie powraca do stanu czuwania.

Strona gtowna pokazuje domyslny ekran pieczenia recznego.

Na dole wyswietlacza znajduja sie ikony stanu, a w polu srodkowym, w
sytuacjiinnejniz pieczenie, wyswietlanajest zawsze rzeczywista temperatura
komory, natomiast podczas pieczenia wyswietla sie biezgcy czas.

Obstugiwane ikony stanu to:

- Symbol wskazujacy aktywne ogrzewanie (rezystory wtgczone).

- Sygnat obecnosci WiFi.

- Trojkat alarmowy

- Symbol nawilzania

- Symbol lampy komory.

- Znak pauzy / pracy, wskazujacy stan pieczenia w momencie otwarcia lub
zamkniecia drzwi.

8.2 KREATOR POKAZUJACY PIECZENIE RECZNE

Po nacisnieciu przycisku ON/OFF, piec przechodzi w stan wtgczenia (ON) i
wczytuje program recznego pieczenia z wartosciami domyslnymi.

Wszystkie  programy, w tym program reczny, posiadajg funkcje
automatycznego nagrzewania wstepnego, w ktorej wartosc¢ zadang ustawia
sie na wartosc rowng ustawieniu pierwszej fazy zwiekszonej o 20%.
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Ptytka sterujgca moze przechowywac¢ do 100 programow ztozonych z
maksymalnie czterech faz i zapewnia nastepujgce ustawienia pieczenia,
ktore mozna dostosowac dla kazdej fazy:

- Wartosc zadana temperatury

Wartos¢ zadana czasu lub sonda termiczna
Wilgotnosc

- Predkosc¢ wentylatorow

8.2.1 USTAWIANIE TEMPERATURY PIECZENIA

® G @

Nacisngc przycisk Ustawic¢ wartosc Nacisngc przycisk
temperatury temperatury za temperatury, aby
pPOMOCy pPrzyciskow potwierdzic
plus i minus

8.2.2 USTAWIANIE CZASU PIECZENIA

Nacisngc Ustawi¢ wartosc Nacisngc¢ przycisk
przycisk czasu CzZasu za pomocy czasu aby
przyciskow potwierdzic
plus i minus
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8.2.3 USTAWIANIE SONDY TERMICZNEJ

Nacisng¢ dwukrotnie Ustawi¢ wymagang Nacisngc¢ przycisk
przycisk czasu temperature, ktorg czasu aby
ma 0siggnac wnetrze potwierdzic

produktu, naciskajgc
przyciski plus i minus

8.2.4 REGULACJA PARY / WILGOTNOSCI

Nacisngc przycisk Ustawic¢ zgdany Nacisngc przycisk
wilgotnosci procent pary, wilgotnosci, aby
naciskajgc przyciski potwierdzic
plus i minus

Podczas fazy uruchamiania, dtuzsze nacisniecie klawisza pary otwiera zawor
elektromagnetyczny wody na czas trwania nacisniecia przycisku, natomiast
pojedyncze nacisniecie przycisku wilgotnosci pokazuje ustawiong wartosc
i umozliwia jej zmiane.

8.2.5 USTAWIANIE PREDKOSCI WENTYLATOROW

Piec posiada dwie rozne predkosci wentylatora / silnika:

- 2=Maks.: Nie wymaga naciskania jakiegokolwiek przycisku, silnik pracuje
z maksymalng predkoscia, uzywana w wiekszosci procesow pieczenia;
predkosc startowa wentylatora jest zawsze ustawiona na ,Maks.".

- 1=Min.: Po nacisnieciu przycisku predkosci wentylatorow / silnikow, silnik
przechodzi do predkosci minimalnej, ktora jest uzywana gtownie do
delikatnych potraw, na przyktad do wypiekow.
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Aby wyregulowac predkosc¢ wentylatora:

® W

Nacisngc¢ Ustawi¢ wartosc Nacisngc¢
przycisk regulacji 1 lub 2, naciskajac przycisk regulacji
wentylagji przyciski plus wentylacji, aby
i minus potwierdzic

Podczas nagrzewania wstepnego zmiana predkosci wentylatora NIE jest
mozliwa.

8.2.6 TWORZENIE PRZEPISU Zt OZONEGO Z KILKU FAZ

Kazdy program, w tym program reczny, moze sktadac sie z nastepujgcych
faz:

1. Regulowana faza nagrzewania wstepnego i do 3 faz pieczenia;

2.Staty cykl nagrzewania wstepnego i do 4 faz pieczenia.

Aby utworzy¢ przepis ztozony z kilku faz:

- Przejs¢ do ekranu pieczenia recznego i ustawic parametry pierwszej fazy.
- Nacisng¢ przycisk FAZY, aby przejs¢ do drugiej fazy lub przycisk START/
STOP, aby rozpoczac pieczenie.

START
STOP

- Ustawic¢ zadane parametry dla drugiej fazy.

- Nacisng¢ przycisk FAZY, aby przejsc¢ do trzeciej fazy lub przycisk START/
STOP, aby rozpoczac pieczenie.

- Ustawi¢ zadane parametry dla trzeciej fazy lub nacisngc¢ przycisk START/
STOP, aby rozpoczac pieczenie.

- Nacisngc przycisk FAZY, aby przejs¢ do czwartej fazy.

- Ustawic¢ zadane parametry dla czwartej fazy.

- Nacisna¢ przycisk START/STOP, aby rozpocza¢ pieczenie.

- Aby usungc faze, nalezy wyzerowac ustawiony czas fazy.



UWAGA!

- Nie mozna ustawic¢ czasu O dla pierwszej fazy.

- Jezeli w dowolnej fazie ustawiony czas jest nieskonczony, nie
bedzie mozna ustawic¢ czasu dla kolejnych faz.

- Nie mozna ustawi¢ nieskonczonego czasu dla fazy, jezeli
ktorakolwiek z kolejnych faz jest wtgczona;

- Nie mozna usungc fazy, jezeli nastepna faza jest aktywna, w ten
SposOb mozna wytgczac za kazdym razem tylko ostatnig aktywng
faze;

- Podczas cyklu pieczenia mozna wymusiC przejscie do nastepne]
fazy przed uptywem czasu biezgcej fazy, ustawiajgc czas pieczenia
biezgcej fazy na zero.

8.2.7 FAZA NAGRZEWANIA WSTEPNEGO

Kazdy program, w tym cykl reczny, moze miec¢ wtasng faze nagrzewania

wstepnego.

Aby wtgczyc faze nagrzewania wstepnego, po nacisnieciu przycisku FAZY,
wybrac faze nagrzewania wstepnego (P), naciskajgc przycisk CZASU mozna
wigczyc¢ lub wytgczyc faze nagrzewania wstepnego.

Istnieje kilka trybow dziatania fazy nagrzewania wstepnego, ktore
uzytkownik moze wybrac¢, zmieniajgc parametr P20 (patrz punkt ,Dostep
do parametrow’):

P20 = 0 Nagrzewanie wstepne wytgczone

P20 = 1 Temperatura nagrzewania wstepnego jest rowna temperaturze
fazy 1 zwiekszonej o 20%, mozliwe jest wytgczenie nagrzewania
wstepnego.

P20 = 2 Temperatura nagrzewania wstepnego jest rowna temperaturze
fazy 1 zwiekszonej o 20°C (68°F), mozliwe jest wytgczenie nagrzewania
wstepnego.

P20 = 3 Uzytkownik recznie ustawia wartosc¢ temperatury nagrzewania
wstepnego.

P20 = 4 Temperatura nagrzewania wstepnego jest rowna temperaturze
fazy 1 zwiekszonej o 20%, nie jest mozliwa modyfikacja ani wytgczenie
fazy nagrzewania wstepnego.

Aby wytgczyc¢ lub zmieni¢ nagrzewanie wstepne:

- Wybrac zadany program lub uzyskac dostep do pieczenia recznego.

- Wybrac faze ,P’, naciskajac przycisk FAZY.

- Jezeli wartosc P20 jest ustawiona na 1 lub 2, mozna jg wytgczyc tylko
naciskajgc przycisk CZASU.
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- Jezeli wartosc P20 jest ustawiona na 3, mozna wyregulowac temperature
i predkosc¢ wentylatorow.
- Nacisnac przycisk FAZY, aby powrocic do pierwszej fazy pieczenia.

Po osiggnieciu temperatury nagrzewania wtgcza sie brzeczyk i miga
kontrolka. Temperatura nagrzewania wstepnego jest utrzymywana w
komorze wypiekowej do momentu otwarcia drzwiczek. Po zamknieciu
drzwi pieca automatycznie rozpoczyna sie pierwsza faza cyklu pieczenia.
Sygnat dzwiekowy informujgcy o osiggnieciu temperatury nagrzewania
wytgcza sie po otwarciu drzwi lub nacisnieciu dowolnego przycisku. Jezeli
podczas fazy nagrzewania wstepnego, a przed osiggnieciem temperatury
nagrzewania, drzwi pieca zostang otwarte, faza nagrzewania wstepnego
zostanie przerwana.

