i = KONVEKTOMATY
; l] 5 PIEC KO I\év(\jlllf/llécl\g\l;lé)l\]PAROWY
NAVOD NA INSTALACI A POUZITi
INSTRUKCJA MONTAZU | OBSEUGI
INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLATION AND USE
MANUEL D’INSTALLATION, DE MODE D’EMPLOI ET DE MAINTENANCE
HANDLEIDING VOOR INSTALLATIE, GEBRUIK EN ONDERHOUD
ANLEITUNG ZU INSTALLATION, GEBRAUCH UND WARTUNG

KONVEKTOMATY S DOTYKOVYM OVLADANIM
PIEC KONWEKCYJINO-PAROWY PROGRAMOWALNY
COMBI OVEN TOUCH SCREEN CONTROL

MPD 0523 E(AM) / MPD 0511 E(AM) / MPD 0711 E(AM) / MPD 1011 E(AM)

MPD X 0523 E(AM) / MPD X 0511 E(AM) / MPD X 0711 E(AM) / MPD X 1011 E(AM)

REDFOX c €

www.rmgastro.com 09-2020



Rejstrik

1. INSTALACE 5
1.1 VSeobecna a bezpecnostni upozornéni.................cocoveienenen. 5
1.2 UMISteNI ... 9
1.3 Napojeni na vodovodni sit ..................cooiiiiiiiiiiiii e 10
1.4 Napojeni na odpad...........ccooiiiiiiiiii e 11
1.5 Pripojeni k mycimu prostiredku.....................oo 11
1.6 Elektrické zapojeni ..............cocoiiiiiiiiiii 12
1.7 Nastaveni Cepu uzavirani dveFi..............cccoeviiiiiiiiiiieenn, 14
1.8 Uvedeni do provozu a testovani konvektomatu.................. 14
2. TEPELNA UPRAVA 17
2.1 Vysvétlivky piktogramil ..............cocoiiiiiiiiiicie, 17
2.2 Obrazovka DOMU ..........ccouiniiiiiii e 19
2.3 Jak komunikovat s dotykovym displejem........................... 19
2.4 Manualni tepelna Gprava.............cccoovviiiiiiiii e 20
2.4a Rezimy tepelné Gpravy: konvekce, kombi a v pare........... 21
2.4b ReZIM UdrZOVANI ..ot 23
2.4C REZIM UZENI ....oviviiiiiiiii it aeeaenes 23
2.4d Spusténi a zastaveni tepelné Gpravy...............cccovvieienennn. 25
2.5 Osobni nastaveni varnych program@...................cccevveenenen. 25
2.6 Vytvoreni varného programu ..............cvvviiiiiiiniiineienennnns 26
2.7 UloZeni varn@ho programuU.............cccovviiininiiiieinininesneneneans 27
2.8 ZmMéna varného ProgramuU..........ccocvviviiiierieiniieeierneriereneenens 29
2.9 Kopirovani, premisténi, prejmenovani a smazani............... 29
2.10 Volba programu z nabidKy .................coooii 30
2.11 Rozhrani Ladénireceptli.............ccooviiiiiiiiiiiiiiiiceeen, 32
2.12 ReZim Program ZAsuVU ............ocoeiiiiiiiiiiiiiiiiieneneieeanenes 32
2.12a Pouziti funkce Program zasuvll ...............coevviivinininninennn. 33
2.12b Vytvofeni nového programu v Programu zasuvd............ 36
2.13 Pouziti funkce EasyService v Programu zasuvd................ 37
2.14 Naprogramované spusténi............c.cocvvviiiiiiiiiiiinnninenen, 38
2.15 Sonda jadra a tepelna Gprava VAT .........oooivviiiiiiiiineinenns 39
2.16 Rady pro tepelnou Gpravu: peceni, grilovani a smazeni....40
2.16a Tipy pro vafFeni: rovhomérnost tepelné Gpravy............... 40
2.16b Tipy pro vareni: tepelna Gprava ve vakuu a pasterizace...40
3. Nabidka FUNKCE 41
Bl MYTI. i 41
3.2ZCHLAZENI.............co e 43
B 3 SERVIIS ... s 43
3.3.1 KONFIGURACE ... e e aaees 44
2

A/



3.3 1A DatUm @ CaS . vttt 44

3.3.1b INformace 0 SYStEMU ..........ccoviiiiiiiiii e 44
B.3u1C JAZYK oo 44
0 0 e 0 LY 2= o =Y 3 T 44
3.3 1 HIASItOSt ... e 44
3.3.1f Aktualizovat konvektomat...........ccccviiiiiiiii 44
3.3.2 ZOBRAZIT LOG......ccueeeeeeee e 45
3.3.3 POKROCILE NASTAVENT .......ooooiiiiiiieeie e 45
3.3.4 IMPORTOVAT / EXPORTOVAT .....ooiiiieeeeeeeeeeeeeee e, 45
4. UDRZBA A CISTENI 46
4.1 ODVOD VLHKOSTI ...oooiieieeee e 46
4.2 CISTENI SKLA ..o 46
4.3 CISTENI FILTRU VETRANI. ..o 47
5. KONTROLY, KTERE SMI PROVADET POUZE
AUTORIZOVANY TECHNIK 47
5.1 OBNOVENI BEZPECNOSTNIHO TERMOSTATU ........eevnee... 47
5.2 TEPELNA POJISTKA MOTORU ......ooivuniiiiieeie e 48
5.3 OCHRANNE POJISTKY ....ooniienieeeee e 48
5.4 SPRAVA NAHRADNICH DILU .......ooovviiieiei e 48
6. POPIS ALARMU 49
7. SCHEMATA ELEKTRICKEHO ZAPOJENI 50
7.1 MPD 0523 E(AM): ZSE2252.......uuiiieeiieeeeee e eeeeeeee e 50
7.2 MPD 0511 E(AM) - MPD X 0511 E(AM) - MPD X 0523 E(AM):
ZSE 2253 e 51
7.3 MPD 0711 E(AM) - MPD X 0711 E(AM) - MPD 1011 E(AM):
ZSE225 ..o 52
8. LIKVIDACE ZARIZENI 53

Vazeny zakazniku,
dékujeme Vam, ze jste se rozhodl zakoupit si jeden z nasich 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
12mésicni zaruka na vsechny vyrobni vady od data uvedeného na fakture. Zaruka se
vztahuje na béZny provoz konvektomatu a nezahrnuje spotfebni material (Zarovky, tésnéni
atd.) a $kody zplsobené nespravnou instalaci, opotfebenim, idrzbou, opravami, ¢idté&nim
a odstranovanim vodniho kamene, manipulaci a nespravnym pouzitim.
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1. INSTALACE

1.1 VSeobecna a bezpecnostni upozornéni

A/

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.
\Y zadném pripadé
nikdy neinstalujte a
neprovozujte poskozené
zarizeni, Y% pripadé
pochybnosti kontaktujte
technickou podporu nebo
svého prodejce.

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 Uudrzba
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.




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
dusevnimi  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 zafrizeni.

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 zafizenim 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 uUdrzbou odpojte
zarizeni z elektrického
napajeni.

Zasahy, manipulace nebo
Upravy, které nejsou
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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 pripadé 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 urcéeno
pouze pro profesionalni
pouziti kvalifikovanym
personalem.

Nejsou povoleny zadné
upravy na kabelovém
zapojeni konvektomatu.

Nedodrzeni vyse
uvedenych pokynd mduze
ohrozit bezpecnost

zarizeni i vasi vlastni.

Kdyz je varna komora
horka, davejte pozor
pri otvirani jejich dvefri.
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
muUze byt kluzka.

Technicky sStitek obsahuje
dilezité technické Udaje:
ty jsou nezbytné v pripadé
pozadavku na udrzbu
nebo opravu zarizeni;
proto se  doporucuje
jej neodstranovat,
neposkozovat ani
neupravovat.

6
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Zarizeni spliuje zakladni
pozadavky smérnice o
strojich 2006/42/ES.

Zarizeni spliuje zakladni
pozadavky smérnice
0 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 vystaven 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 pfepravovano na misto montaze zabaleny na svych
dfevénych paletach.

Manipulace musi byt provadéna paletovym vozikem,
pficemz musi byt pfijata 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 nerovnovdha nebo Obr. 1

naklonéni mohou mit negativni vliv na fungovani konvektomatu.

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

Zkontrolujte, Ze vSechny otvory a sStérbiny privodu 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, zavésim, prickdm, kuchyriskému nabytku ani obkladim z
8
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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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500 mm
Obr.2 ”D ——— L 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 sitové vody
(1). Doporucuje se vzdy instalace
zmeékcovace-odstranovace
vodniho kamene, aby tvrdost vody
na vstupu zafizeni byla z intervalu
8°al10°F
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Pfed zapojenim nechte odtéct dostatecné mnozstvi vody, aby se z
potrubi odstranily ptipadné nanosy Zelezitand.

Zapojte privodni trubku ,voda" 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
umisténo dole v zadni ¢asti zafizeni a je osazeno trubkou o priméru 32

mm.
PrikroCte k zapojeni trubky, ktera
vycniva ze zadni ¢asti (obr. 4, ref.
A). Doporucuje se zapojit trubku k
A otevienému trychtyfi.

Obr. 4

[oN=]

1.5 Pripojeni k mycimu prostredku

Pro spravné spusténi mycich fazi je nezbytné |©
pripojit konvektomat ke kanystru s mycim
prostiedkem. Pro pfipojeni je nezbytné zasunout @H
bilou hadici na myci prostfedek do kanystru.
Hadice se nachazi v dolni levé ¢asti konvektomatu
(obr.5).

Obr. 5




1.6 Elektrické zapojeni

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

Pfed provedenim elektrického zapojeni je tfeba zkontrolovat hodnoty
napéti a frekvence elektrické sité, aby bylo zajiSténo, Ze vyhovuji
pozadovanym hodnotdm pro zafizeni uvedenym na jeho technickém
Stitku (obr. 6).

V pripadé pfimého pfipojeni k
elektrické siti je nutné zaradit AR
mezi konvektomat a samotnou MoD] MPD 0511E 000000/01/16
sit zarizen, dllmengov,ane na dgne POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50 HZ
zatizeni, ktere zajisti odpojeni a
jehoz vzdalenost kontaktl 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 ovéFfit, e prifez kabell je
dostatecny k prenosu daného pfikonu konvektomatu.

TOT.POWERKW | 6,3 |C€| G« |IP

Obr. 6

Vysroubujte Srouby, které pripevnuji levy bok konvektomatu a sejméte
jej (obr.7). Flexibilni trubka musi byt z polychloroprénu a syntetického
elastomeru  pod  odpovidajicim
plastém odolnym proti oleji. PouZijte
kabel s primé&rem odpovidajicim
zatézi kazdého zafizeni, jak je
uvedeno v tabulce (tab. 1).

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

Obr. 7
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ELEKT. model MPD 0523 E |[MPD X 0523 E| MPD 0511 E [MPD X 0511 E[ MPD 0711 E |MPD X 0711 E| MPD 1011 E |MPD X 1011 E|

Hmotnost 53 53 75 75 105 105 110 110
Napéti 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V
Frekvence (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Prikon (kW) 33 48 6.3 7.7 9.6 12.6 12.6 17.3
Minimalni prirez

napajeciho kabelu 3x15 5x1,5 5x15 5x15 5x15 5x25 5x25 5x4
(mm?)
tab. 1

Elektrické
konvektomaty

L1 L2 L3 N

tab. 2

Kabel ptipojte ke svorkovnici podle nize uvedenych pokynd v tab. 2.

Kabel zajistéte prichodkou.

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

Zarizeni musi byt pFipojeno k systému ekvipotencialniho pospojovani,
jehoz ucinnost musi byt ovérena v souladu s platnymi pravnimi predpisy.

Pro pfipojeni se na ramu nachazi svorka, oznacena symbolem obr. 8,
k niz je tfeba pFipojit kabel s prifezem minimalné 10 mmz2.

U plynovych konvektomatl, pfed opé&tovnou montdZi boéni &asti
zarizeni, pockejte, dokud jste nedokoncili pfipojeni plynu k zafizeni.
U elektrickych konvektomatl zase namontujte znovu boéni &ast po
dokonceni elektrického pripojeni.

Obr.8




1.7 Nastaveni ¢epu uzavirani dveri

Po té, co byl konvektomat
spravné umistén do  mista

’ ur¢eného pro instalaci, je treba
oveérit uzavreni a tésnéni dveri
"‘ komory konvektomatu.

/, Nyt uzavieni dvefi mize byt
/‘ nastaven v hloubce, aby se
eliminovaly Uniky pary béhem
peceni.
Obr. 12 Je mozné nastavit tlak dvefi na
tésnéni zasSroubovanim nytu, aby se zvysSil, nebo povolenim pro jeho
snizeni (obr.12).
Po dokonceném nastaveni Sroub znovu utdhnéte a ujistéte se, ze jste
’ oy v o ’ s v s
umistili smérem dolu ukotveni uzaveéru zamku.

1.8 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.

Ventilacni otvory a vydechy museji byt oteviené a bez prekazek.

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

Hlavni elektricky vypina¢ musi byt uzavien a uzaviraci ventily vody a
plynu na vstupu do zafizeni musi byt otevieny.
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g - LEESRE[Ref C
Ref. 2
Obrazovka HOME

v Ref. 4
_Ref. 3 , SVETLA
TLACITKO FUNKCI KOMORY

Rgf. 4 )
OVLADACI
KNOFLIK

Testovani

Testovani konvektomatu se provadi tak, ze se vykona zkusebni cyklus

peCeni, ktery ovéri spravnou funkci zafizeni a nepfitomnost anomalii
4 o

nebo problému.

Zapnéte konvektomat tlacitkem “ON / OFF” ref. 1, obr.13.

Nastavte cyklus tepelné Upravy pri teploté az 150 °C, s dobou 10 min.
a pri vihkosti 5%.
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Peclivé zkontrolujte body z nasledujiciho seznamu:

Svétla uvnitf konvektomatu se stisknutim prislusného tlacitka (obr.13
- ref.4) rozsviti a po 45 sekundach, pokud nejsou zhasnuté drive, se

opétovnym stisknutim tlac¢itka automaticky vypnou.

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

Motor ventilatoru/G automaticky zméni smér otadceni, a to kazdé 3
minuty (proménlivd doba podle doby tepelné Upravy).

V konvektomatech se dvéma ventiladtory ve varné komore se motory
otaceji stejnym smérem.

Zkontrolujte pripadny Unik vody ve sméru ventilatoru z pfivodni trubky
vlhkosti do varné komory.

Na konci cyklu tepelné Upravy vyda konvektomat zvukovy vystrazny
signal.




2. TEPELNA UPRAVA

2.1 Vysvétlivky piktogrami

Uvodni obrazovka
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Obrazovka rucni tepelné Gpravy

9
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ReZim tepelné Upravy: kon-
vekce

Rezim tepelné Upravy: kom-
binovany

Rezim tepelné Upravy: v
pare

Rezim tepelné Upravy: udr-
zovani jidla v teple

Automatické ochlazovani.
Pritomné pouze od faze 2.

Rezim: zprava

ReZim: uzeni

Doba / ¢asovac

Rezim se sondou jadra

ReZim Delta-T

[+
| #]
O
»

“e,

&

N

(a)

Ventil pro odvod vihkosti:
zavieny

Ventil pro odvod vihkosti:
otevreny

Relativni procentualni vih-
kost

Tladitko odemknuti: umoz-
nuje zmeénit program

Indikator programu zméné-
ného uZivatelem nebo novy
program

Béhem tepelné Upravy
umoznuje ovérit SET pro-
gramu

Tladitko ru¢niho zvlhéovace

Tlacitko naprogramovaného
spusténi

Tlacitko Home: umoznuje
navrat na Uvodni stranku
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2.2 Obrazovka Home

Zapnéte konvektomat stisknutim tlac¢itka “ON/OFF” (ref.1 na obr.13),
na displeji se zobrazi Gvodni obrazovka “DOMU” (ref. 2 na obr. 13).

Patek 3. brezna 2017 16:20 Lze si vybrat, zda provést ,Manudini®
tepelnou Upravu (ref. A), nebo pouzit
néktery z  oblibenych  programg,
nastavenych uzivatelem v programu , One
touch" (ref. B) nebo v “Kucharce” (ref. C).

= R Stisknutim tlacitka D se vstoupi do
nabidky ,Funkce", ve které je mozné
nastavit myti, importovat a exportovat
varné programy a manipulovat se
systémovymi nastavenimi konvektomatu.
(Nékteré z téchto funkci jsou chranéné
heslem a jsou vyhrazené pouze pro
specializované techniky).

Sestavy “One touch” (ref. B) umoznuji

pfimy pristup k vasSim oblibenym
receptim  spust&nim  poZadovaného
vareni jednim stisknutim ikony a tim
minimalizaci ¢asu. V ramci téchto skupin
se nachazi varné programy, které se
uzivatel rozhodl nastavit a tak podle
svého upravit samotnou nabidku (menu)
a referencni ikonu.

“Kucharka” (ref.C) zase zahrnuje varné programy rozdélené podle
druhu vyrobku, jako napfiklad: maso, zelenina, moucniky, atd.

2.3 Jak komunikovat s dotykovym displejem

VSechny operace mohou byt vybrany kliknutim na polozku nebo na
pozadovany piktogram.

Chcete-li zménit parametry tepelné Upravy, jako je napfiklad teplota,
kliknéte na odpovidajici pole a otocte ovladacim knoflikem.

Pro potvrzeni zmé&ny muZete bud znovu kliknout na parametr nebo
stisknout ovladaci knoflik.

18
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2.4 Manualni tepelna Gprava

Z obrazovky "Domd" stisknutim tla¢itka "Manudini" vstoupite na
obrazovku nastaveni parametr( tepelné Gpravy.

atek 3. brezna 2017 16:20
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Pfi ,Manudlni® tepelné Gpravé mizete
nastavit konvektomat na jedno vareni
s jednou nebo vice fazemi a/nebo
nastavit varny program a ulozit jej do
receptary.

Nastaveni automatického
piredehfFivani
Funkce ~predehfivani* privede

konvektomat na pozadovanou teplotu
pfed tim, nez jsou do ni vlozeny pokrmy
urcené k tepelné Upravé.

Pokud ma konvektomat teplotu vyssi
nez ta, ktera je indikovana predehratim,
konvektomat se automaticky ochladi a
nastavi na spravnou teplotu.

"Predehfivani" je nastavené
automaticky, ale je mozné tuto funkci
upravit po stisknuti tlacCitka "Start",
kliknutim na zobrazenou teplotu.

Kromé toho, otodenim tlacditka 1
doprava nebo doleva miZete aktivovat
nebo deaktivovat tuto funkci.

Provadéjte predehrivani s prazdnym konvektomatem.

Nastaveni rezimu tepelné Gpravy

Tlac¢itko 2 ma jako vychozi
nastaveni rezim konvekéni
tepelné Upravy (proudéni horkého
vzduchu).  Stisknutim  tohoto
tlacitka je mozné zménit rezim
tepelné Upravy na kombinovany
nebo v pare. Anebo nastavit
udrzovaci cyklus (UDRZOVANI) ¢i
nastavit cyklus se zpravami. Dale
je mozné nastavit konvektomat
na rezim uzeni.

9

9
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2.4a Rezimy tepelné Upravy: konvekce, kombi a v pare

Nastaveni varné teploty

Stisknutim tladitka 3 je moZné nastavit teplotu varné komory.
Nastavitelna teplota se méni podle zvoleného rezimu tepelné Gpravy.

Nastaveni casovace / sondy / Delta-T

[Patek 3. brezna 201 16720

!

§ 1 200°
4 O INF®

ik el

- 1

4a Re2|m tepelne
Upravy se sondou
jadra

4b Rezim tepelné
AT Upravy v AT

|-R'2-| 6A Zavreny ventil

|M| 6b Otevieny ventil

Po zvoleni “Rezimu tepelné Upravy”,
je mozné varit “podle doby”, nebo
prostrednictvim “sondy jadra”.

Stisknutim tlac¢itka 5 je mozné nastavit
Casovac (odpocitavani).

Cas je uveden ve formatu minut (1h30
= 90 minut).

Jakmile doba uplyne, zazni zvukovy
signal a tepelna Uprava se zastavi.

Pokud doba nastavena neni, bude
tepelnd Uprava provedena v rezimu
“nekonecno” (INF), bude konvektomat
pokraCovat v tepelné upravé, dokud
obsluha nezasahne rucné, aby tepelnou
Upravu zastavila.

Pfi vafeni se “sondou v jadre” je zase
mozné si vybrat mezi jehlou (4a) nebo
AT (4 b).

Tento rezim umoziiuje presnéjsi
tepelnou Upravu jidla.

Dalsi informace ohledné tepelné Upravy

AT jsou popsané v kapitole 2.16.

Nastaveni ventilu pro odvod
vihkosti

Pouze v rezimu konvekce lze rucné
nastavit otevirani a zavirani ventilu
pro odvod vlhkosti. KdyZ je otevieny,
je vlhkost nachéazejici se ve varném
prostoru odvadéna pry¢, coz umozni
vysusit varnou komoru a tedy i jidlo.

Stisknéte tladitko 6 pro ovladani
ventilu.

20
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Nastaveni vihkosti

Pouze v ,Kombi" rezimu je mozné nastavit procento vlhkosti, které
bude konvektomat udrzovat v pribé&hu tepelné Upravy.

Patek 3. brezna 201 16:20
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Pro nastaveni pozadovaného stupné

vlhkosti stisknéte tla¢itko 7 a nastavte
hodnotu.

Nastaveni rychlosti otaceni
ventilatoru

V rezimech “Konvekce” a “Kombi” Ize
také ménit parametry rychlosti otaceni
ventilatoru.

Naopak v rezimu ,V pare" je toto
nastaveni automatické.

Funkce ventildtoru, v =zavislosti na
nastavené teploté, je predevsim takova,
Zze homogenné rozvadi teplo v komore
konvektomatu pro rovnomernou
tepelnou Upravu a opeceni dozlatova
jidel mezi jednotlivymi plechy.

Dalsi informace jsou popsané v
kapitole 2.17c.

Pro nastaveni pozadované rychlosti

otadeni stisknéte tlacditko 8 a nastavte
pozadovanou hodnotu.




2.4b ReZim UDRZOVANI

Patek 3. brezna 2017 16:20

1 el | |

Rezim uchovani ma za cil udrzet vyrobky
v hygienicky bezpecné teploté (> 65 °C),
aniz by tepelnd Uprava jadra vyrobku byla
zménéna. Pouziva se na konci tepelné Upravy
pfes noc, pro uchovani vafenych vyrobk{ az

| 70°
71O INF | oo

) 20% * .D|:|

UDRZOVANT.

2.4c Rezim uzeni

do ndvratu obsluhy do kuchyné.
ReZim UDRZOVANI
vihkost

predstavuje vychozi
20% a ventilator

Pro ucinné uchovani se
doporucuje neménit
Vlhkost udrzovani
doporucuje nastavit v rozmezi mezi 20% a
35%, v pripadé duseni je doporucena vihkost
vzduchu mezi 90% a 100%.

Chcete-li zménit udrzovaci fazi,
na tlacitko varného rezimu (2) a zvolte

rychlost ventilatoru.
se v pripadé pecené

kliknéte

Pro provadéni uzeni v konvektomatu je nezbytné prislusenstvi “Udici
jednotka”. To musi byt vloZeno do konvektomatu na plechu pred zac¢atkem

faze uzeni.

V prfipadé, Ze varny program zahrnuje
fazi nasledné tepelné Upravy po fazi uzeni,
musi byt pFislusenstvi ,Udici jednotka“ z
konvektomatu odstranéno. Pro vice informaci
o pfipojeni a pouzivani udiciho zafizeni viz
navod k obsluze pFislusenstvi.

Po spusténi tepelné uUpravy tlacitkem Start
vas konvektomat vyzve k vlozeni udiciho
zarizeni pred zaclatkem faze uzeni. Na
konci faze uzeni vas konvektomat vyzve k
odstranéni udiciho zafizeni. Oba tyto kroky
musi pracovnik obsluhy potvrdit. Pouze po
potvrzeni prejde konvektomat k nasledujici
fazi.

V rezimu uzeni je mozné nastavit teplotu,
¢as, ventilaci a ventil pro odvod vlhkosti.
Doporucuje se nicméné udrzovat ventil
zavreny, aby koufr nevychazel ven z komory.

22
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Uzeni se mUZe provadét jak za studena, tak za tepla, v zavislosti na
druhu vyrobku a pozadovaného vysledku.

V prvnim pfipadé nastavte teplotu mezi 10 °C a 30 °C. Minimalni teplota
v komore konvektomatu bude podobna okolni teploté. Je mozné dalsi
zchlazeni komory vlozenim ledu do varné komory.

V tomto rezimu je maximalni nastavitelna teplota 200°C.




2.4d Spusténi a zastaveni tepelné Gpravy

Poté, co jste nastavili poZadované parametry tepelné Upravy, stisknéte
tladitko START, tladitko 9, pro spusténi tepelné Upravy.

Konvektomat se spusti v rezimu
pfedehfivani, pokud to bylo predtim
vybrano, jinak pfimo v rezimu tepelné
Upravy. Stisknutim tlacitka ,pokrocilé
nastaveni® je mozné rucné vybrat
konkrétni pocatecni fazi tepelné Upravy
nebo prejit z jedné faze do druhé v cyklu,
volbou pfislusné faze a stisknutim tlacitka
GO, které se zobrazi vedle cisla faze.
Tepelna Uprava bude trvat az do konce
nastaveného c¢asu nebo do dosazeni
vnitini  teploty v rezimu tepelné
Upravy se sondou jadra. Pokud je doba
nastavena na nekonecno, je nutné

zastavit tepelnou Upravu rucné.

Pro zastaveni tepelné Upravy stisknéte tladitko STOP, tladitko 10.

2.5 Osobni nastaveni varnych programi

Je mozné a snadné vytvaret vlastni varné
programy, které mohou mit az 9 rdznych
fazi plus predehrivani.

Kazda faze vareni predstavuje jeden rezim
tepelné Upravy (konvekce, kombinovany,
v pare, atd.) se specialnimi parametry
doby, vihkosti, ventilace, atd.

Naptiklad: pro peceni mizZete vytvofit
program, ktery bude obsahovat jednu fazi
osmahnuti, jednu fazi tepelné Upravy a
jednu udrzeni teploty.

Zakladni podminkou pro vytvoreni
pozdéjsi faze je, ze predchozi faze ma
vymezeny cas: napriklad v pripadé, ze
faze 1 ma dobu nastavenou na nekonecno,
nebude mozné vytvorit fazi 2, protoze
prvni faze nema zadny konec. Vyjimkou je
udrZovaci faze, ktera muUzZe byt nastavena
na "NEKONECNO" a potom mit jednu nebo

24
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vice nasledujicich fazi, které ale musi byt spustény rucné. Napf. pfi
noc¢nim vareni nékterych peceni je dana prednost osmahnuti pecené pfi
navratu obsluhy do kuchyni, tedy po udrzovaci fazi.

Pro pfechod mezi jednotlivymi fazemi tepelné Upravy drzte stisknuté
Cislo faze, na kterou chcete prejit, nebo vyberte pomoci Sipek pozadované
Cislo faze a stisknéte tlacitko ,,GO" vedle Cisla faze.

Je mozné spustit program z urcité faze (odliSné od prvni nastavené): po
vybéru programu stisknéte tlacitko "Pokrocilé osobni nastaveni", pfesurite
se Sipkou na pozadovanou fazi a stisknéte tlaCitko Start; program se
spusti od této faze. Pokud tento program zahrnoval predehtati, nebude
provedeno. Je kazdopadné mozné zménit program s rozhranim Cooking
Tuner pred stisknutim tlacitka "Pokrocilé osobni nastaveni".

2.6 Vytvoreni varného programu

Varny program se sklada z nékolika fazi, které konvektomat vykona ve
vzestupném poradi (faze 1, faze 2, faze 3 ...), automatickym pfechodem

z jedné do druhé.
Po nastaveni parametr{ tykajicich se po¢atedni faze (faze 1), stisknéte

tla¢itko nové faze (tlacitko 11) k
vytvoreni nasledujici faze.
Poté nastavte parametry faze 2.

Pokracuijte s kroky 1 a 2 pro vytvoreni
v s 7 O v s V.
dalsich fazi. Muzete také vytvorit a
vlozit nové faze mezi drive vytvorené
faze. Nova faze bude umisténa pod

vybranou fazi v okamziku zadani tlacitkem ,nové faze”.

Po dokonceni naprogramovani stisknéte tlacitko START pro spusténi
tepelné Upravy. Pro smazani faze zvolte tuto fazi a stisknéte tlacitko

“Smazat fazi” (tladitko 12).

Nastaveni faze ochlazovani mezi dvéma fazemi

Mezi jednotlivymi fazemi miZe byt nezbytné ochlazeni teploty uvnitf
komory konvektomatu. Napfriklad pfi tepelné Upravé pecené je nutné
zchladit komoru mezi fazi osmahnuti (pfi vysoké teploté) a fazi tepelné
Upravy (pFi nizké teploté).

Je mozné, aby konvektomat provedl tuto operaci automaticky
nastavenim faze automatického ochlazovani.

Fazi automatického ochlazovani je mozné nastavit pouze od faze 2 dale.
25
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Po nastaveni faze s vysokou teplotou
vytvorte novou fazi a z pole varnych
rezimd (ref. 2) zvolte moZnost
automatického ochlazovani.

