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Vazeny zakazniku,
d&kujeme Vam, Ze jste se rozhodl zakoupit si jeden z nadich vyrobkd.
Tento konvektomat je soucasti Fady elektrickych zafizeni uréenych pro gastronomii.

N&které typy konvektomatl se, s ohledem na ergonomii a ovlddani tepelné Upravy v
prijemném a modernim designu, pouzivaji velmi snadno.

Na tento konvektomat se vztahuje 12mésic¢ni zaruka na vSechny vyrobni vady od data
uvedeného na fakture. Zaruka se vztahuje na bézny provoz konvektomatu a nezahrnuje
spotiebni materidl (Zarovky, tésnéni atd.) a Skody zplsobené nespravnou instalaci,
opotrebenim, udrzbou, opravami, Cisténim a odstrafiovanim vodniho kamene, manipulaci
a nespravnym pouzitim.
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1. INSTALACE

1

Pred instalaci a uvedenim
konvektomatu do provozu
si peclivé prostudujte
tento navod, protoze v
jeho textu jsou obsazeny
dilezité

informace pro
bezpecnou instalaci,
pouziti a udrzbu.
Navod uschovejte na

snadno pristupném misté
k budoucimu nahlizeni
pracovniky obsluhy.

Navod vzdy  prilozte
Y pripadé presunu
konvektomatu. Pokud je to
nutné, pozadejte o novou
kopii u autorizovaného
prodejce nebo pfimo u
vyrobce.

Po  odstranéni  obalu
se presvédcite, ze je
konvektomat neporuseny
a nevykazuje poskozeni
zpUsobena prepravou.
Vv zadném pripadé
nikdy neinstalujte a
neprovozujte poskozené
zarizeni, Y% pripadé
pochybnosti kontaktujte
technickou podporu nebo
svého prodejce.

.1 VSeobecna a bezpecnostni upozornéni

Protoze je obalovy
material potencialné
nebezpecny, musi byt

uchovavan mimo dosah
déti nebo zvirat a radné
zlikvidovan v souladu s
mistnimi predpisy.

Pred instalaci zafizeni
ovérte, Ze zafizeni jsou
v souladu s platnymi
predpisy v zemi pouziti
a s udaji uvedenymi na
typovém stitku.

Instalace nebo Udrzba
provedené odliSné, nez
jak je uvedeno v navodu,
mohou vést k poskozeni,
zranéni nebo smrtelnym
nehodam.

Instalace, Udrzba a
opravy zarizeni by
meély byt  provadény

pouze kvalifikovanymi
pracovniky a v souladu s
pokyny vyrobce.

Pri montazi zarizeni neni
dovolen prijezd nebo
pobyt osob, které nejsou

povérené instalaci, v
blizkosti pracovniho
prostoru.
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Toto zarizeni je urceno k
tepelné Upraveé potravin ve
vnitrnich prostorach a je
nutné jej pouzivat pouze
k tomuto Uclelu. Je treba
vyloucit odlisSné pouziti,
protoze je povazovano za
nevhodné a nebezpecné.

Zarizeni by méli pouzivat
pouze pracovnici fadné
vyskoleni k tomuto Ucelu.
Aby se zabranilo nebezpeci
Urazu nebo poskozeni,
je také dllezité, aby
pracovnici pravidelné
ziskavali presné pokyny
tykajici se bezpecnosti.

Zarizeni by nemélo byt

pouzivdn osobami se
omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo
dusSevnimi  schopnostmi

nebo s nedostateCnymi
zkusenostmi a znalostmi,
pokud nejsou pod
dohledem osoby
odpovédné za  jejich
bezpe¢nost nebo od
ni  neobdrzely pokyny
tykajici se  pouzivani
tohoto zarizeni.

Zarizeni musibytumisténo
ve vhodné vétrané
mistnosti, aby se zabranilo
priliSnému hromadéni

zdravi Skodlivych latek v
ovzdusi mistnosti, v niz je
konvektomat instalovan.

Déti by meély byt pod
dohledem, aby se zajistilo,
Ze si se zarizenim nebudou
hrat ani jej pouzivat.

Pri provozu je tfeba davat
pozor na horké vnéjsi
povrchy zafizeni, které
mohou byt v provoznich
podminkach dokonce
vysSSi nez 60 ° C.
Neninutné pouZitichrani¢d
sluchu uzivatelem, protoze
hladina akustického tlaku
konvektomatu je nizsi nez
70 dB(A).

V pripadé zavady nebo
vadné funkce je nutné
zarizeni vypnout. Jeho
opravy vykonava pouze

autorizovany servis
vyrobce, protoze jsou
vyzadovany originalni

nahradni dily.

Pfed zahajenim jakékoliv
prace souvisejici sinstalaci

nebo udrzbou odpojte
zafizeni z elektrického
napajeni.

Zasahy, manipulace nebo
Upravy, které nejsou




vyslovhé povolené, a
které nejsou v souladu s
instrukcemi uvedenymi v
tomto navodu, znamenaji
propadnuti zaruky.

Nepokladejte dalsi zdroje
tepla, jako jsou fritézy
nebo varice, do blizkosti
konvektomatu.

\Y, blizkosti zarizeni
neskladujte a nepouziveijte
horlavé latky.

V pfipadé dlouhodobé
necinnosti zafizeni musi
byt prerusen privod vody,
elektfiny a plynu.

Pred uvedenim zarizeni do
provozu zkontrolujte, zda
jste odstranili vSechny
casti obalu, a poté s nimi
nakladejte (zlikvidujte je)
podle platnych pravnich
predpisQ.

Jakékoliv zmény Vv
instalaci zarizeni, které se
prokazou byt nezbytné,
musi byt schvaleny a
provedeny autorizovanym
technickym personalem.

Zarizeni je uréeno
pouze pro profesionalni
pouziti kvalifikovanym
personalem.

Nejsou povoleny zadné
upravy na kabelovém
zapojeni konvektomatu.

Nedodrzeni vyse
uvedenych pokynl muze
ohrozit bezpecnost

zarizeni i vasi vlastni.

Kdyz je varna komora
horka, davejte pozor
pfi otvirani jejich dveri.
NEBEZPECI POPALENTI!!
Vyndavani plechl
nebo ro$td z horkého
konvektomatu musi byt
provedeno tak, abyste
si chranili své ruce teplu
odolnymi rukavicemi.

Pri Cisténi varné komory
pouzivejte ochranné bryle
a rukavice.

POZOR: podlaha Y
blizkosti konvektomatu
muZe byt kluzka.

Vyrobni stitek obsahuje
dulezité technické Udaje:
ty jsou nezbytné v pripadé
pozadavku na udrzbu nebo
opravu konvektomatu;
proto se  doporucuje
jej neodstranovat,
neposkozovat ani
neupravovat.
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Zarizeni spliuje zakladni
pozadavky smérnice o
strojich 2006/42/ES.

Zarizeni spliuje zakladni
pozadavky smérnice
o elektromagnetické
kompatibilité 2014/30/
EHS.

Zarizeni splnuje zakladni
pozadavky smérnice o
nizkém napéti a smérnice
2014/35/EHS.




1.2 Umisténi

Zarizeni je uréeno k instalaci v uzaviené mistnosti, nelze jej pouzivat
ve venkovnim prostfedi a nesmi byt vystaveno desti a povétrnostnim
. O
vlivum.

Misto urcené k instalaci konvektomatu musi mit pevny, rovny a
vodorovny povrch s dostate¢nou nosnosti pro celé zafizeni i v pfipadg,
ze je jeho prostor zcela zaplnén.

Zarizeni musi byt prepravovano na misto montaze zabalené na svych
dfevénych paletach.

Manipulace musi byt provadéna paletovym vozikem,
pficemz musi byt prfijata vSechna nezbytnd opatfeni, aby se
zabranilo prevraceni konvektomatu. Také na konci zivotnosti
musi byt konvektomat nalozen na paletu a prepravovan s
nejvyssi opatrnosti, aby se predeSlo nebezpeli prevraceni.

Zarizeni musi byt umisténo ve
vhodné vétrané mistnosti, aby se
zabranilo  priliSnému  hromadéni
zdravi Skodlivych latek v ovzdusi
mistnosti, v niz je instalovan.

Veskeré materidly pouzivané pro
baleni jsou Setrné k Zivotnimu
prostiedi a lze je tedy bezpecné
uschovat nebo zlikvidovat v souladu
s platnymi predpisy.

Konvektomat musi byt umistén
v roviné: k nastaveni vysky
vyrovnavacich noh pouZijte
vodovahu, jak je uvedeno na obr. 1.

Vyrazna nerovnovaha nebo Obr. 1

naklonéni mohou mit negativni vliv na fungovani konvektomatu.

Z vnéjéich panell zafizeni odstrafite vedkerou ochrannou félii, a to
pomalym odtrzenim, aby na panelech neulpivalo lepidlo.

Zkontrolujte, Ze vSechny otvory a stérbiny pfivodu vzduchu nebo
odvodu tepla nejsou nijak blokovany.

Konvektomat musi byt instalovan pouze na stabilni podpére.

Vyndejte zafizeni z obalu, zkontrolujte jeho neporusenost a umistéte
jej v misté jeho pouziti s tim, Zze nesmi byt umistovan na zdech nebo
proti zdem, zavéstm, pri¢kdm, kuchyfiskému nabytku ani obkladim z
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hofrlavého materialu.

Doporucuje se peclivé dodrzovat platné protipozarni predpisy.
Musi byt dodrzena minimalni vzdalenost 50 mm na vsSech stranach
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Obr.2 ' 1
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50 mm

mezi konvektomatem
a sténami nebo jinym
zafizenim. Doporucuje

se ponechat 500 mm
volného mista mezi levou
stranou konvektomatu
a odpovidajici  sténou
mistnosti (obr. 2) s cilem
umoznit snadnou instalaci
konvektomatu a jeho
naslednou udrzbu.

V souladu se zvlastnimi
predpisy by méla byt
pravidelna udrzba

konvektomatu provadéna jednou za rok autorizovanym technikem; pfi
této prilezitosti budou provedeny vsSechny kontroly tykajici se provozu
elektrickych soucasti (stykace, elektronika, elektromagnetické ventily,
topna télesa, motory, chladici ventilatory, atd.) a mechanické ovladaci
prvky tykajici se funkénosti dvefi, zavésl, uzaviracich mechanismd,

tésnéni.

1.3 Napojeni na vodovodni sit

Tlak vody musi byt maximalné
(250 kPa) 6 bar. Pokud by tlak vody
ve vodovodni siti byl vyssi nez tato
hodnota, je nutné nainstalovat

pred konvektomat redukéni ventil.

Minimalni tlak vody pro spravné
fungovani konvektomatu musi byt

vysSi nez 1,5 bar.

Konvektomat ma vstup vody
z vodovodni sité(1). Doporucuje
se vzdy instalace zmékcovace-
odstrafiovace vodniho kamene,
aby tvrdost vody na vstupu zafizeni
byla z intervalu 8° a 10° F.

10
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Pfed zapojenim nechte odtéct dostatecné mnozstvi vody, aby se z
potrubi odstranily ptipadné nanosy Zelezitand.

Zapojte privodni trubku ,Vody" k vodovodni siti a vsunte uzaviraci ventil
a filtr.

Ujistéte se, Ze uzaviraci ventil je instalovan tak, aby byl pro obsluhu
vzdy snadno ovladatelny.

Pozor: v pripadé poruseni pfivodni trubky vody je nutné ji nahradit za
novou a porusena trubka nesmi byt znovu pouzita.

1.4 Napojeni k systému vypousténi

Konvektomat je vybaven zafizenim pro vypousténi vody, které je
umist&no dole v zadni ¢asti zafizeni a je osazeno trubkou o priméru 32
mm.

PrikroCte k zapojeni trubky,
kterd vycniva ze zadni Casti (obr.
4, ref. A). Doporucuje se zapojit
trubku k otevienému trychtyfi.

i

Obr. 4
1.5 Elektrické zapojeni

Elektricky systém, jak je pozadovano a uvedeno v platnych pravnich
predpisech, musi byt vybaven uGc¢innym uzemnénim. Elektrickou
bezpeclnost zafizeni je mozné zajistit pouze u elektroinstalace provedené
v souladu s predpisy.

Pfed provedenim elektrického |yop EPM O511E | N 000000/01/16
zapojeni je treba zkontrolovat

hodnoty ~ napéti a  frekvence | poyep suppLy | 3N 400V AC 50 HZ
elektrické sité, aby bylo zajisténo, zZe

vyhovuji pozadovanym hodnotam .
pro zafizeni uvedenym na jeho TOT. POWER ki 6’3 € & IP
technickém stitku (obr. 5). Obr. 5

==
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V pripadé pfimého pripojeni k elektrické siti je nutné zaradit mezi
konvektomat a samotnou sit zafizeni, dimenzované na dané zatiZeni,
které zajisti odpojeni a jehoz vzdalenost kontaktt umozni Uplné odpojeni
v podminkach kategorie prepéti III v souladu s instalacnimi predpisy.
Toto zafizeni musi byt rovnéz umisténo tak, aby bylo kdykoliv snadno

ovladatelné pracovniky obsluhy.

Otocte hlavni vypina¢, k némuz bude pripojena zastrcka napajeciho
kabelu, do polohy 0 (nula). Odbornik musi ovéfit, e prifez kabell je
dostatecny k prenosu daného pfikonu konvektomatu.

Vysroubuijte Srouby, které pripeviuji

levy bok konvektomatu a sejméte
jej (obr.6). Flexibilni trubka musi
byt z polychloroprénu a syntetického
elastomeru pod odpovidajicim plastém
odolnym proti oleji. Pouzijte kabel
s prumérem odpovidajicim zat&Zi
kazdého zafizeni, jak je uvedeno
v tabulce (tab. 1).

Privodni kabel vedte kabelovou
prichodkou v levé zadni &asti
konvektomatu.

R

Obr. 6

ELEKT. model EPM 0523 E EPM 0511 E EPM 0711 E EPM 1011 E
Hmotnost 53 75 105 110
Napéti 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V
Frekvence (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60
Prikon (kW) 33 6.3 9.6 12.6
Minimalni prifez napajeciho kabelu (mm?) 3x15 5x15 5x15 5x25

tab.
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Kabel pfipojte ke svorkovnici podle nize uvedenych pokynt v tab. 1.
Kabel zajistéte priichodkou.

Napajeci napéti se zafizenim v provozu se nesmi odchylit od hodnoty
jmenovitého napéti £ 10%.

Zarizeni musi byt pfipojeno k systému ekvipotencialniho pospojovani,
jehoz Gcinnost musi byt ovérena v souladu s platnymi

pravnimi predpisy.

Pro pfipojeni se na ramu nachazi svorka, oznacena
v . v V. .. O v

symbolem obr. 7, k niz je treba pfripojit kabel s prurezem
minimalné 10 mm2,

U elektrickych konvektomatt zase namontujte znovu boé&ni
¢ast po dokonceni elektrického pripojeni.

Obr.7
Elektrické
konvektomaty
L1 L2 L3 N
L
tab. 1
13




1.6 Nastaveni ¢epu uzavirani dveri

Po té, co byl konvektomat
spravné umistén do  mista

’ uréeného pro instalaci, je treba
ovéfit uzavieni a tésnéni dvefi
"Q‘ komory konvektomatu.

,/»/ Nyt uzavfeni dvefi muZe byt
/‘ nastaven v hloubce, aby se
eliminovaly Uniky pary béhem
peceni.
Obr. 11 Je mozné nastavit tlak dvefi na

tésnéni zasroubovanim Cepu tak, aby se tlak zvysil, nebo povolenim pro
jeho snizeni (obr.11).

Po dokonceném nastaveni Sroub znovu utdhnéte a ujistéte se, ze jste
g age v o Ve 7 v z
umistili smerem dolu ukotveni uzavéru zamku.

1.7 Uvedeni do provozu a testovani konvektomatu

Pfed uvedenim konvektomatu do provozu je tfeba vykonat vSechny
nezbytné kontroly, zda je zafizeni a jeho instalace v souladu s pravnimi
predpisy a technickymi a bezpecnostnimi pokyny uvedenymi v tomto
navodu.

Je nutné také splnit nasledujici body:

Teplota okoli v misté instalace konvektomatu musi byt vyssi nez +4 °C.
Varna komora musi byt prazdna.

VSechny obaly musi byt zcela odstranény, vcetné ochranné félie na
sténach konvektomatu.

Ventila¢ni otvory a vydechy museji byt oteviené a bez prekazek.

Césti konvektomatu piipadné demontované za Gcelem instalace museji
byt znovu namontovany.

Hlavni elektricky vypina¢ musi byt uzavien a uzaviraci ventily vody
a plynu na vstupu do zafizeni musi byt otevreny.

14




Testovani

Testovani konvektomatu se provadi tak, Ze se vykona zkusebni cyklus

peceni, ktery ovéfri spravnou funkci zafizeni a nepfitomnost anomalii
’ o

nebo problému.

Zapnéte konvektomat otolenim otoc¢ného knofliku varného rezimu
ref. I1 na jednu ze tfi pozadovanych poloh (konvekce, kombi, para)
a oto¢enim knofliku ¢asovace na pozadovanou dobu tepelné Upravy nebo
do polohy nekonecno.

Nastavte cyklus peceni s teplotou az 150°C, ¢asem 10 min. a pfipadné
s vlhkosti (je-li pfitomna).

Peclivé zkontrolujte body z nasledujiciho seznamu:
Svétlo ve varné komore se rozsviti.

Konvektomat se vypne po otevieni dvefi a pokracuje v provozu po jejich
opétovném uzavfeni.

Termostat k regulaci teploty ve varné komore zasahuje do nastavené
teploty a vytapéci polozky jsou do¢asné vypnuté.

Motor/y a ventilator/y provadi automatické obraceni sméru otaceni.
Obraceni se kona kazdé 2 minuty, po 20 sekundach klidu motoru.

Topné prvky varné komory jsou docCasné vypnuty béhem 20 sekund
klidu motoru.

Pro konvektomaty se 7 a 10 plechy: dva ventilatory varné komory maji
stejny smér otaceni.

Zkontrolujte Unik vody ve sméru ventiladtoru/d ze vstupni trubky vihkosti
ve varné komore (pouze modely se zvihcovacem).

Na konci cyklu peceni konvektomat vyda zvukové upozornéni o délce
asi 15 sekund.

Peclivé zkontrolujte body z néasledujiciho seznamu:

Konvektomat se vypne po otevieni dvefi a pokracuje v provozu po jejich
opétovném uzavreni.

Motor a ventildtor provadi automatické obraceni sméru otaceni,
k obraceni dochdazi kazdé 3 minuty.

Zkontrolujte pfipadny unik vody ve sméru ventilatoru z privodni trubky
vlhkosti do varné komory.

Na konci cyklu tepelné Upravy vyda konvektomat zvukovy vystrazny
signal.




2. TEPELNA UPRAVA

2.1 Ovladaci panel
@e

led 1

M1

M4

17

T1

I8
Obr. 12

I1
I2

I3

14

S2

S3

M 1 | Otocny voli¢ typu
tepelné Upravy

I Poloha OFF
Rezim horkovzdusné
Upravy

I 3 | Rezim tepelné Upravy v pare

I Rezim kombinované te-
pelné Upravy (kombi)

M 2 | Otocny volic¢ teploty

I5 Prah tepelné Upravy v
pare

S 1 | Stupnice teploty ve °C

M 3 | Knoflik ¢asovace / doby
peceni

I 6 | Poloha NEKONECNEHO
¢asu

S 2 | Méfitko ¢asového spina-
¢e v minutach

M 4 | Knoflik zvlhéovace

S 3 | Stupnice vlhkosti

T 1 | Tladitko pro vybér otacek
ventilatoru

I17 RYCHLA rychlost ventila-
toru

I8 POMALA rychlost ventila-
toru

led 1 | Stav konvektomatu: ON
/ OFF

led 2 | Stav topného prvku/prv-

kG: ON / OFF




2.2 Konvektomat s manualnim ovladanim

led 1

M1

M3

M4

17

T1

I8

I1
I2

S1

I6

S2

S3

Vyberte horkovzdusny rezim tepelné
Upravy otocenim knofliku M1 po
sméru hodinovych ruci¢ek do polohy
12.

Pak vyberte teplotu tepelné Upravy

otoenim tladitka M2 ve sméru
hodinovych rucicek umisténim
indikatoru knofliku na pozadovanou
teplotu.

Nasledné zvolte dobu tepelné
Upravy otocenim knofliku M3 tak,
aby indikator knofliku ukazoval na
pozadovany c¢as. Umistéte indikator
na symbol 16 Nekone¢no pro
vylouceni cCasového ovladani. Na
konci nastaveného ¢asu konvektomat
vyda zvukovy signdl a vypne se.

Nastavte rychlost ventilatoru
prepnutim tlacitka T1.

2.2.1 Horkovzdusné peceni
se zvlhcovacem

Chcete-li pfidat vihkost béhem
Horkovzdusného peceni otacejte
knoflikem M4 na pozadovanou
uroven vlhkosti. Otad¢enim ve sméru
hodinovych rucicek pro zvyseni
vlhkosti ve varné komore nebo proti
sméru hodinovych ruci¢ek pro snizeni.
Ve svislé poloze je zvlhcovac vypnuty.
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2.3 Tepelna Gprava v pare

Vyberte rezim tepelné Upravy

I1 Vv pare otolenim knofliku M1 po
sméru hodinovych rucicek do
polohy I3.

I3

Pak vyberte teplotu tepelné Upravy
otoCenim tladitka M2 ve sméru
hodinovych  ruciek  umisténim
indikatoru knofliku na poZzadovanou
teplotu. Doporucujeme pouzivat
teplotu v prostoru 110°C oznacenou
symbolem I5 pro tradi¢ni tepelné

upravy v pare.

Nasledné zvolte dobu tepelné

16 Upravy otocenim knofliku M3 tak,
aby indikator knofliku ukazoval
na pozadovany cas. Umistéte
indikator na symbol 16 Nekonecno
pro vylouceni casového ovladani.
Na konci nastaveného casu

$2 |onvektomat vydd zvukovy signal
a vypne se.

Nastavte rychlost ventilatoru
prepnutim tlacitka T1.




2.4 Kombinovana tepelna Gprava (horky vzduch/para)

I1

14

S2

Viyberte varny rezim KOMBI (HORKY
VZDUCH / V PARE M1 otacenim
knofliku po sméru hodinovych rucicek
14.

Pak vyberte teplotu tepelné Upravy

otocenim tlac¢itka M2 ve smeéru
hodinovych rucicek umisténim
indikatoru knofliku na pozadovanou
teplotu.

Nasledné zvolte dobu tepelné
Upravy otocenim knofliku M3 tak,
aby indikator knofliku ukazoval na
pozadovany cas.

Nastavte  rychlost ventilatoru
prepnutim tlacitka T1.




2.5 Rady pro tepelnou Gpravu: peceni, grilovani a smazeni

Peceni

Pro efektivnéjsi tepelnou Upravu se doporucuje rozmistit pecené na rostech
s ocelovymi tyéemi, aby bylo dosazeno rovnomérnéjsi Upravy mezi horni
a spodni Casti peCené, bez nutnosti otacet jidlo béhem tepelné Upravy.

Chcete-li zachytit tekutiny z vareni, umistéte plech na nejnizsi Uroven
konvektomatu.

Grilovani

Pro grilovani v konvektomatu je nepostradatelnym dopliikem rost. Pro
ziskani optimalniho vysledku je nezbytné, aby rost byl z hliniku.

Konvektomat musi byt obecné nastaven na konvekci (proudéni horkého
vzduchu), s otevienym ventilem a teplotou mezi 230 °C a 270 °C,
v zavislosti na typu jidla a stupni opeceni, kterého chcete dosahnout,
a ventilaci cca na 2/3 rychlosti.

Smazeni

Je mozné smazit vSechny obalované a zmrazené predsmazené potraviny.
V pripadé obalovanych jidel, postfikejte povrch slabou vrstvou oleje tak,
aby byl absorbovan obalovaci smési. Zmrazené predsmazené potraviny
mohou byt smazené i bez pridani dalsiho oleje.

Pouzivejte hlinikové neprilnavé plechy nebo specidlni kose na smazeni.
Nastavte konvektomat na konvekci s otevienym ventilem, zhruba
o teploté 250°C a ventilaci cca na 2/3 rychlosti.

2.5a Tipy pro vareni: rovhomérnost tepelné Gpravy

V zavislosti na vioZzeném typu potraviny se mize zmé&nit rovnomérnost
tepelné Upravy. V takovém pripadé se doporucuje zkusit snizit teplotu
a zménit (zvysit nebo snizit) rychlost otaceni ventilatoru.

PouZiti spravnych pedicich plechd zvy$uje celkovou rovnomérnost
peceni. Vzdy vybirejte plech s minimalni moznou hloubkou pro potravinu,
kterou chcete tepelné upravit. Hlinikové plechy zarucené nabizeji lepsi
rovnomérnost tepelné Upravy oproti plechim z oceli.

2.5b Tipy pro vareni: tepelna Gprava ve vakuu a pasterizace
Vakuova tepelna Gprava
Je mozné tepelné upravit zavakuovanou potravinu v sacku.. Tento typ
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tepelné Upravy umoznuje ziskat zvlasté mékké a chutné maso a zaroven
zvysit dobu trvanlivosti potravin.

Po umisténi jidla do vakuovych specidlnich sa¢kd na vafeni, nastavte
konvektomat s cyklem KOMBI pfi 100% vlhkosti a stfedni ventilaci.
Teplota ve varné komore musi byt maximalné o 3°-5 °C vySsi, nez je ta,
které chcete dosahnout v jadru. PF.: pro stfedné propeceny filet (60 °C
v jadru) nastavte teplotu konvektomatu na 63 °C.

2.6 Klapka pro odvod vihkosti

Vypousténi vihkosti ma funkci vyloucit vihkost, ktera muze byt vytvofena
uvnitf konvektomatu v prub&hu cyklu peceni.

Umistéte packu sSkrtici klapky L1 do
nasledujicich poloh:

P1 vlevo: ZAVRENY VENTIL
P2 vpravo: OTEVRENY VENTIL

I se zavrenym ventilem neexistuje
nebezpedi

_pretlaku v prostoru pro peceni, protoze
je stale rizeno vyrovnavani tlaku.

Béhem peceni v rezjmech PARA a KOMBI
(HORKY 'VZDUCH/PARA) se doporucuje umistit paku Skrtici klapky do
uzaviené polohy P1.

2.7 Osvétleni varné komory

Osveétleni prostoru pro peceni (pecici komory) je automatické a spojeno
s funkci tepelné Upravy v konvektomatu. Po dokonceni tepelné Upravy
osvétleni zhasne.

2.9 Zastaveni a vypnuti konvektomatu
Chcete-li ukoncit tepelnou Upravu, otocte knoflikem doby M3 do polohy

Chcete-li vypnout konvektomat, otoc¢te knoflikem M1 do polohy I1 OFF.
Ledl zhasne.
21
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3. UDRZBA A CISTENI

Pfed zahajenim jakékoliv prace souvisejici s Cisténim nebo Gdrzbou
odpojte zafizeni z elektrického napajeni.

Na konci pracovniho dne je tfeba zafizeni vy istit, a to jak z hygienickych
dlvodd, tak i proto, aby se zabranilo poruchdm.

Konvektomat nesmi nikdy byt cistén vodni tryskou ani pod vysokym
tlakem. Stejné tak pro CiSténi zafizeni nesmi byt pouzita ocelova vina,
ocelové kartace ani Skrabky. MlzZete ptipadné& pouZit vinu z nerezové
oceli a stirat s ni ve sméru vladken plechd.

PocCkejte, az varna komora vychladne.

Vyjméte prepazky nosi¢e plechd. Odeberte v8echny zbyvajici
odnimatelné ¢asti ru¢né a vlozte je do mycky na nadobi. Chcete-li vydistit
varnou komoru, je nutné pouzit teplou mydlovou vodu. Nasledné musi
byt v8echny povrchy dikladné oplachnuty, pficemz se musi dbat na to,
aby na nich nezlstaly 2adné zbytky myciho prostiedku. K &isténi vnéjsich

¢asti konvektomatu pouzijte vihky hadfik a jemny Cistici prostfedek.
PFi roCni kontrole, kterou provadi kvalifikovany technik, demontujte
deflektor a omyjte jej mydlovou vodou.

3.1 ODVOD VLHKOSTI
Zarizeni na odvod vlhkosti odvadi
pry¢ pary vytvarené uvnitf varné
komory.

Kontrolujte, zda je zarizeni stale
V. 7 v o 7
Ciste a perfektne pruchozi bez
zanaseni.

3.2 CISTENI SKLA
Cisténi skla dvefi mize byt
provadéno jak na vnéjsi, tak na vnitni
strané. Za timto Ucelem musite otodit
zapadkou pfidrzujici vnitfni sklo ve

sméru hodinovych rucicek (obr.14), // ®
a kdyz je oteviené, vydistit sklo A ‘3/"&

e®9

vhodnym Cdisticim prostfedkem. Nikdy
nepouzivejte brusné materialy.

Sklo musi byt poté spravné zavieno
ve své poloze otocenim zapadky proti
sméru hodinovych rucicek. Obr. 14
22
A/




3.3 CISTENI FILTRU VETRANI PRISTROJOVE DESKY

Cisténi filtru vétrani pristrojové desky konvektomatu (Obr. 16 - ref.
F) se provadi alespon jednou za mésic umytim filtru v ruce vodou

a saponatem.

Pro vyjmuti filtru jej vytahnéte prsty
smérem ven zatlac¢enim na pfislusnou
zarazku (obr. 16).

Je vhodné vyménit filtr alespon
jednou za rok nebo i s vétsi frekvenci,
kdyz konvektomat pracuje v prostredi,
kde je vysokd koncentrace mouky |
nebo podobnych latek.

V kazdém pfipadé je treba filtr
vymenit, kdyz je opotfebovany nebo

poskozeny; je tfeba jej vyzadat jako M
nahradni dil u dodavatele. % Obr. 16

4. KONTROLY, KTERE SMi PROVADET POUZE
AUTORIZOVANY TECHNIK

Pred provadénim jakéhokoli zasahu odpojte elektrické napajeni.

4.1 OBNOVENI BEZPECNOSTNIHO
TERMOSTATU

Vysroubujte Srouby, které pfipevnuji Fridici
desku a otevrete jej otocenim na jeho vodicich
smérem vlevo.

UrCete termostat, umistény vlevo dole
technického prostoru, a stisknéte cervené
tlacitko, az uslySite mechanicky zvuk
(“cvaknuti™), ktery potvrdi uzavieni kontaktl Obr. 17
(obr. 17).

Je mozné, Ye termostat zasdhne z dlvodu mechanického zatizeni,
kterému byl konvektomat vystaven béhem prepravy.