LISTA MENU

Wielokrotne nacisniecie przycisku MENU (nie w trakcie cyklu pieczenia)
umozliwia przewijanie listy menu:

Menu ostatnio uzywanych programow
- Menu listy przepisow

- Menu cykli specjalnych

Menu mycia

- Menu serwisowe

Przytrzymanie przycisku MENU (nie w trakcie cyklu pieczenia) w ramach
nowego programu lub zapisanego juz przepisu powoduje przejscie do
menu edycji przepisu.



MENU OSTATNICH
PROGRAMOW

W tym menu mozna wyswietlic 10 ostatnio uzywanych programow
pieczenia.

START START
STOP STOPRP

Przewijajac za Nacisniecie przycisku Ponowne nacisniecie
pPOMOCy przyciskow START/STOP przycisku START/
PLUS i MINUS mozna potwierdza program STOP uruchamia

wybrac jeden z wybrany program

programow z listy

MENU LISTY
PRZEPISOW

Ksigzka kucharska jest podzielona na piec¢ kategorii; w ich ramach mozna
zapisac tacznie do 100 przepisow.

Kazdy program mozna zapisa¢c maksymalnie w czterech fazach.
Korzystanie z programow pozwala na standaryzacje procesow pieczenia i
zawsze gwarantuje takg sama jakosc rezultatow.

Aby uruchomic jeden z programow ksigzki kucharskiej:

W G A

Wybrac zadang Potwierdzi¢ wybrang Wybrac zadany
kategorie naciskajgc kategorie naciskajgc program naciskajgc
przyciski PLUS przycisk MENU przyciski PLUS
i MINUS i MINUS
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START
STOP

Potwierdzic, Nacisngc przycisk
naciskajgc START/STOP, aby
przycisk MENU uruchomic program

MENU CYKLI
SPECJALNYCH

W tym menu mozna uzyskac¢ dostep do cykli specjalnych:

- Szybkie chtodzenie
Wyrastanie

- Pieczenie Delta T

Multi-timer

- Opodznione rozpoczecie mycia
- Szybkie chtodzenie

12.1 SZYBKIE CHtODZENIE

Aby uruchomic cykl szybkiego chtodzenia komory:

W G A

Wybrac cykl za Potwierdzi¢ wybor Ustawic temperature,
pPOMOCy Przyciskow cyklu, naciskajac ktorg chce sie
PLUS i MINUS przycisk MENU 0siggnac na
koniec cyklu
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START
STOP

Ustawic zgdang Nacisngc przycisk
predkosc START/STOP, aby
wentylatorow uruchomic program

W gornej czesci ekranu wyswietlany jest pasek przedstawiajgcy postep
cyklu w miare zmniejszania sie temperatury w komorze wypiekowej. Cykl
szybkiego chtodzenia konczy sie, gdy temperatura komory jest nizsza niz
ustawiona wartosc. Szybki cykl chtodzenia mozna wykonac zardowno przy
otwartych, jak i zamknietych drzwiach. Przy zamknietych drzwiach, do
komory wypiekania wiryskiwana jest woda w celu przyspieszenia procesu.

12.2 WYRASTANIE

Aby rozpoczgc¢ cykl wyrastania:

W G A&

Wybrac cykl za Potwierdzic wybor Ustawi¢ temperature,
pPOMOCyg Przyciskow cyklu, naciskajgc ktora ma byc
PLUS i MINUS przycisk MENU utrzymywana

podczas wyrastania

Dostep do cyklu wyrastania ciasta mozna uzyska¢ za pomocg menu cykli
specjalnych lub alternatywnie (tylko w przypadku urzadzen wyposazonych
w te opcje) za pomoca przycisku szybkiego programu P1.
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START

STOP
Ustawic czas trwania Nacisngc¢ przycisk
cyklu wyrastania START/STOP, aby

uruchomic program

W cyklu wyrastania na poczatku cyklu nie wtgcza sie nagrzewanie wstepne.
W cyklu wyrastania dodawanie faz jest niemozliwe.

W trakcie cyklu wyrastania ciasta mozna dotgczy¢ do niego dowolny
program, naciskajac przycisk zgdanego programu.

Dotaczenie programu jest potwierdzane sygnatem dzwiekowym.

Mozna zmieni¢ przypisany program naciskajgc zadany przycisk, nowe
ustawienie zastgpi poprzednie.

Zakonczeniu cyklu wyrastania towarzyszy sygnat dzwiekowy: aby
rozpoczgac dotgczony do niego cykl pieczenia, wystarczy nacisngc przycisk
START / STOP.

/\ UWAGA! /\

Jesli jest to wymagane przez przepis, gotowanie rozpoczyna sie
od wstepnego podgrzewania.

12.3 PIECZENIE DELTAT

Cykl pieczenia Delta T pozwala na pieczenie produktu przy zachowaniu
statej roznicy temperatur miedzy wnetrzem produktu a komorg wypiekowa.
Stan ten jest utrzymywany do momentu osiggniecia temperatury ustawionej
dla wnetrza produktu.



Aby rozpoczac specjalny cykl ,pieczenia delta T":

W %

Wybrac cykl za Potwierdzic wybor Nacisngc przycisk
pPOMOCyg przyciskow cyklu, naciskajgc TEMPERATURY
PLUS i MINUS przycisk MENU
Ustawic¢ wartosc Nacisngc przycisk Nacisngc przycisk
delty temperatury TEMPERATURY, CZASU
naciskajgc przyciski aby potwierdzic
PLUS i MINUS
Ustawic temperature, Nacisngc przycisk Ustawic¢ zgodnie z
ktorg ma osiggnac CZASU, aby uznaniem wilgotnosc
wnetrze produktu, potwierdzic i predkosc
naciskajgc przyciski wentylatorw
PLUS i MINUS
START Nacisnac¢ przycisk START/STOP,
 STOP | aby uruchomic¢ program
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124 PROGRAM MULTI-TIMER

Cykl Multi-timer pozwala na zarzgdzanie roznymi timerami podczas tego
samego cyklu. Umozliwia zatem jednoczesne pieczenie roznych produktow
O roznych czasach przygotowania z wykorzystaniem jednego cyklu.

Aby rozpoczac¢ specjalny cykl ,Multitimer”:

Wybrac cykl za Potwierdzic Ustawic temperature,
pomocy przyciskow przyciskiemm MENU wilgotnosc
PLUS i MINUS i predkosc

wentylatorow

START Nacisngc¢ przycisk START/STOP,
STOoP aby uruchomic¢ program

W tym momencie sterownik rozpoczyna nieskoriczony cykl czasowy z
parametrami odpowiadajgcymi ustawionym.

Aby aktywowac poszczegolne timery:

Wybrac¢ zadany timer naciskajgc przyciski PLUS i MINUS.

Wybrany timer zmienia kolor, a odpowiedni napis jest podswietlony na
CZerwono.

Witgczy¢ modyfikacje wybranego timera naciskajgc przycisk CZASU i
ustawi¢ zgdang wartosc¢ naciskajgc przyciski PLUS i MINUS.

Potwierdzic¢ ustawienie wartosci naciskajgc przycisk CZASU.

Timer rozpocznie odliczanie po otwarciu i zamknieciu drzwi urzgdzenia.
W przypadku ustawienia dwoch lub wiecej timerow przed otwarciem
drzwi, otwarcie 1 zamkniecie drzwi uruchamia wszystkie timery
jednoczesnie.

Podczas wykonywania cyklu w dolnej czesci ekranu pojawiajg sie
ikony stanu, a w srodkowym obszarze pojawia sie temperatura komory
wypiekowe).

Aby zatrzymac cykl, nalezy nacisng¢ przycisk START / STOP.



12.5 PROGRAM OPOZNIONEGO ROZPOCZECIA MYCIA

Aby rozpoczac¢ specjalny cykl ,Opdznionego mycia™

RN CIALC?

Wybrac cykl Potwierdzic Wybrac¢ zadany
opodznionego przyciskiem MENU rodzaj mycia
uruchomienia naciskajgc przyciski

naciskajgc przyciski PLUS i MINUS

PLUS i MINUS

- Dzis: cykl rozpoczyna sie o

zaplanowanej godzinie w
biezgcym dniu.

- +24h:  cykl rozpoczyna
sie o) zaplanowane]

godzinie w ciggu 24

Potwierdzi¢ or Zg'spk%mopcfus' godzin nastepujacych po
il ZYCISKOW I ' biezgcym dniu.

przyciskiem MENU MINUS wybrac okres, - +48h: cykl rozpoczyna

W ktorym zostanie sie e} zaplanowane;

uruchomiony godzinie  w  ciggu 48

ustawiony cykl mycia ~ godzin nastgpujacych po
biezgcym dniu.