Po vybéru tohoto rezimu konvektomat
navrhne vychozi hodnoty pro teplotu,
ventilaci, vlhkost a ventil odvodu
vlhkosti. Nastavte pozadovanou teplotu
ochlazovani (min. 100°C).

Aby bylo ochlazovani co nejrychlejsi,
doporucuje se neménit, s vyjimkou
zvlastnich pozadavkd, hodnoty ventilace
a ventilu odvodu vlhkosti.

2.7 Ulozeni varného programu

Je mozné uloZit vytvofeny varny program, pro jeho pozdé&jsi pouziti, v
ramci skupiny "Typ vyrobku" v klasickém receptari (maso, ryby, kureci,

atd.).

Po vytvofeni varného programu stisknéte tlacitko funkci (tlaéitko 13)
pro pristup na obrazovku s programovacimi funkcemi.

Zvolte funkci “Ulozit program” (tladitko 14) a na nasledujici obrazovce
stisknéte tladitko “Ulozit” (tladitko 15) a zvolte skupinu, do které ma byt
program ulozen a stisknéte tlacitko “Dalsi” (tlacitko 16).

Poté zadejte ndzev programu a stisknéte klavesu Enter (tlacitko 17)
pro jeho ulozeni.
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2.8 Zména varného programu

PFi dodani jiz konvektomat obsahuje varné programy.
Jak varné programy predem nahrané, tak nové vytvorené, mohou byt
upraveny podle osobniho nastaveni.

1
o

ARG Chc,ete-li upravit néjaky program,
%S) 5 musitezvoleny programvybratzjednoho
D2 |\ @ 70%|  Lmll |z receptdfi. Po jeho otevieni mizete

I ((([F 5 [OF || TSt “tent neme ménit paremetry

%& parametry

Iy ) | @ 30% @ tepelné Upravy. Pokud si pfejete zménit
jeden nebo vice parametrd tepelné
| Pokrotilé nastavent Upravy nebo aktivovat/deaktivovat
automatické predehrivani, kliknéte na
tlacitko “Pokrocilé osobni nastaveni”

E START o -
- (tlagitko 18) pro odeméeni programu
a provedeni pozadovanych zmén.
/ﬁk E 8 Provedte vybér otacenim enkodéru
(tlagitko 19) faze uréené k Gpravé a

zménte ji dle libosti.

Jakmile je Uprava dokonéena, miZete zalit s
varenim primo (timto zplsobem provedené zmény
plati pouze pro tento varny cyklus a nezlstanou
v paméti) a/nebo vytvorte kopii programu s jinym
nazvem a s provedenymi zménami.

Neni mozné ukladat zmény na
19| piredinstalovanych programech.

\

2.9 Kopirovani, premisténi, prejmenovani a smazani

Kazdy pFitomny program muZe byt kopirovan, pfesouvan, prejmenovan
nebo Uplné ¢i ¢astecné smazan.

Kopirovani programu

Chcete-li vytvofit novy program z jiz existujiciho programu (protoze
stary a novy program sdileji nékteré aspekty tepelné Upravy), je mozné
ho zkopirovat.

Vyberte program, ze kterého chcete vyjit, oteviete ho a zmérite
kliknutim na Pokrocilé osobni nastaveni. Provedte poZzadované zmény a

28
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|M| * |:| pFes nabidku funkci (tladitko 20) zvolte
Ulozit a poté Kopirovat.

m Poté Kop o

Vyberte skupinu, kde provést ulozeni,

a zadejte ndzev a stisknéte Enter pro
potvrzeni.

Patek 3. bfezna 2017 16:20

Ulozit
- v s Kopirovat
Premisteni programu .
. . . B Prejmenovat
Chcete-li presunout program z jedne
. P v v , Vymazat
skupiny do druhé, otevrete pozadovany e
Premistit

program a kliknéte na tlacCitko Funkce
(tlacitko 20). Poté zvolte Ulozit a nasledné
Pfesunout. Vyberte novou skupinu nebo
skupiny, kde ma byt ulozen, a potvrdte
tlacitkem Dalsi.

Pfejmenovani programu

Po otevieni programu kliknéte na tlacitko
Funkce (tlacitko 20) a zvolte poloZzku Ulozit
a poté Prejmenovat. Zadejte novy nazev a
stisknéte Enter.

Smazani programu
Po otevreni programu stisknéte tlacitko Funkce (tlacitko 20) a kliknéte
na UloZit a poté Smazat.

Volbu potvrdte kliknutim na ANO v rozbalovacim okné, které se zobrazi.

2.10 Volba programu z nabidky

Konvektomat je opatfen fadou varnych programd, predem nahranych
do paméti.

Programy jsou rozdéleny podle druhu vyrobku (maso, ryby, zelenina,
atd.).

MdZete je zobrazit bud’'z hlavni nabidky v poloZce ,Kucharka", obrazovka
v v . M v . ] r V.
one touch umoznuje zobrazit primo ikony receptu, které se uzivatel

rozhodl nastavit jako oblibené.
29
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One Touch

PFi  spusténi konvektomatu uvidite Q MANUALN{
oblibené recepty uzivatele, nastavené a om

nahrané uzivatelem.

Zvolenim  ikony vztahujici se k jC1]
oblibenému receptu spusti konvektomat || = ONETOUCH E KUCHARKA
okamzité tepelnou Upravu, aniz by byla

zapotrebi dalsi interakce coz minimalizuje
dobu pouzivani.

Zvolte tedy ze seznamu poZzadovany
recept. Chcete-li zménit programy
pfitomné v rezimu one-touch, drzte

Patek 3. bfezna 2017 16:20

| CUKROVI

SELEZIONARE LICONA DESIDERATA

stisknutou ikonu receptu, ktery chcete
nahradit, a v seznamu vyberte ten, ktery
chcete mit v hlavni nabidce. Poté ze seznamu
ikon vyberte obrazek, ktery chcete priradit k
predtim vybranému receptu.

Patek 3. brezna 2017

Kucharka

Kliknutim na tlacitko kucharka (Ref. C1)
se zobrazi varné programy rozdélené
podle podle kategorii vyrobkd, jako je
maso, ryby, zelenina.

Vybé&rem poZadované kategorie vyrobk{
se otevie seznam vdech programd
tykajicich se této kategorie. Zvolte ze
seznamu pozadovany program.

Pro navrat zpét na zobrazeni oblibenych

tepelnych Uprav stisknéte tlacitko One
touch (ref. C2).

DRUOBEZ

MOUCNIKY
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2.11 Rozhrani Ladéni receptt

P PECENE JEHNECI

TEPELNA PECENE _Pfi otevieni varného programu je mozné
UPRAVA poziatova | jej snadno zmenit pouzitim rozhrani
e RecipeTuner. V zavislosti na zvoleném
typu tepelné Upravy je mozné snadno
meénit tepelnou Upravu vyrobku, opeceni

dozlatova, stupen kynuti atd.
* Gas | e Funkce Ladéni receptl je pfitomna jak

@ 70% ™ pro programy drfive nastavené, tak pro ty
nové vytvorené. Systém Ladéni receptt
=155 O sam poznd fazi uréenou ke zméné& pro
O 30% =00 | Vvyhoveni potrebam tepelne upravy.
Funkce rozhrani

| el Sz Tepelnd Gprava: umoZfiuje zménit
tepelnou Upravu vyrobku. Pocinaje stfedni
P* < tepelnou Upravou pfi 60°C v jadru je mozné
dosahnout, pocinaje zleva, téchto tepelnych

LY /AA\

O Uprav: “krvavé”, “stiedné propecené - krvavé”,
]+ “stiedné propecené”, “stfedné propecené -
hodné propecené” a “hodné propecené”.

Zhnédnuti: je mozné ménit v 5 Urovnich peceni vyrobku dozlatova od
mirného (doleva) po intenzivni (doprava).

Vlhkost: pri duseni se tyka zbytkové vihkosti na vyrobek po dokonceni
tepelné Upravy.

Kynuti: je mozné pridat stupné kynuti (krok v délce 20 minut) a potom
provést automaticky program kynuti a tepelné Upravy.

Metoda tepelné upravy Rozhrani

@

V pare Propeceni

Grilovani Propeceni Zhnédnuti
Peceni masa Propeceni Zhnédnuti
Smazeni Propeceni Zhnédnuti
Duseni Vlhkost

Gratinovani Zhnédnuti

Pecivo Kynuti Zhnédnuti
Nizka teplota Propeceni

Vejce Propeceni

2.12 Servirovaci rezim Program zasuvl

Funkce Program zasuvi je funkce, ktera umoznuje oddélené ovladat
aZ 10 rlznych Grovni b&hem tepelné Upravy. Tato funkce spravuje jediné
nastaveni ,rezimu tepelné Upravy", teploty, vihkosti, atd. Kazda uroven
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O v 7, 7 7
ale muze mit dobu tepelné upravy nebo
teploty jadra nezavislé na ostatnich.
Kliknutim na ikonu Program zasuvl

(tlagitko 21) se vstoupi na seznam
pfedem nastavenych programl, jako
napriklad: snidané, obéd - vecere,
multi-pekarina, para. Kazdy z téchto
program( bude obsahovat celou fadu
pokrm{ vztahujici se k programu.

Priklad: program Obéd - vecefe bude
obsahovat pokrmy tykajici se obédového
servisu jako grilovany steak, Vidersky
fizek, grilovand zelenina a zapecené
lasagne.

Je mozné vytvaret a pridavat dalsi
programy a podprogramy (pokrmy).

2.12a Pouziti funkce Program
zasuvi

Zvoleni  jednoho z receptt
Programu zasuvl

Zvolenim jednoho z programi ze
seznamu, napriklad: “Obéd - veclere” se
objevi obrazovka s obecnymi nastavenimi
programu na levé strané: predehfivani,
rezim tepelné Upravy, teplota, ventilator,
klapka. Na pravé strané bude vidét 5

prazdnych Grovni.

Spusténi jednoho 2z recepti
Programu zasuvi |—2€{-|
Véechny recepty Programu zasuvl

funguji s vychozim nastavenim doby s
neurdité. Proto bez ohledu na to, ze e |
program predpoklada predehfivani nebo
ne, prvni véc, kterou je treba udélat, je spustit program stisknutim
tla¢itka START (tladitko 22).

PFidani pokrmi do Grovni programu

Po spusténi programu, po skonceni predehfivani (je-li pfitomno),
kliknéte na znaménko + (tladitko 23) jednoho z poli¢ek vpravo pro
pridani ndazvu pokrmu, jenz ma byt pridan do zvolené Urovné.
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Zobrazi se seznam s jiz nastavenymi
podprogramy (pokrmy), vyberte =z
nich jeden kliknutim na né&j a on bude
automaticky pridan do predtim zvoleného
policka. Pred provedenim vybéru
pokrmu jej vlozte do konvektomatu pro
tepelnou Upravu. Pokracuijte v pfidavani
zbyvajicich chodt, které chcete tepelné
upravit. Je mozné pridat a ovladat az
maximalné 5 Urovni najednou.

Vedle ndzvu UGrovné uvidite Ccas
zbyvajici do konce tepelné Gpravy, nebo
v pripadé, kdy je nastavena tepelna
Uprava s teplotni sondou, skutecnou
teplotu jadra.

Vytvofeni novych nazva pokrmi
pro Grovné

Jak v rdmci programi vytvorenych
uzivatelem, tak u téch predem
nastavenych, je mozné pridavat nové
nazvy jidel.

Vstupte do seznamu pokrm{ kliknutim na
prazdné policko a stisknéte tlacitko “Novy”
(tladitko 24). Zadejte do vstupni obrazovky
nazev jidla a dobu tepelné Upravy nebo
teplotu jadra. Nakonec stisknéte ikonu
“Ulozit” (tla¢itko 25). Pro pridani dalich
pokracujte stisknutim ,Novy".

Smazani jidla ze seznamu

Smazani jidla ze seznamu se provadi

pouhym stisknutim ndzvu, ktery ma
byt odstranén. To je mozné pouze v
pfipadé, Ze tepelna Uprava tohoto jidla
NENI aktivni.

PFimé nebo naprogramované pouziti

Prgramu zasuvld muZe byt pouZito
jak pFimym zplsobem, tak zplisobem
naprogramovanym.

Prvni zplsob je ten, ktery je popsan
v predchozi kapitole (Pfidani pokrmd
do programu), ve kterém jsou pokrmy
pridavany po stisknuti tlacitka START (a
na konci predehfivani, je-li zapnuté).

Patek 3. brezna 2017 16:20

Obéd - vecere

Program zésuvil

| Plech

/" Hovézi filet

® Losos

®© Vidensky Fizek
© Pizza

® Grilovana zelenina

®© Gratinovana rajéata
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V programovém rezimu jsou zase chody pridany, kdyz je konvektomat
zastaveny (STOP), tedy kdyz neprovadi tepelnou Upravu. V tomto se
zvolené Urovné neaktivuji. Pouze po stisknuti START (a pockanim na
dokonceni predehfivani, je-li zapnuté), mohou byt aktivovany rucné
jedno po druhém, kliknutim na policko s dobou umisténym vpravo.

Zména doby nebo teploty sondy jadra
Je mozné zménit dobu tepelné Upravy nebo teplotu sondy jadra jeho
delSim stisknutim.

Pro definitivni zménu vstupte do [Patek 3. brezna 2017 16120
seznamu s pokrmy a dlguhym StISknl\JltII;n Obéd - velere
zvolte nazev pokrmu urceneho ke zmeéne. PR S

Zadejte novou dobu (nebo teplotu sondy).
V tomto rezimu je mozné zménit také
nazev pokrmu. Pokud si ale prejete zménit
dobu pripravy béhem tepelné upravy,
kliknéte na poli¢ko se zbyvajicim ¢asem a

zadejte novou dobu nebo teplotu sondy. h —

Grilované kure

Grilovany filet

o
Dokonceni tepelné Gpravy jidla 250

Po uplynuti predem nastavené doby
tepelné Upravy pokrmu (nebo pfi
dosazeni nastavené teploty jadra), vyda
konvektomat zvukovy signal a v policku

s dobou se zobrazi napis “END” (26). |—?%%—|
Postaci otevrit dvere konvektomatu a

hotovy produkt vyndat. Otevreni a zavieni EasyService
o . . N START
dvefi automaticky resetuje Groven. ol | |

1R Bk

Rychlé vlozeni pokrmu

Béhem faze tepelné Upravy a servisu
O v v ’ ’
muze nastat potreba tepelné upravy

pokrmu nenachazejiciho  se  na pétek 3. brezna 2017 16:20
seznamu. Je mozné vlozit rychle jidlo do Obéd - velere
Programu zasuvl, aniz by bylo nutné jej Program zésuvi

registrovat pod specialnim nazvem. V | Zasuv |27

arovni se objevi obecny nazev “Zasuv”.
K provedeni tohoto kliknéte na prazdnou
uroven a zvolte podprogram nazvany | © Losos
“Zasuv” (27). © Videnisky Fizek
Jedpé se o zéstupn{/v pgdprogra_m,__dg © Pizza
ktereho muzete pokazde nastavit jiny
¢as. Do Programu zasuvl je mozné vlozit
vice zasuvl soudasné. © Gratinovana rajéata

/ Hovézi filet

(© Grilovana zelenina
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Zména jednoho receptli Programu [pateks. brezna 2017 16:20

zasuvl ¢ &d - vecler
rogram zasuvu
Chcete-li zménit recept z Programu | (R 18
zasuvl, kdyZ je otevfeny, pouzijte
nastaveni zobrazena v levém sloupci (28).
MlZete kdykoliv zménit rezim tepelné
Upravy, teplotu, ventildtor (vylouceno v
rezimu pary) a klapka.

Lze také ulozit provedené zmeény, nebo
kopirovat, prejmenovavat a smazat
program. V tomto pripadé stisknéte tlacitko
funkci (29) a postupujte podle vysvétleni
v kapitole 2.9 tohoto navodu k obsluze.

2.12b Vytvoieni nového receptu
Programu zasuvi

Krome jiz eXIStUJICICh receptu Programu
zasuvu je mozné vytvorit recepty s
vIastnlm nastavenim.

Vstupte do seznamu kategoru Programu
zasuvl (z obrazovky Domu kliknéte na
ikonu Program zasuvl). Prvni kategorie Prog. zasuv(
zobrazeni nahofe je: “Manualni” (30).
Kategorie “Manualni” umoiﬁujte vytvorit Manuélni
novy recept a také praci v rezimu Program
zasuvl bez ukIadam receptu do paméti. V
druhém z pripadd, pfi vystupu z receptu, | Ob&d - vetefe
budou nastaveni tepelné Upravy ztracena. Multi - pekaFina

Pro vytvoreni nového receptu vstupte Para
do sekce ,Manudlni* v Programu zasuvd"
a zadejte do levého sloupce pozadovana
nastaveni tepelné Upravy. Poté stisknéte
tlacitko funkci a provedte ulozeni programu
do paméti podle vysvétleni v kapitole 2.7
tohoto navodu k obsluze.

Teprve poté, co jste uloZili recept, miZete zadat seznam jidel.

Patek 3. brezna 2017 16:20

Snidané

Pouziti Programu zasuvi v rezimu “Manualni”
V pripadé, Ze si neprejete ulozit nastaveny recept, je nicméné mozné
V7 r ] 7 ’ V.
pouzit Program zasuvu v manualnim rezimu.

Kazdopadné v tomto rezimu neni mozné ukladat specidlni chody do
paméti, ale bude zobrazen obecny nazev ,Zasuv" pro vsechny Urovné.
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2.13 Pouziti funkce EasyService v Programu zasuvl

Programu zasuvl je navrzen pro oddé&lené vateni jidel v rdznych
Urovnich. Jednotlivé chody mohou byt vklddany sou¢asné nebo v rlznych
Casech a postupné jak nastavené doby konci, konvektomat oznami, jaka
uroven dosahla konce tepelné Upravy.

Aktivaci funkce EasyService je mozné mit vSechna jidla pfipravena ve
stejny okamzik. V tomto rezimu konvektomat upozorni, kdy je treba
vlozit chody rlznych Urovni tak, aby byly pfipraveny ve stejnou dobu.

Timto zplsobem Ize zvolit jen Grovné s nastavenim ¢asového parametru
(ne s parametrem sondy jadra).

Aktivace EasyService

Funkce EasyService se aktivuje pred stisknutim tlaCitka START; je k
dispozici pouze, kdyz je konvektomat zastaven ve STOP.

Pro aktivaci EasyService uvedte prepinac tlac¢itka EasyService (tlacitko
31) do polohy 1.

Tento Ukon umozni vstoupit na seznam jidel prislusného receptu
Programu zasuvl. Zvolte tedy chody, které chcete podavat soucasné
(maximalné 10), a stisknéte tlacitko e sarsIT 55T

START. . Ob&d - vedefe
Po ukonceni predehrevu (Je_“ Program zasuvi

pritomno) vas konvektomat vyzve k
vlozeni jidla s nejdelSi dobou tepelné
Upravy. Oznameni probéhne pomoci
zvukového signalu a napisu “IN” v
ramecku na pravé strané. Otevienim
a zavrenim dveri se zvukovy signal
vynuluje a za¢ne odpocditavani.

]
|
V ostatnich drovnich je zbyvajici E
Cas pred vlozenim do konvektomatu g 4 M
zvyraznén  zelené. Konvektomat -|:||:|
upozorni stejnym zplsobem, kdy je E
tfeba vlozit dalsi chody. Zvukovy signal P+
se spusti prerusované od -15 sekund. H?‘l E
Pfed vlozenim jidla do konvektomatu je
vhodné pockat, az je ¢asovac na 0 a je BasyService
zobrazen népis "IN“. Timto zplsobem CH R
budou vSechny pokrmy hotové presné
ve stejnou dobu.
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Patek 3. brezna 2017 16:20 Pouziti Programu zasuvi spolec¢né
~ Obéd - vecere s EasyService

PFipouzivaniEasyServiceje kazdopadné
mozné pridavat dalsi jidla v rezimu
Program zésuvd. Ta budou kontrolovéna
nezavisle na téch, které byly vybrané
pro EasyService. Je mozné pouzit obé
funkce soucasné, pouze pokud byl
nejprve aktivovan EasyService a poté
pridany dalsi chody v Programu z&suvd.
Neni mozné aktivovat EasyService,
pokud je jiz aktivni Program zasuvd.

~_ Program zasuvil

Patek 3. bfezna 2017 16:20

2.14 Naprogramované
spusteni

Je mozné naprogramovat spusténi
varného cyklu vybérem tlacitka 32.
Vyberte si na obrazovce rok, mésic, den,
hodiny, minuty a uloZte nastaveni.

Po uloZeni nastaveni nelze konvektomat
vypnout a dalsi tepelnou Upravu nelze
spustit.




2.15 Sonda jadra a tepelna Gprava v AT

Umisténi sondy

Sonda detekuje teplotu prostfednictvim bodu v
blizkosti Spicky sondy.

Musi byt tedy =zasunuta tak, aby Spicka
odpovidala stfedu vyrobku v nejtlustsi ¢asti.

Tepelné Gpravy v AT (Delta-T)

Funkce AT se provadi zejména tam, kde je
potfeba provést pomalou tepelnou Upravu pfi
nizké teploté.

V rezimu AT se nastavi, namisto teploty v
komore, teplota, kterou musi konvektomat
konstantné udrZzovat mezi teplotou jadra
vyrobku a teplotou v komore. Jak postupné
stoupa teplota jadra, tak paralelné stoupa i
teplota v komore. Pro funkci AT je nezbytné
pouziti sondy. Doporuluje se nastavit AT
maximalné mezi 15 °C a 30 °C vcetné.

Teplota peceni v jadru

Potravina Tepelna dprava | T° jadra

Cervené maso krvavé 50°C

stfedné propecené | 60°C

hodné propecené | 70°C

Teleci, veprové a bilé maso obecné hodné propegené | 70°C

Kureci hodné propecené | 80-90°C
Varené a dusené maso hodné propeéené | 80-90°C
Ryby hodné propecené | 67-72°C

2.16 Rady pro tepelnou Gpravu: peceni, grilovani a
smazeni

Pecené

Pro efektivnéjsi tepelnou Upravu se doporucuje rozmistit pecené na rostech
s ocelovymi ty¢emi, aby bylo dosazeno rovnomérnéjsi Upravy mezi horni a
spodni Casti peCené, bez nutnosti otacet jidlo béhem tepelné Upravy.
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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 mezi 4 a 6.

Smazeni

Je mozné smazit vSechny obalované a zmrazené predsmazené vyrobky.
V ptipadé obalovanych jidel, nastfikejte povrch slabou vrstvou oleje tak,
aby byl absorbovan obalovaci smési. Zmrazené predsmazené vyrobky
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 mezi 4 a 6.

2.16a Tipy pro vareni: rovhomérnost tepelné Gpravy

V zavislosti na vlozeném typu vyrobku se mize zménit rovhomérnost
tepelné Upravy. V takovém pripadé se doporucuje zkusit snizit teplotu a
pouzit (zvySenim nebo snizenim) rychlost otaceni ventilatoru.

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

2.16b Tipy pro vareni: tepelna Gprava ve vakuu a pasterizace

Vakuova tepelna Gprava

Je mozné tepelné upravit vyrobek pfimo uvniti vakuovych sa¢kd. Tento
typ tepelné Upravy umoznuje ziskat zvlasté meékké a chutné maso a
zaroven zvysit dobu trvanlivosti vyrobku.

Po umisténi jidla do vakuovych specidlnich sa¢kd na vafeni, nastavte
konvektomat s cyklem KOMBI pri 100% vlhkosti a ventilaci mezi 3 a 4.
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 jédru) nastavte teplotu konvektomatu na 63 °C.
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Pasterizace ve sklenici

PFi procesech pasterizace je vyrobek pozadovan za pasterovany, kdyz
teplota jadra dosahne hodnoty v rozmezi 83 °C az 85 °C.
V zavislosti na typu vyrobku, velikosti sklenice a mnozstvi vyrobku
uvnitf, se mize doba dosazeni teploty jaddra mé&nit. Doporucuje se proto
pouzit sondu jadra na vzorku nadoby (propichnutim vicka, aby mohla byt
zasunuta sonda) pro zjisténi teploty celé vyrobni Sarze.
Po dokonceni tepelné Upravy musi byt vyrobek rychle zchlazen na + 3
°C, aby mohl byt pasteriza¢ni cyklus dokoncen.

3. Nabidka FUNKCE

Nabidka FUNKCE, pfistupna z obrazovky
,DOMO", umoziiuje pFistup k hlavnim
funkcim bézné udrzby a nastaveni pouziti
konvektomatu.

3.1 MYTI
V nabidce FUNKCE je prvni polozka
funkce "MYTI".

Je mozné zvolit 3 druhy —myti:
INTENZIVNI, STREDNI a LEHKE, nebo

rezim POUZE OPLACHOVANI.

Vybér jednoho z téchto typd myti zavisi
na mnozstvi zbytk( potravin a zaschlého
tuku ve varné komore konvektomatu;
INTENZIVNI se pouzivd pro hloubkove
cisténi a pro velmi silné znecisténi, LEHKE
pro lehké cisténi.

Doba myti se méni podle typu:

Patek 3. brezna 2017

16:20

-

;
{

Typ myti Doba trvani Spotreba myciho
myti prostiredku
LEHKE 48 min. 200 ml
STREDNI 53 min. 300 ml
INTENZIVNI 58 min. 500 ml
40
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Patek 3. bfezna 2017 16:20 Rezim “pouze oplachovani” trva
zhruba 8 minut.

VOLBA PARAMETRU
Typy myti

0% MYTI INTENZIVNI

Po téchto volbach a stisknuti tlacitka
~OK" se zobrazi vyzva k ovéreni hladiny

| | MYTI STREDNI vyrobku v nadrzi.
| MYTI LEHKE

POUZE
OPLACHOVANI

Ovéreni hladiny nadrze

DULEZITE: pred zahajenim myti

Pro Uclely spravného Ccisténi a
kvalitni udrzby komory konvektomatu ——— —
je povinné pouzivat vyrobcem = Hiadiny n&drZi jsou v pofadku
doporucovany Cistici prostfedek.

POUZITI ODLISNEHO CISTICIHO
PROSTREDKU MUZE ZRUSIT
PLATNOST ZARUKY!

Preruseni myti

Je mozné prerusit myci cyklus drzenim stlaceného knofliku a pfi
pozadavku o heslo vloZzenim hesla 222.

V pripadg, ze Cistici prostfedek jiz byl vlozen, spusti se faze oplachovani
a poté faze suseni. V pripadé, ze dosud nebyl vloZen, cyklus se okamzité
prerusi.
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3.2 ZCHLAZENI

Tato funkce umoznuje rychle snizit teplotu

uvnitf komory konvektomatu, prejit od
jednoho typu tepelné Upravy pfi vysoké
teploté na jemnéjsi vareni, které vyzaduje
nizsi teplotu (napriklad prejit z tepelné
Upravy peceni masa na vareni zeleniny v
pare).

Po aktivaci této funkce stiskem tlacitka
START se spusti ventilator. Oteviete dvere
konvektomatu pro usnadnéni vystupu
horkého vzduchu a vstupu studenéjsiho
vzduchu. To umozni dosazeni pozadované
teploty v kratké dobé a pfristoupeni k
tepelné Upravé citlivéjsich jidel.

Z bezpeénostnich dlvodd Ize ochlazovani
spustit, pouze pokud jsou dvere zaviené.
Dvere lze otevfit pouze po spusténi tohoto

programu.

Konvektomat nabizi, ve vychozim
nastaveni, chlazeni komory az na 50°C,
ale je mozné nastavit poZzadovanou hodnotu od minimalni
teploty 30°C. Po dosazeni této teploty konvektomat prerusi
ochlazovani a vyda zvukovy signal. Jakmile je spusténo
chlazeni, je mozné proces ruc¢né urychlit vstfikovanim vody do
komory. Tato funkce se aktivuje rucné stisknutim tlacitka “rucni

zvlh¢ovac” obr.14 po pozadovanou dobu.

i

Obr. 14

POZOR: z varné komory mohou vychazet proudy horkého
vzduchu a pary! NEBEZPECI POPALENI!

3.3 SERVIS

UvnitF této nabidky se nachazi 3 tlacitka: KONFIGURACE; ZOBRAZIT
LOG a POKROCILE FUNKCE, které davaji moznost provadét nastaveni a
zobrazeni fady funkci a zahajit postupy pro udrzbu konvektomatu.




Patek 3. brezna 2017 16:20] 3.3.1 KONFIGURACE

Z této nabidky je mozné provést celou
Konfigurace Fadu konfigurace parametrd:

Zobrazit LOG 3.3.1a Datum a cas

Funkce datum a c¢as umoziiuje nastavit

Pokrocilé funkce tyto parametry, jejich aktualizaci na aktualni
datum a cas, pro pouziti konvektomatu.
Importovat I Exportovat Patek 3. I:li‘eznap2017 16:20

DATUM A CAS

ROK
MEsic
DEN

HODINY
MINUTY 20

TIMEZONE GMT+1 Centre Europe
DST On

3.3.1b Informace o systému mm ULOZIT

Tato funkce zobrazuje verzi softwaru
instalovaného v konvektomatu, sériové

Cislo konvektomatu.

o

Patek 3. brezna 2017 16:20

3.3.1c Jazyk INFORMACE O SYSTEMU
Prostfednictvim této funkce mizete [0 "1
sz)int ’jazyk. zotirazeny'/ch prikazd a VER 871 REV 001.53
hlaseni na displeji. 20/02/2017

I:3.?(.1d OS\vl:tIe:m o - . 18
unkce osvétleni umoznuje nastavi

jas displeje. Vyberte tuto funkci, VER 244 REV 005.00
nastavte jas pomoci ovladaciho 20/02/2017

knofliku na pfistrojové desce a [t ot oy

stisknéte tlacitko "Ulozit". O

3.3.1e Hlasitost Kucharka: V31

Tato funkce umoZAuje nastavit | e el
hlasitost reproduktoru.