Kontinudlni zdsah bezpelnostniho termostatu je ukazatelem chybné
funkce zafizeni a je tfeba hledat jeho pficiny.




4.2 TEPELNA POJISTKA MOTORU

V pripadé zasahu tepelné pojistky se musi ovéfit Cistota Stérbin, Ucinnost
chladiciho systému a pravidelné otaceni motoru bez tfeni.

Doporucuje se odpojit elektrické napajeni.

4.3 OCHRANNE POJISTKY

Ochranné pojistky slouzi k ochrané elektronickych desek konvektomatu
proti prepéti. Nachazeji se na spodni ¢asti technického prostoru v blizkosti
tlac¢itka obnovy bezpecnostniho termostatu.

4.4 SPRAVA NAHRADNICH DiLU0

Vymé&na nahradnich dild musi byt provadé&na pouze persondlem
z autorizovaného asistencniho centra.

Pro identifikaci ndhradnich dil0 kontaktujte technicky servis.

Po jednoznacné identifikaci nutnych nahradnich dilG zasle
technicky servis pisemnou objednavku vyrobci, v niz budou jasné
uvedeny tyto udaje: model zaFizeni, pFislusné vyrobni Cislo, napéti
a frekvence elektrického napajeni, kéd a popis pozadovanych
kusq.

Za ucelem ochrany zdravi uzivatele a spotiebitele je nezbytné
pouzivat vzdy a jenom originalni nahradni dily.




5. POPIS ALARMU

Pokud dojde k védzné anomadlii, je velmi ddlezité vypnout zafizeni pomoci

vicepdlového

spinace, a zavfit uzaviraci ventily vody nachazejici se pred zafizenim.

PROBLEM

RESENI

Konvektomat se
nezapina

Zkontrolujte, zda je vicepdlovy spinad sepnuty a sit je pod napétim.

Zkontrolujte, Ze je uzaviraci ventil plynu pred
zarizenim otevreny.

Zkontrolujte pojistky pro ochranu konvektomatu.

Ujistéte se, ze dvefe konvektomatu jsou pevné zaviené.

Ujistéte se, ze jste nastavili parametry cyklu tepelné Gpravy
spravné.

Ujistéte se, ze konvektomat neni v chybovém stavu.

Pokud to nepom{ize spustit konvektomat, volejte servis.

Béhem provozu se
ventilator vypina

Vypnéte konvektomat a pockejte, aby se automaticky obnovila
tepelna ochrana motoru.

Ujistéte se, ze vétraci otvory nejsou zakryty.

Pokud problém pretrvava, kontaktujte servis.

Vnitfni osvétleni
nefunguje

Pouzijte zaruvzdorné zarovky.

Vyménite zarovky takto:

e  Ujistéte se, Ze vicepdlovy spinac pred konvektomatem je
otevieny a zafizeni je studené.

e Odsroubujte ochrany zarovek, které jsou umistény uvnitf
komory.

e  Odstranite tésnéni.

e Vyménte zarovky osvétleni.

Pokud problém pretrvava, kontaktujte servis.

Neni zavedena voda z
potrubi zvlh¢ovace.

Zkontrolujte, zda je uzaviraci ventil na vodu otevren.

Pokud problém pretrvava, kontaktujte servis.




6. SCHEMATA ELEKTRICKEHO ZAPOJENI

6.1 EPM 0523 E: ZSE2241

IN230V AC 50Hz
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6.2 EPM 0711 E - EPM 1011 E: ZSE2243

SN400VAC 50Hz
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6.3 EPM 0511 E: ZSE2242
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7. LIKVIDACE ZARIZENI

Zafizeni musi byt na konci své Zivotnosti zlikvidovano v
souladu se zakonnymi poZadavky.

Symbol obr. 18 stanovi, ze na konci své Zivotnosti musi
byt zafizeni zlikvidovano podle poZadavk( smérnice
Evropského parlamentu 2012/19/EU ze dne 4.Cervna
2012.

Informace o likvidaci v ¢lenskych statech EU

Evropskd smérnice o OEEZ zafizenich byla v jednotlivych clenskych
statech provedena rozdilné, proto pokud chcete toto zatizeni zlikvidovat,
doporucujeme Vam obratit se na mistni Urady nebo prodejce ohledné
spravného zplsobu likvidace.

Obr. 18

VYROBCE ODMITA JAKOUKOLIV ODPOVEDNOST ZA SKODY ZPUSOBENE CHYB-
NOU_INSTALACI, POSKOZENIM ZARIZENf, NEVHODNYM POUZITIM, SPATNOU
UDRZBOU, NEDODRZOVANIM PLATNYCH PREDPISU A POUZITIM NEODPOVIDA-
JiciMu URCENEMU UCELU.

VYROBCE SI VYHRAZUJE PRAVO KDYKOLI PROVADET ZMENY NA VYROBKU,
KTERE POVAZUJE ZA NEZBYTNE NEBO UZITECNE.
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1. INSTALACIA

1.1 Uwagi ogodlne i bezpieczenstwa

°
4
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Przed przystgpieniem
do zainstalowania i
uruchomieniem pieca
nalezy dokfadnie przeczytac

niniejszg instrukcje,
poniewaz dostarcza
ona waznych informacji

dotyczacych bezpieczenstwa

podczas instalowania,
obstugi i konserwacji
urzadzenia.

Przechowywacd niniejszg
instrukcje W tatwo

dostepnym miejscu, aby
operatorzy mogli z niej
skorzystac.

W przypadku przeniesienia
pieca nalezy zawsze zataczy¢
do niego instrukcje obstugi;
jezeli okaze sie to konieczne
mozna sie zwréci¢ do
autoryzowanego dealera lub
bezposrednio do producenta
po nowg kopie.

Po usunieciu opakowania
nalezy sie upewnic,
ze urzadzenie nie jest
naruszone oraz nie powstaty
na nim szkody spowodowane

transportem. Pod zadnym
pozorem nie wolno
instalowa¢ i uruchamiac

uszkodzonego urzadzenia; w
razie watpliwosci nalezy sie
natychmiast skontaktowac
z serwisem technicznym lub
sprzedawca.

Materiat z opakowania jest

uwazany za potencjalnie
niebezpieczny i dlatego
nalezy go trzymac¢ poza
zasiegiem dzieci lub zwierzat
oraz poddac utylizacji wedtug

obowigzujacych przepiséw
lokalnych.
Przed zainstalowaniem

urzadzenia sprawdzi¢, czy
instalacje sq zgodne z
przepisami obowigzujacymi
w Kraju uzytkowania i z
danymi wskazanymi na
tabliczce znamionowej.

Montaz lub konserwacja inne
od wskazanych w niniejszej
instrukcji mogq doprowadzié
do szkdd, obrazen a nawet
wypadkdéw Smiertelnych.

Tylko profesjonalnie
wykwalifikowany  personel
i zgodnie z instrukcjami
producenta, moze dokonac
instalacji, konserwacji
nadzwyczajnej i nhaprawy
urzadzenia.

Podczas montazu

urzadzenia, personel nie
zwigzany z wykonywanymi
czynnosciami nie  moze
przechodzi¢ lub przebywac
w poblizu strefy roboczej.

Urzadzenie zostato
zaprojektowane do
przygotowywania
positkbw w  zamknietych
pomieszczeniach i moze by¢




uzyte wytgczniewtakimcelu:
kazde inne zastosowanie jest
niewtasciwe i niebezpieczne.

Urzadzenie moze by¢
obstugiwane wytgcznie przez
odpowiednio  przeszkolony
do tego celu personel.
W celu unikniecia ryzyka
pozaru lub uszkodzenia
urzadzenia niezbedne jest

regularne przekazywanie
personelowi  precyzyjnych
instrukcji dotyczacych
bezpieczenstwa.

Urzadzenia nie mogq
obstugiwac osoby z
ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, zmystowymi

lub psychicznymi lub nie
posiadajace doswiadczenia
i znajomosci, chyba ze
sq one nadzorowane lub
przeszkolone w zakresie
uzytkowania przez osobe
odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

Urzadzenie nalezy umiesci¢w
odpowiednio wentylowanym
pomieszczeniu, aby unikng¢
nadmiernego gromadzenia
sie w powietrzu szkodliwych
dla zdrowia substancji.

Nalezy pilnowaé dzieci, aby
przbywaty w bezpiecznej
odlegtosci od pieca i nie
manipulowaty przy nim.

Podczas pracy nalezy zwrdcié
maksymalng uwage na
gorgce strefy zewnetrznej
powierzchni urzadzenia

- moga one przekraczac
nawet 60° C.

Uzytkownik nie musi
stosowa¢ ochrony uszu
poniewaz poziom hatasu nie
przekracza 70 dB(A).

Nalezy wytgczy¢ urzadzenie
w przypadku usterki
lub nieprawidtowego
funkcjonowania; w celu

ewentualnej naprawy
ZWrocic sie do
autoryzowanego przez

producenta serwisu obstugi
technicznej i zazadac
wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych.

Przed wykonaniem
jakiejkolwiek CZynNnosci
montazowej lub
konserwacyjnej, nalezy
odtaczy¢é  urzadzenie od
zasilania elektrycznego.

Interwencje, naruszenia lub
zmiany, ktére nie zostaty
autoryzowane i sg niezgodne
ze wskazowkami niniejszej
instrukcji powodujq
uniewaznienie gwarancji.

W poblizu pieca nie wolno
ustawia¢  innych  Zrédet
ciepta takich, jak na
przyktad frytkownice Ilub
ptyty kuchenne.

Nie sktadowac lub uzywac
substancji tatwopalnych w
poblizu urzadzenia.

W przypadku dtugotrwatego
nieuzywania urzadzenia,
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nalezy odcig¢ doprowadzenie

wody, zasilanie energig
elektryczna.

Przed wprowadzeniem
urzadzenia do uzytku

nalezy sprawdzic, czy
usunieto wszystkie czesci
opakowania. Opakowanie
zlikwidowac zgodnie z
obowigzujacymi przepisami.

Wszelkie, ewentualnie
konieczne Zmiany w
instalacji urzadzenia muszg
byc¢ zatwierdzone i wykonane
przez autoryzowany personel
techniczny.

Urzadzenie jest
przeznaczone do
profesjonalnego uzytku.

Zabronione sg wszelkiego
rodzaju zmiany w
okablowaniu urzadzenia.

Niezastosowanie sie do
wymienionych  wskazowek
moze niekorzystnie wptyngé
zarowno na funkcjonowanie
urzadzenia jak [ na
bezpieczenstwo personelu.

Gdy komora pieczenia jest
goraca, otwiera¢ drzwiczki
z maksymalng  uwaga.

NIEBEZPIECZENSTWO
POPARZENIA!!
Podczas wyjmowania

pojemnikow lub  rusztéw
Z gorgcego pieca nalezy
uzywac rekawic odpornych
na wysokg temperature.

Podczas czyszczenia komory
pieczenia uzywac¢ okularéow
ochronnych i odpowiednich
rekawic.

UWAGA: posadzka w poblizu
pieca moze byc Sliska.

Na tabliczce znamionowej
znajdujq sie wazne
informacje techniczne: sg
one niezbedne w przypadku
koniecznosci interwencji
konserwacyjnej lub naprawy
urzadzenia; dlatego tez
nie wolno jej zdejmowag,
uszkadzac lub zmieniac.

Urzadzenie jest zgodne z

podstawowymi  wymogami
Dyrektywy Maszynowe
2006/42/WE.

Urzadzenie jest zgodne z
podstawowymi wymogami
Dyrektywy Zgodnosci

Elektromagnetycznej
2014/30/WE.

Urzadzenie jest zgodne z
podstawowymi  wymogami
Dyrektywy Niskonapieciowej
2014/35/WE.

6
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1.2 Ustawienie

Urzadzenia zostaty zaprojektowane do montazu w zamknietych
pomieszczeniach, nie wolno ich stosowac na otwartym powietrzu
i narazac na dziatanie czynnikéw atmosferycznych.

W miejscu montazu pieca, powierzchnia musi by¢ solidna, ptaska
i pozioma, odpowiednia do bezpiecznego utrzymania zaréwno ciezaru
catosci urzadzenia i podstawy oraz maksymalnego tadunku.

Urzadzenie nalezy przenies¢ do miejsca montazu w opakowaniu na
drewnianej palecie, w ktorg jest wyposazone.

Piec nalezy przemieszcza¢ za pomocg wozka paletowego stosujac
wszystkie srodki ostroznosci gwarantujgce jego stabilno$é. Rowniez
po zakonczeniu eksploatacji, piec nalezy umiescic na palecie
i przemieszcza¢ go z maksymalng ostroznoscig, aby nie wywrocic.

Urzadzenie nalezy umiesci¢ w odpowiednio wentylowanym
pomieszczeniu, aby uniknac
nadmiernego gromadzenia sie w
powietrzu szkodliwych dla zdrowia
substancji.

Wszystkie materiaty zastosowane
do opakowania nie sq szkodliwe dla
Srodowiska; mozna je bezpiecznie
przechowywac lub wyrzuci¢ zgodnie
z obowigzujacymi przepisami.

Piec nalezy ustawi¢ pfasko: do
wyregulowania nézek uzy¢ poziomicy
amputkowej jak wskazano na Rys. 1.

Znaczne réznice poziomu lub
nachylenia mogaq niekorzystnie
wptywac na funkcjonowanie pieca.

Zdjac catq folie ochronng z zewnetrznych paneli urzadzenia odrywajac
ja z boku, aby unikng¢ pozostatosci kleju.

Sprawdzi¢, czy otwory i szczeliny wyciaggowe lub usuwajace ciepto nie
sg W zaden sposob zatkane.

Rys. 1

Piec mozna zainstalowac tyko na stabilnej podstawie.

Nalezy wyjac¢ urzadzenie z opakowania, sprawdzi¢ jego kompletnosé
i umiesci¢ w miejscu uzytkowania zwracajac uwage, aby nie znajdowato
sie ono nad lub przy $cianach, przegrodach, meblach kuchennych lub
izolacji z materiatu tatwopalnego.
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Zaleca sie doktadne zastosowanie sie do obowigzujacych przepisow

przeciwpozarowych.

Nalezy zachowaé¢ minimalng odlegtos¢ 50 mm ze wszystkich stron,

[ T T ]
I I I I I I I I I I I
= O
€
S O
un
Q@
500 mm
Rys. 2 ' 14
[] L

50 mm

miedzy piecem a $ciankami
lub innymi urzadzeniami.
Zaleca sie pozostawienie
przestrzeni 500 mm
miedzy lewq strong
pieca a odpowiadajacq
jej s$ciang pomieszczenia
(Rys. 2) aby umozliwic¢
swobodng instalacje
pieca a w przysztosci jego
konserwacje.

Powinno sie zlecié¢
coroczne przeprowadzanie
konserwacji okresowej

wykwalifikowanemu technikowi, zgodnie z odpowiednimi przepisami;
podczas takich interwencji zostang przeprowadzone wszystkie kontrole
dotyczace funkcjonowania komponentéw elektrycznych (styczniki, uktad
elektroniczny, elektrozawory, elementy grzewcze, silniki, wentylatory
chtodzenia itp.) oraz kontrole mechaniczne funkcjonowania drzwiczek,
zawiasow, mechanizméw zamykajacych, uszczelek.

1.3 Podtaczenie wody

Cisnienie wody moze wynosié
maksymalnie (600 KPa) 6 bar
Jezeli cisnienie wody w sieci jest
wyzsze nalezy zainstalowaé przed
piecem reduktor cisnienia.

Do prawidtowego funkcjonowania
pieca minimalne cisnienie wody

musi by¢ wyzsze niz 1,5 bar.

Piec posiada wlot na wode z sieci

(1). Zawsze zaleca sie montaz
zmiekczacza-odkamieniacza w celu
zmniejszenia twardosci wody na
wejsciu do urzadzenia, do zakresu
od 8° do 10° f (t.j. od 1° do 5° dH)

Rys. 3
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Przed podtaczeniem, pozwoli¢ na wyptyniecie wody niezbednej do
przeczyszczenia przewoddw z ewentualnych pozostatosci.

Podtaczy¢ przewod ,Woda” do sieci dostarczania zimnej wody i
zamontowac¢ kurek odcinajacy oraz filtr.

Upewnic sie, ze kurek odcinajacy znajduje sie w miejscu i pozycji tatwo
dostepnej w kazdym momencie dla operatora.

Uwaga: w przypadku usterki weza doprowadzajacego wode nalezy go
niezwtocznie wymieni¢ na nowy.

1.4 Podtaczenie do odptywu

Piec  jest wyposazony w
urzgdzenie odprowadzania wody;
znajduje sie ono na dole, w tylnej
czesci urzadzenia i posiada rure o
$rednicy 32 mm.

Podtaczy¢ wystajacq rure do
urzadzenia spustowego (Rys. 4,
el. A). Zaleca sie, mimo wszytko,
podtaczenie rury do otwartego
leja.

i

1.5 Podtaczenie elektryczne

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami instalacja elektryczna musi
by¢ wyposazona w skuteczne uziemienie. Bezpieczenstwo elektryczne
urzadzenia jest zapewnione wylacznie w przypadku zastosowania
instalacji elektrycznej zgodnej z przepisami.

Przed przystapieniem do
podtaczenia elektrycznego nalezy |MOD EPM0511E | NR|000000/01/16
sprawdzi¢, czy wartosci napiecia i

czestotliwosci sieci elektrycznej sa | POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50 HZ
zgodne z wymogami urzadzenia

wskazanymi na tabliczce danych |TOT.POWERKW |63 |CE| Gc |IP
technicznych (Rys. 5).

==

Rys. 5
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W celu bezposredniego podtaczenia do sieci zasilania nalezy umiescic¢
miedzy piecem a siecig elektryczng urzadzenie, ktére zapewni odtaczenie
oraz w ktérym odlegtos¢ miedzy stykami po rozwarciu umozliwi, catkowite
odtaczenie w przypadku kategorii przepiecia III, zgodne z zasadami
instalacji; takie urzadzenie musi by¢ umieszczone w punkcie i w taki
sposob, aby operator mogt je tatwo uaktywni¢ w kazdej chwili.

Ustawic¢ gtdwny wytacznik, do ktérego zostanie podtgczona wtyczka kabla
zasilajacego na pozycji 0 (zero). Zleci¢ odpowiednio wykwalifikowanemu
technikowi sprawdzenie, czy przekrdj kabli jest odpowiedni do pobieranej
przez urzadzenie mocy.

Odkreci¢ sruby mocujgce lewy bok pieca i usung¢ go (rys. 6). Gietki
kabel powinien by¢ wykonany z neoprenu lub elastomeru syntetycznego
pod odpowiednig ostong, odporng na
olej. Zastosowac kabel o przekroju
zgodnym z tadunkiem danego 53 ==
urzadzenia, jak wskazano w tabeli [F5==58
(tab. 1).

Wsuna¢ kabel zasilajgcy do otworu

dtawika kablowego, ktéry znajduje
sie w tylnej czesci, z lewej strony
pieca.

Rys. 6

Model ELEKT. EPM 0523 E | EPM0511E | EPMO711E | EPM 1011 E

Ciezar 53 75 105 110

Napiecie 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V

Czestotliwosé (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60

Pobrana moc (kw) 33 6.3 9.6 126

Minimalny przekréj kabla

. 3x15 5x15 5x15 5x25
zasilajgcego (mm?)

tab. 1
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Podtaczy¢ kabel do tablicy zaciskowej zgodnie ze wskazowkami z tab.

Zablokowac kabel za pomoca dfawika.
Napiecie zasilania przy funkcjonujgcym urzadzeniu nie moze odchylaé
sie od wartosci napiecia znamionowego +10%.

Urzadzenie musi by¢ wtgczone do systemu ekwipotencjalnego, ktérego
skutecznos$¢ nalezy sprawdzi¢ zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Do podtaczenia uzyc¢ zacisku znajdujacego sie na ramie i oznaczonego
symbolem Rys. 7, do ktérego nalezy podtaczy¢ kabel o minimalnym
przekroju 10 mm?2.

W przypadku piecow elektrycznych, po zakonczeniu podtaczenia
elektrycznego mozna zamontowac $cianke.

Piece elektryczne

L1 L2 L3 N

i+

N

tab. 2 Rys.7
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1.6 Regulacja zamykania drzwiczek

Po prawidtowym ustawieniu pieca
we wskazanym miejscu, nalezy

’ sprawdzi¢ zamkniecie i szczelno$¢
uszczelki  znajdujacej sie na

"“}‘ drzwiczkach komory.

,/»/ Aby unikngé ewentualnego
/‘ wydobywania sie pary podczas

pieczenia, mozna wyregulowad
gtebokos¢  kotka  zamykajacego
Rys. 11 drzwiczki.

Mozna wyregulowac¢ nacisk drzwi na uszczelke poprzez przykrecenie
kotka, w celu zwiekszenia lub odkrecenie w celu zmniejszenia nacisku
(Rys. 11).

Po zakonczeniu regulacji ponownie dokreci¢ srubke ustawiajgc na dot
zaczepienie zamka.

1.7 Wprowadzenie do uzytku i proba techniczna pieca

Przed wprowadzeniem pieca do uzytku nalezy przeprowadzi¢ doktadne
kontrole zgodnosci instalacji i sposobu podtgczenia urzadzenia z normami
prawnymi oraz instrukcjami technicznymi i zasadami bezpieczenstwa,
wskazanymi w niniejszej instrukcji.

Poza tym, konieczne jest spetnienie nastepujacych wymogow:

Temperatura otoczenia w miejscu zamontowania pieca musi by¢ wyzsza
niz +4° C.
Komora pieczenia musi by¢ pusta.

Nalezy usunac¢ wszystkie elementy opakowania, tacznie z folia ochronng
znajdujacy sie na Sciankach pieca.

Odpowietrzniki i szczeliny wentylacyjne musza by¢ otwarte, nie mogq
by¢ zatkane.

W celu podtaczenia nalezy zamontowaé ewentualnie rozmontowane
czesci pieca.

Gtéwny wyltacznik elektryczny musi by¢ wytaczony, kurki odcinajace
wode znajdujace sie przed urzgadzeniem muszg by¢ otwarte.
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Odbioér techniczny

Odbiér techniczny pieca polega na przeprowadzeniu cyklu pieczenia
probnego, ktéry pozwala na kontrole prawidtowego funkcjonowania oraz

stwierdzenie braku nieprawidtowosci i problemodw.

Wiaczy¢ piec przekrecajac pokretto trybu pieczenia el. I1 na jedng z
trzech zgdanych pozycji (konwekcyjny, kombinowany, na parze) i ustawic
pokretto zegara na zgadany czas pieczenia lub nieskonczony.

Ustawi¢ cykl pieczenia w temperaturze 150° C, czas 10 min oraz
ewentualnie wilgotnos$¢ (jezeli przewidziano).

Doktadnie sprawdzi¢ ponizsze punkty:
Wiaczy sie lampka w komorze pieczenia.
Po otwarciu drzwi piec wytacza sie i wznawia cykl po ich zamknieciu.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury, termostat regulacji temperatury
w komorze pieczenia wilgcza sie i elementy grzewcze sg chwilowo
wytaczane.

Silnik/i wentylatora/éw wykonuje/g automatyczng zmiane kierunku obrotow.

Zmiana kierunku nastepuje co 2 minuty, przerywane na 20 sekund z
powodu wytaczenia silnika.

Elementy grzewcze komory pieczenia sq chwilowo wytgczane podczas
20 sekund, w ktdrych nastepuje wytaczenie silnika.

W piecach z 7 i 10 pojemnikami: dwa wentylatory komory pieczenia
obracajg sie w tym samym kierunku.

Sprawdzi¢ wyptywanie wody w kierunku wentylatora/éw z rurki
natryskowej do komory pieczenia (tylko w modelach z nawilzaczem).

Po zakonczeniu cyklu pieczenia, piec wyemituje 15 sekundowy sygnat
dzwiekowy.

Doktadnie sprawdzi¢ ponizsze punkty:

Po otwarciu drzwi piec wytgcza sie i wznawia cykl po ich zamknieciu.

Silnik wentylatora/éw wykonuje/g automatyczng zmiane kierunku
obrotéw; zmiana kierunku nastepuje co 3 minuty.

Sprawdzi¢ wyptywanie wody w kierunku wentylatora z rurki natryskowej
do komory pieczenia.

Po zakonczeniu cyklu pieczenia piec emituje sygnat dzwiekowy.




2. PIECZENIE

2.1 Panel sterujacy

LED 1

M1

LED 2
M2

M3

M4

17

T1

I8

Rys. 12

14

I1
I2

I3

14

S2

S3

T2

M1 Pokretto wyboru rodzaju
pieczenia

I Pozycja OFF
Tryb pieczenia
konwekcyjny

I Tryb pieczenia na parze

I Tryb pieczenia kombino-
wany

M2 Pokretto wyboru
temperatury

15 Prog pieczenia na parze

s 1 | Skala temperatury w °C

M 3 | Pokretto timer / czas
pieczenia

16 Pozycja czas
NIESKONCZONY

s 2 | Skala timer czas w mi-
nutach

M 4 | Pokretto nawilzacza

s 3 | Skala wilgotnosci

T 1 | Przycisk wyboru predko-
$ci wentylatora

I 7 | Predkos¢ wentylatora
POWOLI

I8 Predkos$¢ wentylatora
SZYBKO

T1 Przycisk wyboru pie-
czenia na czas /sonda
punktowa

LED 1 | Stan pieca: ON / OFF

LED | Stan elementu/ow

2 grzewczego/ych: ON/

OFF




2.2 Pieczenie konwekcyjne

@0 I1
LED 1 I2
M1
LED 2
M2
S1
I6
M3
S2
M4
S3
17
T1
I8

Wybraé KONWEKCYINY tryb
pieczenia, przekrecajac  pokretto
M1 w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara na pozycje 12.

Nastepnie  wybra¢ temperature
pieczenia, przekrecajac  pokretio
M2 w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, ustawiajac
wskaznik na zgdanej temperaturze.

Wybrac czas pieczenia przekrecajac

pokretto M3 i ustawiajac wskaznik na
zadanym czasie. Ustawi¢ wskaznik
na symbolu 16 Nieskonczony, aby
wytaczyc¢ kontrole czasu. Po uptynieciu
ustawionego czasu, piec wyemituje
sygnat dzwiekowy i wytaczy sie,
przerywajqc pieczenie.

Za pomocg przycisku T1 ustawic
predkos¢ wentylatora.

2.2.1 Pieczenie konwekcyj-
ne z nawilzaczem

Aby wiaczy¢ nawilzanie podczas
pieczenia KONWEKCYINEGO, nalezy
przekreci¢ pokretto M4 na zadany
stopien  wilgotnosci. Przekrecajac
je w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara nastepuje
zwiekszenie wilgotnosci w komorze, w
kierunku przeciwnym - zmniejszenie.
Na pozycji pionowej do goéry nawilzacz
jest wytaczony.
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2.3 Pieczenie na parze

I1

I3

S2

Wybra¢é NA PARZE tryb pieczenia
przekrecajac pokretto M1 w kierunku
zgodnym z ruchem wskazdowek
Zzegara na pozycje I3.

Nastepnie wybra¢ temperature
pieczenia, przekrecajac pokretto
M2 w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, ustawiajac
wskaznik na zgdanej temperaturze.
Zaleca sie temperature komory
110°C wskazang symbolem I5 dla

tradycyjnego pieczenia na parze.

Wybracczas pieczenia, przekrecajac
pokretto M3 i ustawiajgc wskaznik na
zgdanym czasie. Ustawi¢ wskaznik
na symbolu 16 Nieskonczony,
aby wytaczy¢ kontrole czasu. Po
uptynieciu ustawionego  czasu,
piec wyemituje sygnat dzwiekowy i
wytaczy sie, przerywajqc pieczenie.

Za pomocg przycisku T1 ustawic
predkos¢ wentylatora.




2.4 Pieczenie kombinowane (konwekcyjno-parowe)

I1

14

S2

Wybrac tryb pieczenia
KOMBINOWANE (KONWEKCYINO-
PAROWE), przekrecajac pokretto
M1 w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara na pozycje 14.

Nastepnie, wybraé¢ temperature
pieczenia przekrecajqc pokretto
M2 w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, ustawiajac
wskaznik na zgdanej temperaturze.

Wybrac czas pieczenia, przekrecajac

pokretto M3 i ustawiajac wskaznik na
zgdanym czasie. Ustawi¢ wskaznik
na symbolu I6 Nieskonczony, aby
wytaczy¢ kontrole czasu. Po uptynieciu
ustawionego czasu, piec wyemituje
sygnat dzwiekowy i wytaczy sig,
przerywajac pieczenie.

Za pomoca przycisku T1 ustawic
predkosc¢ wentylatora.
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2.5 Pieczenie z sondq punktowa

I1

I3

S2

T2

Wtozenie sondy

Sonda odczytuje temperature za
pomocg punktu umieszczonego w
jej poblizu.

Nalezy ja wiec wprowadzi¢ tak,

aby koncowka znalazta sie w srodku
produktu, w jego najwiekszej czesci.

REGULATOR TEMPERATURY

W celu uzycia regulatora
temperatury:

ePodtgczy¢ sonde punktowg do
pieca (fgcznik na stronie tablicy
przyrzadow);

eUaktywnic¢ regulator temperatury,
wciskajac wytacznik T2 znajdujacy
sie na tablicy przyrzaddw;

eUstawi¢ zadang temperature w
$rodku produktu (wcisngé przycisk
SET, nastepnie za pomocq strzatek
GORA i DOt wybra¢ zadang
temperature w_$Srodku produktu
i ponownie wcisng¢ SET w celu
potwierdzenia).

Po osigqgnigciu zadanej
temperatury, zakonczy sie pieczenie
i wigczy sie sygnat dzwiekowy.




2.6 Inne wersje

WERSJA
ELEKTROMECHANICZNA Z
NAWILZACZEM O DWOCH
PREDKOSCIACH.

W takiej wersji piec pracuje zawsze
w trybie konwekcyjnym. Mimo to,
mozna uzy¢ pokretta nawilzacza,
aby zwiekszy¢ wilgotnos¢ w
komorze pieczenia. Ustawic
parametry pieczenia (temperatura,
czas i ewentualna wilgotnosc) Jak
wyjasniono w punktach 2.2i 2.2.1
niniejszej instrukcji.

WERSJA ELEKTROMECHANICZNA
BEZ NAWILZACZA.

W takiej wersji piec pracuje zawsze
w trybie konwekcyjnym. Ustawié
parametry pieczenia (temperatura i
czas) jak wyjasniono w punkcie 2.2
niniejszej instrukciji.