W G

Potwierdzic Ustawic¢ zgdang Nastepnie
przyciskiem MENU godzine rozpoczecia zatwierdzic
UWAGA ustawienie

format 24-godzinny £a pomocq

T e PRZYCISKU MENU

Po potwierdzeniu cyklu piec przejdzie w tryb czuwania. Na ekranie
wyswietlane sg informacje dotyczgce daty i godziny opdznionego
rozpoczecia cyklu. Po osiggnieciu godziny i dnia uruchomienia cykl
rozpoczyna sie automatycznie.
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MENU MYCIA

W tym menu mozna uzyskac dostep do cykli mycia i ptukania urzadzenia:

Ptukanie: Wykonuje cykl mycia wodg i bez uzycia detergentu.

- Krotkie: Wykonuje szybki cykl mycia z uzyciem detergentu.

- Dtugie: Wykonuje dogtebny cykl mycia z uzyciem detergentu.

- Podawanie detergentu: Wykonuje cykl zalewania pompy i napetniania
obwodu hydraulicznego detergentu.

Zaleca sie wykonanie tego cyklu przy pierwszym uzyciu, po wymianie
zbiornika detergentu i po dtugich okresach bezczynnosci automatycznego
systemu mycia

Zaleca sie przeprowadzenie cyklu ptukania po podaniu detergentu, aby
usunac wszelkie pozostatosci detergentu z komory wypiekowe.

Aby rozpoczac¢ cykl mycia:

START
STeP

Wybrac cykl za Potwierdzic Nacisnac¢ przycisk
[olelggleler:] przyciskiem MENU START/STOP,
przyciskow aby uruchomic

PLUS i MINUS program

/\ UWAGA! /\

Jesli temperatura w pomieszczeniu jest zbyt wysoka, pranie
rozpocznie sie dopiero po cyklu chtodzenia, jak wskazuje
wyswietlacz.




MENU SERWISOWE

W tym menu mozna uzyskac dostep do nastepujgcych funkcji urzadzenia:

- Parametry

Funkcja USB

Potgczenie Wi-Fi - WebServer / Informacje o potgczeniu
- Informacje o urzadzeniu

- Jezyk

- Data i godzina

- Usuwa obrazy programow

14.1 DOSTEP DO PARAMETROW

Aby uzyskac dostep do menu ustawien parametrow:

G AR

Wybra¢ menu Wybrac sekcje Potwierdzic
Serwisowe naciskajgc ,Parametry” przyciskiem MENU
wielokrotnie naciskajgc przyciski
przycisk MENU PLUS i MINUS

W tej sekcji wymagane jest hasto logowania

- Jezeli wprowadzone
hasto jest
nieprawidtowe, panel
powraca do menu

gtownego.
Wprowadzi¢ hasto za Potwierdzic o o
pPOMOC] Przyciskow przyciskiem MENU - Naciskajgc  przyciski
PILUS | RAINUS nzeio rPnLoUZSna prlzevvijg/\c",\{igtsé
uzytkownika to: 30) parametrow:
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Wybrac parametr, Ustawic wartosc Potwierdzic¢
ktory chce sie parametr w przyciskiemm MENU
Zmienic¢ ustalonych granicach
naciskajgc przyciski
PLUS i MINUS

Wyjs¢ z menu parametrow naciskajgc przycisk ON/OFF, ewentualnie

wyjscie z menu nastgpi automatycznie po 2 minutach bezczynnosci.

Ponizej podane sg wszystkie edytowalne parametry:

PARAMETR OPIS WAR- LIMITY JED-
TOSC NOSTKI
MIARY
POL Jednostka miary temperatury - 0=°C - 1=°F 0 0-1 Numer
PO6 Domysélna wartosc zadana pieczenia 150 30-260 °C
P09 Domyslna wartos¢ zadana chtodzenia 50 30+70 | °C
P11 Maks. czas fazy 240 60 + Minuty
999
P12 Domyslny czas przedtuzenia pieczenia 1 1+ 999 | Minuty
P13 Opdznienie do przedtuzenia pieczenia 120 1+ 600 | Sekundy
P20 Tryb nagrzewania wstepnego 4 0+4 Numer
0= wytgczone + 3 fazy pieczenia
1= delta % wzgledem temperatury fazy 1 + 3 fazy pieczenia
2= delta °C wzgledem temp. fazy 1 + 3 fazy pieczenia
3= reczne ustawienie temp. + 3 fazy pieczenia
4= nagrzewanie ze statym % + 4 fazy pieczenia
P21 Delta nagrzewania wstepnego w trybie recznym 25 0+100 | %/°C
P24 Edytowalna wartosc procentowa P20=4 25 0+100 | %
P25 Nagrzewanie wstepne aktywne w programie recznym 1 0+1 Flag
P120 Tryb pracy oswietlenia pieca kiedy jest wtgczony 1 0=+2 Flag
O=ustawienie czasowe wzgledem nacisniecia przyciskow,
1=zawsze zapalone podczas pieczenia,
2=zawsze zapalone kiedy wigczony /ON
P121 Czas wtaczenia oswietlenia (dla P120=0) 45 0+ 120 | Sekundy
P138 Domyslna temperatura sondy termicznej 50 30 + °C
280
P140 Dzwigk brzeczyka (0=dzwoni ciggle) 0 0+ 999 | Sekundy
P204 Czas nieaktywnosci pieca do automatycznego przetaczenia w tryb czuwania 10 1+60 Minuty
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p220 Numer programu przypisanego do przycisku P1 - 0 = brak przypisanego programu | O 0 +100 Numer

p221 Numer programu przypisanego do przycisku P2 - O = brak przypisanego progra- 0 0 +100 Numer
mu

p222 Numer programu przypisanego do przycisku P3 - O = brak przypisanego progra- 0 0 +100 Numer
mu

p223 Numer programu przypisanego do przycisku P4 - O = brak przypisanego progra- 1 0 +100 Numer
mu

p224 Numer programu przypisanego do przycisku P5 - O = brak przypisanego progra- 0 0 +100 Numer
mu

p225 Numer programu przypisanego do przycisku P6 - 0 = brak przypisanego pro- 0 0 +100 Numer
gramu

P332 Nastawa komory Multi-timer 150 30 + °C

260

P333 Nastawa wilgotnosci Multi-timer 0 0+100 | %

P351 Nastawa temperatury wyrastania 30 20+60 | °C

P352 Nastawa czasu wyrastania 60 1+599 | Minuty

P380 Wartosc zadana sondy termicznej dla programu delta T 50 30 = 30 + 260

260

p381 Nastawa delta T komory 30 20 =60 | 20 = 60

pP382 Nastawa wilgotnosci dla programu delta T 0 0+100 | 0+ 100

P400 Aktywacja mycia 0 0+3 Numer

P500 Czas dziennika dla HACCP - 0 = dziennik HACCP wytgczony 5 0-+10 Minuty

P501 Delta temperatury dla dziennika HACCP (*) 5 0+ 30 °C

14.2 FUNKCJE USB

Menu USB umozliwia nastepujgce operacje:

Aktualizuj oprogramowanie sprzetowe (pojawia sie tylko w przypadku
wykrycia kompatybilnego pliku).

Aktualizujjezyki(pojawia sie tylko w przypadku znalezienia kompatybilnego
pliku).

Eksportuj HACCP.

Eksportuj przepisy.

Importuj przepisy (pojawia sie tylko w przypadku znalezienia
kompatybilnego pliku).

Importuj parametry (pojawia sie tylko w przypadku znalezienia
kompatybilnego pliku).

Importuj obrazy (pojawia sie tylko w przypadku wykrycia pliku jpg w
odpowiednim podfolderze).

Importuj przepisy + obrazy:

Petna aktualizacja (pojawia sie tylko w przypadku wykrycia kompatybilnej
grupy plikow).

W przypadku proby dostepu do tego menu bez podtgczenia pendrive’a,
pojawi sie komunikat z ostrzezeniem, ze brakuje pamieci USB.
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14.2.1 AKTUALIZACIA OPROGRAMOWANIA
SPRZETOWEGO Z USB

Aby uruchomic aktualizacje:
- Zatadowac pliki aktualizacji do pamieci USB. Uzywac tylko i wytgcznie
plikow producenta.

G AR

Wybra¢ menu Wybrac sekcje ,USB” Potwierdzic
Serwisowe naciskajgc naciskajgc przyciski przyciskiemm MENU
wielokrotnie PLUS i MINUS

przycisk MENU

Po potwierdzeniurozpoczyna sie pierwsza faza aktualizacji oprogramowania
uktadowego, ktéra moze potrwac kilka minut.

Po zakonczeniu pierwszej fazy aktualizacji, nacisniecie

START przycisku START / STOP rozpoczyna drugg i ostatnia
STOP faze aktualizacji, ktora moze potrwac kilka minut. Po

zakonczeniu procesu panel przechodzi w tryb czuwania.

14.2.2 AKTUALIZOWANIE JEZYKOW Z USB

Aby uruchomic aktualizacje:

G Ca ) B

Wybra¢ menu Wybrac sekcje ,USB” Wybrac opcje
Serwisowe naciskajgc naciskajgc przyciski JAktualizacja
wielokrotnie PLUS i MINUS jezykow naciskajgc
przycisk MENU przyciski PLUS
i MINUS



- Po potwierdzeniu
rozpoczyna sie
aktualizacja bazy
danych, ktora moze
potrwac kilka minut.
Potwierdzic , ~ Nacisng¢ kilkakrotnie
przyciskiem MENU - Po Zakon;zen|u orzycisk ON/OFF,
procesu wyswietlany
jest  komunikat =z
powiadomieniem.