“




3.3.1f Aktualizovat konvektomat
Po vlozeni USB nacte a aktualizuje firmware zarizeni.

3.3.2 ZOBRAZIT LOG

Tato funkce nabizi chronologicky seznam LOG ALARMU a LOG MYTI.
Prvni seznam, LOG ALARMY, zobrazi vSechny chyby, které byly zjistény
a zobrazeny na displeji konvektomatu béhem
provozu. )

Druhy seznam, LOG MYTI, zobrazi vSechna myti a
typy myti, které byly provedeny konvektomatem,
s uvedenim data a Casu zahajeni.

— 3.3.3 POKROCILE NASTAVEN{

Patek 3. brezna 2017 16:20

Tato funkce
EEEGLCUELER | Importovat / Exportovat
heslem a
umoznuje Exportovat
pristup k
funkcim konfigurace, nastaveni a
testovani, vyhrazené pro kvalifikovany [FR2SIyVEIREIEIEIRY

technicky personal. Exportovat Log HACCP

Exportovat Log alarmy
3.3.4 IMPORTOVAT / EXPORTOVAT Exportovat Log myti

Zasunutim  USB  disku, vedle
ovladaciho panelu (obr.15), a
pristoupenim na obrazovku “service”
tlacitkem “Domd” se aktivuji funkce
importovani a exportovani nékterych

funkci popsanych vyse.

Zasunutim PRAZDNEHO USB DISKU
je mozné EXPORTOVAT:

KUCHARKA; LOG HACCP (funkce,
kterd kdyz je aktivni, zaznamenava
tepelnou Upravu a vSechny jeji Udaje:
doba, teplota komory, teplota sondy jadra, start a vSechny zmény faze,

atd.) a LOG MYTI.

Exportovat recentar

VloZzenim USB disku s nahranymi Gdaji napfiklad: nové recepty, nové
parametry nebo nové jazyky, mizete IMPORTOVAT tyto Udaje do
softwaru konvektomatu.
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4. 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 porucham.

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 pfipadné& 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, pfi¢emz 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.

4.1 ODVOD VLHKOSTI

Zarizeni na odvod vlhkosti odvadi
pry¢ pary vytvarené uvnitf varné

komory.

Kontrolujte, zda je zarizeni stale

v ’ v o s

Cisté a perfektné pruchozi bez Obr. 16
zanaseni.

4.2 CISTENI SKLA

Cisténi skla dvefi mGZe byt provadéno
jak na vnéjsi strané, tak na vnitfni
strané. Za timto Ucelem musite otocit
zapadkou pfidrzujici vnitfni sklo ve
sméru hodinovych rucicek (obr.17),
a kdyz je oteviené, vydistit sklo
vhodnym Cisticim prostfedkem. Nikdy
nepouzivejte brusné materialy.

Sklo musi byt poté spravné zavieno

ve své poloze otocenim zapadky proti
sméru hodinovych rucicek. Obr. 17
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4.3 CISTENI FILTRU VETRANI

Cisténi filtru vétrani pristrojové desky konvektomatu (Obr. 18) se
provadi alespon jednou za mésic umytim filtru v ruce vodou a saponatem.
Pro vyjmuti filtru jej vytahnéte prsty -
smérem ven zatlacenim na pfislusnou

zarazku (obr. 18).

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 pripadé je treba filtr —
vymeénit, kdyz je opotfebovany nebo
poskozeny; je tfeba jej vyzadat jako
nahradni dil u dodavatele.

t Obr. 18
5. KONTROLY, KTERE SMI PROVADET POUZE

AUTORIZOVANY TECHNIK

Pied provadénim jakéhokoli zasahu odpojte elektrické napajeni.
5.1 OBNOVENI BEZPECNOSTNIHO TERMOSTATU

Vysroubujte Srouby, které pripevnuji Fidici
desku a otevrete jej oto¢enim na jeho vodicich
smérem vlevo.

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

(obr. 19).
Je moZné, Ze termostat zasdhne z dlvodu
mechanického zatizeni, kterému byl Obr. 19

konvektomat vystaven béhem prepravy.

Kontinudlni zdsah bezpecnostniho termostatu je ukazatelem chybné
funkce zafizeni a je tfeba hledat jeho pfriciny.




5.2 TEPELNA POJISTKA MOTORU

V pripadé zésahu tepelné pojistky se musi ovéfrit Cistota Stérbin, Ucinnost
chladiciho systému a pravidelné otaceni motoru bez tfeni.
Doporucuje se odpojit elektrické napajeni.

5.3 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.

5.4 SPRAVA NAHRADNICH DILU

Vymé&na nahradnich dili musi byt provddéna pouze persondlem z
autorizovaného asistenc¢niho 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.
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6. POPIS ALARMU

V pripadé alarmu na displeji teploty a na displeji Casu se zobrazi
identifika¢ni nazev probihajiciho alarmu.

Ve spravé jsou nasledujici alarmy

Nazev Popis Akce RESEN{
EO1-Sonda | Chyba sondy komory Blokovani Vymeénit sondu v komore.
komory tepelné Upravy,
automaticka
obnova.
E17- Chyba vpichové sondy Rucni obnova. Vymeénit vpichovou sondu.
Vpichova
sonda
El1- Alarm motoru Blokovani Pokud se opakuje, kontaktujte
Bezpecnost tepelné Upravy, technicky servis.
motoru 2 automaticka
obnova.
E06- Tepelna pojistka komory | Blokovani tepelné Pokud se opakuje, kontaktujte
Bezpecnost Gpravy, rucni technicky servis.
komory obnova.
E14-Hi PFilis vysoka teplota Blokovani Zkontrolujte cisténi
temp technického prostoru tepelné Upravy, vzduchového filtru. obvodové
automaticka vétrani konvektomatu
obnova. (priduchy) a spravnou funkci
ventilator( chlazeni soucastek.
E21- Nedostatek vody pro Blokovani Zkontrolujte zapojeni k vedeni
Nedostatek | vyrobu pary tepelné Upravy, vody a otevreni uzaviraciho
vody automaticka ventilu.
obnova.
E16-Com- Chyba komunikace Blokovani tepelné | Odpojte a znovu pfipojte
munication | hlavni desky Upravy. napéti. Pokud se opakuje,
kontaktujte technicky servis.
E22-Power | Preruseni elektrického Blokovani tepelné | Stisknéte M po dobu 1
fail napajeni Upravy. sekundy.
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7. SCHEMATA ELEKTRICKEHO ZAPOJENI
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8. LIKVIDACE ZARIZENI

Zarizeni musi byt na konci své zivotnosti zlikvidovano
v souladu se zdkonnymi pozadavky.

Symbol obr. 20 stanovi, ze na konci své zivotnosti musi

byt zafizeni zlikvidovdno podle poZadavkl smérnice

Evropského parlamentu 2012/19/EU ze dne 4.Cervna

2012.

Obr. 20

Informace o likvidaci v ¢lenskych statech EU

Evropskd smérnice o OEEZ zafizenich byla v jednotlivych ¢&lenskych
statech provedena rozdilné, proto pokud chcete toto zarizeni zlikvidovat,
doporucujeme Vam obratit se na mistni Urady nebo prodejce ohledné
spravného zplsobu likvidace.
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Szanowny Kliencie,

Dzigkujemy za okazane nam zaufanie i zakup naszego produktu.

Niniejszy piec stanowi czes$¢ linii urzadzen elektrycznych zaprojektowanych do uzytku
gastronomicznego. Sa to piece taczace w sobie zalety prostego uzytkowania, ergonomii oraz
kontroli pieczenia z przyjemnym i nowoczesnym wygladem. Piec posiada 12 miesieczng gwarancje,
od daty wskazanej na fakturze, na ewentualne wady fabryczne. Gwarancja pokrywa zwyczajne
funkcjonowanie pieca i nie obejmuje zuzywajacych sie czesci (lampki, uszczelki itd.) oraz szkdd
spowodowanych nieprawidtowym montazem, uzytkowaniem, konserwacjg, naprawq, odwapnianiem
i czyszczeniem oraz nieautoryzowang ingerencjq.
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1. INSTALACIA

1.1 Uwagi ogodlne i bezpieczenstwo

Przed przystapieniem
do zainstalowania i
uruchomieniem pieca nalezy
doktadnie przeczytac¢ niniejszq
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 zwroci¢ do autoryzowanego
dealera lub bezposrednio do
producenta po kopie.

Po usunieciu opakowania nalezy
sie upewni¢, ze urzadzenie
nie jest naruszone oraz nie

powstaty na nim szkody
spowodowane transportem.
Pod zadnym pozorem nie

wolno instalowac i uruchamiac
uszkodzonego urzadzenia; w
razie watpliwosci nalezy sie
natychmiast skontaktowac

z serwisem technicznym Iub
sprzedawca.
Materiat z opakowania jest

uwazany za potencjalnie
niebezpieczny i dlatego nalezy
go trzymac¢ poza zasiegiem
dzieci lub  zwierzat oraz
poddac utylizacji wedtug
obowigzujacych przepisow
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 mogg doprowadzi¢
do szkdd, obrazen a nawet
wypadkéw Smiertelnych.

Tylko profesjonalnie

wykwalifikowany personel
i zgodnie z instrukcjami
producenta, moze dokonac
instalacji, konserwacji
nadzwyczajnej i naprawy
urzadzenia.

Podczas montazu urzadzenia,

personel nie zwigzany z
wykonywanymi czynnosciami
nie moze przechodzi¢ lub

przebywa¢ w poblizu strefy
roboczej.

Urzadzenie zostato
zaprojektowane do
przygotowywania positkdw w
zamknietych pomieszczeniach
i moze by¢ uzyte wytacznie
w takim celu: kazde inne
zastosowanie jest niewtasciwe
i niebezpieczne.

Urzadzenie moze by¢
obstugiwane wytacznie przez
odpowiednio przeszkolony do

tego celu personel. W celu
unikniecia ryzyka pozaru
lub uszkodzenia urzadzenia

niezbedne jest regularne

3
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przekazywanie personelowi
precyzyjnych instrukcji
dotyczacych bezpieczenstwa.

Urzadzenia nie mogq
obstugiwac osoby
z ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, zmystowymi

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

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

Nalezy pilnowac dzieci, aby nie
zblizaty sie i nie uzywaty pieca.

Podczaspracy urzadzenianalezy
zwroci¢c  maksymalng uwage
na gorace strefy zewnetrznej
powierzchni urzgdzenia - mogq
one przekraczac¢ nawet 60° C.

Uzytkownik nie musi stosowac
ochrony uszu poniewaz poziom
hatasu jest nie przekracza 70
dB(A).

Nalezy wytaczy¢é urzadzenie

w przypadku usterki
lub nieprawidtowego
funkcjonowania; w celu
ewentualnej naprawy zwrocic¢
sie do autoryzowanego
przez  producenta  serwisu

obstugi technicznej i zazadac
wylacznie oryginalnych czesci
zamiennych.

Przed wykonaniem
jakiejkolwiek czynnosci

montazowej lub

konserwacyjnej, nalezy
odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania elektrycznego.

Interwencje, naruszenia
lub zmiany, ktore nie
zostaty autoryzowane i sag

niezgodne ze wskazéwkami
niniejszej instrukcji powodujg
uniewaznienie gwarancji.

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

Nie sktadowaé Ilub uzywad
substancji tatwopalnych
w poblizu urzadzenia.

W przypadku dtugotrwatego
nieuzywania urzadzenia,
nalezy odcig¢ doprowadzenie
wody oraz zasilanie energig
elektryczna.

Przed wprowadzeniem
urzadzenia do uzytku nalezy
sprawdzic, czy usunieto

wszystkie czesci opakowania.
Opakowanie zlikwidowac

zgodnie z  obowigzujgcymi
przepisami.

Wszelkie, ewentualnie
konieczne zmiany w instalacji
urzadzenia muszg by¢
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 wskazoéwek moze
niekorzystnie wptyna¢ zaréwno
na funkcjonowanie urzadzenia
jak i na bezpieczenstwo
personelu.

Gdy komora pieczenia jest
gorgca, otwiera¢ drzwiczki
z maksymalng  uwaga.
NIEBEZPIECZENSTWO
POPARZENIA!!

Podczas wyjmowania
pojemnikow lub rusztow
Z goracego pieca nalezy uzywacd
rekawic odpornych na wysokg
temperature.

Podczas czyszczenia komory
pieczenia uzywaé okularéw
ochronnych i odpowiednich
rekawic.

UWAGA: posadzka w poblizu
pieca moze byc¢ Sliska.

Na tabliczce znamionowej
znajduja sie wazne informacje
techniczne: sgq one niezbedne
w przypadku zgtoszenia
interwencji konserwacyjnej lub
naprawy urzadzenia; dlatego
tez nie wolno jej zdejmowac,
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.
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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 przemieszczacd go z maksymalng ostroznoscia.

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
$rodowiska; 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
sq W zaden sposob zatkane .

Rys. 1

Piec mozna zainstalowac tyko na stabilnej podstawie.

Nalezy wyjac¢ urzadzenie z opakowania, sprawdzi¢ jego kompletnos¢
i umiesci¢ w miejscu uzytkowania zwracajac uwage, aby nie znajdowato
sie ono nad lub przy $cianach, przegrodach, meblach kuchennych lub
izolacji z materiatu fatwopalnego.

6
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Zalecane jest doktadne =zastosowanie obowigzujacych przepisow

przeciwpozarowych.

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

[ T T T 1
I I I I I I I I I I I
= O
€
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un
Q@
500 mm
Rys.2 e
U]

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 (tj. od 1° do 5° dH)

iT==




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

Podtgczy¢ przewdd ,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 przez operatora.

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

1.4 Podiaczenie do odptywu

Piec jest wyposazony w system odprowadzania wody; znajduje
sie on na dole, w tylnej czesci

urzadzenia i posiada rure
o $rednicy 32 mm.
A Podtaczy¢ wystajaca rure do

odptywu kanalizacyjnego (Rys. 4,
el. A). Zaleca sie, mimo wszystko,
podtaczenie rury do otwartego
leja.

Rys. 4

[oN=]

1.5 Podiaczenie do detergentu

Dla zagwarantowania prawidtowej aktywacji |©
etapow mycia, konieczne jest podtaczenie pieca
do zbiornika z detergentem. W celu dokonania @H
podtaczenia, nalezy wilozy¢ biaty waz do
zbiornika. Waz znajduje sie w lewej dolnej czesci
pieca (rys. 5).

Rys. 5

8
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1.6 P

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

Przed przystgpieniem do podtaczenia elektrycznego nalezy sprawdzic,
czy wartosci napiecia i czestotliwosci sieci elektrycznej sa zgodne
z wymogami urzadzenia wskazanymi na tabliczce danych technicznych
(Rys. 6).

W celu bezposredniego podfgczenia

urzadzenia do sieci zasilania, \R
nalezy umiescic miedzy piecem Mop] MPD 05T1E 000000/01/16

a sieciq elektryczna, urzadzenie POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50 HZ
ktére zapewni odtaczenie oraz,
w  ktérym  odlegtos¢  miedzy
stykami po rozwarciu, umozliwi
catkowite odtaczenie w przypadku
kategorii przepiecia III, zgodne
z zasadami instalacji; takie urzgdzenie musi by¢ umieszczone w punkcie
i w taki sposdb, aby operator magt je tatwo uaktywni¢ w kazdej chwili.

Ustawic gtéwny wytacznik, do ktorego zostanie podtagczona wtyczka kabla
zasilajacego na pozycji 0 (zero). Zleci¢ odpowiednio wykwalifikowanemu
technikowi sprawdzenie, czy przekroj kabli jest odpowiedni do pobieranej
przez urzgdzenie mocy.

TOT.POWERKW | 6,3 |C€| G« |IP

Rys. 6

Odkreci¢ sruby mocujace lewy bok piecaiusuna¢go ( . 7). Gietki kabel

powinien by¢ wykonany z neoprenu
lub elastomeru syntetycznego pod
odpowiednia ostong, odporng na
olej. Zastosowac kabel o przekroju
zgodnym z ‘tadunkiem danego
urzadzenia, jak wskazano w tabeli
(tab. 1).

Wsung¢ kabel zasilajgcy do otworu

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




MPD X MPD X MPD X
Model ELEKT. MPD 0523 E |MPD X 0523 E| MPD 0511 E 0511 E MPD 0711 E 071 E MPD 1011 E 1011 E
Cigzar 53 53 75 75 105 105 110 110
Napiecie 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V
Czestotliwosc (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Pobrana moc (kW) 33 48 6.3 7.7 9.6 126 12.6 17.3
Minimalny przekrdj kabla
zasilajacego (mm?) 3x15 5x15 5%15 5x15 5%15 5x25 5%25 5x4

Tab. 1

Podtaczy¢ kabel do tablicy zaciskowej zgodnie ze wskazdéwkami
z tab. 2.

Zablokowac kabel za pomoca dfawika.

Napiecie zasilania przy funkcjonujgcym urzadzeniu nie moze odchylac
sie od wartosci napiecia znamionowego +10%.

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

Do podtaczenia uzyc¢ zacisku znajdujacego sie na ramie i oznaczonego
symbolem Rys. 8, do ktérego nalezy podtaczy¢ kabel o minimalnym
przekroju 10 mmz2.

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

Piece elektryczne

L1 L2 L3 N

tab. 2

Rys.8




1.7 Regulacja zamykania drzwiczek

Po prawidtowym ustawieniu pieca we wskazanym miejscu, nalezy
sprawdzi¢ zamkniecie i szczelno$c uszczelki znajdujacej sie na drzwiczkach
komory.

Aby unikna¢ ewentualnego wydobywania sie pary podczas pieczenia,
mozna wyregulowa¢ glebokosc
kotka zamykajacego drzwiczki.

Mozna wyregulowac nacisk drzwi

’ na uszczelke poprzez przykrecenie

[ kotka w celu zwiekszenia Ilub

"}‘ odkrecenie w celu zmniejszenia
/, nacisku (Rys. 12).

SR Pozakonczeniuregulacjiponownie

dokreci¢ srubke upewniajac sie, ze
zaczepienie zamykania ustawione
Rys. 12 jest do dotu.

1.8 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 byc¢ pusta.

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

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

W celu podtaczenia nalezy zamontowaé ewentualnie zdemontowane
czesci pieca.

Gtéwny wytacznik elektryczny musi by¢ wytgczony, kurki odcinajgce
wode znajdujace sie przed urzadzeniem 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 probleméw.

Witaczy¢ piec przyciskiem ,ON / OFF” El. 1 Rys. 13.

Ustawi¢ cykl pieczenia w temperaturze 150° C, czas 10 min oraz
wilgotnos¢ 5%.
Doktadnie sprawdzi¢ ponizsze punkty:

Po wcisnieciu odpowiedniego przycisku (Rys. 13 - El. T4)wiaczajq sie
lampki komory pieczenia i, jezeli nie zostang wytaczone wczesniej tym
samym przyciskiem, wytaczajq sie po 45 sekundach.

Po otwarciu drzwi piec wytacza sie a wznawia cykl po ich zamknieciu.
Silnik wentylatora/éw wykonuje/g automatyczng zmiane kierunku
obrotow; zmiana kierunku nastepuje co 3 minuty (czas zalezy od czasu

pieczenia).

W piecach z dwoma wentylatorami w komorze pieczenia kierunek obrotu
silnikdéw jest taki sam.

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

Po zakonczeniu cyklu pieczenia piec emituje sygnat dzwiekowy.




El. 1

ON / OFF
ET 3
PRZYCISK
FUNKCJI
El. 4
POKRETLO

El. 2
Strona HOME
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KOMORZE




2. PIECZENIE

2.1 Legenda piktogramoéow

Strona poczatkowa

~ RECZNY

s KSIAZKA
* *
g ONE TOUCH | KUCHARSKA

w = & | =

t
l.
10
8

Dréb Chleb Warzywa

338305 / .T ;

Tete ' = Stodycze Extra cgi(t:rl'(ol

— % SWIATLO W
FUNKCJE L4 KOMORZE
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Strona pieczenia w trybie recznym

/o

Tryb pieczenia: konwekcyjny

Tryb pieczenia: kombino-
wany

Tryb pieczenia: na parze

Tryb: utrzymywanie tempe-
ratury

Chtodzenie automatyczne.
Dostepne tylko od etapu 2.

Tryb: komunikat

Tryb: wedzenie

Czas / zegar

Tryb pieczenia z sondq
punktowg

Tryb Delta-T

[+

| #]

Zawor spustowy wilgotnosci:
zamkniety

Zawor spustowy wilgotnosci:
otwarty

Procent wilgotnosci
wzglednej

Przycisk odblokowania:
umozliwia zmiane programu

Wskaznik programu zmienio-
nego przez uzytkownika lub
nowego programu

Podczas pieczenia umozliwia
sprawdzenie SET programu

Przycisk recznego nawilzacza

Przycisk zaprogramowanego
uruchomienia

Przycisk Home: umozliwia
powrét na strone poczatko-

wa




2.2 Strona Home

Wiaczy¢ piec wciskajac przycisk ,ON/OFF” (el. 1 Rys. 13), na
wyswietlaczu pojawi sie strona poczatkowa ,HOME"” (El. 2 Rys. 13).

Sroda piatek, 3 marca 2017 16:20

Mozna wybraé, czy bedzie wykonane
pieczenie ,Reczne” (el. A) lub wuzyc
jednego z programéw ustawionych przez
uzytkownika w programie ,One touch”
(el. B) Ilub w ,Ksigzce kucharskiej”

B .
— ONE TOUCH g KSIAZKA (el. C).

KUCHARSKA

Po wcisnieciu przycisku D wchodzi sie

do menu ,Funkcje”, w ktéorym mozna
ustawi¢ mycie, importowac i eksportowac
programy pieczenia oraz dokonac
ustawien w systemie pieca. Niektore
z tych funkcji sg chronione hastem i
zastrzezone dla wykwalifikowanych
technikow.

Grupy ,One touch” (el. B) umozliwiajq
bezposrednie wejscie do ulubionych
przepisow, aktywujac zadane pieczenie
poprzez wcisniecie ikony, ograniczajac w
ten sposéb czas do minimum. W takich
grupach znajdg sie programy pieczenia,
ktore uzytkownik ustawit personalizujac
w ten spos6b menu i ikone odniesienia.

0
]+

~Ksigzka kucharska” (el. C) zawiera natomiast programy pieczenia
podzielone wedtug typu produktu, jak na przyktad: mieso, warzywa,
stodycze itd.

2.3 Jak uzywac ekranu dotykowego

Czynnosci nalezy wybraé poprzez klikniecie na pozycji lub na zadanym
piktogramie.

Aby zmieni¢ parametr pieczenia, jak na przyktad temperatura, nalezy
klikna¢ na dang pozycje i przekrecic¢ pokretto.

Aby potwierdzi¢ zmiane mozna zaréwno ponownie klikngé na parametr
lub wcisna¢ pokretto.

16
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2.4 Pieczenie w trybie recznym

Wociskajac na stronie ,Home” ikone ,Reczny” wchodzi sie na strone
ustawien parametréw pieczenia.

aAc Nniaczania +P‘\Ihlﬂ

Dnade-
Sroda p|qtek 3 marca 2017

9997 4

6:20

1]
|

509,

" ©

57’

+ |

alll

(HOLD) Ilub cykl

w trybie wedzenia.
2.4a Tryby pieczenia: konwekcyjny, kombinowany i na parze

~Reczny” bedzie mozna ustawi¢ piec do
:Inym lub kilkoma etapami i/lub ustawié
b w ksigzkach kucharskich.

go nagrzewania

vewa piec do zadanej temperatury, zanim
pieczenia.

st wyzsza od wskazanej w nagrzewaniu,
odzony i doprowadzany do prawidtowej

| ustawiang automatycznie, ale mozna
zycisku ,start”, klikajagc na wysSwietlong

uzywajac przycisku 1
ktywni¢ lub dezaktywowac funkcije.

myslnie w trybie pieczenia konwekcyjnego
ten przycisk mozna zmienic tryb pieczenia

na komblnowany lub na parze. Mozna takze ustawi¢ cykl utrzymywania
komunikatowy. Poza tym, mozna ustawi¢ piec

Ustawienie temperatury pieczenia

Po wciénieciu przycisku 3 mozna

ustawi¢ temperature w komorze xl'\)
pieczenia. Mozliwa do ustawienia é

temperatura zalezy od wybranego

trybu pieczenia.

Ustawienie zegara / sondy / ﬂ‘. q =
‘ = »

Delta-T

Po wybraniu ,Trybu Pieczenia”

N
KONWEKCYINY KOMBINOWANY NA PARZE

HOLD WEDZENIE KOMUNIKAT

mozna piec ,na czas” lub przy

17




uzyciu ,sondy punktowej”.

Po wcisnieciu przycisku 5 mozna ustawi¢ zegar (odliczanie wsteczne).
Czas jest wskazywany w minutach (1h30’ = 90 minut).

Po uptywie czasu, piec emituje sygnat
i pieczenie wytacza sie.

Jezeli nie ustawi sie czasu, pieczenie bedzie wykonywane w trybie
Lhieskonczonym” (INF), piec bedzie kontynuowat funkcje, dopoki
operator nie wytaczy jej w sposob reczny.
Natomiast wykonujac pieczenie z,,sondq
punktowg” mozna wybra¢ pomiedzy
sondg punktowg (4a) lub AT (4 b).

Ten tryb umozliwia doktadniejsze
pieczenie produktu.

l 200 (o) Dodatkowe informacje dotyczace
3 pieczenia AT zostaty wskazane
w rozdziale 2.16.

ﬁ @ I N F Ustawienie zaworu odprowadzania
wilgotnosci
+% & DD | |
[ | Tylko W trybie konwekcyjnym

mozna recznie ustawi¢ otwarcie lub
zamkniecie  zaworu  odprowadzania
wilgotnosci. Gdy jest otwarty, nastepuje

— odprowadzenie wilgotnosci z komory
+ pieczenia powodujac jej osuszenie

i w zwigzku z tym rdéwniez osuszenie

[Sroda piatek, 3 marca 2017 16720

!

/\ o0 > produktu.  Wcisng¢  przycisk 6,

[+ aby otworzy¢ lub zamkngé zawor.

4a Tryb pieczenia z Ustawienie wzglednej

sondg punktowg  procentowej wartosci zaparowania

) ) Tylko w trybie ,Kombinowanym"

4b Tryb pieczenia mozna ustawi¢ odsetek wilgotnosci,

AT w AT utrzymywany w  piecu podczas
pieczenia.

|-E%2—| 6a Zawor zamkniety
Aby ustawié zgdany poziom wilgotnosci
wcisnac¢ przycisk 7 i ustawi¢ wartosé.

|M| 6b Zawor otwarty
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Ustawienie predkosci obrotow wentylatora

W trybie ,Konwekcyjnym” i ,Kombinowanym” mozna zmieni¢ rowniez
parametr predkosci obrotéw wentylatora.

W trybie ,Na parze” to ustawienie jest natomiast automatyczne.

Piatek, 3 marca 201 16:20

i/ 1 200°

~ | © INF

%,30% .DD

Pigtek, 3 marca 2017 16:20

6 1 200°

~ O INF
&,300/0 *DD

Funkcjq wentylatora, w zaleznosci
do ustawionej temperatury, jest
przede wszystkim rownomierne
rozprowadzenie ciepta wewnatrz
komory pieca, w celu zagwarantowania
jednolitego upieczenia i przyrumienienia
produktow znajdujacych sie na réznych
blachach.

Dodatkowe informacje  wskazano
w rozdziale 2.17c.

Aby ustawi¢ predkos¢ obrotéw wcisngé
przycisk 8 i ustawi¢ zadany poziom.

2.4b Tryb utrzymywania
temperatury - HOLD

Tryb utrzymywania temperatury ma
na celu utrzymywanie produktow w
bezpiecznej temperaturze ( > 65°C)
bez wpltywu na upieczenie w Srodku
produktu. Funkcja ta jest stosowana po
zakonczeniu pieczenia nocnego w celu
utrzymania temperatury upieczonych
produktéw, az do powrotu operatora do
kuchni.

Wilgotnosc w trybie HOLD jest domysinie
ustawiona na 20% a wentylator na
predkosci 1. Dla skutecznego
utrzymania temperatury nie zaleca
sie  zmiany predkosci wentylatora.
Wilgotno$¢ utrzymywania temperatury
w przypadku pieczeni powinna by¢
ustawiona w zakresie od 20% do 35%,

w przypadku duszenia lub gotowania, zalecana wilgotno$¢ powinna sie
zawiera¢ w zakresie od 90% do 100%.
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Aby  zmienié

Pigatek, 3 marca 201

etap

16:20

1 el | |

I 70°
© INF
) 20% * .D|:|

na

(2)

utrzymywania temperatury  klikng¢
przycisk trybu pieczenia
i wybra¢ HOLD.

2.4c Tryb wedzenia

W celu wykonania cyklu wedzenia w piecu
nalezy uzy¢ akcesoria ,Smoker”. Przed
rozpoczeciem takiego etapu, nalezy wiozy¢
akcesorium do pieca umieszczajac je na jednej
z blach.