2.7 Porady dotyczqace pieczenia: pieczenie,
grillowanie i smazenie

Pieczenie

Dla skuteczniejszego upieczenia zaleca sie umieszczenie pieczeni na
stalowych rusztach w celu uzyskania rownomiernego upieczenia gornej
i dolnej czesci, bez koniecznosci przekrecania produktu podczas pieczenia.
Jezeli chce sie zebrac ptyny wydzielajgce sie podczas pieczenia, umiescic
blache na najnizszym poziomie pieca.

Grillowanie

W celu przyrzadzenia potraw grillowanych w piecu nalezy uzyc¢
specjalnego akcesorium. Aby uzyskac jak najlepszy rezultat, ruszt grilla
powinien by¢ aluminiowy.

Zazwyczaj piec powinno sie ustawi¢ w trybie konwekcyjnym, z
otwartym zaworem i temperaturg od 230°C do 270°C w zaleznosci od
rodzaju produktu i przypieczenia jakie chce sie uzyskac oraz z wentylacjg
w zakresie xxx.

Smazenie

Mozna smazy¢ wszystkie produkty panierowane i wstepnie usmazone
mrozonki. W przypadku produktéw panierowanych, rozpyli¢ niewielkg
warstwe oleju, ktory zostanie wchioniety przez butke tartg. Wstepnie
usmazone mrozonki mozna smazy¢ bez uzycia dodatkowego oleju.

Uzywac aluminiowych blach nieprzywierajacych lub specjalnych koszykow
do smazenia. Ustawi¢ piec w trybie Konwekcyjnym z otwartym zaworem,
w $redniej temperaturze 250°C i z wentylacjq w zakresie xxx.

2.7a Porady dotyczace pieczenia: rOwnomierne pieczenie

W zaleznosci od rodzaju wtozonego produktu, rdwnomiernos$¢ upieczenia
moze by¢ rézna. W takim przypadku, zaleca sie obnizenie temperatury
i zmiane (zwiekszajac lub zmniejszajac) predkosci obrotéw wentylatora.

Stosowanie odpowiednich blach utatwia uzyskanie réwnomiernego
upieczenia. Zawsze wybiera¢ blachy o minimalnej gtebokosci niezbednej
do utrzymania pieczonego produktu. Aluminiowe blachy oferujg wiekszg
rownomiernosc pieczenia w stosunku do blach stalowych.

2.7b Porady dotyczace pieczenia: pieczenie prozniowe i pasteryzacja
Pieczenie préozniowe

Mozna upiec produkt znajdujacy sie wewnatrz worka prdézniowego.
20
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Taki rodzaj pieczenia umozliwia uzyskanie szczegodlnie miekkiego
i smakowitego miesa a tym samym przedtuza jego $wiezosc¢.

Po umieszczeniu produktu w specjalnym woreczku, ustawié¢ piec
w trybie KOMBINOWANYM w 100% wilgotnosci i z wentylacjq w zakresie
xxx. Temperatura w komorze pieczenia musi by¢ o maksymalnie 3°-5°C
wyzsza od temperatury, ktorg chce sie uzyska¢ wewnatrz produktu. Np.:
w przypadku sredniego filetu (60°C wewnatrz), ustawi¢ temperature
pieca na 63°C.

Pasteryzacja w stoiku

W procesach pasteryzacji, produkt uwaza sie za pasteryzowany, gdy
temperatura wewnatrz niego osiggnie wartos¢ w zakresie od 83°C do
85°C.

W zaleznosci od rodzaju produktu, wymiaréw stoika oraz znajdujacej sie
w nim ilosci, czas osiggniecia temperatury wewnatrz produktu moze by¢
rézny. Dlatego tez zaleca sie zastosowanie sondy punktowej na jednym
probnym stoiku (robigc otwér w zakretce, aby umozliwi¢ jej wtozenie)
w celu odczytania temperatury catej wtozonej do pieca partii.

Po zakonczeniu procesu, nalezy szybko schtodzi¢ produkt do temperatury
+3°C, aby prawidtowo zakonczy¢ cykl pasteryzacji.




2.8 Zawor spustowy wilgoci

Funkcja spustu jest usuwanie wilgoci, ktéra moze sie tworzy¢ w komorze
podczas cyklu pieczenia.

Ustawi¢ dzwignie zaworu motylkowego
L1 na nastepujacych pozycjach:

P1 w lewo: ZAWOR ZAMKNIETY
P2 w prawo: ZAWOR OTWARTY

Nawet z zamknietym zaworem nie
istnieje  zadne ryzyko nadci$nienia
w komorze pieczenia, poniewaz jest ono
sterowane przez spust.

Podczas pieczenia w trybie NA PARZE

i  KOMBINOWANYM (KONWEKCYINO-

PAROWYM) zaleca sie ustawienie dzwigni zaworu motylkowego na pozycji
P1, zamknietej.

2.9 Oswietlenie komory pieczenia

Oswietlenie komory pieczenia jest automatyczne i zalezy od
funkcjonowania pieca. Po zakonczeniu pieczenia oswietlenie wytaczy sie.

2.10 Zatrzymanie i wytaczanie pieca

Aby zakonczy¢ pieczenie nalezy ustawi¢ pokretto M3 Czas na pozycji 0.

Aby wytaczy¢ piec ustawi¢ pokretto M1 na pozycji I1 OFF. LED1 wytaczy
sie.




3. KONSERWACJA i CZYSZCZENIE

Przed wykonaniem jakiejkolwiek czynnosci zwigzanej z czyszczeniem
lub konserwacjg, nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego.

Zaroéwno z powoddw higienicznych jak réwniez w celu unikniecia usterek,
po zakonczeniu dnia roboczego nalezy wyczysci¢ urzadzenie.

Nie wolno my¢ pieca bezposrednimi strumieniami wody i pod wysokim
ci$nieniem. Do czyszczenia pieca nie wolno stosowac druciakéw, szczotek
i skrobakdw ze zwyczajnej stali; mozna ewentualnie zastosowacé wetne ze
stali nierdzewnej, wycierajac zgodnie z kierunkiem wygtadzenia blachy.

Poczekac¢, az komora pieczenia wystygnie.

Wyjaé przegrody na pojemniki. Recznie usunaé pozostatosci i wiozyé
wyjmowane elementy do zmywarki. Do czyszczenia komory pieczenia uzyc
letniej wody z mydtem. Nastepnie obficie optuka¢ wszystkie umyte czesci
upewniajgc sie, o catkowitym usunieciu detergentu. Do czyszczenia zewnetrznej
czesci pieca, uzyc wilgotnej szmatki i nieagresywnego detergentu.

Podczas dokonywanej przez wyspecjalizowanego technika corocznej
kontroli, wyjac¢ deflektor i umy¢ wodg z mydtem.

3.1 Odprowadzanie wilgotnosci
Spust wilgotnosci wydala opary
produkowane w komorze pieczenia.
Sprawdzi¢, czy jest czysty i nie zatkany.

3.2 Czyszczenie szybki

Szybke znajdujacq sie na
drzwiczkach pieca mozna czyscic

zaréwno po zewnetrznej jak M/
i  wewnetrznej stronie. W tym %

celu nalezy przekrecic w kierunku

zgodnym z ruchem wskazéwek zegara
przytrzymujacy wewnetrzng szybke
ogranicznik (Rys. 14) i po jej otwarciu
wyczysci¢ odpowiednim detergentem. /

e

e®9

CJ =

Nigdy nie stosowac detergentéw

Sciernych. /m -;/,&
Nastepnie, nalezy jq prawidtowo N
zamkna¢ i zablokowa¢ w odpowiedniej /

pozycji, przekrecajac  ogranicznik ) /

w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.

Rys. 14
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3.3 Czyszczenie filtra wentylacyjnego tablicy
przyrzadow

Czyszczenie filtra wentylacyjnego tablicy przyrzadéw pieca (Rys. 16
- el. F) musi by¢ przeprowadzane
przynajmniej raz w miesigcu. Nalezy
recznie umyc filtr w wodzie z mydtem.
Aby  wysuna¢ filtr  delikatnie
pociggna¢ na zewnatrz, naciskajac na
zaczep palcami (Rys. 16).

Przynajmniej raz w roku lub czesciej,
jezeli piec pracuje w otoczeniu, L
w ktorym istnieje silne stezenie maki
lub podobnych produktéw, zaleca sie
wymiane filtra.

Filtr nalezy wymieni¢ zawsze, gdy g—_@
jest zuzyty lub uszkodzony; zwrdcic¢ 1 Rys. 16

sie po nowy do producenta.

4. KONTROLE PRZEPROWADZANE WYLACZNIE
PRZEZ AUTORYZOWANEGO TECHNIKA

Przed przystapieniem do jakiejkolwiek interwencji odciaé
napiecie elektryczne.

4.1 Aktywacja termostatu bezpieczenstwa

Odkreci¢ Ssruby mocujace tablice przyrzadéw
i otworzy¢, przekrecajac ja na prowadnicach
w lewo.

Odnalez¢ termostat, znajdujacy sie w dolnej
lewej czesci wneki technicznej i nacisna¢ na
czerwony przycisk do momentu ustyszenia
klikniecia (,klik"), ktore potwierdza zamkniecie
stykow (Rys. 17).

Mozliwe jest, ze termostat interweniuje
z powodu mechanicznego naprezenia, na ktore
piec moze by¢ narazony podczas transportu.

Ciggte interwencje termostatu bezpieczenstwa oznaczajg nieprawidtowe
funkcjonowanie urzadzenia i konieczne jest sprawdzenie przyczyny.




4.2 Zabezpieczenie termiczne silnika

Jezeli zainterweniuje zabezpieczenie termiczne silnika, nalezy sprawdzié¢
czystos¢ szczelin, skutecznos$¢ urzadzen chtodzacych i regularne obroty,
bez tarcia, silnika.

Zaleca sie odciecie zasilania elektrycznego.

4.3 Bezpieczniki

Bezpieczniki stuzg do ochrony przed przepieciami kart elektronicznych
pieca. Znajdujg sie one w dolnej czesci wneki technicznej, obok przycisku
aktywacji termostatu bezpieczenstwa.

4.4 Kontrola ptomienia

Uwaga:

Kontrola ptomienia funkcjonuje prawidtowo tylko, jezeli podtaczenie
elektryczne pieca zostato wykonane, przestrzegajqc pozycji fazy i zera.
Miedzy fazg a zerem napiecie powinno musi wynosi¢ 230V.

4.5 Czesci zamienne

Tylko autoryzowany personel centrum serwisowego moze dokonac
wymiany czesci zamiennych.

W celu identyfikacji czesci zamiennej nalezy sie skontaktowad
z serwisem obstugi.

Po zidentyfikowaniu niezbednych czesci zamiennych, serwis
obstugi wyséle pisemne zamowienie do producenta, w ktorym
zostang jasno wskazane model urzadzenia, jego numer seryjny,
napiecie i czestotliwosc¢ zasilania elektrycznego oraz kod i opis
danej czesci.

Dla zagwarantowania bezpieczenstwa uzytkownika
i konsumenta, nalezy zawsze stosowac wylacznie oryginalne
czesci zamienne.




5. OPIS ALARMOW

Jezeli pojawi sie powazna nieprawidtowos$c¢ nalezy natychmiast wytgczy¢
urzadzenie za pomocg wytacznika wielobiegunowego i zamkna¢ kurki
odcinajace wode znajdujace sie przed urzadzeniem.

PROBLEM ROZWIAZANIE

Sprawdzi¢, czy wytacznik wielobiegunowy jest zamkniety oraz, czy
istnieje zasilanie sieciowe.

Sprawdzi¢ integralno$¢ bezpiecznikédw pieca.

Piekranik nie wigcza
sie Upewnic¢ sie, ze drzwiczki sq dobrze zamkniete.

Sprawdzi¢ prawidtowe ustawienie parametrow cyklu pieczenia.

Upewnic sie, ze na piecu nie pojawit sie btad.

Jezeli po przeprowadzeniu takich kontroli piec nie wtacza sie, skontaktowac sie z serwisem

obstugi.
Podczas pracy Wytaczy¢ piec i poczekad, az wytacznik termiczny silnika
wentylator zatrzymuje | @utomatycznie zresetuje sig.
sie Upewni¢ sie, ze otwory chtodzenia nie sg zatkane.

Jezeli nieprawidtowos$¢ powtarza sie skontaktowac sie z serwisem obstugi.

Zastosowac lampki odporne na wysoka temperature.

Wymieni¢ lampki w nastepujacy sposéb:
e Upewni¢ sig, ze wytacznik wielobiegunowy znajdujacy sie przed

Oswietlenie ! oo C X A :
wewnetrzne piekranikiem jest otwarty oraz, ze urzadzenie jest zimne.
nie dziata e  Odkreci¢ ostone lampek znajdujacych sie wewnatrz komory

pieczenia.
e  Zdja¢ uszczelke.
e Wymieni¢ lampki.

Jezeli nieprawidtowos$¢ powtarza sie skontaktowac sie z serwisem obstugi.

Z przewodow
nawilzacza nie doptywa | Sprawdzi¢, czy kurek odcinajacy wode jest otwarty.
woda

Jezeli nieprawidtowos$¢ powtarza sie skontaktowac sie z serwisem obstugi.




6. SCHEMATY ELEKTRYCZNE
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7. UTYLIZACIJA URZADZENIA

Po zakonczeniu okresu eksploatacji, nalezy obowigzkowo
podda¢ urzadzenie utylizacji wedtug obowigzujacych
przepisow.

Symbol przedstawiony na Rys. 18 wskazuje, ze po
zakonczeniu okresu eksploatacji urzadzenie nalezy
podda¢ utylizacji wedtug wskazdéwek Dyrektywy

Parlamentu Europejskiego 2012/19/WE z 04.06.2012. Rys. 18

Informacje na temat utylizacji w krajach unii europejskiej

Dyrektywa Europejska RAEE zostata wprowadzona w kazdym kraju w
inny sposob, dlatego tez w celu utylizacji omawianego urzadzenia nalezy
sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami lub Sprzedawca.
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Dear Customer,
Thank you for purchasing one of our products.

This oven is part of a series of electrical equipment designed for the food sector. Our
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and modern design.

The oven has a 12-month warranty that covers any manufacturing defects from the date
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1. INSTALLATION

1.1 General and safety warnings

Read this manual
thoroughly before
installation and use of
the oven, since it gives

important instructions
regarding its safe
installation, use and
maintenance.

Keep the manual in a

location that can be easily
accessed by the operators
for further consultation.

Always include the manual
if the ovenis transferred; if
necessary, request a new
copy from the authorized
dealer or directly from the
manufacturer.

As soon as the packaging
is removed, make sure
the appliance is in good
condition and there was
no damage caused during
transport. Never install or
use a damaged appliance;
if in doubt, contact the
after-sales technical
assistance or your local
dealer immediately.

As the packaging material
is potentially dangerous,

it must be kept out of
the reach of children or
animals and disposed of
correctly in compliance
with local regulations.

Before installing the
equipment, check that the
systems are compliant
with the regulations in
force in the country of use
and with that stated on
the information plate.

Installation or
maintenance different
to those indicated in
the manual can cause
damage, injury or fatal
accidents.

Installation, extraordinary

maintenance and
repair  operations on
the equipment  must

only be performed by
professionally qualified
personnel and following
the manufacturer’s
instructions.

During assembly of
the equipment, those
not involved with the
installation should not
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pass through or remain in
the working area.

The appliance was
designedtocookfoodstuffs
in indoor environments
and must only be used for
this function. Any different
use must therefore be
avoided as it is considered
improper and dangerous.

The appliance must only
be used by personnel who
have been appropriately
trained in its use. To avoid
the risk of accidents or
damage to the equipment,
it is essential that the staff
is constantly trained with
regard to safe operation.

The appliance must not
be used by persons with
reduced physical, sensory
or mental capacities or by
those who do not have
the necessary experience
or knowledge unless
they are supervised or
instructed in the wuse
of the equipment by a
person who is responsible
for their safety.

The appliance must
be placed in a suitably
ventilated room to

prevent the excessive
accumulation of harmful
substances in the air.

Children must be
supervised to ensure they
neither play with nor use
the appliance.

During operation, pay
attention to the hot areas
on the exterior surfaces
of the equipment which,

during operation, can
exceed 60°C.
The use of hearing

protection is not necessary
as the sound pressure
level of the oven is lower
than 70 dB(A).

In the event of failure

or malfunctioning, the
equipment must be
deactivated; any repairs

must only be performed
by an assistance centre
authorised by the
manufacturer and original
spare parts must be used.

Disconnect the appliance
from the electric power
supply before performing
any installation or
maintenance intervention.

Interventions, tampering




or modifications not
expressly authorised,
which do not respect that
stated in this manual, will
make the warranty null
and void.

Do not place other heat
sources, such as fryers
or cooking plates, near to
the oven.

Do not deposit or use
flammable substances
near the equipment.

In the event of prolonged
non-use, the electricity,
water and gas must be
turned off.

Before commissioning the
appliance, make sure that
all parts of the packaging
have  been removed,
making sure they are
disposed of in compliance
with current legislation.

Any changes to appliance
installation that become
necessary must be
approved and performed
by authorised technicians.

The appliance is intended
for professional use only.

No changes of any kind are
permitted to the wiring of

\ 4
the equipment.

Failure to comply with the
previous warnings can
compromise both your
safety and the safety of
the equipment.

When the cooking
chamber is hot, be careful
when opening the door.
BURNS HAZARD!!

The trays and grills must
be extracted from the hot
oven using heat-resistant
protective gloves for the
hands.

Use protective (glasses
and suitable gloves during
cooking chamber cleaning
operations.

ATTENTION: the floor
near to the oven could be

slippery.

The information plate
provides important
technical information: this
is essential if interventions
are required for
maintenance or repairs of
the appliance; therefore,
it must not be removed,
damaged or modified.

The version of the gas
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ovens conform to the Gas
Directive 2009/142/EEC
and have therefore been
issued with a CE certificate
by a notified body.

The equipment complies

with the essential
requirements of the
Machinery Directive
2006/42/EC.

The equipment complies
with the essential
requirements of the
Electromagnetic
Compatibility Directive
2014/30/EC.

The equipment complies
with the essential
requirements of the
Low Voltage Directive
2014/35/EC.




1.2 Placement

The appliances have been designed to be installed indoors. They
cannot be used outdoors and cannot be exposed to atmospheric
agents.

The place designated for the installation of the oven must have a
rigid, level and horizontal surface, which must be able to safely support
the weight of the device/support assembly and the load at maximum
capacity.

The appliance must be transported to the place of installation packed
on the wooden pallet.

The oven must be handled using a pallet truck, taking all
precautions that it does not overturn. Also at the end of its
life span the oven must be loaded onto a pallet and handled
with great care in order to prevent the hazard of overturning.

The appliance must be placed in a
suitably ventilated room to prevent
the excessive accumulation of
harmful substances in the air.

All  of the materials used for
packaging are compatible with the
environment, they can be stored
without danger or be disposed of
according to local regulations.

The oven must be level: to adjust
the height of the levelling feet, use
a spirit level, as indicated in Fig. 1.

Unevenness or inclinations of a
certain degree can compromise the
operation of the oven.

Remove the entire protective film from the external panels of the
appliance, detaching it slowly to remove all traces of adhesive.

Make sure that all openings and holes designed for heat intake/discharge
are not obstructed.

Fig. 1

The oven should be installed exclusively on a stable support.

Remove the packaging from the appliance and make sure it is intact.
Position it in the place of use, taking care not to lace it on top of or
against walls, bulkheads, partition walls, kitchen furniture or coatings in

inflammable material.
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We recommend you strictly comply with fire-prevention regulations in

force.

A minimum distance of 50 mm on each side must be maintained
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500 mm
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50 mm

between the oven and the
walls or other equipment.
It is advisable to leave 500
mm space between the left
side of the oven and the
corresponding wall of the
room (Fig. 2) to allow the
oven to be installed easily
and facilitate successive
maintenance.

It is good practice to have
the periodic maintenance
of the ovens performed
every year by an authorised

technician and in compliance with specific regulations. On this occasion
all controls regarding the operation of electric components (switches,
electronics, solenoid valves, heating elements, motors, cooling fans,
etc.) and the mechanical controls relative to functionality of the doors,
hinges, closing mechanisms, and gaskets will be performed.

1.3 Water connection

The water pressure must be maximum (600 kPa) 6 bars. If the water

pressure of the mains water
exceeds this value, a pressure
reducer must be installed upstream

from the oven.

The minimum water pressure for
correct operation of the oven must

be above 1.5 bar.

The oven has a mains water
inlet (1). The installation of a
lime scale softener-eliminator is
always recommended to bring the
hardness of inlet water to values
between 8° and 10°F.

Before connection, drain off a
sufficient amount of water to clean

10
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the pipe from metal residues.

Connect the "Water" pipeline to water mains and install a shut-off valve
and a filter on the pipe.

Ensure that the shut-off valve is positioned so that it can be easily
operated by the operator at any time.

Attention: if the water supply pipe malfunctions, it should be replaced
with a new one while the old broken one should not be used again.

1.4 Connection to the drain

The oven is equipped with a
water drain; this device is placed
at the bottom of the rear part of
the appliance and has a tube with

diameter of 32 mm.

Connect the pipe that projects
from the drainage device (Fig. 4,
ref. A). It is, however, advisable
to connect the pipe to an open
funnel.

s

Fig. 4

1.5 Electric connection

As prescribed, the electrical system must have an efficient earth
system, as required by the regulations in force. The electrical safety of
the appliance can only be ensured when the electrical system is conform.

Before making the electrical connection, check the mains voltage and
frequency values to ensure that they conform to the requirements of the
appliance, as indicated on its information plate (Fig. 5).

For direct connection to the mains, a device, sized according to the
load, must be placed between the

appliance and the mains itself, which | MODEPM 0511 E | N | 000000/01/16
ensures disconnection. Its contacts

should have a minimum opening |POWERSUPPLY |3N400VAC 50HZ

distance that enables complete

disconnection under the conditions |TOT.POWERKW | 63 |C€| Gk |IPof

category III  overvoltage,

according to installation rules; this Fig. 5
11
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device should also be located so that it can be easily used by the operator
at any time.

Turn the mains switch, to which the power supply plug will be connected,
to position 0 (zero). Have the socket cable section checked by qualified
staff to make sure it suits the power absorbed by the device.

Loosen the screws that fix the left side of the oven and remove it (Fig.6).
The flexible cable must be in polychloroprene or equivalent oil-resistant
synthetic elastomer sub-sheath. Use a cable with section suitable to the
load corresponding to every appliance, as indicated in the table (tab. 1).

Insert the power cord into the hole of the cable gland located on the left
rear of the oven.

|

Fig. 6

ELECT. Model EPM0523E | EPM 0511 E| EPM 0711 E| EPM 1011 E
Weight 53 75 105 110
Voltage 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V
Frequency (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60
Absorbed power (kW) 33 6.3 9.6 12.6
Minimum power cable 3x15 5x15 5x15 5x25
section (mm?)

tab. 1




Connect the cable to the terminal
Electric ovens block following the instructions

11 L2 L3 N given in tab. 2.

L Secure the cable with the cable
gland.

The supply voltage of the appliance
tab. 2 in operation must not deviate from
the nominal voltage by £10%.

The appliance must be included within an equipotential system whose
efficiency is checked in compliance with the standards in force.

There is a clamp for the connection, located on the frame and marked
with the symbol of Fig. 7, to which a cable with a minimum
10 mm2 section must be connected.

For gas ovens, wait until the gas connection to the appliance
has also been completed before re-mounting the side panel of
the oven; instead, for electric ovens, on finishing the electric
connection, re-mount the side panel.

Fig. 7

1.6 Connecting the gas (gas ovens only)
NB:

The oven is calibrated originally for operation with the type of gas
specified on placing the order.

The type of gas for which the oven is adjusted is given on the technical
plate positioned on the appliance (Fig.8, ref. A).

During the inspection, make sure that the factory calibrations on the
burners are appropriate for the specific type of installation, through the
analysis of the gases produced by combustion (CO2 and CO) and the

13
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verification of the heat output. 0T 630 |G31[520[A26] COUNTRY
Wygy [P (80720 ] /| TN

More specifically, with the oven ce ||2H3+ p:u:: e
working at full capacity, the HibP B|WA o995
undiluted CO values in the exhaust |_TYPE [At Builllg,y, [oou 1|38 5] e
must stay within 1000 ppm. If |MOD Wygop [Pmr| 50 5020 /| AT-0H
undiluted CO is detected over this | Wygplpmew | 9 [50]20 0] 0
limit, the burner adjustments must Wosgp [Priar| 30 |30[ [ |B] N

be only checked by a technician | £ WMoy, [Pocar(B-0(FT| D] /| W
authorized .b.y the _ manufacturer. [ 30]G20{625(lg [Poea| 2 {31 [/ [-s-n-o
The technician will make the P BR[| /] o
appropriate changes to the devices [T in Tm e pma| /|81 R
which regulate the combustion and omeres —mnwos
to the relevant parameters. e emcei i IRTANNN ¢
The data detected must be noted ‘ ‘ "W"P ‘5”203—1‘MADE INEU
and become an integral part of the Fig. 8
technical documentation of said

appliance.

Installation prescriptions

The oven installation and commissioning operations must be performed
by qualified staff only in compliance with rules and regulations in force.

The gas systems, the electric connections and the installation sites
of the appliances must be in compliance with the regulations and the
standards in force.

Remember that the air necessary for combustion of the burners is 2
m3/h per kW of power installed.

In businesses open to the public, accident-prevention regulations
must be complied with along with fire-prevention safety and anti-panic
regulations.

The connection to the gas supply fitting can be made using flexible
metal hoses; placing a type-approved cut-off cock in an easily accessible
point.

Make sure that the flexible metal hose, for connection to the gas inlet
fitting, does not touch the hot parts of the oven and that it is not subjected
to twisting or extension.

Use fixing straps that are in compliance with the installation regulations.

14
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Checks to be performed before installation

Check on the technical plate on the left-hand side of the oven that the
appliance has been tested and approved for the type of gas that the
user's premises (Fig. 8, ref. A).

Check the data on the technical
plate (Fig.8) to make sure that the F—%/&F—J::m[’\

SO . E88===F |
pressure reducer capacity is sufficient Ss=i==c Em I

for the appliance supply. D

Do not install section reducers X

between the reducer and the '
appliance. i

It is recommended to install a gas
filter upstream from the pressure

regulator in order to ensure optimal ]
operation of the oven. L

system via a tube with a diameter of
3/4" and internal section no smaller

than 20 mm (Fig. 9).

Connect the oven to the gas supply Eﬁi‘:g

Fig. 9

Provide stopcocks or gate valves with an internal diameter no smaller
than the connector tube mentioned above.

After connecting the pipe to the gas mains, make sure that the joints
and couplings have no leaks. To do this, use soapy water or specific
foamy product to identify the leak.

It is good practice to have the periodic maintenance of the gas ovens
performed every year by an authorised technician; on this occasion the
flue gases will be analysed and the heat output will be checked.

1.7 Smoke exhaust

In compliance with the installation regulations, the ovens must be used
in premises suitable for the evacuation of combustion products.

The oven drain can be connected via a forced evacuation system, such
as a hood with mechanical extractor (Fig.10).

In this case, the gas supply to the appliance must be controlled directly

15
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by this system and must cut-off
whenever the suction flow rate
drops below the values prescribed.

When the appliance is installed
- under the extraction hood, check
that the following indications are
respected:

a) the volume extracted must
be higher than that of the flue
gases (generated (see current
regulation);

b) the material with which the hood filter is made must resist the
temperature of the flue gases which, on exiting the conveyor, can reach
300° C;

C) the end part of the appliance evacuation pipe must be positioned
inside the base perimeter projection of the hood;

d) the gas supply must be restored manually following a block
caused by insufficient suction.
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1.9 Adjusting the closing pin on the door

Oncetheovenhasbeen positioned
correctly in the designated

’ installation location, the closure
and seal of the gasket on the oven

"°}‘ chamber door must be checked.
,/»/ The closing pin on the door can
/‘ be adjusted in depth to eliminate

any steam leakage during cooking.

The pressure exerted by the door
on the gasket can be adjusted
by tightening the pin to increase it or loosening the pin to decrease it
(Fig.11).

When the adjustment is complete, tighten the bolt, making sure the
closing anchor is located at the bottom.

Fig. 11

1.10 Oven commissioning and testing

Before putting the oven into operation, you should carefully carry out
all the necessary checks to ascertain the conformity of the equipment
and installation of the appliance as provided by law and according to the
technical and safety instructions given in this manual.

The compliance of the following must also be checked:

The temperature in the oven installation area must be greater than +4°
C.

The cooking chamber must be empty.

All packaging must be entirely removed, including the protective film
applied on the oven walls.

The vents and air slots must be open and free of obstructions.

Any pieces of the oven that were removed for installation must be
replaced.

The general electrical switch must be closed and the water and gas cut-
off cocks upstream of the appliance must be open.

Testing
18
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The oven should be tested by completing a cooking cycle to verify that
the equipment works properly, without any anomalies or problems.

Switch the oven on by turning the cooking mode knob Ref. I1 to one
of three positions (convection, mixed, steam) and by turning the timer

knob to the cooking time desired or on infinity.

Set a cooking cycle with temperature at 150 °© C, time set to 10 min.
and humidity (if required).

Carefully check the points given in the following list:
The light in the cooking chamber comes on.

The oven stops if the door is opened and starts again when the door is
closed.

The temperature regulation thermostat in the cooking chamber is
triggered once the set temperature is reached and the heating element(s)
is/are temporarily turned off;

The fan motor/s automatically change the direction in which they rotate;

The change of direction occurs every 2 minutes, with pauses of 20
seconds when the motor stops.

The heating elements in the cooking chamber are temporarily switched
off during the 20 period when the motor stops.

For ovens with 7 and 10 trays: the two fans in the cooking chamber
rotate in the same direction.

Check the output of water in the direction of the fan from the humidity
inlet tube in the cooking chamber (only on models with humidifier).

At the end of the cooking cycle, the oven emits a 15-second audible
warning.

Carefully check the points given in the following list:

The oven stops if the door is opened and starts again when the door is
closed.

The fan motor(s) automatically change(s) direction; the change happens
every 3 minutes.

Check the output of water in the direction of the fan from the humidity
inlet tube in the cooking chamber

At the end of the cooking cycle, the oven emits an audible warning.
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2. COOKING

2.1 Control panel

@e

led 1

M1

M4

17

T1

I8

Fig. 12

I1
I2

I3

14

S2

S3

T2

M1 Cooking mode selection
knob

I Position OFF
Convection cooking
mode

I3 Steam cooking mode

I4 Mixed cooking mode

M 2 | Temperature setting
knob

I 5 | Threshold steam cooking

S 1 | Temperature range in °C

M3 Cooking timer/tempera-
ture knob

I6 INFINITY time setting

S 2 | Timer range in minutes

M4 Humidifier knob

S 3 | Humidity range

T1 Fan speed selection key

I17 SLOW fan speed

I8 FAST fan speed

T 1 | Cooking time/core probe
selection key

led 1 | Oven status: ON/OFF

led 2 | Heating element/s status

ON/OFF




2.2 Convection cooking

Of J I1
led 1 I2
M1
led 2
M2

S1
I6
M3
S2
M4
S3
17
T1
I8

Select CONVECTION cooking by
turning the knob M1 clockwise to
position I2.