/N\ UWAGA! AN

Procedura aktualizacji jezyka nieodwracalnie usuwa istniejgca
wczesniej baze danych i moze potrwac kilka minut.

aby powrocic do
strony gtownej

14.2.3 EKSPORTOWANIE HACCP DO USB
Aby wyeksportowac dziennik HACCP:

G CAR) Ba )

Wybra¢ menu Wybrac sekcje ,USB" Wybrac¢ pozycje
Serwisowe naciskajac naciskajgc przyciski Eksportuj HACCP”
wielokrotnie PLUS i MINUS naciskajgc przyciski
przycisk MENU PLUS i MINUS

Potwierdzic Potwierdzic
przyciskiem MENU ponownie naciskajgc
przycis MENU,aby
uruchomic proces
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Po zakonczeniu procesu wyswietlany jest komunikat
z powiadomieniem. Nacisngc kilkakrotnie przycisk
ON/OFF, aby powraci¢ do strony gtowne).

Procedura eksportu HACCP umozliwia zapisanie w pamieci USB danych
operacyjnych obecnych w panelu.

Eksportowany jest jeden plik dla kazdego dnia uzytkowania o nazwie typu
yy_mm_dd i rozszerzeniem ,.csv".

Kazdemu plikowi dziennika towarzyszy plik o te] samej nazwie, ale z
rozszerzeniem , md5", umozliwiajgcy sprawdzenie jego integralnosci.

Wyeksportowane dane operacyjne identyfikujg mozliwg serie zdarzen:

- Zdarzenie uruchomienia
- Zdarzenie zmiany fazy
- Zdarzenie zatrzymania lub zakonczenia cyklu pieczenia
- Ewentualne sytuacje alarmowe
- Jedna rejestracja co 5 minut:
- Temperatura
- Wartosc¢ zadana
Czas pozostaty do zakonczenia fazy
- Czas trwania fazy
- Jedna rejestracja co 5 stopni zmiany temperatury w komorze.

14.2.4 EKSPORTOWANIE PRZEPISOW NA USB

Aby wyeksportowac wszystkie przepisy:

- Wtoz pamiec¢ USB z plikiem UTRIC*. cvs:.

Wybra¢ menu Wybrac pozycje Powrdocic do menu
Serwisowe naciskajgc  ,Parametry” dziatajgca serwisoweqgo |
wielokrotnie na przyciski PLUS wybrac¢ opcje

przycisk MENU i MNIEJ (hasto .USB" a nastepnie

uzytkownika: 30) .Eksportuj recepture”



Potwierdzic Potwierdzic
przyciskiem MENU ponownie naciskajgc
przycis MENU, aby
uruchomic proces

Po zakonczeniu procesu na ekranie zostanie
wyswietlone okno podreczne zakonczenia
procesu. Nacisnac¢ kilkakrotnie przycisk ON/
OFF, aby powrocic do strony gtownej.

14.2.5 IMPORTOWANIE PRZEPISOW Z USB

Aby zaimportowac wszystkie przepisy:

- Wtoz pamiec USB z plikiem UTRIC*. cvs:

G G

Wybra¢ menu Wybrac pozycje Powrocic do
Serwisowe naciskajgc  ,Parametry” dziatajgca menu Serwisowego
wielokrotnie na przyciski PLUS i wybrac¢ opcje
przycisk MENU i MNIEJ (hasto LUSB" a nastepnie
uzytkownika: 30) JImportuj recepture”
Potwierdzic Potwierdzic
przyciskiem MENU ponownie naciskajgc

przycis MENU, aby
uruchomic proces
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Po zakonczeniu procesu na ekranie zostanie
wyswietlone okno podreczne zakonczenia
procesu. Nacisngc¢ kilkakrotnie przycisk ON/
OFF, aby powrocic do strony gtownej.

14.2.6 IMPORTUJ PARAMETRY Z USB

A UWAGA! A

Nieprawidtowe importowanie parametréow moze doprowadzi¢ do
nieodwracalnego uszkodzenia urzgdzenia

Aby zaimportowac parametry:

- Zatadowac pliki aktualizacji do pamieci USB. Uzywac tylko i wytgcznie
plikow producenta.

G CA ) Ba )

Wybra¢ menu Wybrac sekcje ,USB” Wybrac pozycje
Serwisowe naciskajgc naciskajgc przyciski JImportuj parametry”
wielokrotnie PLUS i MINUS naciskajgc przyciski
przycisk MENU PLUS i MINUS
- Po potwierdzeniu
rozpoczyna sie
aktualizacja bazy

danych, ktora moze
potrwac kilka minut.

Pthierdzié ] ~ Nacisnac kilkakrotnie
przyciskiem MENU - Po Zakon;zen|u przycisk ON/OFF,
procesu  wyswietlany — 5py powrdcic do
jest  komunikat  z strony gtownej

powiadomieniem.



14.2.7 IMPORTOWANIE OBRAZOW Z USB

Za pomocy tej procedury mozna zaimportowac serie obrazow (jezeli w
pamieci panelu jest wystarczajgco duzo miejsca), ktdre majg by¢ powigzane
Z przepisami.

Pliki obrazow do zaimportowania muszg miec nastepujgce cechy:

Muszg znajdowac sie w folderze o nazwie ,jpg".
- Muszg miec format i rozszerzenie ,.jpeg”.

- Zalecana rozdzielczosc to 300x160 pikseli
Muszg mie¢ maksymalng wielkosc¢ 64kB

Aby zaimportowac obrazy:

- Podtaczy¢ pamiec¢ USB zawierajgca tylko jeden folder o nazwie ,jpg”
zawierajgcy wszystkie obrazy do zaimportowania.

G CA ) Ba) ()

Wybra¢ menu Wybrac¢ sekcje ,USB” Wybrac opcje
Serwisowe naciskajgc naciskajgc przyciski .Importuj obrazy”
wielokrotnie PLUS i MINUS naciskajgc przyciski
przycisk MENU PLUS i MINUS
- Po potwierdzeniu
rozpoczyna sie
aktualizacja bazy

danych, ktora moze
potrwac kilka minut.

Potwierdzic , ~ Nacisna¢ kilkakrotnie
przyciskiem MENU - Po zakonczeniu — przycisk ON/OFF,
procesu wyswietlany aby powroci¢ do
jest  komunikat =z strony gtownej
powiadomieniem.
UWAGA!

Operacja ta powoduje nieodwracalne usuniecie z pamieci panelu
bazy danych wszystkich wczesniej zatadowanych obrazow.
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14.2.8 IMPORTOWANIE PRZEPISOW + OBRAZOW Z USB

Za pomocay tej funkcji mozna zaimportowac przepisy i powigzane obrazy

za pomocgy jednej procedury.
Aby zaimportowac przepisy i powigzane obrazy:

- Podtaczyc pamiec¢ USB zawierajaca:

- Pojedynczy folder o nazwie ,jpg" zawierajgcy wszystkie obrazy do

zaimportowania.
- Odpowiednio przygotowany plik przepisow.

G A&

Wybrac sekcje ,USB”
naciskajgc przyciski
PLUS i MINUS

Wybra¢ menu
Serwisowe naciskajgc
wielokrotnie
przycisk MENU

- Po potwierdzeniu
rozpoczyna sie
aktualizacja bazy
danych, ktora moze
potrwac kilka minut.

Potwierdzic

przyciskiem MENU -~ Po zakonczeniu

procesu wyswietlany
jest  komunikat =z
powiadomieniem.

) %)

Wybrac pozycje
Jmportuj przepisy
+ Obrazy”
naciskajgc przyciski
PLUS i MINUS

Nacisngc kilkakrotnie
przycisk ON/OFF,
aby powrocic do

strony gtownej

14.2.9 PELNA AKTUALIZACJA OPROGRAMOWANIA

UKLADOWEGO Z USB

Aby uruchomic aktualizacje:

- Zatadowac pliki aktualizacji do pamieci USB. Uzywac tylko i wytgcznie

plikow producenta.



G CA ) B

Wybra¢ menu Wybrac sekcje ,USB” Wybrac pozycje
Serwisowe naciskajgc naciskajgc przyciski JAktualizacja
wielokrotnie PLUS i MINUS masowa’naciskajac
przycisk MENU przyciski PLUS
i MINUS

- Po potwierdzeniu rozpoczyna sie pierwsza faza
aktualizacji oprogramowania uktadowego, ktora
moze potrwac kilka minut.

- Po zakonczeniu pierwszej fazy aktualizacji,

Potwierdzic nacisniecie przycisku START / STOP rozpoczyna

przyciskiem MENU drugg i ostatnig faze aktualizacji, ktora moze
potrwac kilka minut.

- Po zakonczeniu procesu panel przechodzi w
tryb czuwania.