Jezeli po wedzeniu, program przewiduje
kolejny etap pieczenia, nalezy wyjac akcesorium
~Smoker” z pieca. Skonsultowac instrukcje
akcesoria w celu uzyskania dodatkowych
informacji na temat podfaczenia i uzytkowania
urzadzenia wedzacego.

Po uruchomieniu pieczenia za pomocg
przycisku Start, przed rozpoczeciem etapu
wedzenia piec zazada wiozenia urzadzenia
wedzacego. Po zakonczeniu etapu wedzenia,

piec zazada wyjecia urzadzenia wedzacego. Obydwie czynnosci musza
by¢ potwierdzone przez operatora. Tylko po potwierdzeniu, piec przejdzie

do kolejnego etapu.

W trybie wedzenia mozna wyregulowad

temperature, czas,

wentylacje i

Piatek, 3 marca 201 16:20

zawor

v

spustowy wilgotnosci. Mimo to, zaleca sie
utrzymywanie zamknietego zaworu, aby nie
wypusci¢ dymu z komory.

Wedzenie mozna wykonywa¢ zaréwno na
zimno jak i na goraco, w zaleznosci od typu
produktu i zagdanego rezultatu.

W pierwszym przypadku nalezy ustawic
temperature w zakresie od 10°C do 30°C.
Minimalna temperatura w komorze pieca
bedzie podobna do temperatury otoczenia.
Mozna dodatkowo ochfodzi¢  komore
pieczenia wktadajac do niej 16d.

W takim trybie, maksymalna temperatura
mozliwa do ustawienia wynosi 200°C.

1 200°
© INF
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2.4d Tryb komunikatowy

Funkcja trybu ,,komunikat” jest umozliwienie uzytkownikowi zarzadzania
etapami pieczenia za posrednictwem komunikatéw, ktére petnig funkcje
notatek.

Jest wazny w kazdym programie pieczenia i pozwala uzytkownikowi
na utworzenie opisu catego cyklu pieczenia, wiacznie z elementami
wymagajacymi dodatkowych czynnosci recznych przy potrawie.

Nalezy wybraé tryb ,komunikat” z trybdéw pieczenia znajdujgcych sie
w nowym etapie; w menu, ktore sie pojawi wpisa¢ zadany komunikat
(Np. nacigc¢ skore..) i ustawi¢ zadany czas. Jezeli wybierze sie czas INF
- nieskonczony, cykl pieczenia nie wznowi sie, dopoki uzytkownik nie
wykona zadanej czynnosci i nie potwierdzi jej.

Jezeli natomiast wybierze sie okreslony
czas, etap komunikatu bedzie trwat
przez okreslony okres, a nastepnie piec =
przedzie do nastepnego etapu, bez zadania ) w1 ]
potwierdzenia.

Po wybraniu trybu komunikatowego mozna
wprowadzi¢ komunikat wybierajac go z listy
istniejgcych lub wpisac¢ nowy.

Komunikat jest zarzadzany jako etap
pieczenia.

Pigtek, 3 marca 2017 16:20

= O INF
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Wprowadz komunikat...

2.4e Uruchomienie i wylaczenie
pieczenia

Po ustawieniu parametrow pieczenia wedtug
zadania, wcisna¢ przycisk START, przycisk 9, aby uruchomié pieczenie.

Piec uruchomi sie w trybie nagrzewania, jezeli zostatlo ono wczesniej
wybrane lub bezposrednio w trybie pieczenia. Po wcisnieciu przycisku
»personalizacja zaawansowana” mozna recznie wybra¢ konkretny etap
uruchomienia pieczenia lub przej$¢ z jednego etapu cyklu do kolejnego,
wybierajac zadany etap i wciskajac przycisk GO, ktéry jest wyswietlany
obok numeru etapu.

Pieczenie bedzie trwato do zakonczenia ustawionego czasu lub osiggniecia
temperatury wewnatrz produktu, w przypadku trybu pieczenia z sondgq
punktowa. Jezeli czas jest ustawiony na nieskonczony, nalezy koniecznie
wytaczyc¢ pieczenie recznie.

Aby wytaczy¢ pieczenie nalezy wcisng¢ przycisk STOP, przycisk 10.
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2.5 Spersonalizowane programy pieczenia

Mozna w bardzo prosty sposdb utworzy¢ spersonalizowane programy
pieczenia, ktore mogq sie sktadac

] z maksymalnie 9 réznych etapéw plus
START nagrzewanie.

Kazdy etap pieczenia jest przedstawiony
trybem pieczenia (konwekcyijny,
kombinowany, na parze itd.)
z okreslonymi parametrami czasu,
wilgotnosci, wentylacji itp.

Na przyktad: w przypadku pieczeni
mozna utworzy¢ program zawierajacy
etap opiekania, jeden cykl pieczenia
i utrzymywanie temperatury.

Podstawowym warunkiem do
utworzenia nastepnego jest okreslony
czas poprzedniego etapu: na przyktad, jezeli czas etapu 1 jest
ustawiony na nieskonczonym nie bedzie mozliwe utworzenie 2 etapu,
poniewaz pierwszy nie ma konca. Wyjatkiem jest etap utrzymywania
temperatury, ktéry mozna ustawic¢ na ,NIESKONCZONY”, aby nastepnie
uzyskac jeden lub kilka kolejnych etapdw,
ktore zostang uruchomione recznie. Np.
dokonczenie opiekania pieczeni odbywa

sie pod nadzorem operatora, po etapie
* [ |
=

Martedi 24 gennaio 2017 15.00

' AGNELLO AL FORNO
Carne

utrzymywania temperatury (odbywajacym
sie np. w trybie nocnym).

Aby przej$¢ z jednego etapu do
drugiego, przytrzymacd numer
zgdanego etapu lub wybrac¢ jego numer 1 Jras | frao
strzatkami oraz wcisng¢ przycisk ,GO” % el -
z boku numeru etapu. o ) |® 70%| ol

Mozna  uruchomi¢  program  od (1557 [
okreslonego etapu (innego niz pierwszy): &S& 3
- . ! ! o @ 30% -ll
po wybraniu programu wcisngC przycisk
»~Personalizacja zaawansowana” i ustawié
sie strzatkg na zgadanym etapie, wcisngc
Start; program uruchomi sie od tego etapu.
Jezeli w tym programie jest przewidziane
nagrzewanie, nie jest ono wykonywane.
Mimo wszystko mozna zmienié¢ program z

|

" Personalizzazione avanzata
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interfejsem Cooking Tuner przed wcisnieciem przycisku ,Personalizacja
Zaawansowana”.

2.6 Tworzenie programu pieczenia

Program pieczenia sktada sie z kilku etapdéw, ktore piec wykonuje
w porzadku rosngacym (etap 1, etap 2, etap 3...) przechodzac
automatycznie do nastepnego.

Po ustawieniu parametréw etapu poczatkowego (etap 1), wcisngé
przycisk nowego etapu (przycisk 11), aby utworzy¢ nastepny etap.

Ustawic¢ parametry etapu 2.

Wykonac¢ kroki 1 i 2 w celu utworzenia nastepnych etapéw. Mozna
rowniez utworzy¢ i dotagczy¢ nowe etapy pomiedzy etapy utworzone
wczesniej. Nowy etap ustawi sie pod etapem wybranym w momencie
wcisniecia przycisku ,nowy etap”.

Po zakoniczeniu programowania wcisng¢ przycisk START, aby uruchomic
pieczenie. Aby wykasowac etap, nalezy go wybra¢ i wcisng¢ przycisk
,Usun Etap” (przycisk 12).

Ustawienie etapu chtodzenia pomiedzy dwoma etapami
Pomiedzy jednym etapem pieczenia a nastepnym, moze sie okazad
konieczne obnizenie temperatury w
/@ komorze pieca. Na przykitad, podczas
- — przygotowywania pieczeni konieczne
+ M START jest ochtodzenie komory pomiedzy
- etapem opiekania (w wysokiej
temperaturze) a etapem pieczenia

(w niskiej temperaturze).

Mozna zleci¢ taka czynno$¢ automatycznie, ustawiajac etap
automatycznego chtodzenia.

Etap automatycznego chtodzenia mozna ustawi¢ wytacznie od etapu 2
i dalej.

Po ustawieniu etapu z wysoka temperaturg, utworzy¢ nowy etap
i w polu trybdw pieczenia (el. 2) wybra¢ chtodzenie automatyczne.

Po wybraniu tego trybu, piec zaproponuje domysine wartosci
temperatury, wentylacji i zaworu spustowego wilgotnosci. Ustawic
zadang temperature chtodzenia (min 100°C).

Aby byto mozliwie jak najszybsze chtodzenie, nie zaleca sie zmiany
wartosci wentylacji i zaworu spustowego wilgotnosci chyba, ze istniejg
szczegblne wymogi.




PO pATeK, S area 2017 I6720 2.7 Zapisywanie programu
pieczenia

Mozna zapisa¢ utworzony program
5] 250°|© & | el ] pieczenia, aby mdc go pozniej uzyé, w
grupie ,Typ Produktu” klasycznej ksigzki
kucharskiej (mieso, ryby, droéb itd.).

Po utworzeniu programu pieczenia
wcisna¢ przycisk funkcji (przycisk 13),
aby wejsc na strone funkcji programu.

Wybraé¢ funkcje ,Zapisz Program”
(przycisk 14) i na kolejnej stronie
wcisng¢ przycisk , Zapisz” (przycisk 15)
oraz wybra¢ grupe, w ktorej zostanie
zapisany program; nastepnie wcisnac
przycisk ,Dalej” (przycisk16).

Wprowadzi¢ nazwe programu i wcisng¢

przycisk enter (przycisk 17), aby
zapisac.
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[14]

1
a Zapisz Program

)
{ Mycie

1 l Chtodzenie

Pigtek, 3 marca 2017
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& 7APIS7 PROGRAM

WYBIERZ GRUPY, W KTORYCH ZAPISAC

[Sroda piatek, 3 marca 201 16720
Zapisz  [15]
Kopiuj
Zmien nazwe
Usun
Pieczen

~ MAKARON E MIESO

~ IRYZ

‘. RYBY " DROB

" cHLEB @/ warzYWA

° SLODYCZE EXTRA
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2.8 Zmiana programu pieczenia

W momencie dostawy, piec posiada kilka zapisanych programoéw
pieczenia.
Mozna spersonalizowac zaréwno istniejace juz programy pieczenia jak

1
o

pre — i te nowo utworzone.
$$ /o /7 Aby zmieni¢ program, nalezy przede

S ©» 70% -.l wszystkim wybra¢ zadany program
z ksigzek kucharskich. Po jego otwarciu

%& v Q> pojawi sie spis ustawionych etapdw.
& B 30% W trybie ,odczytu” nie mozna zmienié
L @ parametrow pieczenia. Jezeli chce sie

Y personalizzazione avanzata zmieni¢ jeden lub kilka parametréw
pieczenia lub uaktywni¢/dezaktywowacd

automatyczne nagrzewanie,
E START klikna¢ na przycisk ,Personalizacja

zaawansowana” (przycisk 18), aby

X odblokowaé¢ program i wprowadzi¢
/ﬁk E ® zadane zmiany. Przekrecajac enkoder
(przycisk 19) wybraé zadany etap
i zmieni¢ go wedtug zadania.

Po dokonaniu zmiany mozna bezposrednio
uruchomi¢ pieczenie (w ten sposdb naniesione
zmiany beda dotyczy¢ wytgcznie tego cyklu pieczenia
i nie zostang zapisane w pamieci) lub utworzyc¢
kopie programu z inng nazwg i wprowadzonymi
Zmianami.

Nie mozna zapisa¢ zmian w istniejacych
programach domysinych.

2.9 Kopiowanie, przenoszenie, zmiana nazwy i usuwanie

Kazdy istniejgcy program moze by¢ skopiowany, przeniesiony, mozna
mu zmieni¢ nazwe, catkowicie lub czesciowo go usunad.

Kopiowanie programu

Jezeli chce sie wykona¢ nowy program poczynajac od istniejgcego
(poniewaz stary i nowy program charakteryzujg sie tymi samymi fazami
pieczenia) mozna go skopiowac.

Wybra¢ podstawowy program, otworzy¢ go i zmieni¢ klikajgc na
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Personalizacja Zaawansowana.
|M| * |:||:| Wprowadzi¢ zgdane zmiany i za pomoca
0 menu funkcji (przycisk 20) wybraé

Zapisz a nastepnie Kopiuj.

Wybra¢ grupe, w ktérej zostanie

o zapisany a nastepnie wprowadzi¢ nazwe
||} START i wcisng¢ Enter, aby potwierdzic.

Pigtek, 3 marca 2017 16:20

Zapisz
Kopiuj
Przeniesienie programu Zmien nazwe
Jezeli chce sie przenies¢ program z jednej Usunh
grupy do drugiej, otworzy¢ go i klikngé
na przycisk Funkcji (przycisk 20). Wybrac
Zapisz a nastepnie Przenies. Wybra¢ nowg
grupe lub nowe grupy, do ktérych chce sie
przenies¢ program i potwierdzic¢ przyciskiem
Dalej.

Przesun

Zmiana programu

Po otwarciu programu wcisng¢ przycisk
Funkcji (przycisk 20) i wybra¢ Zapisz
a nastepnie Zmien nazwe. Wprowadzié
nowg nazwe i wcisnac Enter.

Usuwanie programu

Po otwarciu programu wcisng¢ przycisk Funkcji (przycisk 20) i klikngé
na Zapisz a nastepnie usun.
Potwierdzi¢ wybdr klikajac na TAK w pojawiajacym sie oknie.

2.10 Wybranie programu z menu

Piec posiada szereg programow pieczenia zapisanych w pamieci.
Sa one podzielone wedtug rodzaju produktu (mieso, ryby, warzywa itd.).

Mozna je wyswietli¢ w menu gtéwnym, pod hastem ,Ksigzka kucharska”,
natomiast ekran ,One Touch” umozliwia bezposrednig wizualizacje ikon
przepisow, ktore uzytkownik ustawit jako ulubione.
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Groda piatek, 3 marca 201

One Touch

Po uruchomieniu pieca s wyswietlane Q RECZNY
ulubione przepisy uzytkownika, przez mm

niego ustawione i zatadowane.

Po wybraniu ikony odnoszacej sie do NC1)
zadanego przepisu, piec natychmiast @ W
rozpocznie pieczenie, bez dodatkowych
czynnosci, ograniczajgc do minimum
konieczny czas uzytkowania.

Wybra¢ z listy zadany przepis.
Aby zmieni¢ programy znajdujace sie
w trybie one-ouch, przytrzymac ikone

Piatek, 3 marca 2017 16:20

BISCOTTI
SELEZIONARE ICONA DESIDERATA

odnoszaca sie do przepisu, ktory chce sie
zastgpi¢ i wybrac¢ z listy przepis, ktory chce
sie wprowadzi¢ do menu gtéwnego. Nastepnie
wybra¢ z listy ikon obrazek do przypisania
wybranemu wczes$niej przepisowi.

Sroda pigtek, 3 marca 201 16:20

Ksiazka
kucharska produktu

Po kliknieciu na przycisk ksigzka -" owemu@ ¥ | KSIAZKA

—— KUCHARSKA

kucharska (El. C1) pojawig sie programy JCHARS
pieczenia podzielone wedtug kategorii
produktu, jak na przyktad ryby, mieso, PN
wa rzywa. MAKARON I

Po wybraniu zadanej kategorii produktu
pojawi sie lista wszystkich zwigzanych
z nig programow. Wybra¢ z listy zadany
program.

Aby powrdcic¢ do wizualizacji ulubionych
przepiséw, wcisng¢ przycisk One touch
(el. C2).

N4

SLODYCZE
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2.11 Interfejsy RecipeTuner

’ AGNELLO AL FORNO
Camne

Po otwarciu programu pieczenia mozna go
w bardzo prosty sposob zmieni¢ za pomocg
interfejséw RecipeTuner. W zaleznosci od
wybranego typu pieczenia, mozna zmienic
pieczenie produktu, poziom przypieczenia,
wyrastania itd.

Funkcja RecipeTuner znajduje sie

zarowno w programach ustawionych

! @ as | 70
Q 0% ] | wstepnie jak, w tych nowo utworzonych.
@ 55 [© System RecipeTuner rozpoznaje etap
[ 1]

- do zmiany, umozliwiajac doprecyzowanie
© 30| gnll idealnych wymogdw pieczenia.
Funkcja interfejsow

Pieczenie: umozliwia zmiane pieczenia
produktu. Poczynajac od sredniej
temperatury 60°C wewnatrz produktu
uzyska sie, poczynajac od lewej strony:
AL OO S JKkrwisty”, ,S$rednio - krwisty”, ,Sredni”,
™ oOs - LSrednio - wysmazony” i ,wysmazony”.
Przypiekanie: mozna zmieniac¢ przypieczenie produktu na 5 réznych
poziomach, od lekkiego przypieczenia (z lewej) do intensywnego
(z prawej).

Wilgotnos¢: podczas przyrzadzania duszonych potraw odnosi sie do
wilgotnosci resztkowej produktu po zakonczeniu pieczenia.

Wyrastanie: mozna dodac¢ stopnie wyrastania (fazy 20-minutowe),
a nastepnie wykona¢ automatyczny program wyrastania i pieczenia.

' PIECZENIE PRZYPIEKANIE

") Personalizzazione avanzata

) W START

Sposob pieczenia Interfejsy

Na parze Pieczenie

Grillowanie Pieczenie Przypiekanie
Pieczenie Pieczenie Przypiekanie
Smazenie Pieczenie Przypiekanie
Duszenie Wilgotnosc¢

Zapiekanie Przypiekanie

Produkty z pieca Wyrastanie ciasta Przypiekanie
Niska temperatura Pieczenie

Wedzenie

Jaja Pieczenie

2.12 Tryb ustugi Rack Control

Funkcja Rack Control umozliwia oddzielng kontrole do 10 réznych

poziomow podczas pieczenia. Ta funkcja zarzadza tylko jednym

ustawieniem




Tryb Pieczenia, temperatura, wilgotnos¢
itd. Kazdy poziom, moze jednak
posiada¢ niezalezne od innych wartosci
czasu pieczenia lub temperatury.

Klikajac na ikone Rack Control
(przycisk 21) przechodzi sie do listy
ustawionych  wstepnie  programow,
jak na przyktad: Sniadanie, Obiad,
Multibaker, Kombinowany  parowy.
Kazdy z tych programdw posiada szereg
odnoszacych sie do niego potraw.

Na przyktad: program Obiad posiada
potrawy zwigzane z ustugg obiadowg
takie, jak grillowany stek, kotlet
schabowy, warzywa na patelni i lasagne.

Mozna utworzyc¢ i dodac inne programy
oraz pod-programy (potrawy).

2.12a Uzytkowanie funkcji Rack
Control

Wybra¢ program Rack Control

Wybrac¢ z listy jeden z programéw, na
przyktad: ,Obiad”, pojawi sie strona, na
ktorej w lewej czesci znajdujg sie ogdlne
ustawienia programu: Nagrzewanie,
Tryb Pieczenia, Temperatura, Wentylator,
Zawor motylkowy (wilgotnos¢ lub
SteamTuner, jezeli ustawiono tryb

]
|
pieczenia Kombinowany lub Na parze). |
|
|

Natomiast w prawej czesci strony |:|+ 23]
znajduje sie 5 pustych poziomodw. ml |

Aktywacja programu Rack Control

Wszystkie programy Rack Control H{_l
funkcjonujgq zazwyczaj z czasem

nieskonczonym. Dlatego tez, niezaleznie EasyService
czy w programie przewidziano o ||
nagrzewanie, pierwszg czynnoscig jakq

nalezy wykona¢ jest uruchomienie
programu przyciskiem START (przycisk 22).

Dodanie potraw do poziomoéw programu

Po uruchomieniu programu i zakohczeniu nagrzewania (jezeli
przewidziano), klikna¢ na znak + (przycisk 23) w jednym z okienek
z prawej, aby doda¢ nazwe potrawy, ktora zostanie umieszczona na
wybranym poziomie.

Pojawi sie lista ustawionych juz pod-programoéw (potraw), wybraé
30
./

START




jeden klikajac na niego; zostanie on [Froda pratek, 3 marca 201 16:20
automatycznie dodany do wybranego

wczesniej okienka. Przed wybraniem Qﬂgu'ad
jednej z potraw, nalezy ja najpierw

wiozy¢ do pieca. Kontynuowaé dodajac | Blacha
reszte dan, ktore chce sie przyrzadzic. " Filet wotowy
Mozna dodac¢ i zarzadza¢ maksymalnie O tosos

5 poziomami na raz.

Z boku nazwy poziomu wyswietlany | © Kotlet po mediolansku
jest czas pozostajagcy do zakonczenia © Pizza

pieczenia lub, w przypadku pieczenia
z sondg  punktowg, rzeczywista
temperatura wewnatrz produktu. © Pomidory zapiekane

® Warzywa z patelni

Tworzenie nowych nazw potraw

wedtug pozioméw + ﬁ
Zaréwno do programow utworzonych 24
')

przez uzytkownika, jak i do tych wstepnie

ustawionych mozna doda¢ nowe nazwy Ocl @
potraw. &2 :

Wejs¢ na liste potraw klikajac
w pustym okienku i wcisng¢ przycisk
~Nowy” (przycisk 24). Wprowadzi¢ proasprarek, 3 marca 20T
w pole nazwe potrawy i czas pieczenia
lub temperature wewnatrz produktu. Na : EQZENENZWREOGRAM
koniec wcisnac ikone ,Zapisz” (przycisk
25). Kontynuowaé wciskajac ,Nowy”
w celu dodania kolejnych.

Nowa potrawa...
Wykasowanie potrawy z listy

Usuniecie potrawy z listy nastepuje

poprzez zwyczajne wcisniecie nazwy ﬁ @ 20’
do wykasowania. Taka czynnos$¢ jest
mozliwa tylko, jezeli pieczenie potrawy A
NIE jest aktywne. qwertyul o

Uzytkowanie bezposrednie lub [rIESNCIE SRV I I OO
zaprogramowane

RackControl moze by¢ uzywany Z X ¢V bon mp
zarbwno w sposoéb bezposredni jak
i w sposdb zaprogramowany.

Pierwszy rodzaj uzytkowania opisano
w poprzednim rozdziale (Dodawanie
dan do programu), w ktérym potrawy
sq dodawane po wcisnieciu START (i
po zakonczeniu nagrzewania, jezeli
przewidziane).

space  , <=
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W trybie zaprogramowanym, potrawy sg dodawane, gdy piec znajduje

sie w stanie STOP czyli, gdy nie pracuje.

W takim przypadku, wybrane

poziomy nie uaktywnig sie. Tylko po wcisnieciu START (i po zakonczeniu

nagrzewania, jezeli przewidziane), bedzie
uaktywnic¢, klikajac w okienko czasu znajd

mozna je recznie pojedynczo
ujgce sie z prawej strony.

Zmiana czasu lub temperatury sondy potrawy
Mozna zmieni¢ czas pieczenia lub ustawienie sondy punktowej potrawy

poprzez jego dtuzsze wcisniecie.

Aby dokona¢ definitywnej zmiany, nalezy
nazwe potrawy, ktéra chce sie zmienié
poprzez dtuzsze wcisniecie. Wprowadzic¢
nowy czas (lub temperature sondy). W
tym trybie mozna rowniez zmieni¢ nazwe
potrawy. Jezeli natomiast chce sie zmienic
czas potrawy podczas pieczenia, kliknac
w okienko pozostajacego czasu i
wprowadzi¢ nowy czas lub temperature
sondy.

Zakonczenie pieczenia potrawy
Po uptywie ustalonego czasu pieczenia

potrawy (lub osiggnieciu ustawionej
temperatury wewnatrz produktu),
piec wyemituje sygnat dzwiekowy

i w okienku czasu pojawi sie napis ,END"”
(26). Wystarczy otworzy¢ drzwiczki
pieca i wyjac¢ gotowy produkt. Otwarcie
i zamkniecie drzwiczek automatycznie
wyresetuje poziom.

Szybkie wprowadzenie potrawy

Podczas etapu pieczenia i ustugi moze

sie okaza¢ konieczne przygotowanie
produktu nie znajdujacego sie na liscie.
Mozna szybko wprowadzi¢ potrawe
do RackControl bez koniecznosci
wprowadzania jej z konkretng nazwa.
W poziomie pojawi sie ogdlna nazwa
.Blacha”. W tym celu, nalezy klikng¢
na pusty poziom i wybraé¢ pod-program
o nazwie ,Blacha” (27).

Reprezentuje on ,wolny” pod-program,
w ktérym mozna za kazdym razem
ustawi¢ inny czas. Mozna réwnoczesnie
wprowadzi¢ kilka potraw ,Blacha” do
RackControl.
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wejs¢ na liste potraw, wybrac
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Zmiana programu RackControl

Jezeli chce sie zmienic jeden z programéw
RackControl, po jego otwarciu przekrecic¢
na set wskazane w kolumnie z lewej strony
(28). W kazdej chwili mozna zmienié
tryb pieczenia, temperature, wentylator
(z wyjatkiem trybu na parze) i zawor
motylkowy.

Mozna rowniez zapisa¢ wprowadzong
zmiane lub skopiowaé, zmieni¢ nazwe
i usung¢ program. W takim przypadku
wcisngé  przycisk  funkcyjny  (29)
i postepowa¢ wedlug wskazowek z
rozdziatu 2.9 niniejszej instrukcji.

2.12b Tworzenie nowego programu
RackControl

Poza istniejgcymi  juz  programami
RackControl mozna utworzy¢ nowe
spersonalizowane.

Wejs¢ na liste programow RackControl prodapiatek, 3 marca 2017 16:20
(na stronie Home klikng¢ na ikone
RackControl). Pierwszy program wskazany Rack Control

u goéry to: ,Reczny” (30). Program

~Reczny” umozliwia utworzenie nowego | Reczny
programu oraz prace w trybie RackControl | $niadanie

bez zapisywania programu. W drugim | [gpjad - Kolacja
przypadku, po wyjsciu z programu,
ustawienia pieczenia zostang utracone.
Aby utworzy¢é nowy program, wejsé do
sekcji ,Reczny RackControl" i wprowadzi¢ do
lewej kolumny zgdane ustawienia pieczenia.
Wcisng¢ przycisk funkcyjny i przystapic
do zapisania programu, jak wskazano
w rozdziale 2.7 niniejszej instrukcji.

Multibaker

Na parze Mix

Tylko po zapisaniu programu mozna wprowadzi¢ liste potraw.

Uzytkowanie RackControl w trybie ,,Recznym”

Jezeli nie chce sie zapisa¢ ustawionego programu mozna uzy¢
RackControl w trybie recznym.

W takim trybie nie bedzie mozliwe zapisanie konkretnych dan, zostanie
wys$wietlona ogdlna nazwa ,Blacha” dla wszystkich poziomdw.
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2.13 Uzytkowanie funkcji EasyService w RackControl

RackControl zostat opracowany do oddzielnego pieczenia potraw na
kilku réznych poziomach. Potrawy mozna wprowadza¢ réwnoczesnie
lub w réoznym czasie i w miare jak ustawione czasy beda uptywac, piec
wskaze, ktéry poziom zakonczyt pieczenie.

Po uaktywnieniu funkcji EasyService mozna otrzymac w tej samej chwili
wszystkie gotowe potrawy. W takim trybie piec ostrzeze, kiedy nalezy
wktadac¢ potrawy na rézne poziomy, aby byly gotowe réwnoczesnie.

Mozna wybrac¢ wytacznie poziomy z ustawieniem parametru czasu (nie
jest mozliwe ustawienie parametru sondy punktowej).

Uaktywnic¢ EasyService

Funkcja EasyService musi by¢ uaktywniona przed wcisnieciem przycisku
START, jest dostepna wytacznie, gdy piec znajduje sie w stanie STOP.

W celu uaktywnienia EasyService ustawi¢ przeftaqcznik przycisku
EasyService (przycisk 31) na pozyciji l.

Umozliwi to wejscie na liste potraw danego programu RackControl.
Wybraé potrawy, ktdére chce sie réwnoczesnie zaserwowac (maksymalnie

10) i wcisna¢ przycisk START. Sroda piatek, 3 marca 2017 1620

Po zakonczeniu nagrzewania (jezeli - Obiad

przewidziano) piec wskaze koniecznosé
wiozenia potraw o najdtuzszym czasie
pieczenia. Ostrzezeniem jest sygnat
dzwiekowy i napis ,IN” pojawiajacy
sie w okienku z prawej strony. Po
otwarciu i zamknieciu drzwiczek sygnat
dzwiekowy wyresetuje sie i rozpocznie
sie odliczanie czasu.

Na innych poziomach bedzie
wskazywany na zielono czas pozostajacy
do momentu witozenia produktu. Piec
w  taki sam sposéb  ostrzega
o koniecznosci wktadania kolejnych
potraw. Sygnat dzwiekowy jest
emitowany w sposéb przerywany od
-15 sekund. Przed wtozeniem produktu, EasyService
powinno sie poczekaé, az zegar dojdzie CH R

do 0 i pojawi sie napis ,IN”. W ten
sposob wszystkie dania beda gotowe
w tym samym momencie.

]
]
]
]
]

|
O
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2.14 Zaprogramowane
Uruchomienie

Mozna zaprogramowac uruchomienie
cyklu pieczenia za pomoca przycisku
32. Wybra¢ na stronie rok, miesiac,
dzien, godzine i minuty, a nastepnie
zapisac ustawienie.