Then, select the cooking temperature
by turning knob M2 clockwise,
positioning the indicator on the knob
to the desired temperature.

Now, select the cooking time by
turning knob M3 clockwise, positioning
the indicator on the knot to the desired
time. Turn the indicator to the symbol
I6 Infinity to exclude the time check.
When the set time has expired, the
oven will emit an audible warning and
turn off, halting cooking.

Set the fan speed using the key T1.

2.2.1 Convection cooking
with humidifier

To add humidity during CONVECTION

cooking, turn the knob M4 to the
degree of humidity desired. Turn the
knob clockwise to increase humidity
in the chamber or anticlockwise to
decrease it. The humidifier is off when
in a vertical position.
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2.3 Steam cooking

I1

I3

S2

Select STEAM cooking mode by
turning the knob M1 clockwise to
position I3.

Then, select the cooking
temperature by turning knob
M2 clockwise, positioning the
indicator on the knob to the desired
temperature. A cooking chamber
temperature of 110°C, indicated by
the symbol I5, is recommended for

conventional steam cooking.

Now, select the cooking time
by turning knob M3 clockwise,
positioning the indicator on the
knot to the desired time. Turn the
indicator to the symbol 16 Infinity to
exclude the time check. When the
set time has expired, the oven will
emit an audible warning and turn
off, halting cooking.

Set the fan speed using the key T1.




2.2 Mixed cooking (convection/steam)

I1

14

S2

Select MIXED (CONVECTION/
STEAM) cooking mode by turning the
knob M1 clockwise to position I4.

Then, select the cooking temperature
by turning knob M2 clockwise,
positioning the indicator on the knob
to the desired temperature.

Now, select the cooking time by
turning knob M3 clockwise, positioning
the indicator on the knot to the desired
time. Turn the indicator to the symbol
16 Infinity to exclude the time check.
When the set time has expired, the
oven will emit an audible warning and
turn off, halting cooking.

Set the fan speed using the key T1.
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2.5 Cooking with the core probe

I1

I3

S2

T2

Positioning the probe

The probe detects the temperature
via a tip positioned in proximity of
the probe.

This must be inserted in a way that
the tip coincides with the centre of
the product in the largest part.

THERMOSTAT

To use the thermostat:

eConnect the core probe to the
oven (connector on the side of the
control panel);

eActivate the thermostat by
pressing the switch T2 on the
control panel;

eSet the core temperature desired
(press the SET key, then the UP and
DOWN arrows to select the core
temperature desired and press SET
again to confirm).

When the desired temperature has
been reached, cooking will stop and
an audible warning will sound.




2.6 Other versions

ELECTROMECHANICAL
VERSION WITH HUMIDIFIER
AND TWO SPEEDS.

In this version, the oven always
operates in convection mode. It is,
however, possible to add humidity
to the cooking chamber by turning
the humidifier knob. Set the
cooking parameters (temperature,
time and humidity, if required) as
explained in points 2.2 and 2.2.1
of this manual.

ELECTROMECHANICAL VERSION
WITHOUT HUMIDIFIER

In this version, the oven always
operates in convection mode. Set the
cooking parameters (temperature
and time) as explained in point 2.2 of
this manual.
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2.6 Recommendations for cooking: roasting, grilling
and frying

Roasts

For more effective cooking, it is recommended to place the roasted
foods on the steel rod grill in order to achieve more uniform cooking
between the upper and lower part without having to turn the product
during cooking.

If you want to collect the juices, place a tray on the lower level of the
oven.

Grilling
The grill accessory must be used for grilling in the oven. The grill must
be in aluminium for the best results to be obtained.

The oven is generally set in convection mode, with valve open and
temperature between 230°C and 270°C according to the type of product
and browning that is to be obtained and ventilation between xxx.

Frying
All breaded and pre-fried frozen foods can be fried. In the case of

breaded products, spray a thin layer of oil in a way that it is absorbed
by the bread. Frozen pre-fried products can be fried without adding oil.

Use non-stick aluminium trays or relevant frying baskets. Set the

convection oven with the valve open, at a temperature of 250°C and
ventilation between xxx.

2.6a Cooking advice: cooking uniformity

The uniformity of cooking could be modified according to the type of
product introduced. In this case, it is recommended to try and lower
the temperature and operate (increasing or decreasing) the fan rotation
speed.

Using correct trays increases the general cooking uniformity of the
oven. Always select the tray with the minimum depth possible for the
product to be cooked. Aluminium trays offer more uniform cooking that
steel trays.

2.6b Cooking recommendations: vacuum cooking and
pasteurisation
Vacuum cooking

26
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A product can be cooked directly inside a vacuum bag. This type of
cooking allows particularly soft and flavoured meat to be obtained and at
the same time decreases the perishability of the product.

After having vacuum packed the product via the use of relevant
cooking bags, set the oven with the MIXED CYCLE at 100% humidity
and ventilation between xxx. The cooking chamber temperature must
be maximum 3°-5°C above that which the core must reach. E.g. for an
average fillet (60°C at the core), set the oven temperature at 63°C.

Pasteurisation in jar

In the pasteurising processes, the product is considered pasteurised
when the core temperature reaches a value between 83°C and 85°C.

On the basis of the type of product, dimension of the jar and amount
of product it contains, the time of reaching the core temperature may
vary. It is therefore recommended to use the core probe on a sample
jar (perforating the lid to allow the probe to enter) in order to detect the
temperature of the entire production batch.

At the end of cooking the product must be blast frozen quickly to +3°C
to end the pasteurisation cycle.
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2.7 Humidity discharge valve

The humidity discharge function expels the humidity which may form in
the chamber during the cooking cycle.

Turn the butterfly valve lever L1 to the
following positions: |_1 2

P1 left: VALVE CLOSED

P2 right: VALVE OPEN

Even with the valve closed, there is no
risk

of overpressure in the cooking chamber
because it is monitored by the discharge.

DuringSTEAMandMIXED (CONVECTION/
STEAM) cooking modes, it is advisable to turn the butterfly valve lever to
position P1 closed.

2.8 Cooking chamber lighting

Lighting in the cooking chamber is automatic and connected to the oven
cooking function. When cooking has finished, the light turns off.

To end cooking, turn the Time knob M3 to 0.
To switch the oven off, turn the knob M1 to I1 OFF. The led1 will turn off.




3. MAINTENANCE and CLEANING

Disconnect the appliance from the electric power supply before
performing any cleaning or maintenance intervention.

At the end of the working day, clean the appliance, both for reasons of
hygiene and to prevent operating faults.

The oven should never be cleaned with direct water or high pressure
jets. Moreover, the appliance should not be cleaned with wire sponges,
ordinary steel brushes or scrapers; eventually, you can use stainless
steel wool, wiping the appliance in the direction of sheet metal grain.

Wait for the cooking chamber to cool down.

Remove the tray holder panels. Clean the debris that can be removed
manually and put the removable parts in the dishwasher. To clean the
cooking chamber use warm soapy water. Subsequently, all concerned
surfaces must be rinsed thoroughly and make sure you have removed
any detergent residue. To clean the outer parts of the oven, use a damp

cloth and a mild detergent.
During the annual inspection, conducted by a qualified technician,
remove the deflector and wash it with soapy water.

3.1HUMIDITYDISCHARGE
The humidity discharge expels
the vapours produced inside the
cooking chamber.

Check that it is always perfectly
clean and free from obstructions.

3.2 CLEANING THE GLASS //sﬂ/i//?/m

The door glass can be cleaned both
on the outside and on the inside. To
do this, turn the latch that holds
the internal glass in place clockwise
(Fig.14) and, once the glass is open,
clean it with a suitable detergent.

Never use abrasive materials. //m v
The glass should then be closed B/m

P @0

properly and locked in place by turning
the relevant latch.

Fig. 14
29
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3.3 CLEANING THE CONTROL PANEL VENTILATION
FILTER

Cleaning the oven control panel ventilation filter (Fig. 16 - ref. F)

must be done at least once a month,
by hand washing the filter with soap [ g
and water.

To slide the filter out, pull sideways
and outwards with your fingers,
applying force on the relevant hand-
hold (Fig. 16).

It is good practice to replace the L
filter at least once a year or even
more frequently whenever the oven
operates in environments in which
there is a high concentration of flours

or similar substances. g‘“ﬁg Fig. 16

In all cases, the filter must be
replaced when it is consumed or damaged; it must be requested from
the supplier as a spare part.

4. CHECKS THAT CAN ONLY BE PERFORMED BY
AN AUTHORIZED TECHNICIAN

Cut off the power supply before making
any adjustment or intervention.

4.1 RESET THE SAFETY
THERMOSTAT

Loosen the screws that fix the control panel
and open it, making it rotate to the left on its
guides.

Locate the thermostat, positioned in the lower
left side of the technical compartment and Fig. 17
press the red button until a mechanical sound ("click") is heard, which
will confirm the closure of the contacts (Fig. 17).

The thermostat can be triggered due to mechanical stresses to which
the oven can be subjected during transport.

Continuous intervention of the safety thermostat indicates a malfunction

of the device and makes it essential to investigate the causes.
30
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4.2 MOTOR CIRCUIT BREAKER PROTECTION

If the thermal protection of the motor is triggered, check the cleanliness
of the slits, the efficiency of the cooling devices and the regular and
friction-free rotation of the motor.

It is recommended to cut off the power supply.

4.3 PROTECTION FUSES

The protection fuses are used to protect the circuit boards of the oven
against overvoltage. These are found in the bottom part of the technical
compartment, near to the safety thermostat rearm button.

4.4 FLAME CONTROL

Caution:

The flame control only functions correctly if the oven electric connection
has been performed respecting the position of the phase and neutral.
Betweén phases there must be a potential difference of 230V.

4.5 SPARE PARTS MANAGEMENT

The parts should be replaced exclusively by an authorized service
centre.

To identify the codes of spare parts, contact a service representative.

Once the parts required have been identified, the after-sales
service will send a written order to the manufacturer, specifying
clearly the model of the device, its serial number, the voltage and
frequency of power supply, and also the code and a description
of the parts concerned.

Only original spare parts must be used for protection of the
health of the user and consumer.
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5. ALARMS DESCRIPTION

If a serious fault occurs, it is very important to switch the oven off at

the omnipolar

switch and close the water and gas shut-off valves upstream of the

oven.

PROBLEM

SOLUTION

Check that the omnipolar circuit breaker is closed and the mains
electricity is present.

Check that the gas shut-off valve upstream
of the oven is open.

The oven doesn't start.

Check the integrity of the protection fuses of the oven.

Make sure the oven door is properly closed.

Make sure you have set the parameters of the cooking cycle
properly.

Make sure the oven is not in failure.

If the furnace does

not start after all these operations, contact the support centre.

The fans stops during

Turn off the oven and wait for the thermal breaker of the motor
to be restored automatically.

operation.

Make sure the cooling vents are not obstructed.

If the problem persists, contact the support centre.

Use heat-resistant lamps.

Internal lighting
is not working

Replace the lamps proceeding as follows:

Make sure that the omnipolar circuit breaker installed
upstream of the oven is open and the appliance is cold.
Unscrew the bulb protections inside the chamber.
Remove the seal.

Replace the bulb.

If the problem persists, contact the support centre.

Water is not delivered
from humidifier pipes

Check that the water shut-off valve is open.

If the problem persists, contact the support centre.
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7. DISPOSAL OF THE APPLIANCE

At the end of its life span, the appliance must be
disposed of in accordance with legal obligations.

The symbol in Fig. 18 specifies that, at the end of its
life span, the appliance must be disposed of according
to the indications of the European Parliament Directive

2012/19/EU dated 04/06/2012.
Fig. 18

Information regarding disposal in nations of the

European Union

The European Community Directive regarding WEEE equipment has
been implemented differently by each nation, therefore if his appliance
is to be disposed of, we suggest you contact the local authorities or the
dealer to find out the correct method of disposal.
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7. MISE AU REBUT DE L'APPAREIL 51

Cher Client,
Nous vous remercions d'avoir choisi I'un de nos produits.

Ce four fait partie d'une ligne d'appareils électriques congus pour la gastronomie. Ce sont
des fours qui renferment une grande facilité d'utilisation, d'ergonomie et de contréle de la
cuisson dans un design agréable et moderne.

Le four est garanti 12 mois contre les éventuels défauts de fabrication a partir de la date
indiquée sur la facture de vente. La garantie couvre le fonctionnement normal du four et
exclut les matériaux consommables (les ampoules, les joints, etc.) et les pannes causées
par l'installation, 'usure, la maintenance, la réparation, la décalcification et le nettoyage
erronés, les manipulations et |'utilisation impropre.
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1. INSTALLATION

1.1 Instructions générales de sécurité

Lire attentivement ce
manuel avant l'installation
et la mise en fonction
du four car ce texte
fournit des indications
importantes concernant la
sécurité de l'installation,
de |l'utilisation et de la
maintenance de |'appareil.

Conserver avec soin et
dans un lieu facile d'acces
ce manuel pour toute
consultation future par
des opérateurs.

En cas de déplacement
du four il faut toujours
annexer le manuel;
demander, si nécessaire,
une nouvelle copie au
revendeur autorisé ou
directement au fabricant.

Dés que I'emballage
est retiré, vérifier que
I'appareil soit intégre et
qu'il ne présente aucun
dommage causé par le
transport. Il ne faut en

aucun cas installer ou
mettre en marche un
appareil endommagé

;en cas de doute,
contacter immédiatement

|'assistance
ou votre
confiance.

technique
revendeur de

Le matériel d'emballage
étant potentiellement
dangereux, il doit étre tenu
a |'écart de la portée des
enfants ou des animaux,
et jetés conformément
aux normes locales.

Avant d'installer I'appareil,
vérifierquelesinstallations
soient conformes aux
normes en vigueur dans
le pays d'utilisation et aux
données figurant sur la
plaque signalétique.

Une installation ou une
maintenance différentes
de celles indiqguées dans
la notice d'instructions
peuvent provoquer des
dommages, des lésions
ou des accidents mortels.

L’installation,
la maintenance
extraordinaire et les
opérations de réparation
de I'appareil doivent étre
effectuées uniquement
par des techniciens

5
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spécialisés et qualifiés
et dans le respect des
instructions indiquées par
le constructeur.

Durant le montage de
I'appareil, il n'est pas
permis de traverser ou de
rester dans la zone des
opérations de la part de
personnes non préposées
a l'installation.

L'appareil a été congu
pour cuisiner des aliments
dans des lieux fermés
et doit uniquement étre
utilisé pour cette fonction

par conséquent, toute
utilisation différente doit
étre évitée car elle est
impropre et dangereuse.

L'appareil doit uniquement
étreutilisé parunpersonnel
convenablement  formé
sur son utilisation. Pour
éviter le risque d'incidents
ou de dommages causés
a l'appareil, il est en
outre fondamental que
le personnel recoive
régulierement les
instructions précises
concernant la sécurité.

L'appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes

ayant des  capacités
physiques, sensorielles
ou mentales réduites,
ou par des personnes

sans expériences et sans
connaissances, a moins
gue ces dernieres ne
soient supervisées ou
formées pour I'utilisation
de Il'appareil par une
personne responsable de
leur sécurité.

étre
local

L'appareil doit
placé dans un
suffisamment ventilé
afin de prévenir une
accumulation  excessive
de substances nocives
pour la santé dans l'air de
la piece ou il est installé.

Les enfants doivent étre
surveillés pour s'assurer
qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil, ni 'utilisent.

Durant le fonctionnement,
il est nécessaire de faire
attention aux zones
chaudes de la surface
externe de l|'appareil qui,
dans les conditions de
service, peuvent méme
dépasser les 60°C.

Il n'est pas nécessaire
que l'utilisateur utilise




des protections auditives
car le niveau de pression
acoustique du four est
inférieur a 70 dB(A).

En cas de panne ou de
mauvais fonctionnement,
I'appareil doit étre éteint
;  pour sa réparation,
s'adresser exclusivement
a un centre d'assistance
technique autorisé par
le constructeur et exiger
des pieces détachées
originales.

Avant d'intervenir
sur I'appareil pour
I'installation ou pour
I'entretien, le débrancher

de I'alimentation
électrique.
Les interventions,

altérations et
modifications non
expressément autorisées
gui ne respectent pas les
indications de ce manuel
entraineront ['annulation
de la garantie.

Ne pas positionner
d'autres sources de
chaleur a proximité du
four par ex.: friteuses ou
plaques de cuisson.

Ne pas déposer ni

\ 4

utiliser de substances
inflammables a proximité
de l'appareil.

En cas d'inutilisation
prolongée, l'alimentation
en eau, en énergie

électrique et en gaz doit
étre coupée.

Avant de mettre |'appareil
en marche, controler
que toutes les parties
de I'emballage  aient
été retirées, en ayant
soin de s'en débarrasser
conformément aux
normes en vigueur.

Toute modification
apportée a l'installation
de l'appareil qui pourrait
s'avérer nécessaire
devra étre approuvée et
effectuée par un personnel
technique autorisé.

est destiné a
uniguement

L'appareil
un usage
professionnel.

Aucuntype de modification
du cablage de l'appareil
n'est admis.

Le non-respect des
consignes précédentes
peut compromettre |la
sécurité de I'appareil mais

7
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aussi la votre.

Lorsque la chambre
de cuisson est chaude,
faire attention lors de
I'ouverture de la porte.
RISQUES DE BRULURES !!

L'extraction des plaques
ou des grilles du four
chaud doit étre effectuée
en protégeant les mains a
I'aide de gants résistants
a la chaleur.

Au cours des opérations de
nettoyage de la chambre
de cuisson, utiliser des
lunettes de protection et
des gants appropriés.

ATTENTION le sol a
proximité du four pourrait
étre glissant.

La plaquette portant
le numéro de série
fournit des informations
techniques importantes:
ces informations sont
indispensables en cas de
demande d'intervention
pour une maintenance
ou une réparation de
I'appareil ; il est donc
recommandé de ne pas
I'enlever, |'endommager
ou la modifier.

Les versions a gaz du
four sont conformes aux
exigences essentielles de
la Directive Gaz2009/142/
CE et sont par conséquent
dotées d'un certificat
d'essai CE délivré par un
Organisme notifié.

L'appareil est conforme
aux exigences essentielles
requises par la Directive
Machine 2006/42/CE.

L'appareil est conforme
aux exigences essentielles
requises par la directive
de compatibilité
électromagnétique
2014/30/CE.

L'appareil répond aux
conditions essentielles
prescrites par la Directive
deBasseTension 2014/35/
CE.

8
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1.2 Positionnement

Les appareils ont été congus pour étre installés dans des milieux clos ;
ils ne peuvent pas étre utilisés a I'extérieur ni étre exposés aux agents
atmosphériques.

Le lieu désigné pour l'installation du four doit avoir une surface rigide,
plate et horizontale capable de soutenir en toute sécurité autant le
poids de I'ensemble appareil/support que celui du chargement au
maximum de la capacité.

L'appareil doit étre transporté jusqu'au lieu d'installation, emballé sur
sa palette en bois.

La manutention doit étre effectuée a I'aide d'un transpalette, en prenant
toutes les précautions afin d'éviter le renversement du four. Méme a la
fin de sa durée de vie, le four doit étre chargé sur la palette et déplacé
avec le plus grand soin afin d'éviter tout risque de renversement.

L'appareil doit étre placé dans un
local suffisamment ventilé afin de
prévenir une accumulation excessive
de substances nocives pour la santé
dans l'air de la piéce ou il est installé.

Tous les matériaux utilisés pour
I'emballage sont compatibles avec
I'environnement; ils peuvent étre
conservés sans risque ou étre éliminés
selon la réglementation en vigueur.

Le four doit étre positionné de fagon
parfaitement horizontale: pour régler
les pieds de nivelage, agir a l'aide
d'une bulle a niveau, comme indiqué
en Fig. 1.

Des dénivellements ou des inclinaisons considérables peuvent
influencer négativement le fonctionnement du four.

Oter des panneaux extérieurs de I'appareil toute la pellicule de
protection en la détachant lentement, afin d'éviter que des traces de
colle ne demeurent.

Controler que les ouvertures et les fissures d'aspiration ou d'évacuation
de la chaleur ne soient en aucun cas bouchées.

Le four doit étre installé uniquement sur un support stable.

Retirer I'appareil de son emballage, en vérifiant son intégrité et le positionner

9
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dans son lieu d'utilisation en ayant soin de ne pas le poser sur ou contre les
murs, les cloisons, les parois de séparation, les meubles de cuisine ou les

revétements inflammables.

Nous recommandons

[
d'" observer

[ T T T ]
I I I I I I I I I I I
= O
€
S O
un
Q@
500 mm
Fig 2 . il' ——— @

scrupuleusement la
réglementation contre
I'incendie en vigueur.

Il faut maintenir une
distance minimum de 50
mm sur tous les cotés entre
le four et les parois ou les
autres  équipements. Il
est conseillé de laisser un
espace de 500 mm entre la
150 mm jour latérale gauche du four
et la paroi de la piéce (Fig.

2) pour faciliter I'installation du four et les futures opérations de maintenance.
Il convient de faire effectuer, tous les ans et conformément aux normes
spécifiques, I'entretien périodique des fours par un technicien autorisé
; a cette occasion, tous les contrbéles concernant le fonctionnement
des composants électriques (contacteurs, électronique, électrovannes,
éléments de chauffe, moteurs, ventilateurs de refroidissement, etc.),
et les contr6les mécaniques relatifs au fonctionnement des portes, des
charniéres, des mécanismes de fermeture, des joints, seront effectués.

1.3 Raccordement au réseau d'eau

La pression de l'eau doit étre au
maximum (600 KPa) 6 bars. Si
la pression de l'eau du réseau de
distribution devrait étre supérieure a
cette valeur il faut installer un réducteur

de pression en amont du four.

Pour le fonctionnement correct du
four, la pression minimum de |'eau
doit étre supérieure a 1,5 bar.

Le four a une prise pour l'arrivée
d'eau de réseau (1). Nous
recommandons toujours d'installer

un adoucisseur décalcifiant pour
réduire la dureté de I'eau en entrée

10
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de l'appareil entre 8° et 10° f.

Avant le raccordement, laisser s'écouler une quantité d'eau suffisante
pour nettoyer la canalisation des éventuels résidus ferreux.

Raccorder la canalisation « Eau » au réseau de distribution de I'eau
froide spécifique et interposer un robinet d'arrét et un filtre.

S'assurer que le robinet d'arrét soit placé a un endroit qui permet a
I'opérateur de I'actionner facilement a tout moment.

Attention : en cas de panne du tuyau de chargement de I'eau, il doit
étre remplacé par un nouveau, et I'ancien tuyau (endommagé) ne doit
plus étre réutilisé.

1.4 Raccordement a I'évacuation

Le four est muni d'un dispositif
d'évacuation de I'eau qui est situé
derriére le four, sur la partie basse
de l'appareil et qui présente un

tube d'un diamétre de 32 mm.

Procéder au branchement du
tube qui dépasse du dos de
I'appareil (Fig. 4, réf. A). Sil est
conseillé dans tous les cas de
brancher le tube a un entonnoir
ouvert.

i

Fig. 4

1.5 Branchement électrique

L'installation électrique, comme prescrit et spécifié par la réglementation
en vigueur, doit étre dotée d'une mise a la terre efficace. La sécurité
électrique de l'appareil peut étre garantie uniquement si I'installation
électrique est aux normes.

Avant d'effectuer le branchement MODEPM 0523 E | ig 000000/01/]6

électrique, il faut contrOler les
valeurs detension et de fréquence du POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50HZ

réseau électrique pour vérifier qu'ils

soient conformes aux conditions |TOT.POWERKW 613 e & P

requises de l'appareil indiquées sur .

sa plaquette technique (Fig. 5). Fig. 5
11
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Pour le branchement direct au réseau d'alimentation, il faut interposer
entre I'appareil et le réseau, un dispositif, dimensionné selon la charge,
qui en assure la déconnexion et dont les contacts aient une distance
d'ouverture qui permet la déconnexion totale dans les conditions de la
catégorie de surtension III, conformément aux régles d'installation ; ce
dispositif doit également étre placé dans un lieu et de maniére a ce qu'il
soit facilement actionnable par I'opérateur a tout moment.

Positionner l'interrupteur général auquel sera branchée la fiche du
cordon d'alimentation sur 0 (zéro). Faire vérifier par un personnel qualifié
gue la section des cables de la prise soit adaptée a la puissance absorbée
par I'appareil.

Dévisser les vis qui fixent la joue latérale gauche du four et retirer cette
derniére (Fig.6). Le cable flexible
doit étre en polychloroprene ou en
élastomeére synthétique sous gaine
équivalente résistante a I'huile.
Utiliser un cable a section carrée
approprié a la charge correspondante
a chaque appareil, comme indiqué
dans le tableau (tab. 1).

Enfiler le cable d'alimentation dans

le trou du presse-cable qui se trouve \‘ |
a gauche, au dos du four.

.

Fig. 6

Modele ELET. EPM0523E | EPM 0511 E | EPM 0711 E | EPM 1011 E
Poids 53 75 105 110
Tension 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V
Fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60
Puissance absorbée (kW) 33 6.3 9.6 12.6
SIS 3x15 5x15 5x15 5x25
alimentation (mm?)

tab. 1




Brancher le cable a la boite a
Fours électriques bornes en suivant les indications
reportées dans le tab. 2.

Bloquer le cable avec le presse-
étoupe.

La tension d'alimentation avec la
machine en marche, ne doit pas
tab. 2 s'éloigner de la valeur de tension
nominale de £10%.

L1 L2 L3 N
L

L'appareil doit étre inclus dans
un systéme équipotentiel dont I'efficacité doit étre vérifiée selon les
indications figurant dans la réglementation en vigueur.

Pour le branchement, un plot est placé sur le chassis et
marqué du symbole de la Fig. 7, auquel il faut brancher un
cable d'une section minimum de 10 mm?2,

Pour les fours a gaz, attendre d'avoir terminé le raccordement
du gaz a l'appareil avant de remonter le c6té du four ; pour
les fours électriques en revanche, aprés le branchement
électrique, remonter le coté.

Fig.7

1.6 Branchement du gaz (seulement pour les
fours a az)

Nota bene :

Le four est réglé a I'origine pour fonctionner avec le type de gaz spécifié
au moment de la commande.

Le type de gaz pour lequel le four est réglé est reporté sur la plaquette
technique située sur I'appareil (Fig.8, réf. A).

Au cours du test, vérifier que les réglages d'usine effectués sur les
brlleurs soient appropriés pour le type spécifique d'installation, a travers
I'analyse des gaz produits par la combustion (CO2 et CO) et la vérification
de la puissance thermique.

13
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Plus pre:cisémen,t,_avec le four en CAT 030 16311690 l2s| COUNTRY
marche a plein regime, les valeurs g, [Prta |8-0] 7] |/ ITE-BESE-HIEEET
de CO non dilué présent au niveau

- ; . (3 I pmuar| 3 |30 [FOAEN
de I'évacuation doivent rester en- 3P -3
dessous de 1000 ppm. Si on vérifie TvPE | A1 Bur|ll g, [rova [B-0]57]20 5] -t
la présence de CO dilué dépassant |mm Wopogp |Prtar | 50 50(20 /| AT-CH

cette limite, il est nécessaire de faire TR 50220 0
contrdler les réglages des brileurs | Wy [Potar] 2 [90] 115] 0
]
/
/

exclusivement par un technicien
autorisé par le producteur qui |Z@0__ W |'g, [Poord-H)Y 4

!
apportera les modifications | G30|G20|G25|'yp |Prtar| 3 30|/ |/ |W-5-H-1
necessaires aux dispositifs qui Loy |Pouar|B-W) 37|77
commandent la combustion et a [kyn|[mm|[mm|ly |pae| [ [7]2]/]
leurs parametres respectifs. SRRSO RS PN E

PRESET FOR GAS — EINGESTELLT AUF GAS _ A mbar
LeS données relevées dOivent PREDISPUESTO A GAS — PREDISPOSTO A GAS
étre notées et deviennent partie | | ww|p [evons-1|maDENEU
intégrante de la documentation Fig. 8

technique de l'appareil.

Consignes pour l'installation

Les opérations d'installation et de mise en marche du four doivent étre
réalisées uniquement par un personnel qualifié et conformément aux
réglementations et normes en vigueur.

Les installations gaz, les branchements électriques et les locaux
d'installation des appareils doivent étre conformes aux réglementations
et normes en vigueur.

Garder a I'esprit que I'air nécessaire a la combustion des br(ileurs est de
2m3/h par kW de puissance installée.

Dans les établissements ouverts au public, les normes pour la prévention
des accidents et les normes de sécurité anti-incendie et anti-panique
doivent étre respectées.

La connexion au raccord d'alimentation du gaz peut étre effectuée a
I'aide de tuyaux métalliques flexibles, en interposant un robinet d'arrét
homologué a un endroit facilement accessible.

Veiller a ce que le tuyau flexible métallique de branchement au raccord
d'entrée du gaz ne touche pas des parties surchauffées du four et qu'il
ne soit pas soumis a des efforts de torsion et d'extension.

Utiliser des colliers de fixation conformes aux normes d'installation.

14
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Controles a effectuer avant l'installation

Controler sur la plaquette technique située sur le c6té gauche du four,
que l'appareil ait été essayé et testé pour le type de gaz disponible
aupreés de |'utilisateur (Fig. 8, réf. A).

Controler a l'aide des données
reportées sur la plaquette technique S R N
(Fig.8) que le débit du réducteur [ [=3z===rg T

de pression soit suffisant pour E@;
['alimentation de l'appareil. D

Eviter de mettre plusieurs réductions
de section entre le réducteur et

['appareil. i
Il est conseillé de placer un filtre

a gaz en amont du régulateur
de pression afin de garantir le
fonctionnement optimal du four.

Brancher le four au réseau L; =
d'alimentation du gaz a l'aide d'un 5 27—

tube d'un diameétre de 3/4” avec une 1 .
section interne non inférieure a 20 Fig. 9
mm (Fig. 9).

Prévoir des robinets ou des vannes ayant un diameétre interne non
inférieur au tuyau de raccordement indiqué ci-dessus.

Apreés le raccordement au réseau de gaz, il est nécessaire de controler
qu'il n'y ait pas de fuites au niveau des joints et des raccords. Dans ce
but, utiliser de I'eau savonneuse ou un produit moussant spécifique pour
la localisation de fuites.