/\ UWAGA! /\

Niniejsza procedura aktualizuje wszystkie pliki operacyjne panelu
sterowania jednoczesnie. Jezeli w pamieci USB nie ma wszystkich
niezbednych plikdw, funkcja nie jest dostepna w menu wyboru.

14.3 BEZPOSREDNIE POtACZENIE ZE SMARTFONEM

Istnieje  mozliwos¢ utworzenia bezposredniego potgczenia miedzy
smartfonem a urzgdzeniem. Bezposrednie potgczenie pozwala uzyskac
lokalnie dostep do ksigzki kucharskiej (w promieniu okoto 6 metrow
od urzadzenia) za posrednictwem smartfonu i/lub wykonac¢ operacje
niezbedne do potaczenia z siecig Wi-Fi.

Aby podtgczy¢ urzgdzenie bezposrednio do smartfonu:

- Wigczy¢ urzadzenie.
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Nacisngc przycisk
ON/OFF

Nacisnij przycisk
minus dla potgczenia
i DRUGI kod qgr

Nacisngc przycisk
ON/OFF, aby
przerwac potgczenie
ze smartfonem

Zeskanowac PIERWSZY kod QR ,Potacz’, ktory
pojawi sie na ekranie, za pomocg smartfonu z
potgczeniem internetowym.

Zaakceptowac potgczenie z siecig na ekranie
smartfonu.

Poczekac¢ na nawigzanie potgczenia miedzy
smartfonem a urzgdzeniem.

Zeskanowa¢ DRUGI kod QR  wyswietlany
na ekranie za pomocg uzytego wczesnie
smartfonu.

Potwierdzic dostepdo STRONYINTERNETOWEJ
proponowanej na ekranie smartfonu

- Na ekranie smartfonu wyswietlana jest strona,

ktora umozliwia dostep do ksigzki kucharskiej
urzadzenia. Nacisng¢ przycisk ,Przejdz do
ksigzki kucharskiej”

Na smartfonie wyswietlana jest struktura
ksigzki kucharskiej, w ktorej mozna przegladac,
tworzyc, edytowac, zapisywac, kojarzyC obrazy
lub usuwac przepisy.

144 POtLACZENIE Z SIECIA WI-FI | SERWEREM W CHMURZE

Aby potgczyc¢ urzgdzenie z Serwerem w chmurze:

- Wigczyc urzadzenie.



Nacisngc przycisk
ON/OFF

Nacisnij przycisk
minus dla potgczenia
i DRUGI kod qgr

Nacisngc przycisk
ON/OFF, aby
przerwac potgczenie
ze smartfonem

Zeskanowac PIERWSZY kod QR ,Potacz’, ktory
pojawi sie na ekranie, za pomocg smartfonu z
potgczeniem internetowym.

Zaakceptowac potgczenie z siecig na ekranie
smartfonu.

Poczekac¢ na nawigzanie potgczenia miedzy
smartfonem a urzgdzeniem.

Zeskanowa¢ DRUGI kod QR  wyswietlany
na ekranie za pomocg uzytego wczesnie
smartfonu.

Potwierdzic dostepdo STRONYINTERNETOWEJ
proponowanej na ekranie smartfonu

- Na ekranie smartfonu wyswietlana jest strona

umozliwiajgca podtgczenie urzgdzenia do sieci
Wi-Fi. Nacisng¢ przycisk ,Potacz piec”

Wybrac¢ jedng z dostepnych sieci, do ktorych
chce sie uzyskac¢ dostep (jezeli zadne sieci nie
sg dostepne automatycznie, nacisngc przycisk
,Skanowanie sieci)Wprowadzi¢ hasto dostepu
do wybranej sieci Wi-Fi i nacisngC przycisk
.Potacz”.

- Poczekac, az pojawi sie zielone pole z napisem

,Online".  Korzystajgc z menu zarzadzania
potgczeniami Wi-Fi na smartfonie, odtgczyc
urzgdzenie od sieci lokalne).

Nacisnac¢ przycisk ON/OFF, aby przerwac potaczenie
ze smartfonem; odczekac¢ 30 sekund i dwukrotnie
nacisngc przycisk ON/OFF na urzadzeniu
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- Zeskanowac za pomocg smartfonu kod QR
wyswietlany na ekranie.

- Nacisngc przycisk ,Kopiuj tekst” wyswietlany na
smartfonie
Naciskac przycisk ) - »

MINUS cztery - Otworzyc strone przegladarki i wklei¢ tekst.
razy, az na ekranie
pojawi sie kod QR

,Chefcloudconnect”

- Postepowac zgodnie z instrukcjami na stronie
internetowej, aby skonfigurowac potgczenie z
CHMURA,

A UWAGA! A

Aby uzyskac¢ wiecej informacji, zapoznac sie ze specjalng instrukcja
obstugi

14.5 INFORMACJE O URZADZENIU

Aby uzyskac¢ dostep do informacji o urzagdzeniu:

G A &

Wybra¢ menu Wybrac sekcje Potwierdzic
Serwisowe naciskajgc Info" za pomoca przyciskiem MENU
wielokrotnie przyciskow
przycisk MENU PLUS i MINUS

Na ekranie wyswietlane
sg nastepujgce informacje:

- Wersjaoprogramowania Nacisngc kilkakrotnie przycisk
uktadowego ON/OFF, aby powrocic¢ do

- Data wydania strony gtownej
oprogramowania
uktadowego

- Numer seryjny lub numer
fabryczny urzadzenia.



14.6 USTAWIANIE JEZYKA

Aby zmienic jezyk na urzadzeniu:

G A

Wybra¢ menu Wybrac sekcje Potwierdzic
Serwisowe naciskajgc .Jezyk'naciskajgc przyciskiem MENU
wielokrotnie przyciski PLUS
przycisk MENU i MINUS

Wybrac zgdany jezyk

Potwierdzic Nacisngc kilkakrotnie
przyciskiem MENU przycisk ON/OFF,
aby powrocic do
strony gtownejv

14.7 USTAWIANIE DATY | GODZINY

Data i godzina urzgdzenia:

%) A

Wybrac¢ menu Wybrac zgdang Potwierdzic
Serwisowe naciskajgc pozycje, naciskajgc przyciskiem MENU
wielokrotnie przyciski PLUS
przycisk MENU i MINUS
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Potwierdzic Nacisngc kilkakrotnie
przyciskiem MENU przycisk ON/OFF,
aby powrocic¢ do
strony gtownegj

/\ UWAGA! /\

Jezeli urzadzenie jest podtgczone do sieci Wi-Fi, sekcja ustawien
daty i godziny nie bedzie dostepna. Niezbedne informacje s3
automatycznie ustawiane przez siec.

14.8 USUWANIE OBRAZOW
Aby usunagc obrazy z biblioteki:

G AR

Wybra¢ menu Wybrac sekcje Potwierdzic
Serwisowe naciskajgc .Usun obrazy” przyciskiem MENU
wielokrotnie naciskajgc przyciski
przycisk MENU PLUS i MINUS
Wybrac¢ obraz Potwierdzic Nacisnac kilkakrotnie
do usuniecia za przyciskiem przycisk ON/OFF,
poMocyg przyciskow MENU aby powrocic do
PLUS i MINUS strony gtownej



MENU EDYCJI
PRZEPISU

Za pomocg tego menu mozna:

- Zapisz - ZapisaC nowy przepis

- Kopiuj - Skopiowac przepis

- Zmien nazwe - Zmieni¢ nazwe przepisu

- Usun — Trwale usunac przepis

- Skojarz - Skojarzy¢ przepis z obrazem

- Usun skojarzenie - Usunagc skojarzenie przepisu z obrazem

- Szybka edycja — Edytuj przepis za pomoca bezposredniego potgczenia
ze smartfonem

- Opozniony start - Ustawic przepis z opoznionym startem

15.1 ZAPISAC PRZEPIS

Aby zapisa¢ nowy przepis lub zapisa¢ zmiany wprowadzone do przepisu:

START
STOP

Nacisnij i przytrzymaj Wybrac pozycje Potvvilercljzic'
przycisk MENU .Zapisz" za pomoca przyciskiem
przyciskow START/STOP

PLUS i MINUS

Ustawi¢ nazwe przepisu ztozong z maksymalnie 20 znakow:

Mozna przewijac listy, naciskajagc przyciski PLUS i MNIEJ

- Zatwierdzi¢ wybrang litere i przejs¢ do nastepnej, naciskajgc przycisk
MENU

Wprowadz spacje pomiedzy literami, naciskajgc przycisk CZASU

- Usun litery, naciskajgc przycisk TEMPERATURY
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W& G %

Wybrac zgdang Potwierdzic Nacisnij kilkakrotnie

kategorie naciskajgc przyciskiemm MENU PRZYCISK Wt/WYt,
przyciski PLUS aby powrocic do

i MINUS ekranu gtownego |

wyswietlic recepture
Aby wyjs¢ z zapisanego przepisu, wroc do listy receptur i wybierz opcje recznie.