Po zapisaniu ustawienia nie wolno
wylaczy¢ pieca i nie jest mozliwa
aktywacja innego rodzaju pieczenia.

wybranych w
rownoczesnie

Sroda piatek, 3 marca 2017 16:20 Uzytkowanie RackControl wraz
~ Obiad z EasyService

bl Podczas uzytkowania funkcji

EasyService mozna doda¢ potrawy

w trybie RackControl, ktére bedg

kontrolowane niezaleznie od potraw
EasyService. Mozna
uzy¢ obydwu funkcji

uaktywnienie najpierw

EasyService, a

nastepnie dodanie
potraw w RackControl. Nie jest mozliwe

B ory sanickane uaktywnienie EasyService jezeli jest juz
aktywna funkcja RackControl.

Sroda piatek, 3 marca 2017 16:20

o | |

l 200°
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2.15 Sonda punktowa i pieczenie w trybie AT

Wilozenie sondy

Sonda odczytuje temperature za pomocag
punktu umieszczonego w jej poblizu.

Nalezy jq wiec wprowadzi¢ tak, aby koncéwka
znalazta sie w $rodku produktu, w jego
najwiekszej czesci.

Pieczenie w trybie AT (Delta-T)

Funkcja AT jest stosowana gtdwnie do
powolnego pieczenia w niskiej temperaturze.
W trybie AT zamiast temperatury w komorze,
ustawia sie temperature, jaka musi stale
utrzymywac¢ piec pomiedzy temperaturg
wewhnatrz produktu a temperaturg w komorze.
W miare jak temperatura wewnatrz produktu
bedzie wzrastaé, zwiekszy sie réwniez
temperatura w komorze. W celu uzycia funkcji
AT konieczne jest uzycie sondy. Zaleca sie
ustawienie AT w maksymalnym zakresie od
15°C do 30°C.

Temperatury pieczenia wewnatrz produktu

Potrawa Stopien upie- | T° wewnatrz
czenia produktu
Czerwone mieso krwisty 50°C

$rednio wysmazony | 60°C

wysmazony 70°C
Cielecina, wieprzowina i ogdlnie biate mieso wysmazony 70°C
Kurczak wysmazony 80-90°C
Mieso gotowane i duszone wysmazony 80-90°C
Ryby wysmazony 67-72°C

2.16 Porady dotyczace pieczenia: pieczenie,
grillowanie i smazenie

Pieczenie

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

Grillowanie

W celu przyrzadzenia potraw grillowanych w piecu nalezy uzy¢
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 uzyska¢ oraz z wentylacjg na
poziomie od 4 do 6.

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 smazyc¢ bez uzycia dodatkowego oleju.

Uzywac¢ aluminiowych blach nieprzywierajacych Iub specjalnych
koszykow do smazenia. Ustawic piec w trybie Konwekcyjnym z otwartym
zaworem, w $redniej temperaturze 250°C i z wentylacjg na poziomie od
4 do 6.

2.16a Porady dotyczace pieczenia: rownomierne pieczenie

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

Stosowanie odpowiednich blach utatwia uzyskanie réwnomiernosci
pieczenia. Zawsze wybierac¢ blachy o minimalnej gtebokosci niezbednej
do utrzymania pieczonego produktu. Aluminiowe blachy oferuja wiekszg
rownomiernos¢ pieczenia w stosunku do blach stalowych.

2.16b Porady dotyczace pieczenia: pieczenie prozniowe i pasteryzacja

Pieczenie prozniowe

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

Po umieszczeniu produktu w specjalnym woreczku, ustawi¢ piec w trybie
KOMBINOWANYM w 100% wilgotnosci i z poziomem wentylacji od 3 do 4.
Temperatura w komorze pieczenia musi by¢ o maksymalnie 3°-5°C wyzsza od
temperatury, ktérg chce sie uzyskaé¢ wewnatrz produktu. Np.: w przypadku
$redniego filetu (60°C wewnatrz), ustawi¢ temperature pieca na 63°C.
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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 byc¢
rozny. 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.

3. Menu FUNKCJI

Menu FUNKCIE, dostepne ze strony patek 3marca 2017 16120
~HOME”, umozliwia wejscie do gtdéwnych
funkcji konserwacji zwyczajnej i ustawien
uzytkowania pieca. a

3.1 MYCIE

W menu FUNKCII, pierwszg pozycjq jest I:
funkcja ,MYCIA".

Mozna wybra¢ 3 rodzaje mycia: HARD,
NORMALNE i SOFT Ilub tryb TYLKO 1/i
PLUKANIE. '

Wybranie jednego z wskazanych rodzajéow

mycia zalezy od ilosci resztek zywnosci
i tlustego osadu w komorze pieczenia
pieca; HARD dogtebne czyszczenie, o
do uporczywego brudu, Soft do mycia
delikatniejszego.

Czas trwania mycia zalezy od jego rodzaju:

Rodzaj mycia Czas trwania Zuzycie detergentu

mycia
SOFT 48 min 200 ml
NORMALNY 53 min 300 ml
HARD 58 min 500 ml
38
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Piatek, 3 marca 2017 16:20 Czas trwania cyklu ,tylko ptukanie”
. MYCIE wynosi okoto 8 minut.

WYBOR PARAMETROW
Rodzaje Mycia

), MYCIE HARD Po wybraniu i wcisnieciu przycisku , OK”
nastepuje zadanie sprawdzenia poziomu

| | MYCIE NORMALNE

produktu w zbiorniku.

| MYCIE SOFT

.. TYLKO PLUKANIE

Przed rozpoczeciem mycia
WAZNE: sprawdzié¢ poziom w

w celu zagwarantowania zbiorniku

prawidtowego czyszczenia - —

i utrzymania jakosci komory pieca, @ Poziomy zbiornikow ok

nalezy obowigzkowo stosowac —

zalecany przez producenta detergent.
UZYCIE INNEGO _ DETERGENTU

MOZE UNIEWAZNIC GWARANCIJE!

() ¥ 9

Przerwanie mycia

Mozna przerwa¢ cykl mycia przytrzymujac wcisniete pokretto
i wprowadzajac hasto 222.

Jezeli detergent zostat juz zatadowany uruchomi sie etap ptukania,
a nastepnie suszenia, jezeli natomiast nie zostat jeszcze zatadowany cykl
zostanie natychmiast przerwany.




3.2 CHLODZENIE

Ta funkcja umozliwia szybkie
obnizenie temperatury wewnatrz
komory pieca, aby przejs¢ z pieczenia
w wysokiej temperaturgzedo
delikatniejszego, wymagajacego nhizszej
temperatury (na przyktad przejscie
z pieczeni do warzyw na parze).

Po wuaktywnieniu funkcji przyciskiem
START, uruchomi sie wentylator. Nalezy
wtedy otworzy¢ drzwiczki pieca, aby
utatwi¢ wylot goracego powietrza i wlot
zimniejszego. Umozliwi to osiggniecie
zadanej temperatury w krotszym czasie
i pozwoli na pieczenie w delikatniejszych
temperaturach

Ze wzgledow bezpieczenstwa, chtodzenie
mozna uruchomié wytacznie z zamknietymi
drzwiczkami. Drzwiczki mozna otworzy¢
tylko po uruchomieniu tego programu.

Piec posiada funkcje chtodzenia komory
do 50°C, ale mozna ustawi¢ zgdang wartos¢
poczynajac od minimalnej temperatury 30°C. Po osiggnieciu
takiej temperatury, piec przerwie chtodzenie i wyemituje
sygnat dzwiekowy. Po uaktywnieniu chtodzenia mozna recznie
przyspieszy¢ proces, wlewajac wode do komory. Takg funkcje
uaktywnia sie recznie przytrzymujac przycisk ,reczny nawilzacz” rys. 14
przez zadany okres czas.

Rys. 14

UWAGA: z komory pieczenia moze si¢ wydobywaé gorace
powietrze i para! NIEBEZPIECZENSTWO POPARZENIA!

3.3 SERWIS

W tym menu znajdujg sie 4 funkcje: KONTYNUACIA; WIZUALIZACIA
LOG; USLUGI ZAAWANSOWANE, Importuj/Eksportuj. Umozliwiajg
wykonanie regulacji i wyswietlenie szeregu funkcji oraz uruchomienie
procedur konserwacji pieca.
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Piatek, 3 marca 2017 16:20] 3.3.1 KONTYNUACIA

W tym menu mozna wykonac szereg
Kontynuacja konRysuracji parametrow:

Wyswietl LOG 3.3.1a Data i Godzina

Funkcja Data i Godzina umozliwia ich
ST AR e E s B ustawienie,  zaktualizowanie  do  biezacej
daty i godziny w celu uzytkowania pieca.

Importuj / Eksportuj Piatek, 3 marca 2017 16:20

DATA I GODZINA
ROK
MIESIAC
DZIEN
GODZIN
MINUT
TIMEZONE GMT+1 Cenfre Europe
DST On
mm ZAPISZ
3.3.1b Info Systemu T~
Ta funkcja umozliwia wizualizacje (.
oprogramowania zainstalowanego na [Patek, 3 marca 2017 16720
piecu i jego numer seryjny. INFO SYSTEMU
3.3.1c Jezyk . ) . Kiawk .
Za pomocy tej funkcji mozna
wybra¢ jezyk wyswietlania polecen WER 371 WYD 001.53
i komunikatéw na wyswietlaczu. 20.02.2017
3.3.1d Podswietlenie Podst: 16
Funkcja Podswietlenia umozliwia WER 244 WYD 005.00
wyregulowanie jasnosci wyswietlacza. 20.02.2017

Wybra¢ te funkcje, aby wyregulowac
jasnosc¢ za pomocg pokretta [ULELRYLE

znajdujacego sie na tablicy przyrzadow 000000/00/00
i wcisnac ,,Zapisz”.

Ksiazka kucharska:
Bojler: 2 hr

3.3.1e Gtosnos¢ Dzwonka

Za pomocy takiej funkcji mozna P
ustawi¢ gtosnos¢ dzwonka. ™




3.3.2 WIZUALIZACIA LOG

Funkcja przedstawia spis chronologiczny LOG ALARMOW i LOG MYC.
Pierwszy spis - LOG ALARMOW wyswietla wszystkie btedy, ktore
pojawity sie i zostaty wyswietlone na wyswietlaczu pieca podczas jego

funkcjonowania.

Drugi spis - LOG MYC wyséwietla wszystkie wykonane przez piec mycia
i ich rodzaje, wraz z datq i godzing ich rozpoczecia.

3.3.4 IMPORTUJ/EKSPORTUJ

Po wtozeniu pamieci USB,
z boku panelu sterowniczego (Rys.
15) i wejsciu na strone ,serwis”
przyciskiem ,home” uaktywnia sie
funkcje importowania i eksportowania

niektérych opisanych wyzej funkcji.

Wktadajac PUSTA PAMIEC USB mozna
EKSPORTOWAC:

KSIAZKE KUCHARSKA; LOG HACCP
(funkcja ta, gdy jest aktywna zapisuje
cykl pieczenia i wszystkie jego
dane: czasy, temperatura komory,
temperatura sondy punktowej, start
i wszystkie zmiany etapu itp.) oraz
LOG MYCIA.

3.3.3 USLUGI ZAAWANSOWANE

Ta funkcja jest chroniona hastem i umozliwia
dostep do funkcji konRysuracji, ustawien i proby
technicznej, zastrzezonych dla wykwalifikowanego
personelu technicznego.

Piatek, 3 marca 2017 16:20

IMPORTUJ/EKSPORTUJ
Eksportuj

Eksportui ksiazke kucharska
Eksportuj parametry
Eksportuj Log HACCP
Eksportuj Log alarmoéw
Eksportuj Log My¢é

Importuj ksigzke kucharska

Po wtozeniu pamieci USB zawierajacej na przyktad: nowe przepisy,
nowe parametry lub nowe jezyki mozna IMPORTOWAC takie dane do

oprogramowania pieca.




4. KONSERWACJA i CZYSZCZENIE

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

Zarowno z powodow higienicznych jak rowniez 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 skrobakow ze zwyczajnej stali; mozna ewentualnie zastosowad wetne ze
stali nierdzewnej, wycierajac zgodnie z kierunkiem wygtadzenia blachy.

Poczeka¢, az komora pieczenia wystygnie.

Wyjaé przegrody na pojemniki. Recznie usung¢ pozostatosci i wtozyc
wyjmowane elementy do zmywarki. Do czyszczenia komory pieczenia
uzy¢ letniej wody z mydtem. Nastepnie obficie optukac¢ wszystkie umyte
czesci upewniajac sie o catkowitym usunieciu detergentu. Do czyszczenia
zewnetrznej czesci pieca uzy¢ wilgotnej szmatki i nieagresywnego
detergentu.

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

4.1 ODPROWADZANIE WILGOTNOSCI

Spust wilgotnosci rys. 16 wydala
opary rodukowane w komorze
pieczenia.

Sprawdzi¢, czy jest czysty i nie
zatkany.

Rys. 16

4.2 CZYSZCZENIE SZYBKI

Szybke znajdujaca sie na drzwiczkach
pieca mozna czys$ci¢ zardéwno po
zewnetrznej jak i  wewnetrznej
stronie. W tym celu nalezy przekrecié
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara przytrzymujacy
wewnetrzng szybke ogranicznik
(rys. 17) i po jej otwarciu wyczyscic¢
odpowiednim detergentem. Nigdy nie
stosowac detergentdw Sciernych.
Nastepnie, nalezy jgq prawidiowo
zamkna¢ i zablokowaé na pozycji,
przekrecajac ogranicznik w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara.
Rys. 17
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4.3 CZYSZCZENIE FILTRA WENTYLACYJNEGO

Czyszczenie filtra wentylacyjnego tablicy przyrzadéw pieca (Rys. 18)
musi by¢ przeprowadzane przynajmniej raz w miesigcu. Nalezy recznie

umy¢ filtr w wodzie z mydtem.

Aby  wysung¢ filtr  delikatnie
pociggna¢ na zewnatrz, naciskajac na
zaczep palcami (Rys. 18).

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

Filtr nalezy wymieni¢ zawsze, gdy
jest zuzyty lub uszkodzony; zwrdcic
sie po nowy do producenta.

A4

Rys. 18

5. KONTROLE PRZEPROWADZANE WYLACZNIE
PRZEZ AUTORYZOWANEGO TECHNIKA

Przed przystapieniem do jakiejkolwiek

napiecie elektryczne.

interwencji

odciac

5.1 AKTYWACJA TERMOSTATU BEZPIECZENSTWA

Odkreci¢ $ruby mocujace tablice przyrzadow
i otworzy¢, przekrecajac ja na prowadnicach
w lewo.

Odnalez¢ termostat, znajdujacy sie w dolnej
lewej czesci wneki technicznej i nacisnga¢ na
czerwony przycisk do momentu ustyszenia
klikniecia (,,klik"), ktore potwierdza zamkniecie
stykow (Rys. 19).

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

Rys. 19

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

a4




5.2 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.

5.3 BEZPIECZNIKI

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

5.4 KONTROLA PLOMIENIA

Uwaga:

Kontrola ptomienia funkcjonuje prawidtowo tylko, jezeli podtaczenie
elektryczne pieca zostato wykonane prawidtowo, przestrzegajac pozycji
fazy i zera. Miedzy fazg a réznica-potencjatu musi wynosi¢ 230V.

5.5 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
zostana 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.

6. OPIS ALARMOW

W przypadku alarmu na wyswietlaczu temperatury i czasu pojawi sie
jego nazwa identyfikacyjna.

Sq mozliwe nastepujqce alarmy:

Nazwa Opis Czynnosci ROZWIAZANIE
EO1- Btad czujnika komory Zablokowanie Wymieni¢ czujnik komory.
Czujnik pieczenia,
komory wznowienie
automatyczne.
E17- Sonda | Bfad sondy punktowej Reczne Wymieni¢ sonde punktowa.
punktowa przywrécenie.
EO05-Zabez- | Alarm silnika Zablokowanie Skontaktowac sie z serwisem,
pieczenie pieczenia, jezeli sie powtarza.
silnika przywrocenie
automatyczne.
E11-Zabez- | Alarm silnika Zablokowanie Skontaktowac sie z serwisem,
pieczenie pieczenia, jezeli sie powtarza.
silnika 2 przywrécenie
automatyczne.
E06-Zabez- | Wyt. termiczny Zablokowanie Skontaktowac sie z serwisem,
pieczenie bezpieczenstwa komory | pieczenia, jezeli sie powtarza.
komory przywrocenie
reczne.
E14-Hi Zbyt wysoka Zablokowanie Sprawdzi¢ czystos¢ filtra
temp temperatura wneki pieczenia, wentylacyjnego, obwodowg
technicznej wznowienie wentylacje pieca (szczeliny)
automatyczne. i prawidtowe funkcjonowanie
wentylatoréw chtodzacych
komponenty.
E21-Brak Brak wody do produkcji Zablokowanie Sprawdzi¢ podtaczenie do wody
wody pary pieczenia, oraz czy kurek odcinajacy jest
wznowienie otwarty.
automatyczne.
E16-Komu- | Btad komunikacji karty Zablokowanie Odcig¢ i podtaczy¢ napiecie.
nikacja gtéwnej pieczenia. Skontaktowac sie z serwisem,
jezeli sie powtarza.
E22-Brak Przerwanie zasilania Zablokowanie Wcisng¢ przez 1 sekunde M.
zasilania elektrycznego pieczenia.
46




7. SCHEMATY ELEKTRYCZNE

7.1 MPD 0523 E

¢ &D— —_— O —
ZHOS AOSZNI

§ K
: : 3 cH|
i S %la
“ %
ol B
o
®
3
H
@
B
&
5
3
B
3
S sow/x0 ﬁ
= R
El KR ; FS1/1
el 3
2
L1on
8
e 3
~E £ §
SR &
3 &
b
x3/2
e g
g i EERD b
é z | x3/1 &
& = 8oz 5 wep
< Bl S 1278 5%
g af & B3
a x2/2 &
g §7 8 :
«|8 I
3 3 o—e=m—o |4
é o X1y g
3 : :
BLACK X8/2 x6/2
i E| o L
I s N
i
3
E §| FS1/2 @'
o 5] ~oF
z KR/14 L 5y
';"I e K0/ 14 = | = T-Ko/11
] T -
CAEN S ] /st = "o
5 '&‘\ § Y NKO/SE N —K0/:
= 5
~=

| ouvnouday
| oumozsia

3ISAS_SNIHSVA = ]

[ COILI0)

anm
iz
viva
26¢23sz
VWIHOS




3N400V _50Hz

i::’
|
iF
Q,

s g 9
x7/2 % % ¥ + o
paf bl 3 z z|
230
A 3ISVA
12v 12v
NN
@l 8 SCHF/38
| N
+ 2
g 14
X6/4
/ Al 1 3 5
o A STF P s 8 G VS
Q N Brog [A2 2 4 8
N Sxe/s
2 SCHF 2 Jre,sn
IKeyboord 1 25 3 4 5 6 7 8 © 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 2324 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 62 63 64 ——— g2
T T T 1 b T T
% % 1 3 5
g A
sros A2 |2 & 5
o < ©
NN S
€ 4 4
- o 0 T i i
N ETRE -
- o ©
= P S P
8 N 3 K 2 H
g 2 2 N 1.
3 3 x3/2 X3/1 B 2 3 2 Rl R| R
@ x2/2 @ @ & A A 3|
i 1 1 A 1
L1 KR mﬁs POOZR  ELZE | vt
a2 1 2 2 2 | 2 M1
SRR L LT

7.2 MPD 0511 E, MPD X 0511 E, MPD X 0523 E

{W = WASHING SYSTEM (OPTIONAL) | APPARECCHIO SCHEMA

ETES(W) — ETE523X(W)
o | oo ETESX(W) Z5£2253

RESIST. ETES(W) 6 kW
TENSIONE | V 3N400V AC 5OHz RESIST. ETESO3(W) | 43 kW [RP|MO
RESIST. ETESX(W) | 7,35 kw FiRME oATA
me@%w /A — | oseanaro | BORTOT 090117
e R A T[] [eeeromro | cHzzoN 090117

[o0]
<+




IN400V _50Hz
L1 wm a 2

|
;wrﬁ

it i
<

7.3 MPD 0711 E, MPD X 0711 E, MPD 1011 E

x1/5
N N £
B S S
x1/2 ¥ ¥ ¥ s o
pel g 3 z z
230v
35vA
v
BE
< *
3 Py
g £
X8/4 X6/4
QNHNﬂ Et‘rw
a
Q 1 3 5
2 Al
£ixe/s X6/5 L W \ \
3 . 8 2 4 6
N £
N & &
z SCHF ] .
- P
IKeyboard 1 25 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 28 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 62 63 64 —— 3
T T T T 1 T h
] % % [ I
s
6
S e @ 3
H ) £ 2
< o 0 <
ol ol ol & |
3 _ £ H £ 3 !
2 N 3 x
o S B 5 -
ole 5 2 % N 3l 2| 8 3
3 o S 3 3 g E
w g X3/2 X3/1 xa/2
heb” Are At 1 el i [ P |
Gl UL kR ,ES PR BOR EUT/IE Eu2l M1 R R R R
L goou XF7 a2 1z 2 7 | z z W W i W
X3/3 %373 x2/3
['W = WASHING _SYSTEM (OPTIONAL) !

APPARECCHIO SCHEMA
5 | NODIFCATO SIGLATLRE oA 130017 _somror ETEZ(W) — ETE7X(W.
| AGGIUNTO MODELLO ETETX(W) 20.0317| sorror ( Nﬂm o ) ZSE2254
v oesomaoe v | e (W)
RS, ETET) L
TENSIONE 3N400V AC 50Hz e Tl;o -
ETE7(W) = 96 kW | ————-
POTENZA 7 Tm 7X = 10W) '=12,6 kW|  ————m 7 TL APPROVATO




8. UTYLIZACJA URZADZENIA

Po zakonczeniu okresu eksploatacji, nalezy
obowigzkowo poddac¢ urzadzenie utylizacji wedtug
obowigzujgacych przepisow.

Symbol przedstawiony na Rys. 20 wskazuje, ze po
zakonczeniu okresu eksploatacji urzadzenie nalezy
poddac¢ utylizacji wedtug wskazéowek Dyrektywy
Parlamentu Europejskiego 2012/19/WE z 04.06.2012. Rys. 20

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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8. DISPOSAL OF THE APPLIANCE 51

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
ovens are easy to use, ergonomic and enable cooking control, while boasting a pleasant
and modern design. The oven has a 12-month warranty that covers any manufacturing
defects from the date indicated on the Bill of Sale. The warranty covers normal operation
of the oven and does not include consumables (lamps, seals etc.) and damage caused
by incorrect installation, wear, maintenance, repair, incorrect cleaning and descaling,
tampering and improper use.

A/




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

3
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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
must be requested for
maintenance or repairs of
the appliance; therefore,
it must not be removed,
damaged or modified.

The version of the gas

5
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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.

7
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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

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

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 of maximum (600 kPa) 6 bars. If the

water pressure of the mains
water should be over 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

8
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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

A 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.

Fig. 4

[oN=]

1.5 Connecting the detergent

To start the washing phases correctly, the oven
must be connected to the detergent container. ©M
Insert the white pipe for the detergent container
to make the connection. The pipe is at the lower
left side of the oven (fig.5).

Fig. 5
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1.6 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. 6).

For direct connection to the mains,

a device, sized according to the |y \R
load, must be placed between the MPD 0511 W 000000/01/16

appliance and the mains itself, which | powgr suppLY | 3N 400V AC 50 HZ
ensures disconnection. Its contacts

should have a minimum opening | ToT POWERKW | 63 Cce| Gk P
distance that enables complete . !
disconnection under the conditions Fig. 6
of category III  overvoltage,

according to installation rules; this 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.7). 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
bottom side of the oven.

Fig. 7
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MPD X 1011
ELECT. Model MPD 0523 € |MPD X 0523 & MPD 0511 E| MPP X% | o 0741  |MPD X 0711 | MPD 1011 E :
Weight 53 53 75 75 105 105 110 110
Voltage 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V
Frequency (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Absorbed power (kW) 33 48 6.3 7.7 9.6 126 12.6 17.3
Minimum power cable
section (mm?) 3x15 5x15 5x1.5 5x1.5 5x15 5x25 5x25 5x4

tab. 1

. Connect the cable to the terminal
Electric ovens block following the instructions
11 L2 L3 N given in tab. 2.

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. 8, 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 Fig.8
connection, re-mount the side panel.

11
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1.7 Adjusting the hinges and the closing pin on the
door

Oncetheoven hasbeen 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
G’ /‘ 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.12).

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

Fig. 12

1. 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 room 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.




Ref. 1
ON/OFF
Ref. A]
‘ Ref. 2
HOME screen
Ref. 4
Ref. 3 CHAMBER
FUNCTION KEYS LIGHTS

Ref. 4
KNOB

Testing
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 pressing the "ON/OFF” key Ref. 1 Fig.13.

Set a cooking cycle with temperature at 150 ° C, time set to 10 min.
and humidity at 5%.
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Carefully check the points given in the following list:

The lights in the cooking chamber turn on when pressing the key(Fig.13
- Ref.4) and turn off automatically after 45 seconds if they are not

turned off beforehand by pressing the key again.

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

The fan/s motor reverses the direction of rotation automatically;
reversal takes place every 3 minutes (time varies depending on the
cooking time).

For the ovens with two fans in the cooking chamber, the motors have
the same direction of rotation.

Check the water escaping 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.

14




2. COOKING

2.1 Pictograms key

Start screen

_ MANUAL
; ONE TOUCH *| RECIPES
g @ ’ = & | B
/ Pasrtiz‘a:eand Meat Fish
. ~@P ror
8 | - et 9
Poultry Bread Vegetables
i y B —
= ' = Desserts Extra Rack
Control
L] " CHAMBER
mi;| FUNCTIONS 2 S IGHTS
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Manual cooking screen

A N
NN
w

| « o7 @ &

3 3y © # |

A

Cooking mode: convection

Cooking mode: mixed

Cooking mode: steamed

Mode: maintenance

Automatic cooling.

Present only from phase 2.

Mode: message

Mode: smoking

Time / timer

Core probe mode

Delta-T mode

Humidity discharge valve:
closed

Humidity discharge valve:
open

Relative humidity percentage

Unlock key: allows a pro-
gram to be changed

Indicator of program
changed by the user, or new
program

During cooking, it allows the

program SET to be checked

Manual humidifier key

Programmed start key

Home key: brings one back
to the start screen
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2.2 Home Screen

Turn the oven on by pressing the "ON/OFF"” key (ref.1 Fig.13), the
initial "HOME" screen will appear on the display (Ref. 2 Fig. 13).

Friday, 03 March 2017 16:20 It is possible to select whether to
perform “Manual Cooking” (ref. A), or
use one of the favourite programs, set by
the user in the “"One touch” program (ref.

B) or in the “Recipe book” (ref. C).

By pressing button D, access is given to
the “Functions” menu where it is possible
to set washing, import and export the
cooking programs and change the oven
system settings. (Some of these functions
are password-protected and reserved
exclusively for specialised technicians).

The“Onetouch” groups (ref. B) allow you
to directly access your favourite recipes,
starting the type of cooking desired with
one touch of the icon, cutting times to a
minimum. These groups include cooking
programs which the user has chosen to
configure by customising the menu and
] the relevant icon.

Instead the “Recipe book” (ref.C) groups
cooking programs, divided by product type, as for example: meat,
vegetables, desserts, etc.

2.3 How to interact with the touch-screen

All of the operations can be selected by clicking on the desired item or
pictogram.

To modify a cooking parameter, e.g. the temperature, click on the
relative field and turn the knob.

To confirm the modification, click on the parameter again or press the
knob.

17




h /
2.4 Manual cooking mode

From the “Home"” page, by pressing on “Manual” access is given to the
cooking parameters setting screen.

a3y 03 Mareh 2017 50 In “Manual” mode, the oven can be set
) for individual cooking with one or more
= ﬂ phases and/or a cooking program can

be set and saved in the recipe books.

|

Setting automatic pre-heating

1 500 The "preheating" function heats the

s oven to the desired temperature before

the dishes to be cooked are introduced.

ﬁ @ 5 7 1 If the oven temperature is higher than

the one indicated for pre-heating the

oven, the oven will automatically cool
Ha_l * |:| down to the correct temperature.

.I:I “Pre-heating” is set automatically, but

this function can be modified after the

“start” button has been pressed, by
clicking on the temperature displayed.

By pressing button 1 on the left or
right, this function can be enabled or
disabled.

Preheating with oven empty.

Setting the cooking mode

Button 2 is set as default in the

convection cooking mode (hot ‘ -

air). By pressing this button, the © )

cooking mode can be changed to ) t(;{/

mixed or steam. Alternatively, set | -onvECTION MIXED STEAM

a maintenance cycle (HOLD) or

set a message cycle. Furthermore, =N

the oven can be set in smoke l" Q =

mode. -
HOLD SMOKING  MESSAGE

18




2.4a Cooking modes: convection, mixed and steam

Setting the cooking temperature

By pressing button 3, you can set the cooking chamber temperature.
The temperature that can be set varies depending on the selected

cooking method.

Setting the timer/probe/Delta-T

Friday, 03 March 201 16720

§% | 1 200°
72 OOVEN’
Rkl

4a Cooking mode
with core probe

4b Cooking mode
AT in AT

|-€{‘E—| 6a Valve closed

|M| 6b Valve open

Having selected the "Cooking Mode",
you can cook in "timed” mode or using
the "core probe".

By pressing button 5 , you can set the
timer (countdown).

The time is indicated in the minutes
format (1h30’ = 90 minutes).