Il convient de faire effectuer, tous les ans et conformément aux normes
spécifiques, l'entretien périodique des fours a gaz par un technicien
autorisé ; a cette occasion, 'analyse des gaz br(ilés et le controle de la
puissance thermique seront effectués.

1.7 Evacuation des fumées

Les fours, dans le respect des normes pour leur installation, doivent
étre installés dans des locaux adaptés a I'évacuation des produits de la
combustion.

Il est possible de brancher I'évacuation des fours au moyen d'un systeme
d'évacuation forcé, comme une hotte munie d'un aspirateur mécanique
(Fig.10).

15
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Dans ce cas-la, ['alimentation
en gaz vers l'appareil doit étre
contrélée directement par ce
systéme et doit s'arréter si le débit
d'aspiration descend en dessous
- des valeurs prescrites.

Quand l'appareil est installé sous
une hotte aspirante, il faut vérifier
' que les indications suivantes soient
respectées :

a) le volume aspiré doit étre supérieur a celui des gaz brilés produits
(voir normes en vigueur) ;

b) le matériau de composition du filtre de la hotte doit pouvoir
résister a la température des gaz br(ilés qui, a la sortie du convoyeur,
peuvent atteindre les 300° C ;

c) I'extrémité du conduit d'évacuation de I'appareil doit étre placée
a l'intérieur de la projection du périmétre de base de la hotte ;

d) le rétablissement de I'alimentation en gaz a la suite d'un blocage
causé par une aspiration insuffisante doit étre effectué manuellement.

1.8 Valeurs de fonctionnement des fours a gaz (pour
versions a gaz uniquement)

Débit thermique nominal

Modéle EMG5, EMG52, ECG52 EMG7, EMG72, ECG72 EMG10, EMG102, ECG102
Tension 1N 230V 1N 230V 1N 230V

Fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60

Puissance absorbée(kW) 0,3 0,6 0,6

Débit thermique nom. (kW) 9,5 16 19

Section cable 3x1.5 3x1.5 3x1.5

alimentation (mm2)

16
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1.9 Réglage de I'axe de fermeture de la porte

Une fois que le four est
correctement placé a I'endroit

’ désigné pour l'installation, il faut
vérifier la fermeture et I'étanchéité

"°}‘ du joint de la porte sur la chambre

"[ du four.
/‘ L'axe de fermeture de la porte

peut étre réglé en profondeur pour
éliminer les éventuelles fuites de
Fig. 11 vapeur durant la cuisson.

Il est possible de régler la pression exercée par la porte sur son joint
en vissant I'axe pour l'augmenter ou en le dévissant pour la réduire
(Fig.11).

Apres le réglage, serrer de nouveau l'écrou en s'assurant d'avoir placé
la fixation de la fermeture de la serrure vers le bas.

1.10 Mise en marche et essai du four

Avant de mettre en marche le four, il faut effectuer scrupuleusement
toutes les vérifications nécessaires a la constatation de la conformité des
équipements et de l'installation de I'appareil aux normes de lois et aux
indications techniques et de sécurité mentionnées dans ce manuel.

En outre, les points suivants doivent étre respectés:

La température environnementale du lieu d'installation du four doit étre
supérieure a +4° C.

La chambre de cuisson doit étre vide.

Tous les emballages doivent étre totalement enlevés, ainsi que la
pellicule de protection appliquée sur les parois du four.

Les évents et les fentes d'aération doivent étre ouverts et dégagés des
obstructions.

Les pieces du four éventuellement démontées pour en effectuer
I'installation doivent étre remontées.

L'interrupteur électrique général doit étre fermé et les robinets d'arrét
de I'eau et du gaz en amont de I'appareil doivent étre ouverts.
18
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Test de bon fonctionnement

L'essai du four s'effectue en complétant un cycle de cuisson échantillon
qui permet de vérifier le bon fonctionnement de I'appareil et I'absence
d'anomalies ou de problémes.

Allumer le four en tournant la poignée du mode de cuisson Réf. I1
sur l'une des trois positions désirées (convection, mixte, vapeur) et en
tournant la poignée du temporisateur sur le temps de cuisson désiré ou
sur la position "infini".

programmer un cycle de cuisson avec une température de 150° C, une
durée de 10 min. et éventuellement avec de I'humidité (si présente).

Vérifier scrupuleusement les points de la liste suivante:
La lampe s'allume dans la chambre de cuisson.

Le four s'arréte si la porte est ouverte et reprend a fonctionner lorsque
la porte est refermée.

Le thermostat de réglage de la température dans la chambre de cuisson
intervient quand la température programmée est atteinte et les éléments
de chauffage s'éteignent de fagon temporaire ;

Le(s) moteur(s) du(des) ventilateur(s) effectue(nt) I'inversion
automatique du sens de rotation ;

L'inversion se fait toutes les 2 minutes, avec des intervalles de 20
secondes d'arrét du moteur.

Les éléments de chauffage de la chambre de cuisson sont éteint de
fagon temporaire durant les 20 secondes d'arrét du moteur.

Pour les fours a 7 et a 10 plaques: les deux ventilateurs de la chambre
de cuisson ont le méme sens de rotation.

Vérifier la sortie d'eau en direction de(des) ventilateur(s) du tube
d'introduction d'humidité dans la chambre de cuisson (seulement sur les
modéles avec humidificateur).

Ala fin du cycle de cuisson, le four émet un signal sonore d'avertissement
qui dure environ 15 secondes.

Vérifier scrupuleusement les points suivants:

Le four s'arréte si la porte est ouverte et se remet en marche quand on
referme la porte.

Le moteur du(des) ventilateur(s) effectue(nt) l'inversion automatique
du sens de rotation ; l'inversion se fait toutes les 3 minutes.

Vérifier la sortie d'eau en direction du ventilateur du tuyau d'arrivée
d'humidité dans la chambre de cuisson.
Alafin du cycle de cuisson, le four émet un signal sonore d'avertissement.
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2. CUISSON

2.1 Panneau de commande

led 1

M1

led 2

M3

M4

17

T1

I8

Fig. 12

I1
I2

I3

14

S2

S3

T2

M 1 [ poignée de sélection
type cuisson

I Position OFF
Mode de cuisson
convection

I3 Mode de cuisson vapeur

I4 Mode de cuisson mixte

M 2 | Poignée de sélection
température

I 5 | Seuil cuisson a la vapeur

S 1 | Echelle température en °C

M 3 | Poignée temporisateur /
temps de cuisson

I6 Position temps INFINI

2 | Echelle temporisateur

temps en minutes

M 4 | Poignée humidificateur

S 3 | Echelle humidité

T 1 | Touche de sélection vi-
tesse ventilateur

I17 Vitesse ventilateur LENTE

I Vitesse ventilateur RAPIDE

T 1 | Touche de sélection cuis-
son temps/sonde au cceur

led 1 | Etat du four: ON / OFF

led 2 | Etat élément(s) de

chauffage: ON / OFF




2.2 Cuisson a convection

Sélectionner le mode de cuisson a
CONVECTION en tournant la poignée
I1 M1 vers la droite pour la positionner

led 1 I2 sur I2.

Sélectionner ensuite la température

de cuisson en tournant la poignée
M2 vers la droite pour positionner
I'indicateur de la poignée sur la
température désirée.

M1

Sélectionner alors le temps de
cuisson en tournant la poignée M3
pour positionner l'indicateur sur le
temps désiré. Positionner l'indicateur
sur le symbole 16 Infini pour exclure
le contréle du temps. Quand le temps

S1 programmeé s'est écoulé, le four
émet un signal sonore et s'éteint, en

I6 interrompant la cuisson.
Programmer la vitesse du ventilateur

en commutant la touche T1.

S2

2.2.1 Cuisson a convection
avec humidificateur

Pour ajouter de I'humidité durant Ia
cuisson a CONVECTION, tourner la
S3 poignée M4 sur le degré d'humidité
désiré: en tournant la poignée vers
la droite pour augmenter I'hnumidité

M4

17 dans la chambre de cuisson ou vers
la gauche pour la réduire. En position

T1 verticale vers le haut, I'humidificateur
est éteint.

I8
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2.3 Cuisson a la vapeur

I1

I3

S2

Sélectionner le mode de cuisson a
VAPEUR en tournant la poignée M1
vers la droite pour la positionner sur
I3.

Sélectionner ensuite la température
de cuisson en tournant la poignée
M2 vers la droite pour positionner
I'indicateur de la poignée sur la
température désirée. Il est conseillé
d'utiliser une température dans la
chambre de 110°C indiquée par
le symbole I5 pour les cuissons a

vapeur traditionnelles.

Sélectionner alors le temps de
cuisson en tournant la poignée
M3 pour positionner l'indicateur
sur le temps désiré. Positionner
I'indicateur sur le symbole 16 Infini
pour exclure le controle du temps.
Quand le temps programmé s'est
écoulé, le four émet un signal
sonore et s'éteint, en interrompant
la cuisson.

Programmer la vitesse du
ventilateur en commutant la touche
T1.




2.2 Cuisson

mixte (convection/vapeur)

I1

14

S2

Sélectionner le mode de cuisson
MIXTE (CONVECTION / VAPEUR) en
tournant la poignée M1 vers la droite
pour la positionner sur 14.

Sélectionner ensuite la température

de cuisson en tournant la poignée
M2 vers la droite pour positionner
I'indicateur de la poignée sur la
température désirée.

Sélectionner alors le temps de
cuisson en tournant la poignée M3
pour positionner l'indicateur sur le
temps désiré. Positionner I'indicateur
sur le symbole I6 Infini pour exclure
le contrOle du temps. Quand le temps
programmé s'est écoulé, le four
émet un signal sonore et s'éteint, en
interrompant la cuisson.

Programmer la vitesse du ventilateur
en commutant la touche T1.
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2.5 Cuisson avec sonde au coeur des aliments

I1

I3

S2

T2

Positionnement de la sonde

La sonde releve la température
depuis un point a proximité de la
sonde.

Elle doit par conséquent étre
insérée de maniére a ce que la
pointe coincide avec le centre du
produit dans la partie la plus grosse.

REGULATEUR DE CHALEUR

Pour utiliser le régulateur de
chaleur:

eBrancher la sonde au four
(connecteur sur le coté du tableau
de commande) ;

eActionner le régulateur de chaleur
en appuyant sur l'interrupteur T2
situé sur le tableau de commande ;

eProgrammer la température au
cceur désirée (frapper la touche
SET puis, a l'aide des fleches HAUT/
BAS, sélectionner la température au
cceur désirée et frapper de nouveau
la touche SET pour confirmer).

Quand la température désirée est
atteinte, la cuisson termine et un
signal sonore se déclenche.




2.6 Autres versions

VERSION ELECTROMECANIQUE
AVEC HUMIDIFICATEUR ET
DEUX VITESSES

Dans cette version, le four
fonctionne toujours a convection.
Il est cependant possible d'agir
sur la p0|gnee humidificateur
pour ajouter de I'humidité dans la
chambre de cuisson. Programmer
les parametres de cuisson
(temperature, temps et éventuelle
humidité) comme indiqué aux
points 2.2 et 2.2.1 de ce manuel.

VERSION ELECTROMECANIQUE
SANS HUMIDIFICATEUR

Dans cette version, le four fonctionne
tOUJoursaconvectlon Programmer les
parameétres de cuisson (temperature
et temps) comme indiqué au point
2.2 de ce manuel.
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2.6 Conseils pour la cuisson: rotir, griller et frire

Les rotis

Pour une cuisson plus efficace, il est conseillé de disposer les rétis sur
des grilles en acier afin d'obtenir une cuisson plus uniforme entre la
partie supérieure et inférieure du roti, sans devoir tourner le produit
durant la cuisson.

Pour récupérer les liquides de cuisson, mettre une plaque sur le niveau
le plus bas du four.

Griller

Pour réaliser des cuissons grillées dans le four, il est indispensable
d'utiliser la grille. Pour obtenir un résultat optimal, il faut que la grille
soit en aluminium.

Le four doit étre réglé généralement a convection, avec la vanne ouverte
et la température entre 230°C et 270°C (selon le type de produit et le
niveau de dorure désiré) et la ventilation entre xxx.

Frire

Il est possible de frire tous les produits panés et les pré-frits surgelés.
Dans le cas des produits panés, pulvériser une légére couche d'huile de
sorte a ce qu'elle soit absorbée par le pain. Les produits préfrits surgelés
peuvent étre frits méme sans ajouter d'huile.

Utiliser des plaques d'aluminium anti-adhérentes ou des paniers prévus
pour la friture. Programmer le four a Convection avec la vanne ouverte,
a une température moyenne de 250°C et une ventilation entre xxx.

2.6a Conseils pour la cuisson : uniformité de cuisson

En fonction du type de produit inséré, I'uniformité de cuisson pourrait
changer. Dans ce cas-la, il est conseillé de tenter de baisser la température
et d'agir en augmentant ou en diminuant la vitesse de rotation de la
ventilation.

L'utilisation de plaques correctes augmente I'uniformité générale de
cuisson du four. Toujours choisir la plaque ayant la plus faible profondeur
possible pour la produit a cuisiner. Les plaques en aluminium offrent
assurément une meilleure uniformité de cuisson par rapport aux plaques
d'acier.
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2.6b Conseils pour la cuisson: cuisson sous vide et pasteurisation

La cuisson sous vide

Il est possible de cuisiner un produit directement a l'intérieur d'un

sachet sous-vide. Ce type de cuisson permet d'obtenir des viandes
particulierement tendres et savoureuses et en méme temps de diminuer
la nature périssable du produit.

Apres avoir mis le produit sous-vide au moyen des sachets spéciaux pour
cuisson, programmer le four avec un cycle MIXTE a 100% d'humidité et
une ventilation entre xxx. La température dans la chambre de cuisson
doit étre de 3°-5°C maximum supérieure a celle a atteindre au cceur. Ex.
: pour un filet moyen (60°C au cceur), régler la température du four a
63°C.

La pasteurisation en pot

Dans les processus de pasteurisation, le produit est considéré pasteurisé
qguand la température au coeur atteint une valeur comprise entre 83°C
et 85°C.

Le temps d'atteinte de la température au coeur peut varier en fonction
du type de produit, de la taille du pot et de la quantité de produit a
I'intérieur. Il est par conséquent conseillé d'utiliser la sonde a coeur
dans un pot témoin (en trouant le couvercle pour permettre a la sonde
d'entrer) pour relever la température de tout le lot de production.

A la fin de la cuisson, la température du produit doit chutée rapidement
a +3°C pour conclure le cycle de pasteurisation.
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2.7 Vanne d'évacuation humidité

L'évacuation de I'numidité a la fonction d'expulser I'numidité qui peut se
former dans la chambre durant le cycle de cuisson.

Positionner le levier du robinet a papillon
L1 sur les positions suivantes:

P1 gauche: VANNE FERMEE
P2 droite: ROBINET OUVERT

Méme avec le robinet fermé, il n'y a pas
de danger

de surpressions dans la chambre de
cuisson car les pressions sont dans tous
les cas contrblées par I'évacuation.

Durant la cuisson en modalité VAPEUR et MIXTE (CONVECTION/VAPEUR)
icl est conseillé de placer le levier du robinet a papillon en position P1
ermee.

2.8 éclairage chambre de cuisson

L'éclairage de la chambre de cuisson est automatique et li¢ au
fonctionnement du four. A la fin de la cuisson, I'éclairage s'éteint.

2.9 Arrét et extinction du four

Pour terminer une cuisson, placer la poignée M3 Temps sur 0.
Pour éteindre le four, placer la poignée M1 sur I1 OFF. Le led1 s'éteint.




3. MAINTENANCE et NETTOYAGE

Avant d'intervenir sur l'appareil pour le nettoyage ou l'entretien, le
débrancher de I'alimentation électrique.

A la fin d'une journée de travail, il faut nettoyer I'appareil, aussi bien pour
des raisons d'hygiéne que pour éviter des pannes de fonctionnement.

Le four ne doit jamais étre nettoyé avec des jets d'eau directs ou a
haute pression. De la méme fagon, pour nettoyer I'appareil, il ne faut pas
utiliser de pailles de fer, de brosses ou de racles en acier ; il est possible
éventuellement d'utiliser de la laine d'acier inoxydable, en la frottant
dans le sens du satinage des toles.

Attendre que la chambre de cuisson soit froide.

Enlever les cloisons porte-plats. Enlever les résidus amovibles
manuellement et mettre les parties démontables dans le lave-vaisselle.
Pour le nettoyage de la chambre de cuisson il faut utiliser de I'eau
tiede savonneuse. Toutes les surfaces concernées devront ensuite étre
abondamment rincées, en veillant a ce qu'il ne reste pas de résidus de
nettoyant. Pour nettoyer les parties extérieures du four utiliser un chiffon
humide et un nettoyant doux.

Pendant le contréle annuel de la part d'un technicien spécialisé oOter le
déflecteur et le laver avec de I'eau savonneuse.

3.1 EVACUATION DE
L'HUMIDITE

L'évacuation de I'humidité expulse
les vapeurs produites a l'intérieur
de la chambre de cuisson.

Controler qu'il soit toujours

propre et parfaitement dégagé des
obstructions.

3.2 NETTOYAGE DE LA VITRE

Le nettoyage de la vitre de la porte
peut étre effectué aussi bien de
I'extérieur que de l'intérieur. Pour cela,
il faut tourner vers la droite le crochet

qui bloque la vitre interne (Fig.14) et, // ®
apres avoir ouvert la vitre, la nettoyer a A 5/-'

P @0

I'aide d'un produit approprié. Il ne faut
jamais utiliser des matériaux abrasifs.

La vitre doit étre ensuite refermée
correctement et bloquée sur sa position
en tournant le crochet vers la gauche.

Fig. 14
29
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3.3 NETTOYAGE DU FILTRE D'AERATION DU TABLEAU
DE COMMANDE

Le nettoyage du filtre d'aération du tableau de commande du four (Fig.
16 - réf. F) doit étre effectué au moins
une fois par mois en lavant le filtre a la
main avec de I'eau et du savon.

Pour extraire le filtre, tirer
latéralement vers |'extérieur avec les
doigts en le saisissant comme illustré
en (Fig. 16).

Il est nécessaire de remplacer le
filtre au moins tous les ans ou plus
fréquemment si le fout est utilisé
dans des lieux contenant une haute
concentration de farines ou de
substances similaires.

Dans tous les cas, le filtre doit g-i_g

étre remplacé en cas d'usure ou de 1 Fig. 16
détérioration; il doit étre commandé

comme piéce de rechange au fournisseur.

4. CONTROLES POUVANT ETRE EFFECTUES
UNIQUEMENT PAR UN TECHNICIEN AUTORISE

Couper le courant d'alimentation électrique avant d'effectuer
toute intervention ou opération de réglage.

4.1 REARMEMENT DU THERMOSTAT
DE SECURITE

Dévisser les vis qui fixent le tableau de
commande et I'ouvrir en le faisant tourner sur
ses coulisses vers la gauche.

Localiser le thermostat, positionné en bas a
gauche du logement technique et frapper le
poussoir rouge jusqu'au déclic mécanique qui
confirme la fermeture effective des contacts
(Fig. 17).

Il est possible que le thermostat intervienne a cause des efforts
mécaniques auxquels le four peut avoir été soumis pendant le transport

Une intervention continue du thermostat de sécurité indique un mauvais
fonctionnement de |'appareil et rend indispensable de s'informer sur les
causes.
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4.2 PROTECTION THERMIQUE DU MOTEUR

Si la protection thermique du moteur intervient, il faut vérifier le
nettoyage des fissures, le bon fonctionnement des dispositifs de
refroidissement et la rotation correcte et sans frottements du moteur.

Nous recommandons de couper I'alimentation électrique.

4.3 FUSIBLES DE PROTECTION

Les fusibles de protection servent pour protéger des surtensions les
cartes électroniques du four. Ils se trouvent dans la partie basse du
compartiment technique, prés du bouton de réarmement du thermostat
de sécurité.

4.4 CONTROLE DE LA FLAMME

Attention :

Le contrbéle de la flamme fonctionne correctement uniquement si le
branchement électrique du four a été effectué en respectant la position
de la phase et du neutre. Il doit y avoir une différence de potentiel de
230 V entre la phase et.

4.5 GESTION DES PIECES DE RECHANGE

Le remplacement des piéces de rechange doit étre effectué uniquement
par un personnel du centre d'assistance autorisé.

Pour reconnaitre les codes des piéces de rechange, contacter le service
d'assistance.

Apreés avoir identifié de facon univoque les piéces détachées
nécessaires, le service d'assistance enverra une commande
écrite au constructeur qui devra indiquer clairement le modéle
de I'appareil, le numéro de série, la tension et la fréquence de
I'alimentation électrique, outre que naturellement le code et la

description des pieces en question.

Danslebutdeprotégerlasantédel'utilisateuretduconsommateur,
il est nécessaire d'utiliser toujours et exclusivement des piéces
de rechange d'origine.
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5. DESCRIPTION DES ALARMES

Si une anomalie grave se Vérifie, il est fondamental d'éteindre I'appareil,
en agissant sur l'interrupteur

omnipolaire et de fermer les robinets d'interruption de I'eau et du gaz
placés en amont de I'appareil.

PROBLEME SOLUTION

Controler que I'interrupteur omnipolaire soit fermé et que la tension
de réseau soit présente.

Controler que le robinet d'interruption du gaz placé en amont
de I'appareil soit ouvert.

Le four ne se met pas | vgrifié I'intégrité des fusibles de protection du four.
en marche

S'assurer que la porte du four soit bien fermée.

Vérifier d'avoir configuré les parameétres du cycle de cuisson
correctement.

S'assurer que le four ne soit pas en erreur.

Si apres ces opérations le four ne se met pas encore en marche, contacter I'assistance.

Eteindre le four et attendre que la protection thermique du moteur

Le ventilateur se rétablisse automatiquement.

s'arréte pendant le . :

fonctionnement S'assurer que les ouvertures de refroidissement ne soient pas
obstruées.

Si l'inconvénient se répéte contacter I'assistance.

Utiliser des ampoules résistantes a la chaleur.

Remplacer les ampoules en procédant ainsi:

e  S'assurer que l'interrupteur omnipolaire situé en amont du four

L'éclairage interne soit ouvert et que I'appareil soit froid.

ne fonctionne pas e  Dévisser les protections des lampes situées a l'intérieur de la
chambre de cuisson.

. Retirer le joint.

. Remplacer les ampoules d'éclairage.

Si l'inconvénient se répéte contacter I'assistance.

L'eau n'arrive pas
aux tuyaux de Controler que le robinet d'arrét de I'eau soit ouvert.
I'humidificateur

Si l'inconvénient se répéte, contacter |'assistance.
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7. MISE AU REBUT DE L'APPAREIL

L'appareil, a la fin de son cycle de vie, devra
obligatoirement étre détruit conformément aux lois en
vigueur.

Le symbole de la Fig. 18 précise que, a la fin de sa
durée de vie utile, 'appareil doit étre éliminé selon
les indications de la directive du parlement européen
2012/19/EU du 04/06/2012. Fig. 18

Informations sur la mise au rebut dans les pays de l'union
européenne

La directive communautaire sur les appareils DEEE a été regue de
maniére différente par chaque pays. Par conséquent, pour mettre cet
appareil au rebut, il est conseillé de contacter les autorités locales ou le
revendeur pour s'informer de la méthode correcte de mise au rebut.
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Beste klant,
Hartelijk dank voor uw voorkeur en de aankoop van één van onze producten.

Deze oven maakt deel uit van een gamma van elektrische apparaten ontworpen voor de
catering. Deze ovens combineren een hoog gebruiksgemak, ergonomie en controle van het
kookproces in een aangenaam en modern design.

De oven heeft een garantie tegen eventuele fabricagefouten met een duur van 12
maanden vanaf de datum van de verkoopfactuur. De garantie dekt de normale werking
van de oven en omvat geen verbruiksmaterialen (lampen, pakkingen, enz.) en defecten
die worden veroorzaakt door installatie, slijtage, onderhoud, reparatie, onjuiste ontkalking
en reiniging, geknoei en oneigenlijk gebruik.
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1. INSTALLATIE
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1.1 Algemene waarschuwingen en veiligheidsvoorschriften

Lees deze handleiding
aandachtig voorafgaand
aan de installatie en de
inbedrijfstelling van de
oven, omdat de tekst
belangrijke aanwijzingen
bevat met betrekking tot
de veiligheid tijdens de
installatie, het gebruik en
het onderhoud van het
apparaat.

Bewaar deze handleiding
zorgvuldig en op een
gemakkelijk toegankelijke
plaats voor de raadpleging
door de operatoren.

In geval de oven van
eigenaar verandert, moet
altijd ook de handleiding
worden meegeleverd;
wanneer nodig kan een
nieuwe kopie worden
aangevraagd aan de
erkende dealer of
rechtstreeks aan de
fabrikant.

Controleer, direct na
de verwijdering van
de verpakking, of het
apparaat intact is en geen
transportschade vertoont.
Onder geen beding mag
een beschadigd apparaat
geinstalleerd en in bedrijf

worden gesteld; neem
in geval van twijfel
onmiddellijk contact

op met de technische
servicedienst of uw
erkende dealer.

Het verpakkingsmateriaal
is potentieel gevaarlijk,
moet derhalve buiten
bereik van kinderen en
dieren gehouden worden
en correct en volgens de

plaatselijke  regelgeving
verwijderd worden.

Controleer vOOr de
installatie van de
apparatuur dat de

systemen voldoen aan de
regelgeving van kracht in
het land van gebruik en
aan de aanduidingen op
het typeplaatje.

Een installatie of een
onderhoud niet in
overeenstemming met
de aanduidingen van de
handleiding kan leiden tot
schade, letsel of dodelijke
ongevallen.

De installatie, het
buitengewone
onderhoud en de

reparatiewerkzaamheden

5
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van de apparatuur
moeten uitsluitend

worden uitgevoerd door

professioneel bekwaam
personeel, volgens
de instructies van de
fabrikant.

e Tijdens de montage

6
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van het apparaat is de
doorgang of het verblijf in
het werkgebied van niet
bij de installatie betrokken
personen niet toegestaan.

Het apparaat is ontworpen
voor het koken van
levensmiddelen in
gesloten omgevingen en
moet uitsluitend voor deze
functie gebruikt worden:
ieder ander gebruik is
oneigenlijk en gevaarlijk
en moet derhalve
vermeden worden.

Het apparaat
uitsluitend

worden door personeel
dat naar behoren is
opgeleid voor zijn gebruik.
Om risico’s op ongevallen
of beschadiging van het
apparaat te voorkomen,
is het van fundamenteel
belang dat het personeel
regelmatig nauwkeurige
instructies ontvangt
inzake de veiligheid.

moet
gebruikt

Het apparaat mag niet
gebruikt worden door
personen met beperkte
lichamelijke, zintuiglijke
of geestelijke vermogens
of door personen zonder
ervaring en kennis, tenzij
ze onder toezicht staan
of instructies verkrijgen
met betrekking tot het
gebruik van het apparaat

van een persoon die
verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

Het apparaat moet in een
goed geventileerde ruimte
worden geplaatst om te
voorkomen dat er in de
lucht van de ruimte van
installatie een overmatige
verzameling ontstaat van
stoffen die schadelijk zijn
voor de gezondheid.

Kinderen moeten onder
toezicht staan om ervoor
te zorgen dat ze niet met
het apparaat spelen of het
gebruiken.

Tijdens de werking moet
aandacht worden besteed
aan de hete gedeeltes
van het externe oppervlak
van het apparaat die,
onder onder normale
bedrijfsomstandigheden,
een temperatuur van
meer dan 60°C kunnen




hebben.

Het gebruik van
gehoorbescherming
door de gebruiker is niet
noodzakelijk omdat het
geluidsdrukniveau van
de oven lager is dan 70
dB(A).

In geval van defecten of
een gestoorde werking
moet het apparaat
uitgeschakeld worden;
neem voor de eventuele
reparatie uitsluitend
contact op met een
technisch servicecentrum
dat erkend is door de
fabrikant en eis dat
er alleen originele
reserveonderdelen
gebruikt worden.

Alvorens enige ingreep
voor installatie of
onderhoud uit te voeren,
moet het apparaat
worden ontkoppeld van de
elektriciteitsvoorziening.

Ingrepen, geknoei
of niet uitdrukkelijk
goedgekeurdewijzigingen,
die niet overeenstemmen
met de inhoud van deze
handleiding, doen de
garantie vervallen.

Plaats in de nabijheid
van de oven geen andere

\ 4

warmtebronnen zoals
bijvoorbeeld friteuses of
kookplaten.

Plaats of gebruik in de
nabijheid van het apparaat
geen ontvlambare stoffen.

In geval het apparaat
gedurende lange tijd niet
gebruikt wordt, moeten
de voeding van water,
elektriciteit en gas worden
afgesloten.

Controleer, voorafgaand
op de inbedrijfstelling
van het apparaat, dat alle
delen van de verpakking
verwijderd zijn; verwijder
de verpakking in
overeenstemming met

de van kracht zijnde
regelgeving.
Elke wijziging van

de installatie van het
apparaat die noodzakelijk
mocht blijken, moet
worden goedgekeurd
en uitgevoerd worden
door bevoegd technisch
personeel.

Het apparaat is uitsluitend
bestemd voor een
professioneel gebruik.

Op de bedrading van de
apparatuur mag geen
enkel type wijziging

7
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worden toegepast.

De niet-naleving van
de bovenstaande
waarschuwingen kan de
veiligheid van zowel de
apparatuur als van uzelf
in gevaar brengen.

Let op bij het openen
van de deur wanneer
de ovenkamer warm
is. GEVAAR VOOR
BRANDWONDEN !!

Bij het uit de oven
verwijderen van de
kookplaten of roosters
moeten de handen
worden beschermd met
specifieke hittebestendige
handschoenen.

Tijdensdewerkzaamheden
voor de reiniging van de
ovenkamer moeten een
beschermende bril en
geschikte handschoenen
gebruikt worden.

OPGELET: de vloerrondom
de oven zou glad kunnen
zijn.

Het typeplaatje verstrekt

belangrijke technische
informatie: deze
informatie is essentieel

voor het aanvragen van
ingrepen voor onderhoud
of reparatie van de

apparatuur; derhalve
wordt aanbevolen om het
plaatje niette verwijderen,
te beschadigen of te
wijzigen.

De versies op gas van
de oven voldoen aan de
essentiéle eisen van de
Richtlijn Gas 2009/142/
EG vervalt in april 2018
en EG-verordening
2016/426 vanaf april
2018 en zijn dus voorzien
van een certificaat van
EG-typeonderzoek,
afgegeven door een
aangemelde instantie.

De apparatuur voldoet
aan de essentiéle eisen
van de Machinerichtlijn
2006/42/EG.