15.2 KOPIOWANIE PRZEPISU

Aby skopiowac przepis:

START
STOP

Dtugie nacisniecie Wybrac pozycje Potwierdzic
przycisku MENU na .Kopiuj” za pomocg przyciskiem
zapisanej recepturze przyciskow START/STOP

PLUS i MINUS

Ustaw nazwe przepisu na maksymalnie 20 znakow:
- Mozna przewijac listy, naciskajgc przyciski PLUS i MNIEJ

- Zatwierdzi¢ wybrang litere i przejS¢ do nastepnej, naciskajgc przycisk
MENU

W) G %

Wybrac¢ zgdang Potwierdzic Nacisnij kilkakrotnie

kategorie naciskajgc przyciskiem MENU PRZYCISK Wt/WYt,
przyciski PLUS aby powrocic do

i MINUS ekranu gtownego i

wyswietlic recepture



15.3 ZMIENIC NAZWE PRZEPISU

Aby zmieni¢ nazwe przepisu:

START
STOPRP

Dtugie nacisniecie Wybrac pozycje Potwierdzic
przycisku MENU na .Zmien nazwe” przyciskiem
zapisanej recepturze naciskajgc przyciski START/STOP

PLUS i MINUS
Wybrac¢ zgdang Potwierdzic Nacisnij kilkakrotnie
kategorie naciskajgc przyciskiem MENU PRZYCISK Wt/WYt,
przyciski PLUS aby powrocic do
i MINUS ekranu gtowneqo i

wyswietlic recepture

154 USUWANIE PRZEPISU

Aby usungc istniejgcy program:

Dtugie nacisniecie Wybrac pozycje Potwierdzic
przycisku MENU na .Usun” naciskajgc przyciskiem MENU
zapisanej recepturze przyciski PLUS

i MINUS

57



58

15.5 SKOJARZENIE PRZEPISU Z OBRAZEM

Aby skojarzy¢ obraz z programem:

START
STOP

Dtugie nacisniecie Wybrac pozycje Potwierdzic
przycisku MENU na .Skojarz" naciskajgc przyciskiem
zapisanej recepturze przyciski PLUS START/STOP

i MINUS
Wybrac obraz, ktory Potwierdzic
chce sie skojarzyc, przyciskiemm MENU
naciskajgc przyciski
PLUS i MINUS

Jezeli obecna jest pamie¢ USB zawierajgca obrazy w odpowiednim
folderze, po ostatnim obrazie obecnym w archiwum lokalnym zaczyna sie
przewijac liste obrazow obecnych w pamieci USB.

Po wybraniu obrazu obecnego w pamieci USB jest on importowany do
bazy danych urzadzenia.

15.6 USUNAC SKOJARZENIE OBRAZU

Aby usungc¢ skojarzenie obrazu z programem:



START
STOP

Dtugie nacisniecie Wybrac¢ pozycje Potwierdzic
przycisku MENU na .Usun skojarzenie” za przyciskiem
zapisanej recepturze pPOMOCy przyciskow START/STOP

PLUS i MINUS

15.7 SZYBKA EDYCJA PRZEPISU (SERWER INTERNETOWY)

Funkcja szybkiej edycji pozwala na modyfikacje receptury za pomocg
bezposredniego potgczenia ze smartfonem.

Nacisng¢ przycisk Wt./WYt. Na piekarniku i zeskanowac
pierwszy kod Qrcode ,Connect” wyswietlony na ekranie za
pomocg smartfona.

- Zaakceptuj potgczenie sieciowe na ekranie smartfona.

Po nawigzaniu potgczenia zeskanuj drugi kod Qrcode,
naciskajgc 2 razy klawisz MINUS, uzywajgc wczesnigj
uzywanego smartfona i potwierdz dostep do proponowanej
strony internetowe).

- Na smartfonie zostanie wyswietlony ekran umozliwiajgcy dostep do
ksigzki kucharskiej urzgdzenia, a nastepnie nacisnij przycisk ,Przejdz do
ksigzki kucharskiej".

Naciskajgc przycisk ,Przejdz do ksigzki kucharskiej’, mozna uzyskac dostep
do ksigzki kucharskiej piekarnika, wybrac zgdang kategorie i utworzy¢ lub
zmodyfikowac istniejgcy przepis, a nastepnie ustawi¢ parametry, zapisac,
skojarzy¢ obrazy lub usungc sam przepis ze smartfonem.

/\ UWAGA! /\

Aby korzystac z tego trybu, wyswietlacz musi zawsze pozostac na
tym ekranie. Jesli nacisniesz PRZYCISK ON/OFF i powrdcisz do
strony gtéwnej, utracisz potgczenie z Internetem.
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15.8 USTAWIC PRZEPIS Z OPOZNIONYM STARTEM

Aby uruchomic przepis z opoznieniem rozpoczecia:

G G

Dtugie nacisniecie Wybrac¢ pozycje
przycisku MENU na .Opozniony start”
zapisanej recepturze naciskajgc przyciski

PLUS I MINUS

Potwierdzic

przyciskiem MENU

Wybrac sposrod mozliwych wartosci zgdany okres

rozpoczecia naciskajac przyciski PLUS i MINUS:
- Oggi
- 424 h

- +48h
Potwierdzic Ustawi¢ zgdang
przyciskiem MENU godzine rozpoczecia
UWAGA
format 24-godzinny
[(hh]:[mm]

/\ UWAGAI

Potwierdzic

wybor naciskajgc

przycisk MENU

A\

Ustawienie programu z opdznionym startem nie pozwala nha
wykonanie innych cykli. Aby wykasowac ustawienie opdznienia
rozpoczecia programu, wystarczy nacisngé przycisk ON/OFF.




WYBOR PRZEPISU ZA POMOCA
PRZYCISKOW ULUBIONYCH

Istnieje mozliwosc szybkiego wyboru przepisu poprzez nacisniecie jednego
z przyciskow ulubionych P1-P6 (tylko jezeli nie zostaty uruchomione zadne
inne cykle). Wyswietlony zostaje odpowiedni przepis i jest on gotowy
do uruchomienia. Nacisniecie jednego z przyciskow szybkiego wyboru,
ktory nie posiada skojarzonego przepisu, spowoduje emisje sygnatu
akustycznego btedu. Nie wybiera sie zadnego przepisu.

Dtugie nacisniecie jednego z przyciskow ulubionych P1-P6 umozliwia
wyswietlenie obrazu skojarzonego z odpowiednim przepisem.

Aby skojarzy¢ program z jednym z przyciskow ulubionych:
- Wejs¢ do menu ,Lista przepisow”.

- Nacisngc¢ przycisk
ulubionych, Ktory
chce sie skojarzyc z
przepisem.
Wybierz zadany - Pojawi sig komunikat Nastepnie
przepis za pomoca z prosbg o zatwierdzi¢
przyciskow potwierdzenie. przyciskiem MENU

PLUS i MINUS

16.1 TYMCZASOWA EDYCJA PRZEPISU

Istnieje mozliwosc tymczasowe] zmiany ustawien przepisu zarowno
przed, jak i w trakcie jego wykonywania. Zmiany te s tymczasowe i nie s
zapisywane w pamieci urzadzenia.

16.2 URUCHAMIANIE, WSTRZYMYWANIE LUB PRZERYWANIE
PRZEPISU

Aby uruchomi¢ wybrany przepis, wystarczy nacisng¢ przycisk START /
STOP.

START
STOP
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Otwarcie drzwiczek po uruchomieniu przepisu Cczasowo przerywa
wykonanie cyklu, ktory zostaje wznowiony po zamknieciu drzwiczek.
Podczas zatrzymania cyklu w dolnej czesci ekranu wyswietlany jest symbol
pauzy.

Przepis zostaje ostatecznie zatrzymany po uptywie ustawionego czasu
ostatniej fazy pieczenia lub po nacisnieciu przycisku START / STOP. Po
zakonczeniu przepisu na ekranie wyswietlany jest komunikat informacyjny i
emitowany jest sygnat dzwiekowy.

Sygnat dzwiekowy pozostaje aktywny do momentu otwarcia drzwi lub
nacisniecia dowolnego przycisku.



/O TEST

Dostep do testu we/wy jest mozliwy wytacznie przez autoryzowang
stuzbe techniczng za pomocg specjalnego hasta. Nieswiadomy test we/wy
moze prowadzi¢ do awarii maszyny. Wewnatrz dedykowanego ekranu sg
wskazane wszystkie uzyte przekazniki i wejscia.