On expiry of the time, the oven emits a
sound and cooking stops.

If the time has not been set, cooking
will take place in “infinity” mode (INF),
the oven will continue to cook until the
operator intervenes manually to stop
cooking.

When cooking with the “core probe”
it is possible to choose between probe
(4a) or AT (4 b).

This mode allows the product to be
cooked more accurately.

Additional information on AT cooking is
given in chapter 2.16.

Setting the humidity vent valve

Only in convection mode is it possible
to manually set the opening or closing
of the humidity discharge valve. When
it is open, the humidity present in the
cooking chamber is evacuated, thus
allowing the cooking chamber, and
therefore the product, to dry. Press

button 6 to manoeuvre the valve.
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Setting the relative vapour percentage

Only in "Mixed" mode is it possible to set the percentage of humidity
that the oven will maintain during cooking.

Friday, 03 March 2017 16:20

| 200°
- |©OVEN

L32)30% .DD

Friday, 03 March 2017 16:20

To set the desired level of humidity,
press button 7 and set the valve.

Setting fan rotation speed

The fan rotation speed parameter can
be modified in the "Convection" and
"Mixed" modes.

Instead, in the "Steam" mode, this
setting is automatic.

Fan operation, in relation to the
temperature set, is mainly is that of
evenly distributing the heat inside the
oven chamber for uniform cooking and
browning of the products on the various
trays.

Further information is give in chapter
2.17c.

To set the rotation speed, press button
8 and select the desired level.




2.4b HOLD Mode

riday, 03 March 201 16:20
\
gl

I | 70°
- ©OOVEN
@ 20% * l|:||:|

2.4c Smoking mode

\ 4

The hold mode has the purpose of
maintaining the products at a hygienically
safe temperature(> 65°C) without product
core cooking undergoing changes. It is used
at the end of night time cooking to maintain
the products cooked until the operator
returns.

The HOLD mode by default has humidity
set at 20% and the fan at speed 1. For
effective maintenance, it is recommended
not to modify fan speed. in the case of
roasted products, the hold humidity setting
is recommended between 20% and 35%, in
the case of brazing or stewing, humidity is
recommended between 90% and 100%.

To modify the hold phase, click on the
cooking mode button (2) and select HOLD.

The "Smoker" accessory is required to perform smoking in the oven.
This must be inserted into the oven on one of the trays before the

smoking phase begins.

If the cooking program envisions a cooking

phase successive to the smoking phase, the
“Smoker” accessory must be removed from
the oven. Refer to the accessory manual for
further information regarding the connection
and use of the smoker.

Once cooking has been started by pressing
the Start button, the oven will ask for the
smoker to be introduced before the smoking
phase begins. At the end of the smoking
phases, the oven will request the removal
of the smoker. Both these passages must
be confirmed by the operator. Only after
confirmation will the oven pass to the next
phase.

The temperature, time, ventilation and
humidity discharge valve can be adjusted
during smoking. It is recommended to keep

Fiday, 03 March 201 16:20
AN
e

& ! 200°
- | ©OVEN
# | a0l
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the latter closed so that smoke does not escape from the chamber.

Smoking can be performed both hot and cold, depending on the type of
product and the desired result.

In the first case, set a temperature between 10°C and 30°C. The
minimum temperature in the oven chamber will be similar to room
temperature. The chamber can be cooled further by inserting ice.

The maximum temperature that can be set in this mode is 200°C.

2.4d Message mode

“Message” mode allows you to manage the [ Friday, 03 March 2017 16:20
cooking phases through messages which act ;
as notes for the user.

It can be used for all cooking programs and
allows the user to describe the entire cooking
cycle, including manual phases requiring || ==
manual intervention. = a @ OVEN

Select “message” mode from the cooking | |enter message...
modes in a new phase and from the menu
that appears, enter your message on the
screen (e.g. score the rind) and set the time
required. If you select INF infinity time,
the cooking cycle will not continue until the
requested action is performed and confirmed.

If, however, you select a different time, the + ‘ | START
message phase will last for the required time
and then, move on to the next phase without
requesting confirmation.

When selecting message mode, you can enter a message from a list of
existing messages or write a new one.

The message is managed like a cooking phase.
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2.4e Starting and stopping cooking

After setting the cooking parameters as desired, press the START button

9, to start cooking.

The oven will start in pre-heat mode
if this has been previously selected, or
otherwise directly in cooking mode. By
pressing “Advanced Customisation”, you
can manually select the specific starting
phase for cooking or move from one
phase to another of the cycle by selecting
the desired phase and pressing the GO
button which is displayed next to the
phase number.

Cooking will last until the expiry of
the time set or on reaching the core
temperature in the core probe cooking
mode. If the time is set on infinity,
cooking must be stopped manually.

To stop cooking, press STOP, button 10.

2.5 Customised cooking programs

Martedi 24 gennaio 2017 15.00

It is possible and easy to create 4P AGNELLO ALFORNO

customised cooking programs that can

have up to 9 different phases plus pre-
heating. *---

]

Every cooking phase is represented
by a cooking mode (convection, mixed,

steam, etc.) with specific time, humidity,

(1]

ventilation parameters, etc. . o

F o £ ast dish 1 .(Sisé [ |77
or example: for a roast dish, a program

p ! prog o /) o 70% -.I

can be created that contains a browning

phase, a cooking phase and a hold phase. | P (gg& 1. 155° @ 20’
il V) @ 30% -II

The essential condition for creating a
successive phase is that the previous
phase has a defined time: example, if
phase 1 has the time set on infinity, it will

not be possible to create phase 2 because e START
the first phase has no end. The hold -

phase is an exception, which can be set
on "INFINITY" and then have one or more /ﬂ\ E 2@:

o) Personalizzazione avanzata
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successive phases, which must however be started manually. E.g. in the
night time cooking of roast dishes, you may prefer to brown the dish

when the operator returns to the kitchen, therefore after the hold phase.

To pass from one cooking phase to another, press and hold the number
of the phase you want to move to, or use the arrows to select the desired
phase number and press the "GO" button next to the phase number.

The program of a specific phase can be started (different from the
first set): after having selected the program, press the “Advanced
Customisation” key and use the arrow to go to the desired phase. On
pressing Start, the program will start from this phase. If pre-heating
was envisioned in this program, it will not be performed. The program
can be modified using the Cooking Tuner interface before pressing the
"Advanced Customisation" button.

2.6 Creating a cooking program

A cooking program is made up of several phases, which the oven
performs in ascending order (phase 1, phase 2, phase 3...) moving from

one to another automatically.

After setting the parameters for the
initial phase (phase 1), press the new

phase (button 11) to create the next
phase.
Then, set the parameters for phase 2.

Continue with steps 1 and 2 to create
additional phases. You can also create
and enter new phases between previously created phases. The new
phase will be place under the one selected when you press the “new
phase” button.

At the end of programming, press START to start cooking. To delete a
phase, select it and press the button “Eliminate Phase” (button 12).

Setting a cooling phase between two phases

The temperature inside the oven chamber may have to be cooled between
one phase and another. For example, when roasting the chamber needs
to be cooled between the browning phase (at high temperature) and the
cooking phase (at low temperature).

This operation can be performed automatically by the oven by setting
an automatic cooling phase.

24
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The automatic cooling phase can only

be set from phase 2 onwards.

After having set a high temperature
phase, create a new phase and select
automatic cooling from the cooking
modes range (ref. 2).

One this mode has been selected,
the oven will propose its default
temperature, ventilation and humidity
discharge valve values. Set the desired
cooling temperature (min. 100°C).

In order to make cooling as fast as
possible, do not modify the ventilation
and humidity discharge valve values
unless indispensable.

2.7 Saving a cooking program

A cooking program created can be saved, for use at a later date, in a
‘product type’ group in the classic recipe book (meat, fish, chicken, etc.).

After having created a cooking program, press the functions key (button
13) to access the programs function screen.

Select the “Program Save” function (button 14) and in the next screen,
press “Save” (button 15), then select which group to save the program

in and press “Next” (button16).

Then, enter the program name

and press enter (button 17) to save it.




Friday, 03 March 2017 16:20
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a Save Programme

)
‘i) Washing

|

| cooling

[Friday, 03 ™March 20T 16720

Save [15]

Copy
Rename

Friday, 03 March 2017 16:20
& SAVE PROGRAMME

SELECT GROUPS IN WHICH TO SAVE

Delete
Roast
qwertyuio
as df ghj k|
ZX cvbnmp
space  , .=
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2.8 Modifying a cooking program

On delivery, the oven will already contain cooking programs.

Both the pre-loaded cooking programs and the new ones created can
be customised.

- - To modify a program, first select
1 s% B the desired program from one of the
Y ) | 70% -.l recipe books. Once open, a summary
of the phases set can be seen. In this
sss 155 |© ‘reading’ mode it is not possible to
ol ()} 30% modify the cooking parameters. If one
ot @d or more cooking parameters are to be
| Personalizzazione avanzata Changed or automatic pre'heating is
to be activated/deactivated, click on
the “Advanced customisation” button
El (button 18) to release the program

and make the desired modifications.
)

Select the phase you want to modify by

turning the encoder (button 19) and
change it as required.

After making the change, you can start cooking
directly (in this case, the changes will only apply
to this cooking cycle and will not be saved) and/or
create a copy of the program with a different name
which includes the changes made.

You cannot save modifications to pre-loaded
19 programs.

2.9 Copy, move, rename and delete

Every program present can be copied, moved, renamed or deleted
totally or partly.

Copy a program

If a new program is to be created by starting from a program already
present (because the old and new program share some cooking aspects,
it can be copied.

Select the base program, open it and modify it by clicking on Advanced
Customisation. Make the desired modifications and using the functions

menu (button 20), select Save and then, Copy.
27

\ 4




Select the group in which to save it and
|M| * .|:||:| then type the name and press Enter to

confirm.

Friday, 03 March 2017 16:20

Save
Copy
Rename
Delete
Move

Shift a program

If you want to move a program from one
group to another, open the program and
click on the functions key (button 20).
Select Save and then Move. Select the new
group or new groups in which to move it and
confirm with the Next key.

Rename a program

After opening the program, click on the
Functions key (button 20) and select Save
and then Rename. Type in the new name
and press Enter.

Delete a program

After opening the program, press the
functions key (button 20) and click on Save, then Delete.
Confirm the choice by clicking on YES in the pop-up that is shown.

2.10 Selecting a program from the menu

The oven is supplied with a series of cooking programs pre-loaded in
the memory.
These are divided by product type (meat, fish, vegetables, etc.).

You can view them from the main menu under “recipe book”. The One
Touch screen, on the other hand, allows the user to display the recipe
icons directly which have been saved under favourites.

28
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One Touch

When the oven switches on, the user’s Q MANUAL
favourite recipes which have been set and o

loaded, are displayed.

By selecting the icon for a specific recipe, C1]
the oven will immediately start the cooking g RECIEES
cycle, without requiring any other input,
cutting down on usage time.

Select the desired recipe from the list. To
change the programs in One Touch mode,
press and hold the recipe icon you want

to replace and choose the one you want

Friday, 03 March 2017 16:20

BISCOTTI
SELEZIONARE ICONA DESIDERATA

from the list in the list in the main menu.
Then, select the icon to associate with the
previously selected recipe from the list of
icons available.

The product recipe book
By clicking on the recipe book button

(Ref. C1), the cooking programs will be e —
displayed, divided by product category,
e.g. meat, fish, vegetables. @
By selecting the desired product MEAT
category, the list of all cooking programs
will open relative to that category. Select
b gy «>
To display your favourite cooking POULTRY BREAD

the desired program from the list.

programs again, press the One touch

button (Ref. C2). a ‘
DESSERTS EXTRA
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2.11 The RecipeTuner interfaces

Once a cooking program has been opened,
it can be modified simply by using the
RecipeTuner interfaces. Depending on the
type of cooking selected, the cooking,
browning, degree of rising, etc. of a product
can be easily modified.

The RecipeTuner function is present for
pre-set programs and newly created ones.
The RecipeTuner system recognises the
phase to be modified in order to meet

cooking requirements.

Function of the interfaces

Cooking: allows modification of the
cooking of a product. Starting from average
cooking at 60°C starting from the left the
following types of cooking will be obtained:

“rare”, “medium-rare”, “medium”, *“medium-

well done” and “well done”.

Browning: product browning can be modified on 5 different levels from
the lightest (on the left), to the most intense (on the right).

Humidity: when brazing, it refers to the residual humidity on the
product at the end of cooking.

Rising: it is possible to add the degree of rising (20 minute steps) to
then perform an automatic rising and cooking program

Cooking method Interfaces
Steamea Cooking
Grilling Cooking Browning
Roasted Cooking Browning
Frying Cooking Browning
Braising Moisture
Au gratin Browning

'Bakery products Leavening Browning
Low temperature Cooking
Smoked
Eggs Cooking

2.12 Rack Control service mode

The Rack Control function allows separate control of up to 10

30
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different levels during cooking. This
function manages a unique “Cooking
Mode” setting, temperature, humidity,
etc. However, each level may have
a core cooking time or temperature
independent from the others.

Once the Rack Control icon (button

21) has been clicked, you access the list
of pre-set programs, such as: Breakfast,
Lunch, Multibaker, Mixed steam. Each of
these programs will contain a series of

dishes regarding the program.
Example: the Lunch program will
contain the dishes for the lunch service,

such as grilled steak, breaded cutlet,
stir-fried vegetables and lasagne.

It is possible to create and add other
programs and sub-programs (dishes).

2.12a Using the Rack Control function

Selecting a Rack Control program

By selecting one of the programs from
the list, for example: “Lunch”, will open a
screen with the general program settings | b
on the left: Pre-heat, Cooking Mode, 250° +

[
|
Temperature, Fan, Butterfly valve (or E
|
[

humidity or SteamTuner if the Mixed or ;

Steam) cooking mode is set. The 5 empty |:||:|+ 23]
[ |
,e_

levels will be seen in the right part.

+

|+

All Rack Control programs by default
work with infinite time. Therefore, EasyService
regardless of whether the program ol | |
includes pre-heating or not, the first
thing to do is start the program by
pressing START (button 22).
Adding dishes to the program levels
After starting the program and at the end of pre-heating (if present),

click on + (button 23) of any one of the right hand boxes to add the
name of the dish to enter in the level selected.

Starting a Rack Control Program

START

!

31
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The list of sub-programs already set
will then open (dishes). Select one by
clicking in it and this will automatically
be added to the previously selected box.
Before selecting a dish, it must be placed
inside the oven for cooking. Continue by
adding the rest of the servings that are
to be cooked. It is possible to add and
manage up to a maximum 5 levels at a
time.

The time remaining until the end of
cooking will be displayed next to the
level name or, if probe cooking has been

selected, the real core temperature.

Create new names for dishes for
the levels

New dish names can be added both to
the programs created by the user and to
those pre-set.

Enter the list of dishes and click on an

empty box, press "New" (button 24).
Enter the name of the serving into the
screen along with the cooking time and
the core temperature. Finally press the

“Save” icon (button 25). Continue by
pressing “New” to add others.

Delete a dish from the list

A serving is deleted from the list
by simply pressing the name to be
eliminated. This operation is only
possible if the cooking of this dish is
NOT active.

Direct or scheduled use

RackControl can be used in direct mode
and in programmed mode.

The first mode is the one described in
the previous chapter (Add dishes to the
program) in which the dishes are added
after pressing START (and at the end of
pre-heating, if present).

32
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In the programmed mode, instead, the servings are added when the
oven is in STOP mode, i.e. when it is not cooking. In this, the levels
selected will not activate. Only after having pressed START (and having
waited until the end of pre-heating if present), can they be activated one
by one, by clicking on the time box on the right.

Modifying the time or the temperature of the dish probe
The cooking time or the core probe set of a dish can be modified by
prolonged pressing of the same.

To modify definitively, enter the list of
dishes, select the name of the dish to be
modified by prolonged pressing. Enter the
new time (or probe temperature). The
name of the serving can also be modified
in this way. If, instead, the time of a
serving is to be changed during cooking,
click on the remaining time box and enter
the new time or temperature probe .

Friday, 03 March 201

Lunch

16:20

A-La-Carte

Grilled chicken
breast

S§S

250°

Grilled fillet steak

h Pizza

The end of cooking a dish

When the pre-set cooking time of a
dish has finished (or when the core
temperature set has been reached), the
oven will emit an audible signal and the

message “END” (26) will appear in the
time box. Just open the oven door and
remove the product thatis ready. Opening
and closing the door will automatically

reset the level.
Quick insertion of a dish

During the cooking and service phase,
you may need to cook a product that is
not on the list. It is possible to quickly
insert a dish in the RackControl without
having to record it with a specific name.
The generic name of "Tray" will appear. To
do this, click on an empty level and select

.
|+ P

(2

Friday, 03 March 2017

Lunch

A-La-Carte

| © Bakim_:jﬁln

/ Fillet of beef

the sub-program named “Tray” (27).
This represents a spare sub-program
to which a different time can be set
every time. Several "Tray" servings
can be introduced into the RackControl
simultaneously.

© Salmon

(© Breaded cutlet

(© Pizza

(©® Sautéed vegetables

© Tomato au gratin
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Modifying a RackControl program

If a RackControl program is to be modified,
once open, modify the sets shown in the

left hand column (28). The cooking mode,
temperature, fan (excluding steam mode)
and butterfly valve can be modified at any
time.

It is also possible to save the modification
made or copy, rename and delete the
program. In this case, press the functions

key (29) and proceed as explained in
chapter 2.9 of this instruction manual.

2.12b Creating a new RackControl
program

In addition to the RackControl programs
already present, customised programs can
be created.

Enter the list of RackControl programs
(from the Home screen, click on the
RackControl icon). The first program shown

at the top is: “Manual” (30). The “Manual”
program allows the creation of a new
program and also to work in RackControl
mode without memorising the program. In
the second case, on exiting the program,
the cooking sets set will be lost.

To create a new program, enter the
"RackControl Manual" section and enter
the desired cooking sets into the left
hand column. Press the functions key and
memorise the program as explained in
chapter 2.7 of this instruction manual.

Friday, 03 March 2017 16:20

A-La-Carte

]
L
[
L
]

START

Friday, 03 March 2017
Rack Control
Manual

Breakfast

| Lunch-Dinner

Multibaker

Steam Mix

Only after the program has been saved is it possible to enter the list of

dishes.

Using the RackControl in "Manual” mode
If you do not want to save the program set, RackControl can be used

in manual mode.

However, in this mode, specific dishes cannot be saved. The generic
name "Tray" will be displayed for all levels instead.

34
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2.13 Using the EasyService function in RackControl

RackControl is designed to cook the dishes separately on distinct levels.
The servings can be introduced at the same time or different times as
the times expire, the oven informs which level it has reached at the end
of cooking.

By activating the EasyService function, it is possible to have all of the
dishes ready at the same time. In this way, the oven informs when it is
necessary to insert the servings at the various levels in a way that they
are ready at the same time.

In this mode, only levels with the time parameter setting can be selected
(not with the core probe parameter).

Activate EasyService

The EasyService function must be activated before pressing the START
button; in fact, it is only available when the oven is in STOP mode.

To activate EasyService, move the EasyService switch (button 31) to
position L.

This action allows access to the list of dishes of the relative RackControl
program. Select he dishes to be served @y, o5marazom 1630
at the same time (maximum 10) and

press the START button.

Once pre-heating (if present) has
ended, the oven signals to put the dishes
with the longer cooking time in the
oven. The signal is an audible warning
and the word “"OV” appears in the right
hand box. With the opening and closing h
of the door, the acoustic signal is reset 250° *

[
|
and the countdown begins. L]
|
[

In the other levels, the residual time 40
to placing in the oven is highlighted in -|:||:|
green. The oven warns when the other
servings must be placed in the oven in +
the same way. The acoustic warning H?'
starts in an intermittent manner starting
from -15 seconds. It is recommended EasyService
to wait until the timer reaches 0 and CH R
the wording "IN" is displayed before
placing in the oven. In this way, all of
the dishes will be cooked exactly at the
same time.
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Friday, 03 March 2017

16:20

~ Lunch

~_ A-lLa-Carte

Using RackControl with EasyService

When using EasyService, other dishes

can be added in RackControl mode,
which will be controlled independently
from those selected for EasyService.
Both functions can be used at the same
time only be activating EasyService
first and then adding other plates in
RackControl mode. EasyService cannot
be activated if RackControl is already
activated.

Friday, 03 March 2017 16:20

2.14 Programmed Start

A cooking cycle can be programmed
to start by selecting button 32. Select
the year, month, day, hour and minutes
from the screen and save the setting.

Once the setting has been saved,
the oven cannot be switched off and
additional cooking programs cannot be
started.




2.15 The core probe and cooking in AT

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.
Cooking in AT (Delta-T)

The AT function is used mainly for slow, low
temperature cooking.

In AT mode, instead of setting the temperature
in the chamber, the temperature that the oven
must maintain constant between the product core
temperature and the chamber must be set. As the
core temperature rises, the temperature in the
chamber will increase at the same time. The probe
must be used for the AT function. A AT between
15°C and maximum 30°C is recommended.

Cooking temperatures at the core

Food Cooking T° core
Red meat rare 50°C
medium 60°C
well done 70°C
Veal, pork and white meat in general well done 70°C
Chicken well done 80-90°C
Boiled and braised meat well done 80-90°C
Fish well done 67-72°C

2.16 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.
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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 4 and 6.

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 4 and 6.

2.16a 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.

2.16b Cooking recommendations: vacuum cooking and
pasteurisation

Vacuum cooking

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 3 and 4. 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.
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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.

3. FUNCTIONS Menu

The FUNCTIONS menu, accessible from (rriday, 03 warch 2017 16:20
the "HOME" screen allows access to the
main routine maintenance functions and

oven use settings. B

3.1 WASHING

In the FUNCTIONS menu, the first item is )0
“"WASHING". J

There are 3 types of washing that can be
selected: HARD, STANDARD and SOFT, li

or RINSE ONLY mode.

The selection of one of these types of
washing depends on the amount of food
residues and deposits of fat in the oven
cooking chamber; HARD is used for in-
depth washing for very resistant dirt, °
SOFT for a light wash.

Washing duration varies on the basis of A\ N
the type: (2) 2 §
Washing type Washing duration Detergent consumption
SOFT 48min. 200ml.
STANDARD 53min. 300ml.
HARD 58min. 500ml.
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Friday, 03 March 2017 16:20

- WASHING

PARAMETER SELECTION
Washing type

), HARD WASH

| | STANDARD WASH

| SOFT WASH

.. RINSE ONLY

IMPORTANT:

For correct maintenance and quality
maintenance of the oven chamber,

The “rinse only” mode lasts approx. 8
minutes.

After making these selections and
pressing “OK”, you are requested to check
the product levels in the containers.

Check the container level
before starting the wash

it is mandatory to use the detergent [RiiLGUCHCEEClN
recommended by the manufacturer.
Replace detergent

THE USE OF A DIFFERENT
DETERGENT CAN INVALIDATE

THE WARRANTY!

A v

Interrupting the washing cycle

The washing cycle can be interrupted by pressing and holding the knob,
and when requested, entering the password 222.

If the detergent has already been loaded, the rinse phase will start,
followed by the drying phase. Otherwise, the cycle will stop immediately.




3.2 COOLING

This function allows the temperatureinside
the oven chamber to be lowered quickly, to
pass from cooking at a high temperature
to more delicate cooking, which requires
lower temperatures (e.g. switching from
roasting to steaming vegetables).

To start this function, press the START
key and the fan will begin working. Open
the oven door to promote the exit of hot
air and the entry of cooler air. This allows
the desired temperature to be reached in
a short time and to proceed with more
delicate cooking.

For safety reasons, the cooling function
can be enabled only with the door closed.
The door can be opened only after this
program has started.

By default, the oven lowers the cooking
chamber temperature to 50°C, but you
can set any temperature from a minimum
of 30°C. When this temperature has been
reached, the oven will stop cooling and emit a warning signal.
Once the cooling cycle has started, you can speed the process
up manually by inputting water into the chamber. This function
is started manually by pressing the button “manual humidifier”

fig.14 for the desired time.

©

Fig. 14

WARNING: jets of hot air and steam may be released from the
cooking chamber! DANGER OF BURNS!!

3.3 SERVICE

There are 4 functions in this menu: CONFIGURATION; LOG DISPLAY;
ADVANCED SERVICES which allow you to adjust and display a range of
functions and start the oven maintenance procedures.

41




03 March 2017 16:20 3.3.1 CONFIGURATION
A series of parameter configurations
Configuration can be performed from this menu:
View LOG 3.3.1a Date and Time

The Date and Time function allows

Advanced Services these parameters to be set, by updating
them to the current date and time in

order to use the oven.

ImportlExport 03 March 2017 16:20
DATE AND TIME

2017
03
03

16

MINUTES 20
TIMEZONE GMT+1 Central Europe
DSa

3.3.1b Info System mm SAVE

This function allows you to view the BP=S . B
software version installed in the oven

and the serial number of the oven.

03 March 2017 16:20

3.3.1c Language SYSTEM INFO

The language in which the commands FLC -
and messages are seen on the display VER 371 REV 00153

can be selected using this function. 20/02/2017

3.3.1d Lighting Base:
VER 244 REV 005.00

16
The Lighting function allows the

brightness of the display to the
adjusted. Select this function, adjust 20/02/2017
the brightness using the knob on the [ B4
control panel and press "Save". 000000/00/00

Recipe Book:
Boiler:

3.3.1e Buzzer volume

This function allows you to adjust the

buzzer volume. /ﬁ\
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3.3.2 LOG DISPLAY

The function proposes the chronological list of the ALARMS LOG and the

WASHING LOG.

The first list, ALARMS LOG, displays all of the errors that have been
detected and shown on the oven display during its operation.

The second list, WASHES LOG. displays all of the washes and the type
of wash, performed by the oven, also stating the
date and start time.

3.3.3 ADVANCED SERVICES

This function is protected by password and allows
: access to the configuration, setting and inspection
—| functions reserved for the qualified technical staff.

03 March 2017 16:20

IMPORT/EXPORT
Export

Export recine book
3.3.4 IMPORT/EXPORT Export parameters

If you insert a USB key, next to [FEEllillslo\elel dRer
access the “service” screen from the
“home” button, you can import and
export some of the above-mentioned

functions. Import

By connecting an EMPTY USB, it is port recipe boc
possible to EXPORT:

the RECIPE BOOK; HACCP LOGS
(this function, when enabled, records
the cooking mode and all the relevant
data: times, chamber temperature,
core probe temperature, the start and
all the other phases, etc.) and the

WASH LOG.

Export Wash Log

On connecting a USB key loaded with, for example: new recipes, new
parameters or new languages, it is possible TO IMPORT this data into
the oven software.
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4. 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.

4.1 HUMIDITYDISCHARGE

The humidity discharge expels
the vapours produced inside the

cooking chamber.

Check that it is always perfectly
clean and free from obstructions. Fig. 16

4.2 CLEANING THE GLASS

The door window 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.17) and, once the glass is open,
clean it with a suitable detergent.
Never use abrasive materials.

The glass should then be closed
properly and locked in place by turning
the relevant latch.

Fig. 17
44
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4.3 CLEANING THE VENTILATION FILTER

Cleaning the oven control panel ventilation filter (Fig. 18) must be
done at least once a month, by hand washing the filter with soap and

water. N
To slide the filter out, pull sideways
and outwards with your fingers,

applying force on the relevant hand-
hold (Fig. 18).

It is good practice to replace the
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.
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.

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

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

5.1 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
press the red button until a mechanical sound
("click") is heard, which will confirm the closure
of the contacts (Fig. 19).

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.

Fig. 19
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5.2 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.

5.3 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.

5.4 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.
Between phases there must be a potential difference of 230V.

5.5 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.




6. ALARMS DESCRIPTION
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If an alarm is triggered, on temperature and time display is shown the

name of the alarm triggered.

The alarms managed are the following

Name Description Actions SOLUTION
EO1- Chamber probe failure Cooking cycle Replace the chamber probe.
Chamber block; automatic
probe reset.
E17-Pin Pin probe failure Manual reset. Replace the pin probe.
probe
E12-GAS Gas burner block Cooking cycle Press manual restore.
block, manual (encoder button); if the problem
reset. persists, contact the support
centre.
EO05-Motor Motor Alarm Cooking cycle If the problem persists, contact the
safety block; automatic support centre.
reset.
E11-Motor Motor Alarm Cooking cycle If the problem persists, contact the
safety 2 block; automatic support centre.
reset.
E06- Chamber thermal Cooking cycle If the problem persists, contact the
Chamber breaker block; automatic support centre.
safety reset.
E14-Hi Temperature inside the Cooking cycle Check the cleanliness of the
temp technical compartment block; automatic ventilation filter, the perimeter
is too high reset. ventilation of the oven (slots)
and the correct operation of the
components cooling fans.
E21-No There is no water to Cooking cycle Check the connection to water
water generate steam block; automatic pipeline and make sure the shut-off
reset. valve is open.
E16-Com- Main board Cooking cycle Cut off the power and power again.
munication | communication failure block. If the problem persists, contact the
support centre.
E22-Power Electric power supply is | Cooking cycle Press M for 1 second.
fail interrupted block.
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8. 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. 20 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. 20
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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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 contrdle 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, I'usure, la maintenance, la réparation,
la décalci ication et le nettoyage erronés, les manipulations et I'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 |I'utilisation et de la
maintenance de l'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
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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.

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 pieéce ou il est installé.