De apparatuur voldoet
aan de essentiéle
eisen van de Richtlijn

Elektromagnetische
Compatibiliteit 2014/30/
EG.

De apparatuur voldoet aan
de essentiéle eisen van
de Richtlijn Laagspanning
2014/35/EG.

8
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1.2 Plaatsing

De apparaten zijn ontworpen om geinstalleerd te worden in gesloten
ruimten, mogen niet gebruikt worden in de open lucht en mogen niet
worden blootgesteld aan de weersomstandigheden.

De voor de installatie van de oven bestemde plaats moet beschikken
over een stevige, vlakke en horizontale ondergrond die het gewicht
van zowel het geheel van het apparaat/steun als van de lading met de
maximale capaciteit kan ondersteunen.

Het apparaat moet verpakt op zijn houten pallet vervoerd worden naar
de plaats van installatie.

De verplaatsing moet plaatsvinden met een pallettruck, met de nodige
voorzichtigheid om het kantelen van de oven te voorkomen. Ook aan het
einde van zijn levensduur moet de oven op een pallet worden geladen en
verplaatst met maximale voorzichtigheid om kantelgevaar te voorkomen.

Het apparaat moet in een goed geventileerde ruimte worden geplaatst
om te voorkomen dat er in de lucht
van de ruimte van installatie een
overmatige verzameling ontstaat
van stoffen die schadelijk zijn voor
de gezondheid.

Alle voor de verpakking gebruikte
materialen zijn compatibel met het
milieu; deze kunnen zonder gevaar
bewaard worden of verwijderd
volgens de van kracht zijnde
regelgeving.

De oven moet vlak geplaatst
worden: voor het aanpassen van de
hoogte van de stelvoetjes te werk
gaan, met behulp van een waterpas,
zoals aangegeven in Afb. 1.

Afb. 1
Oneffenheden of hellingen van enig

belang kunnen de werking van de oven negatief beinvioeden.

Verwijder alle beschermfolie vanaf de externe panelen van het apparaat,
langzaam en voorzichtig om te voorkomen dat er lijmresten achterblijven.

Controleer dat de openingen en gleuven voor aanzuiging of afvoer van
de warmte op geen enkele wijze belemmerd worden.

De oven moet alleen op een stabiele ondersteuning geinstalleerd worden.

Verwijder het apparaat uit de verpakking, controleer of het intact is en
plaats het op de plek van gebruik. Let daarbij op het niet op of tegen
muren, schotten, tussenwanden, keukenmeubels of bekledingen van
ontvlambaar materiaal te plaatsen.

9
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Het wordt aanbevolen om de geldende regelingen voor brandbeveiliging

strikt na te leven.

[ [ T T [ T T T [ [ 1]
I I I I I I I I I I I
c O
1S
S @)
wn
O@
500 mm
Afb.2 1

50 mm

Er moet aan alle kanten
een minimale  afstand
van 50 mm bewaard
worden tussen de oven
en de wanden of andere
apparatuur. We raden aan
om een vrije ruimte van
500 mm te laten tussen de
linkerkant van de oven en
de overeenkomstige wand
van de ruimte (Afb. 2) om
de installatie van de oven
en het latere onderhoud te
vereenvoudigen.

Hetisraadzaam om, meteen jaarlijkse frequentie enin overeenstemming
met de toepasselijke normen, het periodieke onderhoud van de ovens
door een erkende technicus te laten uitvoeren; bij deze gelegenheid
zullen alle controles worden verricht met betrekking tot de werking
van de elektrische onderdelen (tellers, elektronische componenten,

elektromagnetische kleppen,

verwarmingselementen,

motoren,

koelventilatoren, enz.) en de mechanische controles inzake de werking
van de deuren, scharnieren, mechanische sloten en pakkingen.

1.3 Wateraansluiting

De druk van het water moet
maximaal (600 KPa) 6 bar zijn.
Indien de waterdruk van het
distributienethogerdan deze waarde
mocht zijn, is het noodzakelijk om
stroomopwaarts van de oven een
drukverlager te installeren.

Voor een correcte werking van de
oven moet de minimale waterdruk
hoger zijn dan 1,5 bar.

De oven heeft één ingang voor de
aansluiting op het waternet (1).
Er wordt aanbevolen om altijd een
waterontharder/waterontkalker te
installeren om de waterhardheid
aan de ingang van het apparaat

10
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naar waarden tussen 8° en 10° f te brengen.

Laat voor de aansluiting een voldoende hoeveelheid water stromen om
eventuele ijzerdeeltjes uit de leiding te verwijderen.

Sluit de leiding “Water” aan op het specifieke distributienet van koud
water en zorg daarbij voor de plaatsing van een afsluitkraan en een filter.

Zorg ervoor dat de afsluitkraan geplaatst wordt op een plaats en op een
zodanige wijze dat op ieder gewenst moment een eenvoudige bediening
door de operator mogelijk is.

Opgelet: in geval van een defect van de toevoerleiding van het water
moet deze met een nieuwe leiding vervangen worden en mag de oude
leiding niet hergebruikt worden.

1.4 Aansluiting op de afvoer

i

De oven is uitgerust met een
inrichting voor de waterafvoer;
deze bevindt zich onder aan de
achterzijde van het apparaat en
heeft een buis met een diameter

van 32 mm.

Sluit de uit de afvoerinrichting
stekende buis aan (Afb. 4, ref.
A). We raden aan om de buis in
ieder geval te verbinden met een
open trechter.

Afb. 4

1.5 Elektrische aansluiting

Het elektrische systeem, zoals voorgeschreven door de van kracht
zijnde regelgeving, moet worden uitgerust met een efficiénte aarding. De
elektrische veiligheid van het apparaat kan alleen gegarandeerd worden
in aanwezigheid van een elektrisch
systeem dat voldoet aan de normen.

Voordat de elektrische aansluiting 000000/01/16

tot stand wordt gebracht, moet
gecontroleerd worden of de waarden POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50HZ

=

MOD| EPM 0523 E| N

voor spanning en frequentie van het .

elektriciteitsnet overeenkomen met TOT. POWER kW 6r3 e & P

de behoeften van het apparaat zoals

aangegeven op het typeplaatje (Afb. 5). Afb. 5
11
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Voor de directe aansluiting op het voedingsnet moet tussen het apparaat
en het net een voorziening geinstalleerd worden, aangepast op basis van
de belasting, die de ontkoppeling waarborgt e waarvan de contacten
een zodanige openingsafstand hebben dat een volledige ontkoppeling
mogelijk is onder de omstandigheden van de overspanningscategorie
III, in overeenstemming met de installatienormen; ook deze voorziening
moet geplaatst wordt op een plaats en op een zodanige wijze dat op
ieder gewenst moment een eenvoudige bediening door de operator
mogelijk is.

Plaats de hoofdschakelaar, waarop de stekker van de voedingskabel
moet worden aangesloten, in de stand 0 (nul). Laat door professioneel
bekwaam personeel controleren dat de sectie van de kabels van het
stopcontact geschikt is voor de door het apparaat opgenomen vermogen.

Schroef de bevestigingsschroeven
van de linkerwand van de oven
los en verwijder deze (Afb.6). De
flexibele kabel moet vervaardigd zijn
van polychloropreen of synthetische
elastomeer onder een gelijkwaardige
oliebestendige mantel. Gebruik een
kabel met een sectie die geschikt is
voor de belasting van elk apparaat,
zoals aangegeven in de tabel (tab.
1).

Voer de voedingskabel door het gat
van de kabelwartel die zich links aan

.

; Afb. 6
de achterkant van de oven bevindt.

Model ELEKTR. EPM 0523 E | EPM 0511 E| EPM 0711 E | EPM 1011 E

Gewicht 53 75 105 110

Spanning 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V

Frequentie (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60

Opgenomen vermogen

(kW) 3.3 6.3 9.6 126
Minimale doorsnede
voedingskabel (mm?) 3x15 5x15 5x1.5 5x25
tab. 1




Sluit de kabel aan op het

Elektrische ovens klemmenbord volgens de
aanduidingen van tab. 2.
H LZJ__L?’ N Blokkeer de kabel met de
= kabelwartel.

De voedingsspanning van de

functioneren machine moet niet
tab. 2 meer dan *10% afwijken van de

nominale spanningswaarde.

De apparatuur moet worden opgenomen in een equipotentiaal
systeem waarvan de doeltreffendheid gecontroleerd moet worden in
overeenstemming met de bepalingen van de geldende regelgeving.

Voor de aansluiting is er onder het frame een klem aanwezig,
gemarkeerd met het symbool van Afb. 7, waarop een kabel
met een minimale doorsnede van 10 mm2 moet worden
aangesloten.

Voor de op gas functionerende ovens moet eerst ook de
gasaansluiting van het apparaat voltooid worden voordat het
zijwand van de oven gehermonteerd wordt; bij elektrische
ovens kan de wand teruggeplaatst worden na het voltooien Fig.7
van de elektrische aansluiting.

1.6 Gasaansluiting (alleen voor gasovens)

Let op:

De oven wordt in de fabriek gekalibreerd voor een werking met het type
gas dat in de bestelling wordt aangegeven.

Het type gas waarvoor de oven is ingesteld, wordt aangegeven op het
typeplaatje van het apparaat (Afb.8, ref. A).

Controleertijdens de keuring of de fabriekskalibraties van de branders geschikt
zijn voor het specifieke type installatie, door middel van een analyse van de
verbrandingsgassen (CO2 en CO) en de controle van de branderbelasting.

13
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In het Spec|ﬁeke geva' moeten, G25.3 | CAT 630 [G31 (G20 |G25 |625.3) COUNTRY
met de op vol regime werkende M| Pbar |30 | 30| 1 [5] 1] n
oven, de waarden van onverdunde mh el Prber [0 (3020 1[5 ] w
CO bij de afvoer onder de 1000 ppm

blijven. In geval de aanwezigheid CAT G30 |G31] G20 [G25] COUNTRY

van onverdunde CO voorbij deze Puber | 2830 | 97 | 20 | | | EA
limiet wordt vastgesteld, moet

||2H3+ 68-GR-CH

] T-DK-Fl- EE-NO
de afsteling van de branders ||C€ HEP Pabar) % |02 | ] axse
uitsluitend gecontroleerd worden ||[TPE | Ar | "ps |Prbar| 2830 |37 |20 | %) ®
door een door de fabrikant erkende |ju» Yovagp Pmer | 50 (50|20 | || won
technicus die de nodige wijzigingen TegelProar | 0 80|20 [0 ] =

i i NR
zal toepassen op de voorzieningen T P B9 || 1 | 1] o

die de verbranding regelen en op |

de desbetreffende parameters. In KN Jope (Pmar| [ | [|D 5| =
G30 | G20 |G25 |"yg5, (Pmber | 2830 |37 |20 | ||
9 gh | wh [mh [T |pmar| [ | 1| @] 1] ®

wordgn een integraal d'eel van de OSOAGS PN G
technische documentatie van dat ||meserrores-encseravress mbar
apparaat. PREDISPUESTO A GAS - PREDISPOSTO A GAS

v\ e \ kW‘IP \ENzoa-w ‘MADEINEU

Afb. 8

Voorschriften voor de installatie

De werkzaamheden voor de installatie en de inbedrijfstelling van de
oven moeten uitsluitend door gekwalificeerd personeel en volgens de
van kracht zijnde voorschriften en regelgeving worden uitgevoerd.

De gassystemen, de elektrische aansluitingen en de ruimten van
installatie van de apparaten moeten voldoen aan de van kracht zijnde
voorschriften en regelgeving.

Denk eraan dat de lucht benodigd voor de verbranding van de branders
gelijk is aan 2 m3/h per kW geinstalleerd vermogen.

In gelegenheden die toegankelijk zijn voor publiek moeten de
normen voor ongevallenpreventie worden nageleefd, evenals de
veiligheidsvoorschriften voor brandveiligheid en paniekpreventie.

De aansluiting op de gastoevoer kan worden uitgevoerd met flexibele
metalen buizen en de plaatsing van een goedgekeurde afsluitkraan op
een eenvoudig bereikbaar punt.

Let op dat de flexibele metalen buis voor de aansluiting op de gastoevoer
niet in contact komt met de hete delen van de oven en niet wordt
blootgesteld aan torsie- of verlengingsbelastingen.

14
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Gebruik bevestigingsbeugels in overeenstemming met de installatienormen.

Op de installatie voorafgaande controles

Controleer op het typeplaatje aan de linkerkant van de oven of het
apparaat getest is voor het bij de gebruiker beschikbare type gas (Afb.
8, ref. A).

Controleer met de gegevens op het . = [ 1

typeplaatje (Afb.11) of het vermogen %%%ﬁ I
van de drukverlager voldoende is B
voor de voeding van het apparaat. D

Vermijdt verminderingen van .
doorsnede tussen de drukverlager
en het apparaat. ,TL

We raden aan om stroomopwaarts
van de drukregelaar een gasfilter te
installeren om een optimale werking

van de oven te waarborgen. L - -
Sluit de oven aan op de gastoevoer door g?
middel van een buis met een diameter

_ Afb. 9
van 3/4" en een interne doorsnede van

ten minste 20 mm (Afb. 9).

Installeer kranen of afsluiters met een interne diameter van ten minste
die van de bovenstaande verbindingsbuis.

Na de aansluiting op het gasnet moet gecontroleerd worden dat er geen
sprake is van lekken in de buisverbindingen en fittingen. Gebruik hiervoor
zeepsop of een specifiek schuimmiddel voor het opsporen van lekken.

Hetisraadzaam om, met een jaarlijkse frequentie en in overeenstemming
met de toepasselijke normen, het periodieke onderhoud van de ovens
door een erkende technicus te laten uitvoeren; bij deze gelegenheid zal
de analyse van de verbrandingsgassen en de controle van het thermisch
vermogen worden uitgevoerd.

1.7 Afvoer van de rookgassen

De ovens moeten, in overeenstemming met de normen voor hun
installatie, in bedrijf worden gesteld in ruimten die geschikt zijn voor het
afvoeren van de verbrandingsproducten.

De uitlaat van de ovens kan worden aangesloten door middel van een
15
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systeem van gedwongen afvoer,
zoals een kap met een mechanische

zuiginstallatie (Afb.10).

In dit geval moet de gastoevoer

naar het apparaat direct door
i dit systeem bestuurd worden en
onderbroken  worden wanneer
het afzuigvermogen onder de
m voorgeschreven waarden daalt.

Wanneer het apparaat onder de

afzuigkap geinstalleerd wordt,
moet ervoor gezorgd worden dat
de voldaan wordt aan de volgende
aanwijzingen:

a) het aangezogen volume moet groter zijn dan dat van de
gegenereerde verbrandingsgassen (zie de geldende regelgeving);

b) het materiaal waaruit de afzuigkap bestaat moet bestand zijn
tegen de temperatuur van de verbrandingsgassen die, aan de uitgang
van de afvoer, een waarde van 300° C kan bereiken;

C) het uiteinde van de afvoerleiding van het apparaat moet zich
binnen de omtrek van de afzuigkap bevinden;

d) het herstel van de gastoevoer na een blokkering als gevolg van
een onvoldoende afzuiging moet handmatig worden uitgevoerd.




1.9 Afstelling van de vergrendelingspen van de deur

Nadat de oven correct geplaatst is op

de voor de installatie bestemde plaats
’ moeten de sluiting en de afdichting van
'.‘ de pakking van de deur op de ovenkamer

‘}’ gecontroleerd worden.
GI /Q De vergrendelingspen van de deur
kan in diepte worden aangepast om het

eventuele ontsnappen van stoom tijdens

Afb. 11
het kookproces te voorkomen.

De door de deur op de pakking uitgeoefende druk kan worden aangepast
door middel van de pen: schroef vast om de druk te verhogen of los om
de druk te verlagen (Afb.11).

Na de instelling de bout opnieuw aanscherpen en controleren of de
vergrendeling van het slot omlaag is geplaatst.

1.10 Inbedrijfstelling en keuring van de oven

Alvorens de oven in bedrijf te stellen, moeten nauwkeurig alle controles
worden uitgevoerd die nodig zijn voor het vaststellen van de conformiteit
van de systemen en de installatie van het apparaat met de wettelijke
bepalingen en de technische aanwijzingen en veiligheidsvoorschriften
van deze handleiding.

Bovendien moet voldaan worden aan de volgende punten:

De omgevingstemperatuur van de ruimte van installatie van de oven
moet hoger zijn dan +4°C.

De ovenkamer moet leeg zijn.

Al het verpakkingsmateriaal moet volledig verwijderd zijn, met inbegrip
van de beschermfolie op de wanden van de oven.

De ventilatieopeningen en -sleuven moeten open zijn en vrij van belemmeringen.

De eventueel voor de installatie gedemonteerde delen van de oven
moeten opnieuw gemonteerd worden.

17
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De hoofdschakelaar moet gedeactiveerd zijn en de afsluitkranen van
water en gas, stroomopwaarts van het apparaat, moeten geopend zijn.

Keuring

De keuring van de oven gebeurt met het voltooien van een testkookproces
door middel waarvan de correcte werking van het apparaat en het
ontbreken van storingen of problemen gecontroleerd kan worden.

Schakel de oven in door de draaiknop van de kookmethode Ref. I1 op
één van de gewenste standen te plaatsen (convectie, combi, stoom) en
de knop van de timer op de gewenste kooktijd of de oneindige tijd te
plaatsen.

Stel een kookcyclus in met een temperatuur van 150°C, een tijd van 10
min. en eventueel vocht (indien aanwezig).

Controleer nauwkeurig de punten van de onderstaande lijst:
De verlichting van de ovenkamer wordt geactiveerd.

De oven zal stoppen wanneer de deur geopend wordt en hervat de
werking wanneer de deur gesloten wordt.

De thermostaat voor de instelling van de temperatuur in de ovenkamer
grijpt in wanneer de ingestelde temperatuur bereikt wordt en de
verwarmingselementen worden tijdelijk uitgeschakeld;

De motor(en) van de ventilator(en) voert/voeren de automatische
omkering van de draairichting uit;

De omkering vindt elke 2 minuten plaats, afgewisseld met 20 seconden
stilstand van de motor.

De verwarmingselementen van de ovenkamer worden tijdens de 20
seconden stilstand van de motor tijdelijk uitgeschakeld.

Voor ovens met 7 en 10 bakplaten; de twee ventilatoren van de
ovenkamer hebben dezelfde draairichting.

Controleer of er water in de richting van de ventilator(en) stroomt
vanuit de buis voor het inbrengen van vocht in de ovenkamer (alleen
modellen met bevochtiger).

Aan het einde van de kookcyclus laat de oven gedurende ongeveer 15
seconden een geluidssignaal horen.

Controleer nauwkeurig de punten van de onderstaande lijst:

De oven zal stoppen wanneer de deur geopend wordt en hervat de
werking wanneer de deur gesloten wordt.

De motor van de ventilator(en) voert de automatische omkering van de
draairichting uit: de omkering vindt elke 3 minuten plaats.

Controleer het stromen van water in de richting van de ventilator vanuit
de buis voor het inbrengen van vocht in de ovenkamer.

Aan het einde van de kookcyclus laat de oven een geluidssignaal horen.
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2. KOKEN

2.1 Bedieningspaneel

led 1

M1

led 2

M3

M4

17

T1

I8

Afb. 12

I1
I2

I3

14

S2

S3

T2

M1 Draaiknop selectie type
kookmethode

I1 Stand OFF

I2 Kookmethode convectie

I3 Kookmethode stoom

I4 Kookmethode combi

M2 Draaiknop selectie
temperatuur

IS5 Drempelwaarde kookme-
thode stoom

S 1 | Temperatuurschaal in °C

M3 Knop timer / kooktijd

I6 Stand ONEINDIGE tijd

S 2 | Tijdschaal timer in mi-
nuten

M4 Draaiknop bevochtiger

S 3 | Schaal vochtigheid

T1 Selectietoets ventilator-
snelheid

I17 Ventilatorsnelheid LANG-
ZAAM

I Ventilatorsnelheid SNEL

T 1 | Selectietoets kooktijd /
kerntemperatuursonde

led 1 | Status oven: ON / OFF

led 2 | Status verwarmingsele-

ment(en): ON / OFF
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2.2 Kookmethode convectie

led 1

M1

M4

17

T1

I8

I1
I2

S1

I6

S2

S3

Selecteer de kookmethode
CONVECTIE door de draaiknop M1
rechtsom te draaien naar de stand I2.

Selecteer vervolgens de
kooktemperatuur door de draaiknop
M2 rechtsom te draaien tot de
indicator op de knop de gewenste
temperatuur aangeeft.

Selecteer vervolgens de kooktijd
door de draaiknop M3 te draaien tot
de indicator op de knop de gewenste
tijd aangeeft. Plaats de indicator
op het symbool 16 Oneindig om de
controle van de tijd uit te sluiten.
Aan het einde van de ingestelde
tijd laat de oven een geluidssignaal
horen en wordt hij uitgeschakeld: het
kookproces wordt onderbroken.

Stel de snelheid van de ventilator in
met de toets T1.

2.2.1 Kookmethode
convectie met bevochtiger

Om tijdens het kookproces
CONVECTIE vocht toe te voegen moet
de draaiknop M4 geplaatst worden
op de gewenste vochtigheidsgraad.
Draai de knop rechtsom om de
vochtigheidsgraad in de ovenkamer
te verhogen, draai linksom voor
verminderen. In de verticale hoge
stand is de bevochtiger uitgeschakeld.




2.3 Kookmethode met stoom

I1

I3

S2

Selecteer de kookmethode STOOM
door de draaiknop M1 rechtsom te
draaien naar de stand I3.

Selecteer vervolgens de
kooktemperatuur door de draaiknop
M2 rechtsom te draaien tot de
indicator op de knop de gewenste
temperatuur aangeeft. We raden aan
om voor de tradionele kookmethode
met stoom een temperatuur in de
ovenkamer van 110°C te gebruiken,

aangegeven door het symbool I5.

Selecteer vervolgens de kooktijd
door de draaiknop M3 te draaien tot
de indicator op de knop de gewenste
tijd aangeeft. Plaats de indicator
op het symbool 16 Oneindig om de
controle van de tijd uit te sluiten.
Aan het einde van de ingestelde
tijd laat de oven een geluidssignaal
horen en wordt hij uitgeschakeld:
het kookproces wordt onderbroken.

Stel de snelheid van de ventilator
in met de toets T1.
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2.2 Kookmethode combi (convectie/stoom)

I1

14

S2

Selecteer de kookmethode COMBI
(CONVECTIE / STOOM) door de
draaiknop M1 rechtsom te draaien
naar de stand I4.

Selecteer vervolgens de
kooktemperatuur door de draaiknop
M2 rechtsom te draaien tot de
indicator op de knop de gewenste
temperatuur aangeeft.

Selecteer vervolgens de kooktijd
door de draaiknop M3 te draaien tot
de indicator op de knop de gewenste
tijd aangeeft. Plaats de indicator
op het symbool 16 Oneindig om de
controle van de tijd uit te sluiten.
Aan het einde van de ingestelde
tijd laat de oven een geluidssignaal
horen en wordt hij uitgeschakeld: het
kookproces wordt onderbroken.

Stel de snelheid van de ventilator in
met de toets T1.




2.5 Kookmethode met kerntemperatuurmeter

I1

I3

S2

T2

Plaatsing van de sonde

Desondedetecteertdetemperatuur
door middel van een punt in de
nabijheid van de sonde.

De sonde moet derhalve zo
geplaatst worden dat de punt zich in
de kern van het dikste gedeelte van
het product bevindt.

TEMPERATUURREGELAAR

Voor het gebruik van de
temperatuurregelaar:

oSluit de kerntemperatuursonde
aan op de oven (aansluiting op de
zijkant van het dahsboard);

eActiveer de temperatuurreglaar
door te drukken op de schakelaar
T5 op het dahsboard;

eSteldegewenste kerntemperatuur
in (druk op de toets SET en
selecteer vervolgens met de pijltjes
OMHOOG en OMLAAG de gewenste
kerntemperatuur; druk nogmaals
op SET om te bevestigen).

Bij het bereiken van de
gewenste temperatuur wordt het
kookproces beéindigd en wordt een
geluidssignaal afgegeven.




./
2.6 Andere versies

ELEKTROMECHANISCHE
VERSIE MET BEVOCHTIGER EN
TWEE SNELHEDEN.

Deze versie van de oven
functioneert altijd op convectie. Het
is echter mogelijk om door middel
van de knop van de bevochtiger
vocht aan de ovenkamer toe te
voegen. Stel de parameters van het
kookproces in (temperatuur, tijd en
eventueel vocht) zoals beschreven
onder punt 2.2 en 2.2.1 van deze
handleiding.

ELEKTROMECHANISCHE VERSIE
ZONDER BEVOCHTIGER.

Deze versie van de oven functioneert
altijd op convectie. Stel de parameters
van het kookproces in (temperatuur
en tijd) zoals beschreven onder punt
2.2 van deze handleiding.
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2.6 Advies voor de kookprocessen: braden, grillen,
bakken

Het gebraad

Voor een efficiénter kookproces wordt aanbevolen om het vlees op
roosters van stalen staven te plaatsen om een uniform resultaat te
verkrijgen voor de boven- en onderkant van het gebraad, zonder dat het
nodig is om het product tijdens het kookproces te draaien.

In geval men het kookvocht wenst op te vangen, moet eer een bakblik
op het onderste niveau van de oven geplaatst worden.

Grillen

Voor het in de oven bereiden van gegrilde producten is het gebruik van
het accessoire grill noodzakelijk. Voor een optimaal resultaat moet de
grill van aluminium zijn.

De oven moet over het algemeen worden ingesteld op convectie, met
open klep en een temperatuur tussen 230°C en 270°C, afhankelijk van
het type product en de gewenste bruining, en de ventilatie tussen xxx.

Bakken

Hetis mogelijk om alle gepaneerde producten en bevroren voorgebakken
producten te bakken. In het geval van gepaneerde producten ze
besproeien met een dun laagje olie dat door het paneermeel geabsorbeerd
zal worden. De bevroren voorgebakken producten kunnen ook zonder
toevoeging van meer olie bereid worden.

Gebruik bakblikken van aluminium met antikleeflaag of specifieke
frituurmanden. Stel de oven in op Convectie, met open klep, een
gemiddelde temperatuur van 250°C en ventilatie tussen xxx.

2.6a Advies voor het kookproces: uniforme resultaten

Afhankelijk van het geplaatste product zou het resultaat van het
kookproces kunnen verschillen. In dit geval wordt aangeraden om te
proberen de temperatuur te verlagen en de rotatiesnelheid van de
ventilator aan te passen (te verhogen of te verlagen).

Het gebruik van juiste bakblikken verhoogt de algemene uniformiteit
van het kookproces in de oven. Kies altijd een bakblik met de minst
mogelijke diepte voor het product dat men wenst te bereiden. Bakblikken
van aluminium bieden een betere uniformiteit ten opzichte van stalen
bakblikken.
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2.6b Advies voor het kookproces: vacuiimkoken en pasteurisatie

Vacuiimkoken

Het is mogelijk om een product rechtstreeks in een vacuimzakije te
koken. Met dit type kookproces wordt zeer mals en smakelijk vlees
verkregen en wordt tegelijkertijd de bederfelijkheid van het product
beperkt.

Na het voorbereiden van de product in een speciaal vacuimzakje, de
oven instellen met de cyclus COMBI, 100% vochtigheid en ventilatie
tussen xxx. De temperatuur in de ovenkamer moet maximaal 3°-5° hoger
zijn dan de kerntemperatuur die men wenst te bereiken. Bijvoorbeeld:
voor een medium biefstuk (60°C kerntemperatuur) moet de temperatuur
van de oven op 63°C worden ingesteld.

De pasteurisatie in potten

In de pasteurisatieprocessen wordt een product als gepasteuriseerd
beschouwd wanneer de kerntemperatuur een waarde tussen 83°C en
85°C bereikt.

Afhankelijk van het type product, de afmeting van de pot en de
hoeveelheid product in de pot, kan de te bereiken kerntemperatuur
variéren. Het is derhalve raadzaam om de kernsonde te gebruiken in
een “monsterpot” (met een gaatje in de deksel voor het plaatsen van de
sonde) om de temperatuur van de gehele productiepartij te detecteren.

Aan het einde van het kookproces moet het product snel gekoeld worden
naar +3°C om de pasteurisatiecyclus te voltooien.
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2.7 Afvoerklep vochtigheid

De afvoerklep vochtigheid dient voor het uitstoten van het vocht dat
zich tijdens het kookproces in de ovenkamer kan vormen.

Plaats de hendel van de vlinderklep L1
in de volgende standen:

P1 links: KLEP GESLOTEN
P2 rechts: KLEP OPEN

Ook met de gesloten klep bestaat er
geen gevaar

voor overdruk in de ovenkamer omdat
deze in ieder geval gecontroleerd wordt
door de afvoer.

Tijdens het kookproces in de modus
STOOM en COMBI (CONVECTIE/STOOM) wordt aangeraden om de hendel
van de vlinderklep in de gesloten stand P1 te plaatsen.

2.8 Verlichting van de ovenkamer

De verlichting van de ovenkamer is automatisch en verbonden met de
actieve kookmodus in de oven. Aan einde kookproces wordt de verlichting
uitgeschakeld.

2.9 Stop en uitschakeling van de oven

Om een kookproces af te sluiten moet de draaiknop M3 Tijd op de stand
0 geplaatst worden.

Voor de uitschakeling van de oven moet de draaiknop M1 op de stand
I1 OFF geplaatst worden. De led1 wordt uitgeschakeld.
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3. ONDERHOUD en REINIGING

Alvorens enige ingreep voor reiniging of onderhoud uit te voeren, moet
het apparaat worden ontkoppeld van de elektriciteitsvoorziening.

Aan het einde van een werkdag moet de apparatuur gereinigd worden,
zowel om hygiénische redenen en om storingen van de werking te
voorkomen.

De oven mag nooit gereinigd worden met directe waterstralen of een
hogedrukspuit. Ook mogen er voor de reiniging van het apparaat geen
schuursponsjes, staalborstels of schrapers gebruikt worden; eventueel
kan er staalwol gebruikt worden door in de richting van de afwerking van
het plaatwerk te wrijven.

Wacht tot de ovenkamer is afgekoeld.

Verwijder de geleideschotten van de bakplaten. Verwijder de
handmatig verwijderbare resten en plaats de verwijderbare delen in de
vaatwasmachine. Voor de reiniging van de ovenkamer moet een lauwwarm
zeepsopje gebruikt worden. Vervolgens moeten alle opperviakken grondig
worden afgespoeld en moet men ervoor zorgen dat er geen resten van
het wasmiddel achterblijven. Gebruik voor de reiniging van de buitenkant
van de oven een vochtige doek en een mild reinigingsmiddel.