Po nacisnieciu klawiszy, jak pokazano na obrazku ponizej, wzgledne
przekazniki sg aktywowane:

- RL1 = Test przekaznikowy resetowania bloku gazowego

- RL2 = Czyszczenie zaworu elektromagnetycznego przekaznika
testowego

- RL3 = test przekaznika pompy oczyszczajgcej

- RL4 = test przekaznika Swiatta kamery

- RL5 = zawor elektromagnetyczny przekaznika testowego

- RL6 = rezystory przekaznikow testowych

- RL7 = Przekaznik testowy obrot wentylatora w kierunku zgodnym z
ruchem wskazowek zegara

- RL8 = Przekaznik testowy obracajacy kierunek wentylatora w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara

- RLY = test przekaznika predkosci wentylatora MIN/MAX

- PR1 = Wyswietlanie temperatury sondy pokojowe]

- PR2 = serce sondy z wyswietlaczem temperatury

- BRD = Wyswietlanie ptyty sondy temperatury

- DI4 = testowy przekaznik mikroportowy

- DIHV = test przekaznika termostatu bezpieczenstwa

RII_1 RL|2 RLI3 RL4 RLIS RII_6 RL7
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CZYSZCZENIE |
KONSERWACJA

18.1 OGOLNE OSTRZEZENIA DOTYCZACE CZYSZCZENIA

- Przed przeprowadzeniem czyszczenia nalezy odtgczy¢ zasilanie
urzadzenia i nosic odpowiednie srodki ochrony indywidualnej (np.
rekawiczki itp.).

- Uzytkownik musi wykonywac jedynie rutynowe czynnosci czyszczenia.
W celu przeprowadzenia kontroli, nadzwyczajnej konserwacji i wymiany
wadliwych komponentow nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym, aby wystac wyspecjalizowanego i odpowiednio
przeszkolonego technika.

- Budowniczy nie uznaje za gwarancje szkod wynikajgcych z braku
konserwacji lub nieprawidtowego czyszczenia (np. stosowanie
nieodpowiednich detergentow).

- Przed czyszczeniem nalezy odczekac, az komora do gotowania bedzie
zimna (temperatura nie przekracza 70 °C).

Do czyszczenia dowolnej czesci sprzetu lub akcesoriow NIE nalezy uzywac:

- Detergenty Scierne lub sproszkowane;

- Detergenty agresywne lub zrgce (np. kwas chlorowodorowy/muriatyczny
lub siarkowy, soda kaustyczna itp.). Uwazaj na siebie! Nie uzywac tych
substancji nawet do czyszczenia podbudowy/podtogi pod urzgdzeniem:;

- Narzedzia scierne lub ostre (np. gabki scierne, skrobaki, szczotki stalowe
itp.);

- Strumienie wody parowej lub cisnieniowej.

18.2 CZYSZCZENIE DRZWICZEK | SZYBY WEWNETRZNEJ

Aby wyczyscic szybe wewnetrzng drzwi, nalezy poczekac na catkowite
ostygniecie pieca. Wewnetrzng szybe mozna otworzy¢, co utatwia jej
czyszczenie. Uzy¢ miekkiej szmatki zwilzone] neutralnym Srodkiem do
mycia szyb, postepujgc zgodnie z instrukcjami producenta detergentu.

18.3 ZWYKLE | RECZNE CZYSZCZENIE KOMORY WYPIEKOWEJ

Po zakonczeniu dnia pracy nalezy wyczysci¢ urzadzenie, zarbwno ze
wzgledow higienicznych, jak i w celu unikniecia usterek. Pieca nie wolno
nigdy czysci¢ strumieniami wody, bezposrednimi lub pod wysokim
cisnieniem. Tak samo do czyszczenia urzadzenia nie wolno uzywac



metalowych Sciereczek do czyszczenia, szczotek ani zwyktych stalowych
skrobakow.

/\ UWAGA! /\

ewentualne pozostatosci ttuszczu i potraw w komorze wypiekowej
mogg zapali¢ sie podczas korzystania z pieca, dlatego zaleca sie
ich niezwtoczne usuniecie.

- Odczekac, az komora wypiekowa ostygnie.

- Wyja¢ boczne kratki podtrzymujgce blachy wypiekowe.

- Usungc wszelkie pozostatosci dajgce sie usungC recznie i wtozyc
wyjmowane czesci do zmywarki.

- Wyczysci¢c komore wypiekowg uzywajgc cieptej wody z mydtem.

- Nastepnie wszystkie powierzchnie nalezy doktadnie optukac, uwazajac,
aby nie pozostawic¢ na nich detergentu.

- Do czyszczenia zewnetrznej czesci pieca nalezy uzywac wilgotnej
szmatki i tagodnego detergentu.

Aby prawidtowo przeprowadzi¢ czyszczenie reczne, nalezy wykonac
nastepujgce czynnosci:

Wtgczyc¢ urzadzenie i ustawic¢ temperature na 80°C (176°F).

Pozostawic wigczone przez 10 minut (z funkcjg pary, w przypadku piecow
z ustawieniem wstepnym).

Wytgczyc urzadzenie i pozostawic¢ do ostygniecia.

Wyjac boczne wsporniki blach wypiekowych.

- Spryskac detergentem wnetrze pieca i odczekac 10 minut.

Doktadnie optukac komore wypiekowg po zakonczeniu cyklu czyszczenia.

Surowo zabrania sie mycia komory wypiekowej w temperaturze powyzej
70°C (158°F). Niebezpieczenstwo poparzenia.

184 CZYSZCZENIE POWIERZCHNI ZEWNETRZNYCH

Codzienne czyszczenie pokrycia komory wypiekowej pieca nalezy
przeprowadzac przy uzyciu nierysujgcego detergentu, aby zapewnic jego
prawidtowe dziatanie.

W przypadku suchych pozostatosci nalezy uzycC plastikowej szczotki lub
gabki nasgczonej octem i cieptg woda.

Uzywac tylko wilgotnej szmatki z gorgcg woda lub srodkami odpowiednimi
do czyszczenia stali nierdzewnej. Nie uzywaj srodkow zrgcych ani amoniaku.
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/\ UWAGA! /\

Nigdy nie nalezy czysci¢ urzadzenia strumieniem wody lub pary
pod cisnieniem.

18.5 WYMIANA BEZPIECZNIKA

Aby wymieni¢ bezpiecznik, wykonaj nastepujgce kroki i wskazowki na
obrazku:

66

- Odtacz piekarnik od sieci i niech ostygnie.

- Wyjac deske rozdzielczg z przodu piekarnika.

- Drzwi bezpiecznika bedg znajdowac sie w gornej czesci piekarnika. Wyjac
drzwi bezpiecznika, wyjgc bezpiecznik i wymienic go na nowy.



OSTRZEZENIA
i ALARMY

19.1 USTERKA SONDY KOMORY

Alarm ten pojawia sie, gdy sonda jest:

- W stanie zwarcia
- Przerwana
- Poza zakresem pomiarowym

Alarm ten resetuje sie automatycznie, a zatem zostanie zresetowany
PO usunieciu przyczyny usterki. Jest to powazny alarm, ktory przerywa
jakikolwiek trwajgcy ewentualnie proces pieczenia. Brzeczyk wydaje ciggty
dzwiek I mozna go wytgczyC naciskajgc dowolny przycisk. Za pomoca
przycisku ON/OFF mozna wyjs¢ z ekranu btedu, ale jezeli przyczyna alarmu
nie zostanie usunieta, przy nastepnej probie pieczenia ekran alarmu pojawi
sie ponownie i wtgczy sie sygnat dzwiekowy.

19.2 TERMOSTAT BEZPIECZENSTWA

Alarm ten pojawia sie w przypadku przekroczenia maksymalnej temperatury
roboczej urzgdzenia. Jest to alarm wymagajgcy recznego przywrocenia,
termostat mozna zresetowac, naciskajgc znajdujacy sie na nim czerwony
przycisk. Sprawdzic¢, czy filtry wentylatorow chtodzacych sa czyste i czy
zachowano odpowiednie odlegtosci montazowe.

/\ UWAGA! /\

Jezeli alarm pojawia sie kilka razy, przed wykonaniem kolejnych
prob recznego zresetowania nalezy poczeka¢ na interwencje
techniczng, aby unikng¢ uszkodzenia urzgdzenia.

19.3 BRAK NAPIECIA

W przypadku braku napiecia urzadzenie przeprowadza weryfikacje
wszystkich cykli gotowania, proofingu lub prania rozpoczdzonych przed
blokiem.

Modut P207 steruje blokiem napiecia.

- W przypadku cykli pieczenia lub zaniku, jesli zaciemnienie pozostaje na
mniej niz 1 minute, po przywroceniu napiecia cykl zostanie wznowiony od
miejsca, w ktorym zostat przerwany, ale zostanie wygenerowany alarm.
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- Jesli wartos¢ 1 minuty zostanie przekroczona, cykl nie rozpocznie
sie automatycznie, a alarm HACCP bedzie generowany dla czasu
krytycznego (w dzienniku HACCP zostanie wyswietlony kod alarmowy
320 wskazujgcy na przywrocenie po awarii zasilania).

- W przypadku cykli prania, jesli blokada pozostaje ponizej 1 minuty, cykl
zostanie wznowiony od przerwy; przez czas dtuzszy niz 20 minut cykl
rozpocznie sie od poczatku.

KONSERWACJI
ZAPOBIEGAWCZEJ

Piec wykonuje analizy niektorych istotnych parametrow w celu oceny
stanu komponentow i ostrzega przed koniecznoscig przeprowadzenia
predykcyjnej konserwacjiurzgdzen, aby zagwarantowac klientowi najwyzszy
standard wydajnosci i niezawodnosci. Po przekroczeniu okreslonych
progow na wyswietlaczu pojawi sie ostrzezenie nieblokujgce wskazujgce
potrzebe przeprowadzenia konserwacji danego komponentu.