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

5
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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 technique
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.
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1.2 Positionnement

Les appareils ont été congus pour étre installés dans des milieux clos ;
ils ne peuvent pas étre utilises a I'extérieur ni étre exposées 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 I'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 Fig. 1
influencer négativement le
fonctionnement du four.

Oter des panneaux extérieurs de l'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 uniguement sur un support stable.

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

7
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A 7

de cuisine ou les revétements inflammables.

Nous recommandons d'observer scrupuleusement la réglementation

contre l'incendie en vigueur.

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

50 mm

I 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 jour latérale gauche
du four et la paroi de la
piece (Fig. 2) pour faciliter
I'installation du four et
les futures opérations de
maintenance.

I convient de
effectuer, tous les

faire
ans

et conformément aux normes spécifiques, |'entretien périodique des
fours par un technicien autorisé ; a cette occasion, tous les contrbles
concernant le fonctionnement des composants électriques (contacteurs,
électronique, électrovannes, éléments de chauffe, moteurs, ventilateurs
de refroidissement, etc.), et les controles mécaniques relatifs au
des mécanismes de

fonctionnement des portes,

des charniéres,

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

8
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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 diameétre de 32 mm.

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

Fig. 4

1.5 Branchement au produit de .
nettoyage

Pour le démarrage correct des phases de |©
lavage, il faut brancher le four au réservoir
contenant le produit de nettoyage. Pour réaliser @H
ce branchement, il est nécessaire d'introduire le
tube blanc pour le produit de nettoyage dans le
réservoir. Le tube se trouve en bas a gauche du
four (fig.5).




N/
1.6 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 l'installation
électrique est aux normes.

Avant d'effectuer le branchement électrique, il faut controler les valeurs
de tension et de fréquence du réseau électrique pour vérifier qu'ils
soient conformes aux conditions requises de |'appareil indiquées sur sa
plaquette technique (Fig. 6).

Pour le branchement direct au

réseau d'alimentation, il faut
interposer entre |'appareil et le 0D MPD 0511 E| W& 000000/0]/16

réseau, un dispositif, dimensionné
selon la charge, qui en assure la POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50 HZ

déconnexion et dont les contacts .
aient une distance d'ouverture qui TOT. POWER kW 613 € & P

permet la déconnexion totale dans Fig. 6
les conditions de la catégorie de 9-
surtension III, conformément aux regles d'installation ; ce dispositif doit
également atre pIace dans un lieu et de maniere 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 derniere (Fig.7). Le cable
flexible doit étre en polychloropréne
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. 7
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MPD X 0511 MPD X 1011
Modéle ELET. MPD 0523 E [MPD X 0523 E[ MPD 0511 E E MPD 0711 E | MPD 0711 E | MPD 1011 E E
Poids 53 53 75 75 105 105 110 110
Tension 1N 230V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V 3N 400V
Fréquence (Hz) 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Puissance absorbée (kW) 33 48 6.3 7.7 9.6 126 12.6 17.3
Section minimum cable
alimentation (mm2) 3x15 5x1.5 5x1.5 5x1.5 5x1.5 5x25 5x25 5x4

tab. 1

Brancher le cable a la boite a bornes

Fours électriques en suivant les indications reportées

L1 L2 L3 N dans le tab. 2.
Bloguer le cable avec le presse-
étoupe.
La tension d'alimentation avec la
tab. 2 machine en marche, ne doit pas

s'éloigner de la valeur de tension
nominale de £10%.

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 chéssis et
marqué du symbole de la Fig. 8, 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 Fig.8
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.

11
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1.7 Réglage de lI'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.
G‘ LA L'axe de fermeture de la porte

peut étre réglé en profondeur pour
éliminer les éventuelles fuites de
Fig. 12 vapeur durant la cuisson.

Il est possible de régler la pression exercée par la porte sur son joint
en vissant 'axe pour l'augmenter ou en le dévissant pour la réduire
(Fig.12).

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

1. 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 conormité 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 piéces 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.




Ref. 1
ON / OFF

Page vidéo HOME

Ref. 3 REf. 4
TOUCHE LUMIERES
FONCTIONS CHAMBRE

Ref. 4
POIGNEE

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 avec la touche "ON / OFF” Réf. 1 Fig.13.

Programmer un cycle de cuisson avec une température de 150°C, une
durée de 10 min et une humidité de 5%.
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Vérifier scrupuleusement les points de la liste suivante:

En appuyant sur la touche (Fig.13 - Réf.4), les lumiéres internes
de la chambre de cuisson s'allument et, au bout de 45 minutes, elles
s'éteignent automatiquement si elles ne I'ont pas été avant en frappant

de nouveau la touche.

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 (temps
variable selon le temps de cuisson).

Dans les fours équipés de deux ventilateurs dans la chambre de cuisson,
les moteurs ont le méme sens de rotation.

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.

14




2. CUISSON

2.1 Légende des pictogrammes

Page initiale

_ MANUEL
LIVRE DE
# ONE TOUCH | RECETTE
g @‘5’ 41' ~ vb *
- Pates et riz Viande Poisson
A ~@P roe v
. — Volaille Pain Leégumes
= ' = Gateaux Extra CE‘;;I;,
= % LUMIERES
FONCTIONS 2 8 CHAMBRE
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Page cuisson manuelle

Mode cuisson: convection

Mode cuisson: mixte

Mode cuisson: a la vapeur

Modalité: maintien

Refroidissement automa-
tique.

Présent seulement a partir
de la phase 2.

Modalité: message

Modalité: fumage

Temps/minuteur

Modalité avec sonde au coeur

Modalité Delta-T

[+

| #]
O

(a)

Vanne d'évacuation de I'hu-
midité:
fermée

Vanne d'évacuation de I'hu-
midité:
ouverte

Pourcentage humidité rela-
tive

Touche déblocage: permet
de modifier un programme

Indicateur de programme
modifié par I'utilisateur, ou
nouveau programme

Durant la cuisson permet
de vérifier la VALEUR du
programme

Touche humidificateur ma-
nuel

Touche démarrage program-
mé

Touche Accueil: permet de
revenir a la page initiale
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2.2 Page d'Accueil

En allumant le four avec la touche "ON/OFF"” (Réf.1 Fig.13), |'afficheur
visualise la page d'accueil "HOME"” (Réf. 2 Fig. 13).

endredi 3 mars 2017 16:20 Il est possible de choisir si effectuer
une cuisson “Manuelle” (Réf. A), ou
utiliser I'un des programmes préférés,
programmés par |'utilisateur dans le
programme “One touch” (Réf. B) ou dans

g LIVRE DE le “Livre de Recettes” (Réf. C).

RECETTE

En appuyant sur le poussoir D on accéde
au menu “Fonctions”, ou il est possible
de programmer le lavage, d'importer et
d'exporter les programmes de cuisson et
d'agir sur les programmations de systéme
du four. (Certaines de ces fonctions sont
protégées par un mot de passe et réservées
seulement aux techniciens spécialisés).

Les groupes “One touch” (Réf. B)
permettent d'accéder directement aux
recettes préférées, en faisant démarrer la
cuisson désirée en touchant simplement
l'icone, et en optimisant ainsi les temps.
A l'intérieur de ces groupes, on trouve les
programmes de cuisson que |'utilisateur a
décidé de programmer en personnalisant
ainsi le menu et I'icobne de référence.

R *

Le “Livre de Recettes” (Réf.C) regroupe, par contre, les programmes de
cuisson divisés par typologie de produit, comme par exemple: viande,
légumes verts, gateaux, etc.

2.3 Comment interagir avec I'écran tactile

Toutes les opérations peuvent étre sélectionnées en cliquant sur la
rubrique ou sur le pictogramme souhaité.

Pour modifier un paramétre de cuisson, comme par exemple la
température, cliquer sur le champ correspondant et tourner le bouton.

Pour confirmer la modification, il est possible de cliquer de nouveau sur
le parameétre ou bien d'appuyer sur le bouton.
17
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2.4 Cuisson manuelle

Dans la page « Accueil », la rubrique « Manuelle » permet d'accéder a
la page de configuration des parameétres de cuisson.

endredi 3 mars 2017

16:20

1]
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En cuisson “Manuelle” il est possible
de programmer le four pour une simple
cuisson avec une ou plusieurs phases
et/ou de programmer un programme de
cuisson et de l'enregistrer a l'intérieur
du livre de recettes.

Programmation du préchauffage
automatique

La fonction “préchauffage” réchauffe
le four jusqu'a la température
programmée avant d'y introduire les
aliments a cuire.

Sile four a une température plus élevée
gue celle indiquée par le préchauffage,
il sera automatiquement refroidi jusqu'a
la température correcte.

Le « préchauffage » se configure
automatiquement, mais il est possible
de modifier cette fonction aprés avoir
appuyé sur la touche « start », en
cliguant sur la température visualisée.

Par ailleurs, en agissant sur le poussoir
1 2 droite ou a gauche, il est possible
d'actionner ou d'exclure cette fonction.

Effectuer le préchauffage avec le four vide.

Configuration du mode de cuisson

Le poussoir 2 est programmé
par défaut en mode cuisson a
(air chaud).
touche permet de changer le mode
de cuisson en mixte ou vapeur. Ou
programmer un cycle de maintien T
(HOLD) ou programmer un cycle lﬂ- Q ==
a messages. Il est par ailleurs
possible de configurer le four en HOLD FUMAGE MESSAGE
mode fumage.

convection

18
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2.4a Modes de cuisson : convection, mixte et vapeur

Programmation de la température de cuisson

En appuyant sur le poussoir 3 il est possible de programmer la
température de la chambre de cuisson. La température définissable varie
en fonction du mode de cuisson sélectionné.

Programmation du temporisateur / sonde / Delta-T
[Vendredi 3 mars 201 16:20

Aprés avoir sélectionné le « Mode
0 Cuisson », il est possible de cuisiner «
Ui par temps », ou a travers la « sonde a
cemur »
En appuyant sur le poussoir 5 on peut
programmer le temporisateur (compte a

(o) rebours).
l 200 Le temps est indiqué en minutes (1h30

= 90 minutes).
/f @ Une fois le temps écoulé, le four émet
I N F un son et la cuisson s'arréte.
Si le temps n'est pas programmé, la
ng. * cuisson se fera en mode “infini” (INF),
.I:I le four continuera a cuisiner jusqu'a ce
que l'opérateur intervienne pour arréter

la cuisson.
En cuisinant, par contre, avec la “sonde
au cceur” il est possible de choisir entre
START |'aiguille (4a) ou AT (4 b).
Ce mode offre une cuisson plus précise
- du produit.
ﬁ ]+ D'autres informations concernant la

cuisson AT sont décrites au chapitre
4a Mode cuisson 2.16.
ﬁ avec sonde au
coeeur Programmation de Ila vanne
4b Mode cuisson d'évent humldlte’

AT en AT Il est possible de régler manuellement
I'ouverture et la fermeture de la vanne
d'évacuation de I'humidité uniquement

|.e{,g.| 6a Robinet fermé en mode convection. Ouverte,
~ I'hnumidité présente dans la chambre
de cuisson est évacuée, permettant

, . ainsi de sécher la chambre de cuisson

|M | 6b Robinet ouvert et donc le produit. Frapper le poussoir
6 pour manceuvrer la vanne.

19
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Réglage du pourcentage relatif a la vapeur

En mode « Mixte », il est possible de définir le pourcentage d'humidité
que le four maintiendra pendant la cuisson.

[Vendredi 03 mars 201 16:20

¢ 1 200°
- OINF

L32)30% .DD

Vendredi 03 mars 2017 16:20

Pour programmer le degré d'humidité

désiré, appuyer sur le poussoir 7 et
programmer la valeur.

Réglage de la vitesse de rotation
de la ventilation

En mode « Convection » et « Mixte »,
il est également possible de modifier le
parameétre de la vitesse de rotation de
la ventilation.

En mode « Vapeur », en revanche, ce
réglage est automatique.

La fonction de Ila ventilation, en
relation avec la température définie, est
principalement celle de distribuer de
facon homogene la chaleur a l'intérieur
de la chambre du four pour uniformiser
la cuisson et le dorage des produits
entre les différentes plaques.

D'autres informations sont décrites au
chapitre 2.17c.

Pour programmer la vitesse de

rotation, appuyer sur le poussoir 8 et
sélectionner le niveau désiré.
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2.4b Mode maintien - HOLD

endredi 03 mars 2017

_ﬁ ol | |
! 70°
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@ 20%
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2.4c Mode fumage

Le mode maintien sert a maintenir les
produits a une température de sécurité
hygiénique ( > 65°C) sans que la cuisson a
coeur du produit ne subisse de modifications.
Il s'utilise au terme d'une cuisson nocturne
pour maintenir les produits cuits jusqu'au
retour de I'opérateur en cuisine.

Le mode HOLD a par défaut une humidité
prédéfinie a 20% et la ventilation a la vitesse 1.
Pour un maintien efficace, il est conseillé de ne
pas modifier la vitesse de la ventilation. Dans le
cas des rotis, il est conseillé de régler I'humidité
de maintien entre 20% et 35%, dans le cas
des braisés ou des plats en sauce, I'humidité
conseillée est comprise entre 90% et 100%.

Pour modifier la phase de maintien, cliquer
sur la touche mode cuisson (2) et sélectionner
HOLD.

Pour effectuer le fumage a l'intérieur du four, I'accessoire « Smoker »
est nécessaire. Il doit étre inséré dans le four sur une plaque avant le

début de la phase de fumage.

Si le programme de cuisson prévoit une
phase de cuisson successive a la phase de
fumage, l'accessoire “Smoker” doit étre
enlevé du four. Consulter le manuel de
I'accessoire pour plus d'informations sur
la connexion et |'utilisation du dispositif de
fumage.

Une fois la cuisson lancée avec la touche
Start, le four demande l'introduction du
dispositif de fumage avant de démarrer la
phase de fumage. A la fin de la phase de
fumage, le four demandera de retirer le
dispositif de fumage. Ces deux étapes
doivent étre confirmées par |'opérateur. Le
four passera a la phase suivante seulement
apres la confirmation.

En mode fumage, il est possible de régler

Vendredi 03 mars 201 16720
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la température, le temps, la ventilation et la vanne d'évacuation de
I'numidité. Il est cependant conseillé de laisser cette derniére fermée
pour ne pas faire sortir la fumée de la chambre.

Le fumage peut étre effectué a froid ou a chaud, selon le type de produit
et du résultat désiré.

Dans le premier cas, régler la température entre 10°C et 30°C. La
température minimale dans la chambre du four sera proche de la
température ambiante. Il est possible de refroidir plus la chambre en
introduisant de la glace dans la chambre de cuisson.

Dans cette modalité, la température maximum programmable est
200°C.

2.4d Modalite message Vendredi 03 mars 2017 16:20

La modalité “message” a la fonction de )
permettre la gestion des phases de cuisson
a travers des messages qui fonctionnent
comme des notes pour l'utilisateur.

Elle est valable pour chaque programme de || == @ INF
cuisson et elle est utilisée pour permettre »
a [l'utilisateur d'avoir la description de
I'ensemble du cycle de cuisson, y compris
les phases manuelles qui nécessitent d'une
intervention manuelle.

On sélectionne la modalité “message” parmi
les modalités de cuisson a l'intérieur d'une
nouvelle phase, depuis le menu qui apparait,
on renseigne sur I'écran le message désiré +

START
(ex. couper la couenne) et on programme le
temps désiré. Si on sélectionne le temps INF A O
"infini", le cycle de cuisson ne procéde pas

tant que l'opérateur n'effectue pas l'action
désirée et la confirme.

Si par contre on sélectionne un temps différent, la phase message dure
pendant le temps désiré puis passe a la phase suivante sans demander
de confirmation.

En sélectionnant la modalité message, il est possible d'introduire un
message en le sélectionnant de la liste des messages existants ou en
écrivant un nouveau message.

Le message est géré comme une phase de cuisson.

Introduire le message...

) | =
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2.4e Lancer et arréter la cuisson

Aprés avoir programmé les parameétres de cuisson, appuyer sur le
poussoir START, poussoir 9, pour faire démarrer la cuisson.
Le four démarre en modalite de

- | préchauffage, si cette fonction a été
+ | START préalablement sélectionnée, autrement
il démarre directement en modalité

cuisson. En appuyant sur le poussoir
“personnalisation avancée” il est possible
de sélectionner manuellement la phase
spécifique de départ de la cuisson ou de
passer d'une phase a l'autre du cycle,
en sélectionnant la phase intéressée et
en appuyant sur la touche GO qui est
affichée pres du numéro de phase.

La cuisson durera jusqu'a I'écoulement
du temps défini ou, en mode de
cuisson avec sonde a cceur, lorsque
la température au coeur est atteinte.
Si le temps est défini sur infini, il est

nécessaire d'arréter la cuisson manuellement.

Pour arréter la cuisson, frapper la touche STOP, poussoir 10.

2.5 Programmes de cuisson personnalisés

Martedi 24 gennaio 2017 15.00

' AGNELLO AL FORNO

Carne

Il est possible et simple de créer des
programmes de cuisson personnalisés qui 1
peuvent avoir jusqu'a 9 phases différentes ElE
plus le préchauffage. =

|

Chaque phase de cuisson est représentée

par un mode de cuisson (convection,

o
mixte, vapeur, etc.) avec des parametres 1 L] /245 | fr o
spécifiques de temps, humidité, “&% &
S ¥ 7

ventilation, etc. Y | ® 70% =al

Par exemple : pour un roti, il est possible | ) 1. 155° | ) 20
de créer un programme qui contient une %

! : . A |

phase de rissolage, une de cuisson et une
de maintien.

o) Personalizzazione avanzata

La condition fondamentale pour créer une
phase suivante est que la phase précédente
ait un temps défini : par exemple, si le
temps de la phase 1 est défini sur infini, il
ne sera pas possible de créer une phase 2
car la premiére n'a pas de fin. Il existe une
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exception pour la phase de maintien qui pourra étre définie sur « INFINI
» pour avoir ensuite une ou plusieurs phases suivantes qui devront
cependant étre démarrées manuellement. Ex. dans la cuisson nocturne
de certains rotis, on préfere faire rissoler la viande quand |'opérateur
rentre dans la cuisine, et donc aprés la phase de maintien.

Pour passer d'une phase a l'autre de la cuisson, maintenir appuyé le numéro
de phase auquel on veut passer, ou sélectionner avec les fleches le numéro
de phase désirée et frapper le poussoir *GO” a c6té du numéro de phase.

Il est possible de lancer un programme a partir d'une phase spécifique
(différente de la premiére définie) : aprés avoir sélectionné le programme,
appuyer sur la touche « Personnalisation Avancée » et se placer sur la
phase souhaitée a l'aide des fléches, appuyer sur Start, et le programme
démarre a partir de cette phase. Si le préchauffage était prévu dans ce
programme, il n'est pas effectué. Il est dans tous les cas possible de
modifier le programme avec l'interface Cooking Tuner avant d'appuyer
sur la touche « Personnalisation Avancée ».

2.6 Création d'un programme de cuisson

Un programme de cuisson est composé de plusieurs phases que le four
exécutera en ordre croissant (phase 1, phase 2, phase 3...) et en passant
de l'une a I'autre automatiquement.

/@ Apres avoir programmeé les paramétres
. = relatifs a la phase initiale (phase 1),
+ m appuyer sur le poussoir "Nouvelle
" phase" (poussoir 11) pour créer la

phase suivante.

Programmer alors les parameétres de
la phase 2.

Continuer avec les étapes 1 et 2 pour la création d'autres phases. Il
est possible aussi de créer et d'introduire des nouvelles phases parmi
les phases précédemment créées. La nouvelle phase se positionne sous
celle sélectionnée quand on a appuyé sur le poussoir “nouvelle phase”.

A la fin de la programmation, appuyer sur la touche START pour lancer
la cuisson. Pour effacer une phase, il suffit de la sélectionner et d'appuyer
sur le poussoir “Effacer Phase” (poussoir 12).

Configuration d'une phase de refroidissement entre deux phases

Il pourrait étre nécessaire de baisser la température a l'intérieur de la
chambre du four entre deux cuissons. Par exemple, dans la cuisson d'un
roti, il est necessaire de refroidir la chambre entre la phase de rissolage
(haute température) et la phase de cuisson (basse température).

24
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Il est possible de faire effectuer
cette opération automatiquement au
four en programmant une phase de
refroidissement automatique.

05| 250°|© & | .amtll ] La phase de refroidissement

automatique est programmable
2 seulement a partir de la phase 2.

1000 Apres avoir configuré une phase haute

température, créer une nouvelle phase

et, dans le champ modes cuisson (réf.

Vendredi 3 mars 20T 16:20

Va @ 2), sélectionner le refroidissement
automatique.

Aprés avoir sélectionné ce mode, le

|M| * four proposera des valeurs par defaut

.I:I pour la température, la ventilation, et la

vanne d'évacuation de I'humidité. Régler
la température de refroidissement
souhaitée (min. 100°C).

Afin de rendre le refroidissement le
plus rapide possible, il est conseillé
de ne pas modifier, sauf exigences
particulieres, les valeurs de ventilation
et la vanne d'évacuation de I'humidité.

2.7 Enregistrer un programme de cuisson

Il est possible d'enregistrer un programme de cuisson créé, pour
pouvoir le réutiliser dans un deuxiéme temps, a l'intérieur du groupe
"Type Produit" dans le livre de recettes classiques (viande, poisson,
poulet, etc.)-

Aprés avoir créé un programme de cuisson, frapper la touche fonctions
(poussoir 13) pour accéder a la page vidéo fonctions programme.

Sélectionner la fonction “Enregistrer Programme” (poussoir 14) et

dans la page suivante frapper la touche “Enregistrer” (poussoir 15) et
choisir le groupe dans lequel enregistrer le programme puis frapper la

touche “Avant” (poussoir 16).

Taper le nom du programme et frapper la touche Envoi (poussoir 17)
pour l'enregistrer.
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B Sauvegarder
programme
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» 1 Lavage

~i Refroidissement

|
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2.8 Modifier un

\ 4
programme de cuisson

Au moment de la livraison, le four sera déja doté de programmes de cuisson.
Les programmes de cuisson pré-charges et les programmes créés
peuvent étre personnalisés.

Pour modifier un programme il est

] Personalizzazione avanzata

(o)

1 CGEC /5% | fr e avant tout nécessaire de sélectionner
a s% @ 70% 0 le programme souhaité dans I'un des
o ull livres de recettes. Une fois ouvert, il

2 (55 [© est possible de voir un récapitulatif
gss des phases définies. Dans ce mode

L2 |Gy 30% @ de ‘lecture’ il est impossible de

modifier les paramétres de cuisson.
Si on désire changer un ou plusieurs
parametres de cuisson ou actionner/

exclure le réchauffage automatique,
El START cliquer sur le poussoir “Personnalisation

avancée” (poussoir 18) pour débloquer
le programme et apporter les
modifications désirées. Sélectionner,
en tournant I'encoder (poussoir 19) la
phase intéressée par la modification et
la changer a souhait.

Une fois la modification terminée, on peut
lancer directement la cuisson (de cette fagon, les
modifications apportées valent seulement pour
ce cycle de cuisson et elles ne demeurent pas en
mémoire) et/ou créer une copie du programme sous
un nom différent et avec les modifications apportées.

Il n'est pas possible d'enregistrer les

modifications apportées aux programmes
pré-chargés.

2.9 Copier, déplacer, renommer et supprimer

Chaque programme présent peut étre copié, déplacé, renommé ou

supprimé totalement

ou partiellement.

Copier un programme

Pour réaliser un nouveau programme en partant d'un programme déja
présent (car l'ancien et le nouveau programme partagent certaines
caractéristiques de cuisson), il est possible de le copier.

Sélectionner le programme de base, I'ouvrir et le modifier en cliquant sur

27
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Personnalisation Avancée. Apporter les
|M| * II:I modifications nécessaires et, a travers
le menu Fonctions (poussoir 20),
sélectionner Enregistrer suivi de Copier.

Choisir le groupe ou enregistrer le

. programme et entrer le nom puis
||} START frapper Envoi pour confirmer.

Vendredi 03 mars 201 16:20

Sauvegarder
Copie
Déplacer un programme EE e e—
Si on désire deplacer un programme d'un Effacer
groupe a l'autre, ouvrir le programme desiré )
Déplacer

et cliquer sur la touche Fonctions (poussoir
20). Sélectionner, Sauvegarder puis
Déplacer. Sélectionner le nouveau groupe ou
les nouveaux groupes dans lequel/lesquels le
déplacer et confirmer avec la touche Suivant.

Renommer un programme

Aprés avoir ouvert le programme, cliquer

sur le bouton Fonctions (poussoir 20)
et choisir la rubrique Enregistrer suivie
de Renommer. Saisir le nouveau nom et
appuyer sur Entrée.

Supprimer un programme

Aprés avoir ouvert le programme, frapper la touche Fonctions (poussoir
20) et cliquer sur Enregistrer suivi de Effacer.
Confirmer le choix en cliquant sur OUI dans le pop-up qui s'affichera.

2.10 Sélectionner un programme a partir du menu

Le four est doté d'une série de programmes de cuisson pré-chargés
dans la mémoire.

Ces derniers peuvent étre divisés par type de produit (viande, poisson,
légumes, etc.).

Il est possible de les afficher depuis le menu principal, a la rubrique
"livre de recettes", alors que la page One touch permet par contre de
voir directement les icOnes des recettes que l'utilisateur a décidé de
programmer comme préférées.

28
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One Touch

Au démarrage, le four affiche les
recettes préférées de |'utilisateur, qu'il a
programmeées et chargées.

En sélectionnant l'icone relative a
la recette désirée, le four démarre
instantanément la cuisson, sans besoin
d'autres input, en réduisant ainsi les
temps d'utilisation.

Sélectionner alors dans la liste la recette
désirée. Pour changer les programmes
présents dans la modalité one-touch,

Vendredi 03 mars 2017 16:20

BISCOTTI
SELEZIONARE ICONA DESIDERATA

premiére.

Le livre de recettes par produit
En cliquant sur le poussoir Livre de

recettes (Réf. C1) I'afficheur visualise
les programmes de cuisson divisés par
catégorie produit, comme par exemple,
viande, poisson, légumes.

En sélectionnant la catégorie de
produit souhaitée, la liste de tous les
programmes de cuisson concernant
cette catégorie s'ouvrira. Sélectionner le
programme souhaité dans la liste.

Pour revenir sur l'affichage des cuisson
préférées, appuyer sur le poussoir One
touch (Réf. C2).
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g MANUEL
B

maintenir appuyée I'icone relative a la recette
qu'on veut remplacer et choisir dans la liste
celle qu'on veut avoir sur le menu principal.
Sélectionner ensuite dans la liste des icones, la
figure a associer a la recette sélectionnée comme
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2.11 Les interfaces RecipeTuner

Aprés avoir ouvert un programme de
cuisson, il est possible de le modifier de
fagon simple en utilisant les interfaces
RecipeTuner. En fonction du type de cuisson
sélectionné, il est possible de modifier
facilement la cuisson d'un produit, le dorage,
le degré de levage, etc.

La fonction RecipeTuner est présente
pour les programmes pré-chargés ainsi que
pour ceux de nouvelle création. Le systeme
RecipeTuner reconnait de par lui-méme
la phase a modifier pour satisfaire les
exigences de cuisson.

Fonction des interfaces

Cuisson: permet de modifier la cuissond'un
produit. En partant d'une cuisson moyenne a
60°C au ceeur, les cuissons suivantes seront
obtenues (de gauche a droite) : « saignant »,
« moyen- saighant », « moyen », « moyen-
bien cuit » et « bien cuit ».

Dorure: on peut modifier sur 5 niveaux différents la dorure du produit
de la plus légere (a gauche) a la plus intense (a droite).

Humidité: dans les cuissons des viandes braisées, cette fonction se
réfere a I'humidité résiduelle sur le produit a la fin de la cuisson.

Levée: il est possible d'ajouter des degrés de levée (step de 20
minutes) pour exécuter ensuite un programme automatique de levée et

de cuisson.
Méthode de cuisson Interfaces
A la vapeur uisson
Griller Cuisson Dorage
Rétir Cuisson Dorage
Frire Cuisson Dorage
Braiser Humidité
Gratiner Dorage
Produits a four Levée Dorage
Température basse Cuisson
Fumage
GEufs Cuisson

2.12 Mode de service Rack Control

La fonction Rack Control est la fonction qui permet de contrbler
séparément jusqu'a 10 niveaux différents durant la cuisson. Cette fonction
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gére une seule configuration de « Mode
de Cuisson », température, humidité, etc.
Chaque niveau pourra cependant avoir
un temps de cuisson ou une température
au ceeur indépendante des autres.

En cliqguant sur l'icone Rack Control
(poussoir 21) on accéde a la liste des
programmes pré-programmés, comme
par exemple: Petit-déjeuner, Déjeuner,
Multibaker, Vapeur mixte. Chacun de
ces programmes disposera d'une série
de plats concernant le programme.

Exemple: le programme Déjeuner
comprend les plats concernant le service
du déjeuner comme le steak grillg, la
coOtelette a la milanaise, les légumes
sautés et les lasagnes gratinées.

Il est possible de créer et d'ajouter
d'autres programmes et sous-
programmes (plats).

2.12a Utilisation de la fonction
Rack Control

Sélectionner un programme Rack
Control

En sélectionnant I'un des programmes
dans la liste, par exemple : « Déjeuner
», une page apparalitra avec a gauche les
parametres généraux du programme:
Préchauffage, Mode Cuisson,
Température, Ventilation, Vanne papillon
(ou humidité, ou SteamTuner si le mode
de cuisson Mixte ou Vapeur est défini).
Dans la partie droite en revanche seront
visibles les 5 niveaux vides.