Tijdens de jaarlijkse controle door een gespecialiseerde technicus
moet de stroomrichter verwijderd worden en gewassen worden met een
zeepsopje.

3.1 AFVOERVOCHTIGHEID

De afvoer van de vochtigheid
verdrijft de in de ovenkamer
geproduceerde dampen.

Zorg ervoor dat de afvoer altijd
schoon en vrij van obstakels is.

3.2 REINIGING VAN DE RUIT //sﬂ/i//ﬁ/m

De reiniging van de ruit van de
ovendeur kan zowel aan de buiten-
als de binnenkant worden uitgevoerd.
Hiertoe moet de vergrendeling van
de interne ruit rechtsom gedraaid
worden (Afb.14) en, na het openen

van de ruit, kan deze met een geschikt // 5/-1
reinigingsmiddel gereinigd worden. o

P @9

Gebruik nooit schurende materialen.

De ruit moet vervolgens weer op
correcte wijze gesloten en op zijn
positie geblokkeerd worden door de
vergrendeling linksom te draaien. Afb. 14
28
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3.3 REINIGING VAN HET LUCHTFILTER VAN HET
PANEEL

De reiniging van het luchtfilter van het paneel van de oven (Afb. 16 -
ref. F) moet ten minste eenmaal per 00
maand worden uitgevoerd door het met

de hand met water en zeep te wassen.

Om het filter te verwijderen moet het
omlaag getrokken worden door kracht

te zetten op de greep (Afb. 16).

Het is raadzaam om het filter ten
minste eenmaal per jaar te vervangen, L
of met een hogere frequentie indien
de oven werkt in een omgeving met
een hoge concentratie van meel of

soortgelijke stoffen.
In ieder geval moet het Cfilter g-_t_gj Afb. 16

vervangen worden wanneer het
versleten of beschadigd is; het reservefilter moet worden aangevraagd
bij de leverancier.

4. CONTROLES VOORBEHOUDEN AAN EEN
ERKENDE TECHNICUS

Koppel de elektrische voeding los alvorens enige afstelling of
ingreep uit te voeren.

4.1 HERSTEL WERKING
VEILIGHEIDSTHERMOSTAAT

Draai de bevestigingsschroeven van het
paneel los en draai het paneel linksom op zijn
geleiders.

Zoek de thermostaat die zich linksonder in
de technische ruimte bevindt, en druk op de
rode knop tot er een mechanisch geluid wordt
waargenomen (“klik”) dat de sluiting van de contacten bevestigd (Afb. 17).

Het is mogelijk dat de thermostaat ingrijpt als gevolg van mechanische
belastingen waaraan de oven tijdens het transport wordt blootgesteld.

Een voortdurend ingrijpen van de veiligheidsthermostaat is een teken
van een storing van het apparaat en vereist onderzoek naar de oorzaken.

29
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4.2 THERMISCHE BEVEILIGING VAN DE MOTOR

Wanneer de thermische beveiliging van de motor ingrijpt, moet de
reiniging van de sleuven gecontroleerd worden, evenals de goede
werking van de koelvoorzieningen en de correcte rotatie zonder wrijving
van de motor.

Denk eraan de elektriciteitsvoorziening te ontkoppelen.

4.3 ZEKERINGEN

De beveiligingszekeringen beschermen de besturingskaarten van de
oven tegen overspanning. De zekeringen bevinden zich onder in de
technische ruimte, naast de resetknop van de veiligheidsthermostaat.

4.4 VLAMBEVEILIGING

Let op:

De vlambeveiliging werkt alleen correct wanneer de elektrische
aansluiting van de oven is uitgevoerd met inachtneming van de posities
van fase en de nul. Tussen fase en + moet er een potentiaalverschil van
230V zijn.

4.5 RESERVEONDERDELEN

De vervanging met reserveonderdelen moet uitsluitend worden
uitgevoerd door personeel van het erkende servicecentrum.

Voor informatie over de codes van de reserveonderdelen moet u contact
opnemen met de servicedienst.

Na de eenduidige identificatie van de noodzakelijke
reserveonderdelen zal de servicedienst een schriftelijke order
verzenden aan de fabrikant onder vermelding van het model van
het apparaat, het serienummer, de spanning en de frequentie
van de elektriciteitsvoorziening, naast natuurlijk de code en de

beschrijving van de gewenste reserveonderdelen.

Om de gezondheid van de gebruiker en de consument te
beschermen, mogeneraltijd enalleenoriginelereserveonderdelen
gebruikt worden.




4.6 MONDSTUK VERVANGEN

Model Nominal Power Injector Size
10GN 1/1 19 kw 155 155 145 135 | 225R | 225R | 225R | 235R | 245R | 245R | 215R | 245R | 320R | 255R
7GN1/1 16 kw 145 145 135 125 | 195R | 195R | 195R | 205R | 230R | 230R | 185R | 225R | 290R | 235R
5GN1/1 9,5 kw 115 115 110 95R | 161R | 161R | 161R | 166R | 175R | 175R | 150R | 170R | 221R | 180R
Gas family| 3+ 38/P | 3B/P | 3B/P 2H 2E 2E+ 2K 2L 2LL 2H 25 2lw 2Ls
o
Gs|l o | od |0 | 0o ) ) o n b n n o & @ ~
GG |66 |38 |58] © o |66 | & o] t] o [t] 5 o]
o
Gas pressure mbar : & 8 & 3 ] & | R&| & b ] & ] a b
X
AT X X
BE X X
BG X X
CH X X X
CY X X X
[ X X
DE X X X
DK X X
EE X X
ES X X
FI X X
FR X X
GB X X
GR X X X
HU X X X
R IE X X
> IS X
S IT X X
A LT X X X
c ) X
=2 LV X X
O MT X
(&) NC X X
NO X X
PL X X X X
PT X X
RO X X X
SE X X
S X X X
SK X X X X
AL X X X
HR X X
MK X X X
TR X X X
31
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5. BESCHRIJVING ALARMEN

Wanneer er een ernstige storing optreedt, is het uiterst belangrijk dat
de apparatuur wordt uitgeschakeld met behulp van de meerpolige

schakelaar en moeten de afsluitkleppen van water en gas stroomopwaarts
van het apparaat gesloten worden.

PROBLEEM OPLOSSING

Controleer of de meerpolige schakelaar gesloten is en dat er
netspanning aanwezig is.

Controleer of de afsluitklep stroomopwaarts
van het apparaat geopend is.

. Controleer of de zekeringen voor de beveiliging van de oven intact
De oven start niet zijn.

Controleer dat de ovendeur goed gesloten is.

Controleer of voor de kookcyclus de correcte parameters zijn
ingesteld.

Controleer dat de oven niet in een fouttoestand verkeert.

Indien de oven na deze controles nog steeds niet start, neem dan contact op met de
servicedienst.

De ventilator wordt Schakel de oven uit en wacht tot de thermische beveiliging van de
tijdens de werking motor automatisch gereset wordt.
gestopt Controleer dat de ventilatieopeningen niet belemmerd worden.

Indien het probleem nogmaals optreedt, moet contact worden opgenomen met de
servicedienst.

Gebruik hittebestendige lampen.

Vervang de lampen als volgt:

. Controleer of de meerpolige schakelaar stroomopwaarts van de
De binnenverlichting oven geopend is en dat het apparaat is afgekoeld.

werkt niet . Schroef de afscherming van de lamp in de ovenkamer los.

e  Verwijder de pakking.

. Vervang de lamp.

Indien het probleem nogmaals optreedt, moet contact worden opgenomen met de
servicedienst.

Er wordt geen water
in de buizen van de Controleer of de afskluitklep van het water geopend is.
bevochtiger gevoerd

Indien het probleem nogmaals optreedt, moet contact worden opgenomen met de
servicedienst.




6. ELEKTRISCHE SCHEMA'S
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7. VERWIIDERING VAN HET APPARAAT

Het apparaat moet, aan het einde van zijn levensduur,
verplicht verwijderd worden in overeenstemming met
de wettelijke verplichtingen.

Het symbool van Afb. 18 geeft aan dat het apparaat
aan het einde van zijn levensduur verwijderd moet
worden volgens de aanwijzingen van de richtlijn van het Afb. 18
Europees Parlement 2012/19/EU van 04/06/2012.

Informatie over de verwijdering in landen van de Europese Unie

De Europese Richtlijn inzake RAEE-apparatuur is in ieder land op
verschillende wijze opgesteld. Derhalve wordt aangeraden om voor de
verwijdering van dit apparaat contact op te nemen met de plaatselijke
instanties of de verkoper voor het verkrijgen van informatie over de
correcte verwijderingsprocedure.
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Sehr geehrte Kunden,

wir méchten uns flir das Vertrauen bedanken, das durch den Kauf eines unserer Produkte
in uns gesetzt wurde.

Dieser Ofen ist Teil einer Elektrogerateserie, die fir die Gastronomie entwickelt wurde.
Diese Ofen haben ein angenehmes modernes Design, sind leicht zu bedienen, ergonomisch
und verfligen Uber eine Kontrolle der Backzeit.

Es besteht flir die Backofen eine Garantie von 12 Monaten mit Beginn des Rechnungsdatums
flr eventuelle Fabrikationsfehler. Die Garantie umfasst die normale Funktion des Ofens.
Ausgeschlossen von ihr sind VerschleiBmaterial (Glihbirnen, Dichtungen etc.) und
Schaden, die verursacht wurden wahrend Installation, Wartung, Reparatur und Entkalkung
sowie durch falsche Reinigung, unsachgemaBem Gebrauch und Manipulation.

4
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1. INSTALLATION

1.1 Allgemeine Hinweise und Sicherheitshinweise

Lesen Sie die
vorliegende Anleitung
vor der Installation und
Inbetriebnahme des Ofens
sorgfaltig durch, da die
beigefligte Dokumentation
wichtige  Informationen
zur Sicherheit wahrend
der Installation, Nutzung
und Wartung des Gerats
enthalt.

Bewahren Sie das
Dokument an einem leicht
zuganglichen Ort auf,
damit sich jeder Bediener
schnell und einfach
informieren kann.

Wenn der Ofen umgestellt
wird, dann befestigen
Sie die Anleitung zuvor
an diesem. Wenn nétig,
dann fordern Sie beim
autorisierten Handler oder
direkt beim Hersteller eine
neue Kopie an.

Versichern Sie sich
nach Entfernen der
Verpackung, dass das
Gerat unversehrt ist und
keine  Transportschaden
aufweist. Ein
beschadigtes Gerat darf
unter keinen Umstanden

installiert oder in Betrieb
genommen werden. Im
Zweifel kontaktieren Sie
sofort den technischen
Kundendienst oder den
Handler Thres Vertrauens.

Das Verpackungsmaterial
muss ,da es potentiell
gefahrlich ist, von Kindern
oder Tieren ferngehalten
und korrekt gemaB den
Ortlichen Vorschriften
entsorgt werden.

Prifen Sie vor der
Installation des Gerats,
dass die Anlagen mit den
geltenden Vorschriften
des Landes, in dem sie
verwendetwerdenundden
Angaben des Typenschilds
Ubereinstimmen.

Eine Installation oder
Wartung, diesichvonderim
Handbuch angegebenen
unterscheidet, kann
Schaden, Verletzungen
oder todliche Unfalle
verursachen.

Die Installation,
auBerordentliche Wartung
und Reparaturarbeiten
des Gerats darfen

5
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ausschlieBlich
von qualifiziertem
Fachpersonal
durchgefihrt werden,
das die Anweisungen der
Herstellerfirma befolgt.

Wahrend der Montage
des Gerats ist in der
Nahe des Arbeitsbereichs
der  Durchgang oder
der Aufenthalt von
Personal, das nicht flr die
Installation zustandig ist,
nicht erlaubt.

Das Gerat wurde fur
das Zubereiten von
Lebensmitteln in
geschlossenen  Raumen
entwickelt und darf
ausschlieBlich daflr

verwendet werden: Jeder
andere Gebrauch ist
somit unsachgemaB und
gefahrlich und muss daher
vermieden werden.

Das Gerat darf nur von
Personal verwendet
werden, das entsprechend
fir  seinen Gebrauch
geschult  wurde. Um
die Unfallgefahr oder
Gefahr von Schaden am
Gerat zu vermeiden, ist

es auBerdem wichtig,
dass das Personal
regelmaBig prazise

Anweisungen zu den
Sicherheitsvorkehrungen
erhalt.

Das Gerat darf nicht
von Personen mit
beeintrachtigten
kdrperlichen und
geistigen Fahigkeiten
bzw. eingeschrankter
Wahrnehmung, oder
mit unzureichender
Erfahrung und Kenntnis
verwendet werden, auBBer
der Bedingung ihrer
Beaufsichtigung oder
Anleitung hinsichtlich der
sicheren Handhabung des
Gerats.

Das Gerat muss in einen
entsprechend bellfteten
Raum gestellt werden,
damit eine UbermaBige
Ansammlung von
gesundheitsschadlichen

Substanzen in der Luft
vermieden wird.
Kinder mussen

beaufsichtigt werden, um
sicherstellen zu koénnen,
dass sie nicht mit dem
Gerat spielen oder es in
Betrieb nehmen.

Wahrend des Betriebs
muss auf die heiBen Zonen
der Oberflache des Gerats




geachtet werden, deren
Temperatur auf Uber 60
°C steigen kann.

Es ist der Gebrauch
von Gehdérschutz von
Seiten des Benutzers
nicht notwendig, da der

Schalldruckpegel des
Ofens unter 70 dB(A)
liegt.

Bei Stérungen
oder schlechter

Funktionsweise, muss
das Gerat ausgeschaltet
werden. Wenden Sie sich
flreventuelle Reparaturen
ausschlieBlich an von
der Herstellerfirma
autorisierte
Kundendienstzentren
und verwenden Sie nur
Original-Ersatzteile.

Trennen Sie vor jeglichem
Eingriff der Installation
oder Wartung das Gerat
von der Stromversorgung
ab.

Eingriffe,
Beeintrachtigungen
oder Anderungen, die
nicht ausdrucklich
genehmigt wurden und
die das Angefuhrte des
vorliegenden Handbuchs
nicht beachten, haben

\ 4

den Verfall der Garantie
zur Folge.

Platzieren Sie keine
anderen Warmequellen
wie z.B. Frittiergerate
oder Kochplatten in der
Nahe des Ofens.

Es durfen keine
entzlndlichen Substanzen
in der Nahe des Gerats
gelagert oder verwendet
werden.

Bei langerem
Nichtverwenden der
Apparatur muss der
Anschluss an Wasser,
Strom und Gas
unterbrochen werden.

Kontrollieren Sie,
bevor Sie das Gerat
in Betrieb nehmen, ob
alle Verpackungsteile
entfernt wurden und
diese entsprechend der

geltenden Vorschriften
entsorgt wurden.

Jede notwendige
Anderung an der

Installation der Apparatur
muss von autorisiertem
Fachpersonal genehmigt
und durchgefihrt werden.

Das Gerat ist nur fur einen
professionellen Einsatz

7
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bestimmt.

Anderungen  an  der
Verkabelung der
Apparatur sind dabei nicht
zugelassen.

Bei Missachtung der
vorhergehenden
Warnhinweise kann die
Sicherheit des Gerats als
auch Ihre beeintrachtigt
werden.

Wenn die Garkammer
heiB ist, beim Offnen
der Tur vorsichtig sein.

VERBRENNUNGSGEFAHR
I

Das Herausnehmen der
Backformen oder der
Gitter aus dem heiBen
Ofen muss mit geeigneten
hitzebestandigen
Handschuhen zum Schutz
der Hande vorgenommen
werden.

Verwenden Sie wahrend
den Vorgangen der
Reinigung der Garkammer
geeignete  Schutzbrillen
und Handschuhe.

ACHTUNG: Der Boden
in der Nahe des Ofens
kdnnte rutschig sein.

Das Typenschild liefert

wichtige technische
Informationen: Sie sind
unerlasslich im Falle von
Anfrage auf Eingriff flr
eine Wartung oder eine
Reparatur der Apparatur;
man empfiehlt daher,
es nicht zu entfernen,
zu beschadigen oder zu
andern.

Ausfihrungen dieses
OfensmitGassind konform
der Norm 2009/142/
EG und sind daher mit
einem EU-Prufzertifikat
ausgestattet, das von
einer Benannten Stelle
ausgestellt wurde.

Die Apparatur entspricht
den grundlegenden
Anforderungen der
Maschinenrichtlinie
2006/42/EG.

Das Gerat entspricht
den grundlegenden
Vorgaben der Richtlinie
zur Elektromagnetischen
Vertraglichkeit 2014/30/
EG.

Das Gerat entspricht
der grundlegenden
Vorgabe der

Niederspannungsrichtlinie
2014/35/EG.

°
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1.2 Aufstellung

Die Gerate wurden flr den Betrieb in geschlossenen Raumen
entwickelt, kdnnen nicht im Freien benutzt und dirfen den
Witterungsverhaltnissen nicht ausgesetzt werden.

Der fir die Installation des Ofens bestimmte Raum muss einen festen,
ebene und waagrechten Boden haben, der geeignet ist, sicher die
Summe aus Gewicht des Ofens, seiner Unterlage und das Ladegewicht
bei maximaler Beladung zu tragen.

Das Gerat muss bis zum Installationsort verpackt und auf der eigenen
Holzpalette transportiert werden.

Die Handhabung muss mit Palettenhubwagen erfolgen, indem
alle VorsichtsmaBnahmen getroffen werden, um das Umkippen
des Ofens zu vermeiden. Auch nach Ablauf der Lebensdauer muss
der Ofen auf Palette transportiert und mit maximaler Sorgfalt
bewegt werden, um Gefahren des Umkippens zu vermeiden.

Das Gerat muss in einen
entsprechend bellfteten Raum
gestellt werden, damit eine
UbermaBige Ansammlung von
gesundheitsschadlichen Substanzen
in der Luft vermieden wird.

Alle Verpackungsmaterialien sind
umweltvertraglich und kénnen somit
gefahrlos aufbewahrt oder gemag der
geltenden Gesetzgebung entsorgt
werden.

Der Ofen muss waagrecht aufgestellt
werden: Dazu wird die Ho6he der
regulierbaren FiBe mit Hilfe einer
Wasserwaage eingestellt, wie in Abb.
1. dargestellt ist.

N i . Abb. 1
Hohenunterschiede oder ein

gewisses Gefédlle kénnen die Funktionsweise des Ofens negativ
beeinflussen.

Von den AuBenwanden des Gerats die Schutzfolie vorsichtig und
langsam abziehen, damit keine Kleberreste zurtickbleiben.

Kontrollieren Sie, dass die Offnungen und Schlitze des Abzugs oder der
Wadrmeentsorgung auf keine Weise verstopft sind.

Der Ofen darf nur auf einer stabilen Unterlage installiert werden.

Das Gerat aus der Verpackung nehmen, auf seine Unversehrtheit prifen
und am Verwendungsort aufstellen. Dabei darf das Gerat nicht tGber oder
an Mauern, Wanden, Trennwanden, Klichenmd&beln oder Beschichtungen

9
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aus brennbarem Material positioniert werden.

Es wird empfohlen, die geltenden Brandvorschriften genau zu beachten.
Es muss ein Mindestabstand von 50 mm zwischen allen Seiten des

[ [ [ [ [ [

I [T I [ I [ I [ [ I

E 0

o O
bt
&}
O
500 mm

Abb. 2 ] ” —_— [5

i

50 mm

Ofens und Wanden sowie
zwischen Ofen und anderen
Geraten eingehalten
werden. Es wird empfohlen,
500 mm Zwischenraum
zwischen dem linken
Seitenteil des Ofens
und der entsprechenden
Zimmerwand zu lassen
(Abb. 2), um eine bequeme
Installation des Ofens und
seine folgende Wartung zu
erlauben.
Es ist
jahrlich

angemessen,
gemaB den

spezifischen Vorschriften, eine regelméBige Wartung der Ofen von
Seiten eines zugelassenen Technikers ausflihren zu lassen; bei dieser

Gelegenheit werden alle Kontrollen bezlglich der

Funktionsweise

der elektrischen Komponenten (Schitze, Elektronik, Magnetventile,
Heizelemente, Motoren, Kihlventilatoren, usw.) und die mechanischen
Kontrollen beziiglich der Funktionalitat der Tiren, der Scharniere, der
SchlieBmechanismen, der Dichtungen) durchgeflihrt.

1.3 Wasseranschluss

Der Wasserdruck darf
héchstens 6 bar (600 KPa) sein.
Sollte der Wasserdruck der

Wasserversorgung hoher als dieser
Wert sein, muss vor dem Ofen ein
Druckminderer eingebaut werden.

Der Minimalwasserdruck muss
hoher als 1,5 bar sein, damit ein
einwandfreier Betrieb des Ofens
gewahrleistet ist.

Der Ofen verfligt Uber einen

Zufluss far Leitungswasser
(1). Die Installation
eines Wasserentharters/
Wasserentkalkers ist in jedem

Fall empfohlen, um die Harte des
zuflieBenden Wassers des Gerats

10
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auf einen Wert zu bringen, der zwischen 8° und 10° f liegt.

Vor dem Anschluss, Wasser in gentigender Menge flieBen lassen, damit
die Wasserleitung von eventuellen Eisenriickstanden gereinigt wird.

SchlieBen Sie die Anschlussstelle ,Acqua" (Wasser) an die entsprechende
Kaltwasserversorgung an und montieren Sie einen Absperrhahn und
einen Filter dazwischen.

Versichern sie sich, dass der Absperrhahn an einem Ort montiert ist, an
dem er flUr den Bediener in jedem Moment einfach erreichbar ist.

Achtung: Falls das Wasserzufuhrrohr defekt sein sollte, muss dieses
durch ein neues ersetzt werden und das alte und beschadigte darf nicht
wieder verwendet werden.

1.4 Anschluss an den Abfluss

Der Ofen ist mit einem
Wasserablauf ausgestattet. Diese
Vorrichtung befindet sich unten im
hinteren Teil des Gerats und hat
ein Rohr mit einem Durchmesser

von 32 mm.

Das Rohr, welches aus der

Abflussvorrichtung herausragt,

anschlieflen (Abb. 4, Bez. A).

0. )| Es wird empfohlen, die Leitung

g = £ mit einem offenen Trichter zu
Abb. 4 verbinden.

1.5 Elektrischer Anschluss

Die elektrische Anlage muss, wie von der geltenden Gesetzgebung
vorgeschrieben, miteinerentsprechend leistungsfahigen Erdung ausgestattet
sein. Die Sicherheit des elektrischen Systems kann nur gewahrleistet
werden, wenn die elektrische Anlage
den Normen entspricht.

Bevor der Stromanschluss | HOD| EPM 0511 E | NR | 000000/01/16
vorgenommen wird,mussen Spannung
und  Frequenz des Stromnetzes |poweR SUPPLY |3N400VAC 50 HZ
kontrolliert werden, um sicherzustellen,

dass diese den Anforderungen :
des Gerdts (angegeben auf dem TOT. POWER ki 6!3 € & IP

Typenschild) entsprechen (Abb. 5).

11
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Um das Gerat an die Stromversorgung direkt anschlieBen zu kdnnen,

muss zwischen dem Gerat und dem Stromnetz eine Vorrichtung
installiert sein, die der Belastung entsprechend eine Trennung vom
Netz ermdéglicht. Die Kontakte der Vorrichtung missen entsprechend
der Installationshinweise einen Mindestabstand einhalten, um unter
den Bedingungen der Uberspannungskategorie III eine vollstandige
Trennung zu ermoglichen. Diese Vorrichtung muss so installiert sein,
dass sie jederzeit durch den Bediener bedient werden kann.

Den Hauptschalter, an den der Stecker des Versorgungskabels
angeschlossen wird, auf die Position 0 (Null) stellen. Von Fachpersonal
Uberprifen lassen, dass der Querschnitt der Kabel der aufgenommenen
Leistung des Gerats entspricht.

Die Schrauben, welche die linke
Ofenwand befestigen, losschrauben
und abnehmen (Abb. 6). Das
Kabel muss aus Polychlorpropen oder
aus synthetischem Elastomer mit
einer gleichwertigen 06lresistenten
Dichtung bestehen. Benutzen Sie
fir die entsprechenden Ladung
geeignetes Kabeldicke fir jedes
Gerat, wie in Tabelle (Tab. 1)
aufgezeigt.

‘Das Versorgungskabel durch die
Offnung der Kabelklemme flihren,
die sich am hinteren Teil, links des

_ Abb. 6
Ofens befindet.

Elektr. Modell EPM 0523 E | EPM 0511 E | EPM 0711 E| EPM 1011 E

Gewicht 53 75 105 110

Spannung 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V

Frequenz (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60

Aufgenommene Leistung

(kW) 33 6.3 9.6 12,6

Min. Querschnitt des

Versorgungskabels 3x15 5x15 5x15 5x25

(mm?)

Tab. 1




Die Kabel mit der Klemmleiste
verbinden und dabei die
L1 L2 L3 N Anweisungen aufgezeigt in Tab. 2.

Blockieren Sie das Kabel mit der
Kabelklemme.

Die Versorgungsspannung darf bei
eingeschalteter Maschine nicht mehr

Tab. 2 als £10% von der Nennspannung
abweichen.

Elektroofen

i

Das Gerat muss Teil einer aquipotentialen Anlage sein, deren
Leistungsfahigkeit entsprechend der geltenden Vorschriften Uberprift
werden muss.

Fir den Anschluss steht eine Klemme zur Verfligung, die
auf dem Rahmen platziert ist und mit dem Symbol aus Abb. 7
mit der ein Kabel von mindestens 10 mm2 verbunden werden
muss.

Flr Gasdfen muss auch der Gasanschluss vor der Montage
der Seitenplatte des Ofens vorgenommen werden; bei
Elektro6fen stattdessen die Seitenplatte des Ofens nach dem
elektrischen Anschluss wieder anbauen. Abb.7

1.6 Gasanschluss (nur bei Gasofen)
Anmerkung:

Der Ofen wird im Werk fir die Verwendung des Gases eingestellt, das
bei Bestellung angegeben wird.

Der Gastyp fir den der Ofen eingestellt ist, wird auf dem technischen
Schild am Gerat angegeben (Abb. 8, Bez. A).

Versichern Sie sich, dass die auf den Brennern ausgeflihrten
Werkeichungen flir den spezifischen Typ der Installation geeignet sind.

13
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Dies geschieht Uber die Analyse der o 00 estleanlesl conTey
Gase, die bei der Verbrennung (CO2 Wyge [P 800 7] 8] ”I}-BE-SE-I%lEEET
und CO) produziert werden und tUber Ce T AT
die Prifung der Wérmeleistung. ] W02 sy

_ _ i T TPE [ A+ Bt [l gy, [ [8-0]37]0 55| -t
Bei voller Leistung durfen die nicht  [yq Wywp Potar 0 50| 20] /] 41-oH
verdinnten CO-Werte, gemessen M pmal 30 L5 lal
am Ablass, nicht tGber 1000 ppm W EL
liegen. Sollte dicht verdiinnte 0 A U |
CO-Werte gemischt werden, die | EM W |y, [pra-03720]/] w
Uber dieser Grenze liegen, muss | G30|G20|G25|'gp |Prear| 30 (30| / |/ [W-Is-Hi-0t
die Einstellung der Brenner von | arl-als T o
Technik | tiberpruft werd “
echnikpersonal Gberprift werden,  Seaim Tt frwa| / [/]8]/] 7
das von der Herstellerfirma ———— — - —
daftr autorisiert wurde. Dieses EFR‘ESIESIPEJE%TES;Aguﬁﬁgﬁgggnuﬁm —
fiuhrt die bendtigten Anderungen -
an der Steuerungsvorrichtung | | wwlp |enes-1|maE NEU
der Verbrennung und an den Abb. 8

entsprechenden Parametern durch.

Die erfassten Daten mussen vermerkt werden und werden so Teil der
technischen Unterlagen des Gerats.

Installationsvorschriften

Die Installation und Inbetriebnahme des Ofens darf nur von qualifiziertem
Personal und entsprechend der geltenden Vorschriften und Normen
vorgenommen werden.

Die Gasanlagen, die Elektroanschlisse und die Installationsorte der
Gerate mussen konform der geltenden Vorschriften und Normen sein.

Es muss beachtet werden, dass die zur Verbrennung bendétigte Luft 2
m3/h pro kW installierter Leistung betragt.

Bei offentlich zuganglichen Orten der Inbetriebnahme missen die
Vorschriften zur Unfallverhitung und die Sicherheitsvorschriften zu
Brand und Panik eingehalten werden.

Der Anschluss an die Gasversorgung kann Uber einen Metallschlauch
erfolgen, wobei ein zugelassener Absperrhahn an einem gut zuganglichen
Punkt angebracht werden muss.

Es muss darauf geachtet werden, dass der Metallschlauch des
Gaszulaufes keine sich erwarmenden Teile des Ofens berihrt und nicht
verdreht oder auseinander gezogen ist.

Die verwendeten Befestigungsklammern mussen den
Installationsvorschriften entsprechen.
14
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Kontrollen, die vor der Installation durchgefiihrt werden miissen

Auf dem technischen Schild, das seitlich am Ofen angebracht ist
kontrollieren, ob das Gerat fir das verfligbare Gas abgenommen wurde
(Abb. 8, Bez. A).

Uber die Daten auf dem technischen
Schild (Abb. 8) kontrollieren, das die
Leistung des Druckminderers flr die
Versorgung des Gerats ausreichend ist.

Es muss vermieden werden,
ein Querschnittreduzierstiick
zwischen Druckminderer und Gerat
einzusetzen.

Empfohlen wird, einen Gasfilter vor
den Druckregler zu montieren, um
einen optimalen Betrieb des Ofens
garantieren zu kénnen.

Den Ofen an die Gasversorgung Uber
eine Leitung mit Durchmesser 3/4”
und mit einem inneren Querschnitt von
Uber 20 mm anschlieBen (Abb. 9).

Absperrhahne oder Schieberventile anbringen, deren Durchmesser
nicht unter dem der oben angegebenen Versorgungsleitung liegt.

Nach Anschluss am Gasnetz muss Uberprift werden, ob Leckagen an
den Verbindungstiicken und den Dichtungen bestehen. Daflr Seifenlauge
oder ein anderes schaumenden Produkt verwenden, das speziell flr das
Erkennen von Leckagen entwickelt wurde.

Entsprechend der geltenden Vorschriften sollte jahrlich die periodische
Wartung der Gasoéfen von einem autorisiertem Techniker durchgefiihrt
werden; bei dieser Gelegenheit werden eine Analyse des verbrannten
Gases und eine Kontrolle der Warmeleistung durchgefihrt.

1.7 Rauchgasabzug

Laut geltenden Vorschriften fiir deren Installation missen die Ofen
in Raumen aufgestellt sein, in denen Endprodukte der Verbrennung
abtransportiert werden kénnen.