Pojawi sie ostrzezenie:

- Kazdy zapton pieca, przez pierwszy tydzien po przekroczeniu progu;

- Na kazdym koncu gotowania, po pierwszym tygodniu przekroczenia
progu.

Ostrzezenie mozna ukryc¢ po nacisnieciu przycisku ON/OFF.

Lista ostrzezen dotyczgcych konserwacji predykcyjnej:

- Limit liczby otworow drzwiowych

- Ograniczenie interwencji termostatu bezpieczenstwa
- Limit liczby wtryskow wody

- Ograniczona liczba myjni

- Dopuszczalna liczba tadunkow detergentow

- Dopuszczalna liczba interwencji opornosci

- Limit godzin pracy silnika

- Ograniczenie liczby godzin swietlnych

- Limit godzin powyzej 90 °C

- Limit godzin chtodzenia przedziatu technicznego skutera
- Limit godzin powietrza wtryskowego silnika



Po pojawieniu sie zawiadomienia klient jest proszony o skontaktowanie sie
z serwisem posprzedaznym w celu zweryfikowania statusu komponentow

i ich konserwacji lub ewentualnej wymiany.

PRZYCZYNY NAJCZESCIEJ
SPOTYKANYCH PROBLEMOW

Jezeli urzadzenie wykazuje nieprawidtowosci, nalezy je odtgczy¢ od
zasilania | zamkng¢ doptyw wody.
Przed wezwaniem obstugi klienta nalezy zapoznac sie z ponizszg tabels.

PROBLEM

PRZYCZYNA

SRODEK ZARADCZY

Podczas URUCHAMIANIA
urzgdzenie nie uruchamia sie

Otwarte drzwiczki

Sprawdzi¢, czy drzwiczki sg zamkniete

Mikroprzetacznik nie sygnalizuje
zamkniecia drzwi

Skontaktowac sie z technikiem specjalista
w sprawie naprawy (Serwis techniczny)

Urzgdzenie nie piecze
rownomiernie

Wentylatory nie zmieniaja
kierunku obrotow

Jeden z wentylatorow nie porusza sig

Jeden z rezystoréw grzejnych
jest uszkodzony

Skontaktowac sig z technikiem specjalista
w sprawie naprawy (Serwis techniczny)

Uszczelka drzwi wysunieta z gniazda

Prawidtowo umiescic¢ uszczelke drzwi
urzadzenia w odpowiednim miejscu.

Urzgdzenie jest
catkowicie wytgczone.

Brak napiecia sieciowego

Przywrocic napigcie zasilania.

Podtgczenie do sieci elektrycznej
zostato wykonane nieprawidtowo

Sprawdzi¢ podtaczenie do sieci elektroenergetycznej

Zadziatanie termostatu bezpieczenstwa

Skontaktowac sie z technikiem specjalistg
w sprawie naprawy (Serwis techniczny)

Rury nawilzajgce nie
wpuszczajg wody

Zamkniety wlot wody

Otworzyc¢ wlot wody.

Nieprawidtowe podtaczenie
do sieci wodociggowej

Sprawdzi¢ podtgczenie do sieci wodociggowej

Filtry na wlocie wody zatkane
zanieczyszczeniami

Wyczyscic filtry

Przy zamknietych drzwiach
z uszczelki wyptywa woda

Zabrudzona uszczelka

Wyczyscic¢ uszczelke wilgotng szmatkg

Uszkodzona uszczelka

Problem z mechanizmem
zamkniecia drzwi

Skontaktowac sie z technikiem specjalista
w sprawie naprawy (Serwis techniczny)

Wentylator zatrzymuje
sie podczas pracy

Interwencja termostatu
bezpieczeristwa silnika

Wytgczyc urzadzenie i poczekac, az zabezpieczenie
termiczne silnika zostanie automatycznie
przywrocone. Jezeli problem wystgpi ponownie,
skontaktowac sig z technikiem specjalistg w sprawie
naprawy (Serwis techniczny). Sprawdzi¢, czy
zachowane sg bezpieczne odlegtosci urzgdzenia

Uszkodzenie kondensatora silnika

Skontaktowac sie z technikiem specjalista
w sprawie naprawy (Serwis techniczny)

21.1 PLANOWANE SERWISOWANIE (RAZ NA ROK)

W celu corocznej konserwacji urzgdzenia zaleca sie skontaktowanie sie ze
sprzedawcg w celu wystania wyspecjalizowanego technika.
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CZYNNOSCI OKRESOWE
WYKONYWANE PRZEZ
UZYTKOWNIKA

Ponizsza tabela przedstawia ogolne czynnosci konserwacyjne, ktore moga
by¢ wykonywane okresowo przez uzytkownika. Nieprzestrzeganie tych
procedur moze spowodowac nieprawidtowe dziatanie lub uszkodzenie
urzadzenia.

CZESTOTLIWOSC OPERACJI

OPIS Codziennie | Co tydzien | Co miesigc | Co rok

Ogolna kontrola wzrokowa X

Czyszczenie komory wypiekowe;j X

Czyszczenie filtra na wlocie wody X

Sprawdzenie dziatania zmiekczacza X

Czyszczenie elementow elektrycznych X

Sprawdzenie dokrecenia
. X
zaciskow elektrycznych

Sprawdzenie poziomu detergentu

Ogolne sprawdzenie dziatania X

OKRES
NIEAKTYWNOSCI

W okresach nieaktywnosci nalezy odtgczy¢ zasilanie elektryczne i doptyw
wody, wyjgc zbiornik z detergentem i ostroznie zamknac. Zabezpieczyc
zewnetrzne stalowe czesci urzadzenia, przecierajgc je miekkg szmatka
zwilzong olejem wazelinowym. Pozostawi¢ drzwi niedomkniete, aby
zapewnic prawidtowg wymiane powietrza.

W celu przywrocenia, przed uzyciem:

- Przeprowadzi¢ doktadne czyszczenie urzgdzenia i akcesoriow;

- Ponownie podtgczyc urzadzenie do zasilania elektrycznego i wodnego;
- Sprawdzi¢ urzadzenie przed ponownym uzyciem;

- Wykonac cykl mycia HARD.




Aby zapewni¢ doskonate uzytkowanie i bezpieczenstwo urzgdzenia, zaleca
sie, aby byto ono serwisowane i sprawdzane przez autoryzowany punkt
serwisowy co najmniej raz w roku.

UTYLIZACJA PO ZAKONCZENIU
EKSPLOATACJI

Aby unikngc¢ nieuprawnionego uzycia i zwigzanego z nim ryzyka, przed
utylizacjg urzadzenia:

- Upewnic sie, ze jego uzycie nie jest juz mozliwe: w tym celu kabel
zasilajgcy nalezy przecigc lub odtgczy¢ (kiedy urzgdzenie jest odtgczone
od sieci).

- Upewnic sie, ze zadne dziecko nie zostanie przypadkowo uwiezione w
komorze wypiekowej podczas zabawy. W tym celu nalezy zablokowac
otwor drzwiowy (np. za pomoca tasmy klejgcej lub klipsow).

24.1 UTYLIZACJA URZADZENIA

/godnie z art. 13 dekretu z mocg ustawy nr 49 z 2014 r. Wdrozenie
dyrektywy WEEE 2012/19/UE w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego” [prawo wtoskie] znak przekreslonego kosza wskazuje,
ze produkt zostat wprowadzony do obrotu po 13 sierpnia 2005 r. |
ze pod koniec okresu uzytkowania nie moze byc¢ traktowany jak inne
odpady, lecz musi byC¢ usuwany oddzielnie. Wszystkie urzgdzenia s3
wykonane z materiatow metalowych nadajgcych sie do recyklingu (stal
nierdzewna, zelazo, aluminium, blacha ocynkowana, miedz itp.) w ilosci
przekraczajgcej 90% wagi. Nalezy zwrocic uwage na zarzadzanie tym
produktem pod koniec jego cyklu zycia, zmniejszajgc negatywny wptyw
na srodowisko i poprawiajgc efektywnosc¢ wykorzystania zasobow,
stosujgc zasady ,zanieczyszczajacy ptaci’, zapobiegania, przygotowania do
ponownego uzycia, recyklingu i odzysku.Nalezy pamietac, ze niewtasciwa
lub nieprawidtowa utylizacja produktu spowoduje zastosowanie sankdji
przewidzianych przez obowigzujgce przepisy.

24.2 INFORMACJE DOTYCZACE UNIESZKODLIWIANIA
(UNIA EUROPEJSKA)

Dyrektywa UE w sprawie sprzetu WEEE zostata transponowana
W inny sposob przez rozne panstwa, wiec jezeli zamierza
sie pozbyc¢ tego sprzetu, zalecamy skontaktowanie sie z
lokalnymi wtadzami lub sprzedawcs i zapytanie o wtasciwg
metode utylizacji.
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