Der Abzug des Ofens kann (ber ein gesteuertes Abzugssystem, wie
eine Abzugshaube mit mechanischer Ansaugung, angeschlossen werden
(Fig. 10).

15
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In diesem Fall muss die
Gasversorgung am Gerat direkt
von diesem System Uberwacht
und unterbrochen werden,
sobald die Leistung unter den
vorgeschriebenen Wert sinkt.

Wenn das Gerat unter einer
Abzugshaube installiert ist, muss
kontrolliert werden, dass die
folgenden Anweisungen befolgt
werden:

a) das Ansaugvolumen muss Uber dem der erzeugten Rauchgase
liegen (siehe dazu geltende Normen);

b) das Material, aus dem der Filter der Anzugshaube besteht, muss
der Temperatur der Rauchgase standhalten kénnen, die am Auslass der
Férdervorrichtung bis zu 300 °C erreichen kann;

C) das Endstlck des Abzuges des Gerates muss innerhalb der
Grundeinzugsgrenze der Abzugshaube eingesetzt werden;

d) Die Wiederherstellung der Gasversorgung infolge einer
Blockierung aufgrund von ungeniigender Ansaugung muss manuell
ausgeflihrt werden.

1.8 Betriebswerte der Gasofen (nur fiir Ausfithrungen
mit Gas)

Nennwadrmeleistung

Spannung 1N 230V 1N 230V 1N 230V
Frequenz (Hz) 50/60 50/60 50/60
Absorbierte Leistung (kW) 0.3 0.6 0.6
Querschnitt des

Versorgungskabels (mm?) 3x15 3x15 3x1,5

16
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1.9 Einstellung des Verschlussbolzen der Tiir

Ist der Ofen an dem daflr
vorgesehenen Ort positioniert,
# muss die SchlieBung und der
Halt der Turdichtungen an der
= Backkammer Uberprift werden.

Der Verschlussbolzen der Tur
kannin der Tiefe verandert werden,
damit wahrend des Garens die
Kammer fest verschlossen ist.

Abb. 11 Es ist moglich den von der Tur auf

die Dichtung ausgeubten Druck zu regulieren. Den Stift zur Erhéhung des
Drucks anschrauben oder abschrauben, um ihn zu verringern (Abb. 11).

Nach der Einstellung die Schraube erneut festziehen, wobei darauf
geachtet werden muss, dass die SchlieBverankerung des Schlosses nach
unten gerichtet ist.

1.10 Inbetriebnahme und Abnahmepriifung des Ofens

Bevor Sie den Ofen in Betrieb nehmen, missen alle notwendigen
Kontrollen sorgféltig durchgefihrt werden, welche die Konformitat des
Gerates und seiner Installation mit den Gesetzesvorschriften und mit den
technischen Angaben sowie mit den Sicherheitsvorschriften in diesem
Handbuch bestatigen.

AuBerdem missen folgende Punkte beachtet werden:

Die Raumtemperatur des Aufstellungsortes des Ofens muss Uber +4°C liegen.

Die Backkammer muss leer sein.

Alle Verpackungsteile miissen ganzlich entfernt worden sein, inklusive
der Schutzfolie auf den AuBenwanden des Ofens.

Die Entliftungen und die Luftungsschlitze mussen offen und frei von
verstopfendem Material sein.

Die fur die Installation des Ofens eventuell abmontierten Teile miissen
wieder eingebaut werden.

Der Hauptschalter der elektrischen Versorgung muss geschlossen und
die dem Ofen vorinstallierten Absperrhahne fliir Wasser und Gas miuissen
geodffnet sein.

18
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Abnahmepriifung

Die Abnahme des Ofens wird mit der Durchfilhrung eines
Versuchsbackzyklus vervollstéandigt, der es erlaubt die richtig
Funktionsweise des Gerats und dieses auf eventuelle Schaden oder
Probleme zu Uberprifen.

Den Ofen anschalten, indem der Knopf der Zubereitungsart Bez. I1 auf
eine der drei Positionen gedreht wird (HeiBluft, gemischt, Dampf). Den
Knopf der Schaltuhr auf die gewilinschte Backdauer oder auf die Position
,Unendlich" drehen.

Einen Backzyklus von 10 Min. mit einer Temperatur von 150°C und
eventuell einer Luftbefeuchtung einstellen.

Die nachfolgend aufgefiihrten Punkte genau kontrollieren:
Das Licht in der Backkammer schaltet sich ein.

Der Ofen schaltet sich aus, sobald die Ofentlr gedffnet wird und nimmt
seine Funktion erst wieder auf, nachdem diese wieder geschlossen wurde.

Das Thermostat zur Einstellung der Temperatur in der Backkammer
wird aktiv, sobald die eingestellte Temperatur erreicht wurde. Die
Heizelemente werden zeitweilig ausgeschaltet.

Der Motordes/derVentilators/-en &ndert/-n die Drehrichtung automatisch.

Die Umkehrung erfolgt alle 2 Minuten, unterbrochen von einem Intervall
von 20 Sekunden nach Motorstopp.

Die Heizelemente der Backkammer werden wahrend der 20 Sekunden
des Motorstopps zeitweilig abgeschaltet.

Fir Ofen mit 1 und 10 Backbleche: Die beiden Liifter der Backkammer
haben dieselbe Drehrichtung.

Den Wasseraustritt in Richtung des/r Ventilators/en vom Schlauch des
Feuchtigkeitseinlass in die Backkammer Uberpriifen (nur die Modelle mit
Luftbefeuchter).

Am Ende des Backzyklus ertont fir ungefédhr 15 Sekunden ein
akustisches Signal.

Die nachfolgend aufgefiihrten Punkte genau kontrollieren:

Der Ofen schaltet sich aus, sobald die Ofentlir ge6ffnet wird und nimmt
seine Funktion erst wieder auf, nachdem diese wieder geschlossen wurde.

Der Motor des/der Ventilators/-en andert/-n die Drehrichtung
automatisch alle 3 Minuten.

Den Wasseraustritt in Richtung Ventilator von der
Feuchtigkeitszufuhrleitung in die Backkammer Uberprifen.

Am Ende des Garzyklus gibt der Ofen ein akustisches Signal von sich.
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2. KOCHVORGANG

2.1 Bedienfeld

LED 1

M1

LED 2
M2

M3

M4

Abb. 12

I1
I2

I3

14

S2

S3

T2

M1 Auswahlschalter der
Zubereitungsart

I1 Position AUS

I2 Betrieb mit HeiBluft

I3 Betrieb mit Dampf

I4 Gemischter Betrieb

M2 Auswahlschalter der
Temperatur

I5 Schwellwert fir Dampf-
garen

S 1 | Temperaturmessung in °C

M3 Schalter Schaltuhr/Zube-
reitungszeit

I6 Position von UNENDLICH

S 2 Zeitschaltuhr in Minuten

M4 Schalter des Luftbe-
feuchters
Feuchtigkeitsmessung

T1 Auswahlschalter Lufter-
geschwindigkeit

17 Liftergeschwindigkeit
LANGSAM

I8 Luftergeschwindigkeit
SCHNELL

T1 Wahltaste Garen nach
Zeit/Kerntemperaturfihler

LED 1 | Ofenstatus: AN / AUS

LED 2 | Status Heizelement/e

AN / AUS




2.2 HeiBluft

LED 1

M1

LED 2
M2

M3

M4

17

T1

I8

I1
I2

S1

I6

S2

S3

Wadhlen Sie den Kochbetrieb mit
HEISSLUFT, indem Sie den Knopf M1
im Uhrzeigersinn auf die Position 12
drehen.

Wahlen Sie anschlieBend die
Temperatur, indem Sie den Knopf
M2 im Uhrzeigersinn drehen, bis
die Anzeige des Knopfs auf der
gewulnschten Temperatur steht.

Wahlen Sie danach die
Zubereitungszeit, indem Sie den
Knopf M3 drehen, bis die Anzeige
des Knopfs auf der gewlnschten
Zeit steht. Stellen Sie die Anzeige
auf das Symbol 16 ,Unendlich®, um
die Zeitsteuerung abzuschalten. Bei
Ablauf der eingestellten Zeit, gibt der
Ofen ein akustisches Signal ab und
schaltet sich ab, um den Backvorgang
zu unterbrechen.

Die Liftergeschwindigkeit wird Uber
die Taste T1 eingestellt.

2.2.1 HeiBluftbetrieb mit
Luftbefeuchtung

Um wahrend der Garung mit
HEISSLUFT Luftfeuchtigkeit
hinzuzufigen, den Knopf M4 auf
den gewlinschten Feuchtigkeitsgrad
stellen. Den Knopf im Uhrzeigersinn
drehen, um die Feuchtigkeit
zu erhéhen, wund gegen den
Uhrzeigersinn, um sie zu verringern.
In angehobener vertikaler Position
schaltet sich der Luftbefeuchter ab.
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2.3 Dampfgaren

I1

I3

S2

Wahlen Sie den Betrieb mit
DAMPF, indem Sie den Knopf M1
im Uhrzeigersinn auf die Position I3
drehen.

Wahlen Sie anschlieBend die
Temperatur, indem Sie den Knopf
M2 im Uhrzeigersinn drehen, bis
die Anzeige des Knopfs auf der
gewunschten Temperatur steht. Wir
empfehlen fir traditionelles Backen
mit Dampf eine Temperatur in der
Kammer von 110°C, die iber das

Symbol I5 eingestellt wird.

Wahlen Sie danach die
Zubereitungszeit, indem Sie den
Knopf M3 drehen, bis die Anzeige
des Knopfs auf der gewilinschten
Zeit steht. Stellen Sie die Anzeige
auf das Symbol 16 ,Unendlich®, um
die Zeitsteuerung abzuschalten.
Bei Ablauf der eingestellten Zeit,
gibt der Ofen ein akustisches Signal
ab und schaltet sich ab, um den
Backvorgang zu unterbrechen.

Die Luftergeschwindigkeit wird
Uber die Taste T1 eingestellt.




2.2 Gemischter Betrieb mit HeiBBluft und Dampf

I1

14

S2

Wahlen Sie den Kochbetrieb
GEMISCHT (HEISSLUFT / DAMPF),
indem Sie den Knopf M1 im
Uhrzeigersinn auf die Position 14
drehen.

Wahlen Sie anschlieBend die
Temperatur, indem Sie den Knopf
M2 im Uhrzeigersinn drehen, bis
die Anzeige des Knopfs auf der
gewulnschten Temperatur steht.

Wahlen Sie danach die
Zubereitungszeit, indem Sie den
Knopf M3 drehen, bis die Anzeige
des Knopfs auf der gewlnschten
Zeit steht. Stellen Sie die Anzeige
auf das Symbol 16 ,Unendlich®, um
die Zeitsteuerung abzuschalten. Bei
Ablauf der eingestellten Zeit, gibt der
Ofen ein akustisches Signal ab und
schaltet sich ab, um den Backvorgang
zu unterbrechen.

Die Luftergeschwindigkeit wird tUber
die Taste T1 eingestellt.
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2.5 Garmodus mit Kerntemperaturfiihler

I1

I3

S2

T2

Positionierung der Sonde

Die Sonde erfasst die Temperatur
durch einen Punkt, der sich in der
Ndhe der Sonde befindet.

Diese muss daher so eingesetzt
werden, dass der Punkt mit der
Mitte des Produkts im groBeren Teil
Ubereinstimmt

WARMEREGLER

Anwendung des Warmereglers:

eDen Kerntemperaturfihler mit
dem Ofen verbinden (Anschluss auf
der Seite des Bedienfelds);

e Warmeregler starten, in dem
Sghdalter T2 am Bedienfeld gedrickt
wird;

¢ Die gewunschte Kerntemperatur

eingeben (auf Taste SET driicken,
dann mit den Pfeilen nach oben
und unten die gewlinschte
Kerntemperatur auswahlen und mit
SET bestatigen).

Ist die gewlnschte Temperatur
erreicht, dann schlie3t der
Garvorgang ab und ein akustisches
Signal erklingt.




2.6 Weitere Ausfiihrungen

ELEKTROMECHANISCHE
VARIANTE MIT
LUFTBEFEUCHTER UND ZWEI
GESCHWINDIGKEITEN

In dieser Variante wird der Ofen
immer mit HeiBluft betrieben. Es
ist dennoch madglich, Uber den
Schalter des Luftbefeuchters

zusatzliche Feuchtigkeit in
die Ofenkammer einzufihren.
Die Zubereitungsparameter

(Temperatur, Zeit und evtl
Feuchtigkeit), wie unter 2.2 und
2.2.1 dieser Bedienungsanleitung
beschrieben, einstellen.

ELEKTROMECHANISCHE
VARIANTE OHNE
LUFTBEFEUCHTER

In dieser Variante wird der Ofen
immer mit HeiBluft betrieben. Die
Zubereitungsparameter (Temperatur
und Zeit), wie unter 2.2 dieser
Bedienungsanleitung beschrieben,
einstellen.
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2.6 Empfehlungen fiir den Garvorgang: Braten,
Grillen und Frittieren

Die Braten

Flr einen wirksameren Kochvorgang empfiehlt man, die Braten auf
Gitter aus Stahlstaben anzuordnen, um ein gleichmaBigeres Garen
zwischen dem oberen und unteren Teil des Bratens zu erhalten, ohne
das Produkt wahrend des Kochvorgangs drehen zu mussen.

Wenn man die Garflissigkeit aufzufangen wiinscht, muss eine Backform
auf einer niedrigeren Ebene des Ofens eingesetzt werden.

Grillen

Um gegrilltes Garen im Ofen ausflihren, ist der Gebrauch des Zubehors
Gitter unerlasslich. Um ein optimales Ergebnis zu erhalten, ist es
notwendig, dass das Gitter aus Aluminium ist.

Der Ofen muss generell auf Umluft eingestellt werden, mit offenem Ventil
und einer Temperatur zwischen 230°C und 270°C, je nach Produkttyp
und Braunung, die erreicht werden soll und Beliftung zwischen xxx und
XXX,

Frittieren

Es ist moglich, alle panierten und vorfrittierten, tiefgefrorenen Produkte
zu frittieren. Im Falle von panierten Produkten, leicht eindlen, so dass
das Ol vom Brot aufgenommen wird. Die vorfrittierten, tiefgefrorenen
Produkte kénnen auch ohne zusétzliches Ol frittiert werden.

Verwenden Sie Aluminium-Antihaft-Backformen oder spezielle
Kérbe zum Frittieren. Den Ofen mit Umluft mit offenem Ventil, mit
durchschnittlicher Temperatur von 250°C und Belliftung zwischen xxx
und xxx einstellen.

2.6a Empfehlungen fiir den Kochvorgang: GleichmaBigkeit des
Garvorgangs

Je nach Typ des eingegebenen Produkts kénnte sich die GleichmaBigkeit
des Garvorgangs andern. In diesem Fall empfiehlt man, zu versuchen,
die Temperatur zu senken und (durch Erhéhung oder Verringerung) auf
die Drehgeschwindigkeit des Lifterrads einzuwirken.

Der Gebrauch der richtigen Backformen erhéht die generelle
GleichmaBigkeit des Kochvorgangs des Ofens. Immer die Backform
mit der mdglichst geringen Tiefe fir das Produkt, das man zu kochen
winscht, wahlen. Alluminium-Backformen bieten sicherlich eine bessere

GleichmaBigkeit des Garens im Verhaltnis zu Stahl-Backformen.
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2.6b Garempfehlungen: Vakuumgaren und Pasteurisierung

Kochen in Vakuum

Es ist mdglich, ein Produkt direkt im Inneren eines Vakuumbeutels zu
kochen. Dieser Kochtyp erlaubt, besonders weiches und schmackhaftes
Fleisch zu erhalten und gleichzeitig die Verderblichkeit des Produkts zu
verringern.

Nachdem das Produkt mit den entsprechenden Beuteln zum Garen
vakuumverpackt wurde, den Ofen mit dem 2Zyklus GEMISCHT bei
100% Feuchtigkeit und Belliftung zwischen xxx und xxx einstellen. Die
Temperatur in der Garkammer muss maximal 3°-5°C betragen, héher
als diejenige, die man im Kern erreichen will. Z.B.: Fir ein mittelgroBes
Filet (60°C im Kern) die Temperatur des Ofens auf 63°C einstellen.

Die Pasteurisierung im GefafB

In den Prozessen der Pasteurisierung betrachtet man ein Produkt als
pasteurisiert, wenn die Kerntemperatur einen Wert zwischen 83°C und
85°C erreicht.

Jenach Typ von Produkt, GréBe des GefaBes und Produktmenge in seinem
Inneren kann die Zeit zum Erreichen der Kerntemperatur unterschiedlich
sein. Man empfiehlt daher die Verwendung einer Kernsonde in einem
Probe-GefalBl (durch Lochen des Deckels, um den Eintritt der Sonde zu
erlauben), um die Temperatur des gesamten Produktionspostens zu
erfassen.

Am Ende des Kochvorgangs muss die Temperatur schnell auf +3°C
gesenkt werden, um den Zyklus der Pasteurisierung zu beenden.
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2.7 Ablassventil der Feuchtigkeit

Der Feuchtigkeitsabzug hat die Funktion, Feuchtigkeit zu entfernen, die
sich wahrend des Backens in der Backkammer bilden kann.

Setzen Sie den Hebel des Drosselventils
L1 auf folgende Positionen: |_1 2

P1 links: VENTIL GESCHLOSSEN
P2 rechts: VENTIL GEOFFNET

Auch wenn das Ventil geschlossen ist,
besteht keine Gefahr durch

Uberdruck in der Backkammer, da
der Druck weiterhin Uber den Abzug
kontrolliert wird.

Wahrend der Zubereitung im Betrieb DAMPF und GEMISCHT (HEISSLUFT/
DAMPF) empfiehlt es sich, den Hebel des Drosselventils in geschlossene
Position P1 zu setzten.

2.8 Beleuchtung der Backkammer

Die Beleuchtung der Backkammer erfolgt automatisch und ist mit dem
Ofenbetrieb verbunden. Am Ende des Kochvorgangs schaltet sich die
Beleuchtung ab.

2.9 Stopp und Abschaltung des Ofens

Um die Zubereitung zu beenden, den Schalter M3 der Zeit auf die
Position 0 stellen.

Um den Ofen abzuschalten, den Schalter M1 auf I1 AUS stellen. Die
LED1 schaltet sich ab.
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3. WARTUNG UND REINIGUNG

Trennen Sie vor jeglichem Eingriff der Reinigung oder Wartung die
Apparatur von der Stromversorgung ab.

Am Ende eines Arbeitstages muss das Gerat gereinigt werden, sowohl
aus hygienischen Grinden als auch um Funktionsstérungen zu vermeiden.

Der Ofen darf nie durch einen direkten Wasserstrahl oder mit Hochdruck
gereinigt werden. AuBerdem diirfen flir die Reinigung des Apparats weder mit
Stahlwolle, Stahlblirsten oder Stahlspachtel verwendet werden. Eventuell
ist die Moglichkeit gegeben rostfreie Stahlwolle zu Hilfe zu nehmen.

Warten, bis die Garkammer abgekiihlt ist.

Die Schottblechhalterungen abnehmen. Die Speisereste von Hand
entfernen und die herausnehmbaren Teile in die Geschirrsplilmaschine
legen. Flr die Reinigung der Garkammer darf nur lauwarmes Seifenwasser
verwenden werden. Danach missen alle betroffenen Oberfléachen gut
mit Wasser abgespllt werden, wobei sorgfaltig darauf geachtet werden
muss, dass keine Seifenrickstande mehr vorhanden sind. Die auBeren
Teile des Ofens dlrfen nur mit feuchten Lappen und ohne &tzende
Reinigungsmittel gereinigt werden.

Wéahrend der jahrlichen Kontrolle durch Fachpersonal das Leitblech
entfernen und mit Seifenwasser reinigen.

3.1 ABLASS DER
FEUCHTIGKEIT

Uber den Feuchtigkeitsablass
werden die in der Garkammer
entstandenen Dampfe abgeflhrt.

Es muss sichergestellt werden,
dass sie nicht verschmutzt und frei
von Verstopfungen ist.

3.2 GLASREINIGUNG

Das Tlrglas kann sowohl von Innen
als auch von AuBen gereinigt werden.
Zu diesem Zweck muss die Sperre,
welche das innere Glas festhalt, im
Uhrzeigersinn gedreht werden (Abb.
14). Ist das Glas gedffnet, kann dieses
mit einem geeigneten Reinigungsmittel
gereinigt werden. Es dirfen keine
schleifenden Mittel verwendet werden.

Danach muss das Glas wieder richtig

eingesetzt und die Sperre durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn
geschlossen werden.




A 7

3.3 REINIGUNG DES BELUFTUNGSFILTERS DES
INSTRUMENTENBRETTS

Der Bellftungsfilter des Bedienfeldes am Ofen (Abb. 16 - Bez. F)
muss mindestens einmal pro Monat s
erfolgen. Der Filter wird von Hand mit ool
Seife gewaschen. [ s

Um den Filter herauszunehmen, diesen
seitlich mit den Fingern nach auBen
ziehen und dabei auf die entsprechende
Halterung einwirken (Abb. 16). f A— _

Es wird empfohlen, den Filter ﬂ_ ||
mindestens einmal im Jahr zu ersetzen '—= =
oder ofters, falls der Ofen in einer °
Umgebung betrieben wird, in der sich
eine hohe Konzentration an Mehlstaub
und ahnlichen Substanzen befindet.

In jedem Fall muss der Filter 1

dann ersetzt werden, wenn dieser »-——E#;\_.l\
beschadigt oder verschlissen ist; er — —
muss als Ersatzteil beim Lieferanten t =— Abb.16

angefordert werden.

4. KONTROLLEN, DIE NUR VON EINEM
AUTORISIERTEN TECHNIKER AUSGEFUHRT
WERDEN DURFEN

Bevor irgendeine Regulierung oder Eingriff vornehmen wird, die
Stromversorgung unterbrechen.

4.1 ERNEUTE AKTIVIERUNG DES
SICHERHEITSTHERMOSTATS

Die Schrauben I6sen, welche das
Armaturenbrett befestigen und dieses 6ffnen,
indem es auf seinen Flihrungen nach links
geschoben wird.

Den Thermostat ausfindig machen, der sich im
unteren Teil links des Armaturenkastens befindet
und auf den roten Schalter dricken bis ein
mechanisches Gerausch (Klick) zu héren ist, der
den Anschluss der Kontakte bestdtigt (Abb. 17).

Es kann vorkommen, dass das Thermostat aufgrund der mechanischen
Beanspruchung eingreift, welcher der Ofen wahrend seines Transports
ausgesetzt war.

Wird das Sicherheitsthermostat kontinuierlich ausgeldst, ist dies ein
Anzeichen daflir, dass das Gerat fehlerhaft ist und die Ursachen miissen
herausgefunden werden.

30
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Abb. 17
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4.2 THERMOSCHUTZ DES MOTORS

Falls der Thermoschutz des Motors wird einspringt, dann missen
die Luftschlitze auf ihre Sauberkeit kontrolliert, die Leistung der
Kihlungsvorrichtungen geprift und die ordnungsgemdBe Umdrehung
des Motors Uberprift werden sowie dass diese von keinen Reibungen
beeintrachtigt wird.

Die elektrische Versorgung muss dazu unterbrochen sein.

4.3 SCHMELZSICHERUNGEN

_Die Schmelzsicherungen schitzen die elektronischen Steuerkarten vor
Uberspannung. Diese befinden sich im unteren Teil des Armaturenkastens
nahe des Wiederaufnahmeschalters des Sicherheitsthermostats.

4.4 KONTROLLE DER FLAMME

Achtung:

Die Flammenkontrolle funktioniert nur ordnungsgemaf, wenn beim
elektrischen Anschluss des Ofens die Positionierung der Phasen und des
Nullphase richtig ausgefihrt wurde. Zwischen der Phase undL+muss ein
Spannungsunterschied von 230V bestehen.

4.5 VERWALTUNG ERSATZTEILE

Das Auswechseln von Ersatzteilen darf nur vom Personal des autorisierten
Kundendienstes ausgefiihrt werden.

Fir die Kennnummern der Ersatzteile, wenden Sie sich an den
Kundendienstservice.

Sind alle noétigen Ersatzteile eindeutig identifiziert worden,
wird der Kundendienst eine reguldre, schriftliche Bestellung
an die Herstellerfirma senden. In der Bestellung werden die
genaue Angabe des Modells, die entsprechende Seriennummer,
die elektrische Versorgungsspannung und -frequenz, sowie
die Kennnummer und die Beschreibung der betreffenden Teile

aufgefiihrt.

Zum Schutz der Gesundheit des Benutzers und des Verbrauchers
ist es notwendig, immer und nur Original-Ersatzteile zu
verwenden.
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5. BESCHREIBUNG ALARME

Falls eine schwere Stérung auftritt, muss unbedingt der Apparat
ausgeschaltet werden. Dazu den Schutzschalter

ausschalten, Wasser- und Gashahne vor dem Apparat schlieBen.

Problem

LOSUNG

Der Ofen schaltet sich
nicht ein

Kontrollieren Sie, dass der Hauptschalter geschlossen und
Netzspannung vorhanden ist.

Kontrollieren Sie, ob der Gasabsperrhahn, der dem
Gerat vorgeschaltet ist, gedffnet ist.

Die Schmelzsicherungen des Ofens auf Schaden kontrollieren.

Sicherstellen, dass die Tir des Ofens gut verschlossen ist.

Prifen Sie, ob die Parametereinstellung des Kochzyklus korrekt ist.

Sicherstellen, dass keine Fehlermeldung fiir den Ofen vorhanden
ist.

Falls sich der Ofen nach diesen MaBnahmen noch nicht einschaltet, muss der Kundendienst

kontaktiert werden.

Der Ventilator halt
wahrend des Betriebs
an

Den Ofen abschalten und warten, bis sich der Uberhitzungsschutz
des Motors wieder automatisch herstellt.

Versichern Sie sich, dass die Kuhléffnungen nicht verstopft sind.

Falls sich die Stérung wiederholt, wenden Sie sich an den technische Kundendienst.

Die Innenbeleuchtung
funktioniert nicht

Es missen hitzebestédndige Glihbirnen verwendet werden.

Die Gluhbirne wie folgt ersetzen:

. Sicherstellen, dass der dem Ofen vorgeschaltete allpolige
Schalter geoffnet und das Gerét kalt ist.

. Die Schutzvorrichtung der Birnen, die sich im Ofen befinden,
abschrauben.

. Dichtung entfernen.

. Die Lampe ersetzen.

Falls sich die Stérung wiederholt, wenden Sie sich an den technische Kundendienst.

Es kommt kein
Wasser aus den
Befeuchterschlduchen.

Kontrollieren Sie, ob der Wasserabsperrhahn offen ist.

Falls sich die Stérung wiederholt, wenden Sie sich an den technische Kundendienst.




6. ELEKTRISCHE SCHALTPLANE

6.1 EPM 0523 E: ZSE2241

MMZ23INS AC S0H=

u L *

- L ‘_Ill
T 2] P m
LLH T _] 1
e IR eE=
= o -, ||
S

| kAT L)

o] ko

B
g & il %
B o W ¥
E‘EE%E

L LU
HPPARETCHD ICHEN
ELsaIe0s) FEEDAL |
AT oo | resr
TENEDE | v 1 it aw  |mp| i o
— | CHERAT | g DA LT
POTENZL |2 3 N | [ avestiam | ] s
L . Oy oo r - rrre oLy . r
33

\ 4




7

6.2 EPM 0711 E - EPM 1011 E: ZSE2243

JN40OVAC S0Hz

12 Li N +
| | | | |
1
L2[a[afs]L] ¢
| oo [
= I
= T
1 1
g
) B WLFL F1 z 4 z
1 fw Tl [P
|
'— 4
! :
g
i
T
APPARECCHIO SCHEMS,
ECE72(S) — ECET02(8) -

REL | DESCAIZEME OmTH FIRNE EGE??X['SJ ZSELL43
TENSKME | W anam::‘ TI:J": _ e, E;_g_;x__fpgmp_ o |me|wo ] !;1':; 2;;1:??
POTENZY | P |reregmy-oEinz(s)= 12.000) ——-— S| e | pre=m 278517

@ Wsendamo 0 bl A1 e, Io mapied O Qiesin dsg 40 dWen O Aeedorn 0 O PETHD CARLMWE M d leE e (0 o el mrrm




6.3 EPM 0511 E: ZSE2242

{1 LF L3 N + T

11 |
HHHEEHE
Judnoac Stz - 184

LY N +

| | T
hEnrhrikl
INZTOWAE SDHz - 24

Lf Ly +

l 1|
LiTe[5Ts [s]4]

3 230hAC BOHz — 184 |

[1]2]a]+]s]2] ¢
|

1
] 1

3

| Hldn

L-ma
ree
B

u-mas| =
Lo
[CE ]

APPARELCHD BECHEW

ECETA(5) - ﬂ@zﬂm o5k2242

| T [ R
.| S AOE S |PEd D 45 oY HPLHI
TENI OHE A3 40 S Eﬂﬁt
I SEAT AC BDHE FEE EDER m%ﬁ# FrE el
POTENZA | EvERDlg] = -ﬁ'ﬂ _ — |= oo | i JopA LT
ﬂ_- Rl — Anazinm | ) 01T




7. ENTSORGUNG DES GERATS

Das Gerat muss am Ende seiner Betriebslebensdauer
verpflichtend gemaB den gesetzlichen Vorschriften
entsorgt werden.

Das Symbol in Abb. 18 gibt an, dass am Ende seiner
Betriebslebensdauer das Gerat gemaB den Anweisungen
der Richtlinie des europaischen Parlaments 2012/19/EU
des 04/06/2012 entsorgt werden muss. Abb. 18

Informationen iiber die Entsorgung in Landern der europdischen
Gemeinschaft

Die gemeinschaftliche Richtlinie GUber Gerate VDI wurde in jedem Land
unterschiedlich interpretiert; wir empfehlen daher, wenn man dieses
Gerat zu entsorgen wiinscht, mit den o&rtlichen Behdrden oder dem
Héndler Kontakt aufzunehmen, um die korrekte Methode der Entsorgung
zu erfahren.




Contacts:

CZ: RM Gastro CZ s.r.o0., Nachodska 818/16, Praha 9, tel. +420 281 926 604,
info@rmgastro.cz, www.rmgastro.cz

SK: RM GASTRO - JAZ S.R.O., Rybdrska 1, Nové Mésto nad Vahom, tel. +421 32 7717 061,
obchod@jaz.sk, www.jaz.sk

PL: RM GASTRO Polska Sp. z 0.0., ul. Sportowa 15a, 43-450 Ustron, tel. +48 33 854 73 26
info@rmgastro.pl, www.rmgastro.pl