Démarrer un programme Rack Control

Tous les programmes Rack Control
fonctionnent de base avec le temps infini.
Donc, indépendamment du fait que le

o
250° EA*

o

|+ F

EasyService

o |

23]

HEER

START

!

programme prévoie ou non le préchauffage, la premiére chose a faire est
de lancer le programme en appuyant sur le START (poussoir 22).

Ajouter les plats dans les niveaux du programme
Apres avoir lancé le programme, et a la fin du préchauffage (si prévu),

cliquer sur le signe + (poussoir 23) dans l'une des cases quelconques de
droite pour ajouter le nom du plat a introduire dans le niveau sélectionné.
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La liste des sous-programmes (plats)
déja configurés apparaitra. Sélectionner
un sous-programme en cliquant dessus
; il s'ajoutera automatiquement dans
la case précédemment sélectionnée.
Avant d'effectuer la sélection d'un plat,
ce dernier doit étre introduit dans le four
pour la cuisson. Continuer en ajoutant
le reste des plats a cuisiner. Il est
possible d'ajouter et de gérer jusqu'a un
maximum de 5 niveau a la fois.

Prés du nom du niveau, on peut lire le
temps résiduel avant la fin de la cuisson
ou, si une cuisson avec sonde aiguille a
été programmeée, la température réelle
au ceeur des aliments a cuire.

Créer des nouveaux noms de
recettes pour les niveaux

Aussi bien dans les programmes créés

par l'utilisateur que dans ceux pré-
programmeés, il est possible d'ajouter
des nouveaux noms de recettes.

Accéder a la liste des recettes en
cliguant sur une case vide et frapper
le poussoir “Nouveau” (poussoir 24).
Saisir dans I'écran d'introduction le
nom du plat et le temps de cuisson ou
la température au cceur. Frapper enfin
I'icone “Enregistrer” (poussoir 25).
Continuer en appuyant sur « Nouveau »
pour en ajouter d'autres.

Supprimer un plat de la liste

L'effacement d'un plat de la liste se
fait simplement en cliquant sur le nom
a éliminer. Cette opération est possible
uniquement si la cuisson de ce plat N'est
PAS active.

Utilisation directe ou programmée

RackControl peut étre utilisé en mode
direct ou programmeé.

Le premier mode est celui décrit au
chapitre précédent (Ajouter les plats
au programme) ol les recettes sont
ajoutées aprés avoir appuyé sur START
(et a la fin du réchauffage, si présent).
32

endredi 3 mars 201 16:20

Déjeuner

A-La-Carte
|® Plat
/" Filet de boeuf

® Saumon

® Milanaise

© Pizza

® Légume sauté

(© Tomates gratinées

T

A s

Vendredi 3 mars 201

16720

SAUVEGARDER PROGRAMME

Entrez LE NOM DESIRE

Nouveau plat...

210 20

qwertyuio
df ghj k|

Z X cvbnmp

a S

space  , <=

ENTER

9

aéli

f
1#
A

A/



\ 4

En mode programmé en revanche, les plats sont ajoutés quand le
four est sur STOP, c'est-a-dire quand il n'est pas en train de cuisiner.
Dans ce mode, les niveaux sélectionnés ne s'activeront pas. Les niveaux
pourront étre activés un a un en cliquant sur la case du temps placée a
droite, uniquement aprés avoir appuyé sur START (et attendu la fin du

préchauffage, si présent).

Modifier le temps ou la température de la sonde d'un plat
Il est possible de modifier le temps de cuisson ou la température définie

de la sonde a coeur d'un plat, en appuyant dessus de maniére prolongée.
Vendredi 3 mars 2017  16:20 |

Pour modifier définitivement, accéder
a la liste des plats, sélectionner le nom
du plat a modifier en appuyant dessus de
fagon prolongée. Saisir le nouveau temps
(ou température sonde). Dans ce mode,
il est également possible de modifier le
nom du plat. Pour changer en revanche
le temps d'un plat durant la cuisson,
cliquer sur la case du temps restant et
saisir le nouveau temps ou la nouvelle
température de la sonde.

Fin de cuisson d'un plat

A la fin du temps préétabli pour la
cuisson d'un plat (ou quand on atteint la
température au cceur programmée), le
four émet un signal sonore et le message
“END” (26).s'affiche dans la case du
temps. Il suffit d'ouvrir la porte du four
et de retirer le produit cuit. L'ouverture
et la fermeture de la porte réinitialisera
automatiquement le niveau.

Introduction rapide d'un plat

Durant la phase de cuisson et de service,
le besoin de cuisiner un produit absent
de la liste peut apparaitre. Il est possible
d'ajouter un plat rapidement dans le
RackControl sans devoir I'enregistrer
avec un nom spécifique. Le niveau
affichera le nom général de « Plaque
». Pour cela, cliquer sur un niveau vide
et choisir le sous-programme appelé
“Plaque” (27).

Il fait office de sous-programme joker
auquel il est possible d'attribuer un temps
différent a chaque fois. Il est possible
d'ajouter plusieurs plats « Plaque » en
méme temps dans le RackControl.

endredl 5 mars

Déjeuner

A-La-Carte

S§S

2
2500 h Pizza
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Filet grillé
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Modification d'un programme RackControl |Vendredi 3 mars 2017 16:20

Si on désire modifier un programme : Dg’jeune[
A-La-Carte

RackControl, une fois ouvert, agir surles set
illustrés dans la colonne de gauche (28). | [E 16
Il est possible de modifier a tout moment
le mode de cuisson, la température, le
ventilateur (sauf en modalité vapeur) et le
robinet a papillon.

Il est également possible de sauvegarder
la modification apportée ou bien de copier,
renommer et supprimer le programme.
Dans ce cas, frapper la touche fonctions 40
(29) et procéder comme indiqué au .|:||:|
chapitre 2.9 de ce manuel.

2.12b Création d'un nouveau pro-
gramme RackControl

Outre les programmes RackControl déja EasyService START

présents, il est possible d'en créer d'autres 1

personnalisés.

Entrer dans la liste des programmes /\ EEE \'Q' ﬁ

RackControl (dans la page Accueil, cliquer ===t BV
sur l'icone RackControl). Le premier
programme montré en haut est : “Manuel” Rack Control

(30). Le programme « Manuel » permet
de créer un nouveau programme et de

. , M |
travailler également en mode RackControl anue
sans mémoriser le programme. Dans le | Petit-déjeuner
deuxieme cas, a la sortie du programme, les | Déjeuner - Diner
valeurs de cuisson définies seront perdues.

Pour créer un nouveau programme, entrer
dans la section « Manuel du RackControl »
et ajouter dans la colonne de gauche, les
valeurs de cuisson souhaitées. Appuyer
sur la touche fonctions et procéder a la
mémorisation du programme de la facon
indiquée dans le chapitre 2.7 de ce manuel
d'instructions.

Seulement apres avoir mémorisé le programme, il est possible
d'introduire la liste des plats.

Multibaker

Vapeur Mix

Utilisation du RackControl en mode « Manuel »

Si on ne désire pas enregistrer le programme programmé, il est
cependant possible d'utiliser le RackControl en modalité manuelle.

Cependant, dans ce mode il est impossible de mémoriser des plats
spécifiques; le nom général « Plague » sera visualisé pour tous les niveaux.
34
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2.13 Utilisation de la fonction EasyService en RackControl

RackControl est congu pour cuire séparément les plats sur des niveaux
distincts. Les plats peuvent étre insérés en méme temps ou a des
moments diérents et au ur et a mesure que les temps définis se
terminent, le four signale le niveau qui a terminé la cuisson.

En activant la onction EasyService, il est possible d'avoir tous les plats
préts au méme moment. Dans ce mode, le four signale le moment ou il
est nécessaire d'insérer les plats dans les diérents niveaux afin qu'ils
soient préts en méme temps.

Dans cette modalité, il est possible de sélectionner seulement les
niveaux avec la programmation du parametre temps (non pas avec le
parametre sonde au coeur).

Activer EasyService

La onction EasyService doit étre actionnée avant d'appuyer sur le
poussoir START, car elle est en effet disponible seulement quand le four
est sur STOP.

Pour actionner EasyService, déplacer l'interrupteur du poussoir
EasyService (poussoir 31) en position 1.

Cette action permet d'accéder a la liste des plats du programme

correspondant RackControl. Sélectionner [verdreasmars 2017 16:20
ensuite les plats a servir en méme temps :
gﬁ%ﬁc}aximum), et appuyer sur la touche ~ Rejeuner————

Apres avoir terminé le préchauffage (si
prévu), le four avertit qu'il faut enfourner
les aliments qui demandent le temps
de cuisson le plus long. L'avis se fait a
travers un signal sonore et le message
“IN” qui s'affiche dans la cas a droite.
Avec l'ouverture et la fermeture de la

[
|
porte, le signal sonore se réinitialise et L]
|
|

le compte a rebours commence. 4
Dans les autres niveaux, le temps -|:||:|

restant avant I'enfournement est
signalé en vert. Le four prévient de la .
|+ P
EasyService

méme maniére quand les autres plats
devront étre enfournés. Le signal sonore
démarre de maniere intermittente a
partir de -15 secondes. Il est conseillé
d'attendre que le minuteur arrive a 0
et que le message « IN » soit visualisé
avant d'enfourner. De cette manieére,
tous les plats seront cuits exactement
au méme moment.
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~ Déjeuner

~_ A-la-Carte

Légume sauté

‘I Tomates gratinées

] R

2.14 Le démarrage
programmeé

Il est possible de programmer le

Utiliser RackControl avec
EasyService

Pendant I'emploi de EasyService, il
est possible d'ajouter d'autres plats
en modalité RackControl qui seront
controlés indépendamment de ceux
sélectionnés pour EasyService. Les
deux fonctions peuvent étre utilisées
simultanément uniquement en activant
d'abord EasyService puis en ajoutant
d'autres plats dans RackControl. Il n'est
pas possible d'activer EasyService si
RackControl est déja actif.

Vendredi 3 mars 2017 16:20
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démarrage d'un cycle de cuisson a
travers la sélection du poussoir 32.
Sélectionner depuis la page vidéo,
I'année, le mois, le jour, I'heure et les
minutes et sauver la programmation.

Quand la programmation a été sauvée,
il n'est pas possible d'éteindre le four et
il n'est pas possible de faire démarrer
d'autres cuissons.




2.15 La sonde au cceur et la cuisson avec AT

Positionnement de la sonde

La sonde reléve la température sur un point
placé a proximité de la sonde.

Elle doit donc étre introduite de fagon a ce que
la pointe coincide avec le centre du produit, dans
la partie la plus épaisse.

Cuissons avec AT (Delta-T)

La fonction AT est effectuée principalement
pour réaliser des cuisson lentes a basse
température.

En modalité AT on programme, a la place de
la température dans la chambre, la température
que le four doit maintenir constamment entre
la température au cceur des aliments et la
température dans la chambre. Au fur et a
mesure que la température au cceur augmente,
la température dans la chambre augmente
également. Pour la fonction AT il est nécessaire
d'utiliser la sonde. Il est conseillé de programmer
un AT compris entre 15°C et 30°C au maximum.

Température de cuisson au cceur

Aliment Cuisson T° coeur
Viandes rouges sang 50°C
moyen 60°C
bien cuit 70°C
Viandes de veau, porc et viandes blanches en général. | bien cuit 70°C
Poulet bien cuit 80-90°C
Bouillis et braisés de viande bien cuit 80-90°C
Poisson bien cuit 67-72°C

2.16 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.
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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 configuré généralement a convection, avec une vanne
ouverte et la température réglée entre 230°C et 270°C en fonction du
type de produit et du dorage a obtenir et la ventilation entre 4 et 6.

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. Configurer le four a Convection avec la vanne ouverte, a
la température moyenne de 250°C et la ventilation entre 4 et 6.

2.16a 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 |'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.

2.16b Conseils pourla 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.

Aprés avoir mis sous-vide le produit en utilisant des sachets spécial
cuisson, configurer le four avec un cycle MIXTE a 100% d'humidité et la
ventilation entre 3 et 4. La température dans la chambre de cuisson doit
étre de 3°-5°C maximum supérieure a celle a atteindre au cceur. Ex. :
?F)Jé)ur un filet moyen (60°C au ceeur), régler la température du four a 63°C.

A/




La pasteurisation en pot

\ 4

Dans les processus de pasteurisation, le produit est considéré pasteurisé
quand la température au cceur 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.

3. Menu FONCTIONS

Le menu FONCTIONS, accessible a partir de
la page « ACCUEIL », permet d'accéder aux
principales fonctions d'entretien ordinaire
et de configuration de I'utilisation du four.

3.1 LAVAGE

Dans le menu FONCTIONS, la premiére
rubrique est la fonction "LAVAGE".

Il est possible de sélectionner 3 types de
lavage : HARD, NORMALE et SOFT, ou la
modalité RINCAGE EXCLUSIF.

La sélection de Il'un de ces types de
lavage dépend de la quantité de résidus
d'aliments et des incrustations de gras
présents dans la chambre de cuisson
du four ; HARD s'utilise pour un lavage
profond et pour une saleté tres résistante,
Soft pour un lavage léger.

La durée du lavage varie selon le type :

Vendredi 03 mars 2017

16:20

-

)
{)

(o)

Type de lavage Durée du lavage Consommation
produit de nettoyage

SOFT 48min 200ml
NORMAL 53min 300ml
HARD 58min 500ml

4
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Vendredi 03 mars 2017 16:20 La modalité “rincage exclusif’ a une
.+ LAVAGE durée d'environ 8 minutes.

SELECTION PARAMETRES
Types Lavage

0% LAVAGE HARD

Apres ces sélections et aprés avoir appuyé
sur la touche “OK”, le contrble demande la
| | LAVAGE NORMAL vg’:riﬁca'gion des niveaux de produit dans le

réservoir.

| LAVAGE SOFT

.. RINCAGE EXCLUSIF

Controle niveau réservoir

IMPORTANT: avant de commencer le

] ) lavage
Afin d 'obtenir un nettoyage et un

entretien qualitatif corrects de la @l
chambre du four, il est obligatoire

d'utiliser le détergent recommandé
par le constructeur.

L'UTILISATIOND'UNDETERGENT
DIFFERENT PEUT ENTRAINER
L'ANNULATION DE LA GARANTIE!!

Interruption du lavage

Il est possible d'interrompre le cycle de lavage en maintenant appuyée
la poignée et, a la demande du mot de passe, en renseignant le mot de
passe 222.

Sile produit de nettoyage a déja été chargé, la phase de ringage démarre
suivie de la phase de séchage ; si, par contre, le produit de nettoyage n'a
pas encore été chargé, le cycle s'interrompt immédiatement.
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3.2 REFROIDISSEMENT

Cettefonction permet d'abattre rapidement
la température a l'intérieur de la chambre
du four, pour passer d'une cuisson a haute
température a une cuisson plus délicate qui
nécessite de températures plus basses (par
exemple, pour passer de la cuisson de rotis
a la cuisson de légumes a vapeur).

En lancant cette fonction en appuyant
sur la touche START, la ventilation se met
en marche. Ouvrir la porte du four pour
favoriser la sortie de I'air chaud et I'entrée
d'air plus froid. Ceci permettra d'atteindre
la température souhaitée en peu de temps
et de procéder aux cuissons plus délicates.

Pour des raisons de sécurité, le
refroidissement peut étre activé
uniquement avec la porte fermée. La porte
peut étre ouverte uniquement aprés le
démarrage de ce programme.

Le four propose, par défaut, le
refroidissement jusqu'a 50°C de la chambre,
mais il est possible de programmer la valeur désirée a partir
d'une température minimum de 30°C. Quand le four atteint
cette température, il interrompt le refroidissement et émet un
signal sonore. Une fois le refroidissement lancé, il est possible
d'augmenter manuellement le processus en versant de l'eau dans la
chambre de cuisson. Cette fonction s'actionne manuellement en appuyant

sur le poussoir “humidificateur manuel” fig.14 pendant tout le temps désiré.

©

Fig. 14

ATTENTION : des jets d'air chaud et de la vapeur peuvent sortir
de la chambre de cuisson ! RISQUE DE BRULURES !

3.3 SERVICE

Ce menu contient 4 fonctions : CONFIGURATION ; AFFICHAGE LOG ;
SERVICES AVANCES qui permettent de régler et d'afficher une série de
fonctions et de lancer des procédures pour la maintenance du four.

41
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endredi 3 mars 2017 16:20 3_3.1 CON FIGURATION

Ce menu permet d'effectuer une série
Configuration de configuration des parametres :

3.3.1a Date et Heure

La fonction Date et Heure permet de
programmer ces parameétres, en les
mettant a jour selon la date et I'heure
courants, pour I'emploi du four.

Yendredl 3 mars 2017 16:20
DATE ET HEURE

Afficher LOG

Services améliorés

Importer /| Exporter

2017
03
03

HEURES 16
MINUTES 20
TIMEZONE GMT+1 Centre Europe
DOR

mm ENREGISTRER

‘endredi 3 mars 2017 16:20

3.3.1c Langue INFO SYSTEME

Il est possible, a travers cette fonction, %k 0
de choisir la langue d'affichage des VER 371 REV 001.53
commandes et des messages sur

3.3.1b Info Systéme
Cette fonction permet de visualiser la
version du logiciel installée sur le four
ainsi que le numéro de série du four.

I'afficheur. 20/02/2017
3.3.1d Eclairage Base: 16
La fonction Eclairage permet de VER 244 REV 005.00

régler la Iluminosité de I'écran. 20/02/2017
Sélectionner cette fonction, régler : -
la luminosité a travers la poignée du [FallutICiECELUES

tableau de commande et appuyer sur 000000/00/00
« Sauvegarder ».

Livre de Recettes:
Chaudieére:

3.3.1e Volume buzzer
On peut régler, a travers cette A
fonction, le volume de la sonnerie. ™
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3.3.2 VISUALISER LOG
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La fonction propose la liste chronologique des LOGS ALARMES et des

LOGS LAVAGES.

La premiere liste, LOG ALARMES, visualise toutes les erreurs qui ont été
relevées et visualisées sur I'afficheur du four pendant son fonctionnement.
La deuxiéme liste, LOGS LAVAGES, affiche tous les lavages, et le type
de lavage, effectués par le four, en indiquant la date et I'heure de début.

programmation

3.3.4 IMPORTER / EXPORTER

En introduisant une clé USB, sur
le coté du tableau de commande
(Fig-15), et en accédant a la page
vidéo “service” depuis la touche *home”
on actionne les fonctions d'importation
et d'exportation de certaines fonctions

décrites ci-avant.

En insérant une clé USB VIDE, il est
possible d'EXPORTER :

le LIVRES DE RECETTES ; Iles
LOG HACCP (fonction qui, si active,
enregistre la cuisson et toutes ses
données: temps, température,
chambre, température sonde au coeur,
start et tous les changements de

phase, etc.) et le LOG LAVAGE.

3.3.3 SERVICES AVANCES

Cette fonction est protégée par un mot de passe et
permet d'accéder aux fonctions de configuration,

et test d'essai, réservées aux

techniciens qualifiés.

endredi 3 mars 2017 16:20

IMPORTER/EXPORTER
Exporter

Exporter livre de recettes
Exporter paramétres

Exporter Log HACCP
Exporter Log alarmes

Exporter Log Lavages

En insérant une clé USB chargée avec par exemple : nouvelles recettes,
nouveaux parametres ou nouvelles langues, il est possible d'IMPORTER
ces données a l'intérieur du logiciel du four.
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4. MAINTENANCE et NETTOYAGE

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

Ala 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.

4.1 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 Fig. 16
propre et parfaitement dégagé des
obstructions.

4.2 NETTOYAGE DU VERRE

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.17) et,
apres avoir ouvert la vitre, la nettoyer a
I'aide d'un produit approprié. Il ne faut
jamais utiliser des matériaux abrasifs.

La vitre doit étre ensuite refermée

correctement et bloquée en position

en tournant le crochet vers la gauche. Fig. 17
44
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4.3 NETTOYAGE DU FILTRE D'AERATION

Le nettoyage du filtre d'aération du tableau de commande du four (Fig.
18) doit étre effectué au moins une fois par mois en lavant le filtre a la

main avec de |'eau et du savon. Y

Pour extraire le filtre, tirer
latéralement vers |'extérieur avec les
doigts en le saisissant comme illustré

en (Fig. 18).

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

L
substances similaires.
Dans tous les cas, le filtre doit
étre remplacé en cas d'usure ou de
détérioration ; il doit étre commandé
comme piece de rechange au fournisseur.
Fig. 18

5. CONTROLES POUVANT ETRE EFFECTUES
UNIQUEMENT PAR UN TECHNICIEN AUTORISE

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

5.1 REARMEMENT DU THERMOSTAT DE SECURITE

Dévisser les vis qui fixent le tableau de
commande et l'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. 19).

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 I'appareil et rend indispensable de s'informer sur les
causes.

Fig. 19
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5.2 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.

5.3 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.

5.4 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

5.5 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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6. DESCRIPTION DES ALARMES

En cas d'alarme sur l'afficheur de la température et sur I'afficheur du
temps apparait le nom d'identification de I'alarme en cours.

Les alarmes suivante sont gérées

Nom Description Actions SOLUTION
EO1-Sonde | Erreur sonde chambre Blocage de Remplacer la sonde chambre.
chambre la cuisson,
rétablissement
automatique.
E17-Sonde Erreur sonde aiguille Rétablissement Remplacer la sonde aiguille.
aiguille manuel
E12-GAZ Blocage brileur gaz Blocage de Appuyer sur réarmement manuel.
la cuisson, a (bouton codeur) ; contacter
réarmement |'assistance si répétitif
manuel.
EQ5- Alarme moteur Blocage de Contacter I'assistance si répétitif.
Sécurité la cuisson, a
moteur réarmement
automatique.
E11- Alarme moteur Blocage de Contacter I'assistance si répétitif.
Sécurité la cuisson, a
moteur 2 réarmement
automatique.
E06- Relais thermique Blocage de Contacter I'assistance si répétitif.
Sécurité sécurité chambre la cuisson, a
chambre réarmement
manuel.
E14-Hi Température du Blocage de Vérifier que le filtre d'aération et
temp compartiment technique | la cuisson, que I'aération périmétrique du four
trop élevée rétablissement (fentes) soient propres et que les
automatique. ventilateurs de refroidissement
des composants fonctionnent
correctement.
E21- Absence d'eau pour la Blocage de Vérifier le raccordement a la
Manque production de vapeur la cuisson, canalisation de I'eau et I'ouverture
d'eau rétablissement du robinet d'arrét.
automatique.
E16-Com- Erreur de Blocage de la Couper et redonner la tension.
munication | communication de la cuisson. Contacter I'assistance si répétitif.
carte principale
E22-Power Coupure de Blocage de la Appuyer sur M pendant 1 seconde.
fail I'alimentation électrique | cuisson.
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8. 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. 20 précise que, a la fin de sa
durée de vie utile, I'appareil doit étre éliminé selon
les indications de la directive du parlement européen
2012/19/EU du 04/06/2012. Fig. 20

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 sur 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

3
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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

A/

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

5
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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.

6
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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 Afb. 1
aangegeven in 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.

7
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Het wordt aanbevolen om de geldende regelingen voor brandbeveiliging

strikt na te leven.
Er moet aan alle kanten

S U D W W U e een minimale afstand
van 50 mm bewaard
O ' o worden tussen de oven

0O 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
O de overeenkomstige wand
200 mm 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.

50 mm

Afb.2 | T 4 |50 mm

1.3 Wateraansluiting

De druk van het water moet
maximaal (600 KPa) 6 bar
zijn. Indien de waterdruk van
het distributienet hoger dan
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 Afb.3

8
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waterontharder/waterontkalker te installeren om de waterhardheid aan
de ingang van het apparaat 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

De oven is uitgerust met een
inrichting voor de waterafvoer;
deze bevindt zich onder aan de

A 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

[oN =]

1.5 Aansluiting voor wasmiddel

Voor de correcte start van de wasprocessen |®
moet de oven worden aangesloten op de
jerrycan met wasmiddel. Voor deze aansluiting H
moet de witte slang voor het wasmiddel in de
jerrycan gestoken worden. De slang bevindt zich
linksonder van de oven (afb.5).

I Afb. 5
1
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1.6 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 tot stand wordt gebracht, moet
gecontroleerd worden of de waarden voor spanning en frequentie van
het elektriciteitsnet overeenkomen met de behoeften van het apparaat
zoals aangegeven op het typeplaatje (Afb. 6).

Voor de directe aansluiting op

het voedingsnet moet tussen het
apparaat en het net een voorziening MODMPD 0511 E| X 000000/01/16

geinstalleerd worden, aangepast
op basis van de belasting, die POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50z

de ontkoppeling waarborgt e .
waarvan de contacten een zodanige TOT. POWERKW | 6,3 €| & P

openingsafstand hebben dat een Afb. 6
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.7). 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

de achterkant van de oven bevindt.
Afb. 7
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Model ELEKTR. MPD 0523 E |MPD X 0523 MPD 0511 E | MPD 0711 E | MPD 0711 E [MPD X 0711 E| MPD 1011 E |MPD X 1011 E
Gewicht 53 53 75 75 105 105 110 10
Spanning IN230V | 3N40OV | 3N400V | 3N40OV | 3N400V | 3N400V | 3N400V | 3N 400V
Frequentie (Hz)| 50060 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
O R 33 48 6.3 77 96 126 126 17.3
(kw)

Minimale doorsnede
e e 3x15 5x15 5x15 5x15 5x15 5x25 5x25 5x4
tab. 1

Elektrische ovens Sluitde kabelaan op hetklemmenbord

volgens de aanduidingen van tab. 2.
Blokkeer de kabel met de kabelwartel.
De voedingsspanning van de

functioneren machine moet niet

meer dan £10% afwijken van de
nominale spanningswaarde.

L1 L2 L3 N

tab. 2

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. 8, waarop een kabel
met een minimale doorsnede van 10 mm?2 moet worden Afb.8
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 van de elektrische aansluiting.
11
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1.10 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.

'/.}\ De vergrendelingspen van de deur
~ " kan in diepte worden aangepast om het
- /Q eventuele ontsnappen van stoom tijdens

het kookproces te voorkomen.

Afb. 12 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.12).

Na de instelling de bout opnieuw aanscherpen en controleren of de
vergrendeling van het slot omlaag is geplaatst.

1.11 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
12
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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.

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 met de toets "ON / OFF” Ref. 1 Afb.13.

Stel een kookcyclus in met een temperatuur van 150°C, een tijd van 10
min. en vochtgehalte van 5%.

Controleer nauwkeurig de punten van de onderstaande lijst:

De verlichting van de ovenkamer wordt met het indrukken van de
betreffende toets (Afb.13 - Ref.4) geactiveerd en zal na 45 seconden,
indien niet eerder met de toets uitgeschakeld, automatisch uitgeschakeld

worden.

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 (variabele tijd
afhankelijk van de kooktijd).

In ovens die beschikken over twee ventilatoren in de ovenkamer hebben
de motoren dezelfde draairichting.

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.




Ref. 1
ON / OFF

Ref. 3
FUNCTIETOETSEN

Ref. 4
KNOP

Ref. 2
Schermafbeel-
ding HOME

Ref. 4

VERLICHTING
OVENKAMER
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2. KOKEN

2.1 Legende van de pictogrammen

Startscherm

__ HANDMATIG
¢ ONE TOUCH *| RECEPTENBOEK
|77/
) = | @ |
’Q @ ’ Pasta en Vlees Vis
rijst
. o _— v
Gevogelte Brood Groente
i v h —
o w = Gebak Extra Rack
Control
O] 7% VERLICHTING
|+ FUNCTIES 2\ OVENKAMER
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Schermafbeelding handmatig kookproces

/o

Kookmethode: convectie

Kookmethode: combi

Kookmethode: stoom

Modus: behoud

Automatische koeling.
Alleen aanwezig vanaf de
fase 2.

Modus: bericht

Modus: roken

Tijd / timer

Modus met kerntempera-
tuurmeter

Modus Delta-T

[+

| #]

O
]

0
\‘O

1e

©

»

Afvoerklep vochtigheid:
gesloten

Afvoerklep vochtigheid:
geopend

Percentage relatieve voch-
tigheid

Ontgrendeltoets: voor het
wijzigen van een programma

Indicator van programma
gewijzigd door de gebruiker,
of nieuw programma

Maakt tijdens het kookpro-
ces de controle van de SET
van het programma mogelijk

Toets handmatige bevoch-
tiger

Toets geprogrammeerde
start

Toets Home: om terug te
keren naar het startscherm




h /
2.2 Schermafbeelding Home

Schakel de oven in met de toest "ON/OFF” (ref.1 Afb.13), op het
display verschijnt het startscherm "HOME"” (Ref. 2 Afb. 13).

Viijdag 03 maart 2017 16:20 U kunt kiezen om een “Handmatig”
kookproces uit te voeren ” (ref. A), of
één van de door de gebruiker in het
programma “One touch” ingestelde
favoriete programma’s te gebruiken (ref.

B B) of in het “Receptenboek” (ref. C).
2 oo ) prenboekc” (re. ©)

Bij het indrukken van de toets D wordt
het menu “Functies” geopend, waar het
mogelijk is het wasproces in te stellen,
kookprogramma’s te importeren en te
exporteren en de systeeminstellingen
van de oven aan te passen. (Enkele van
deze functies zijn beschermd met een
wachtwoord en alleen toegankelijk voor
de gespecialiseerde technici).

Door middel van de groepen “One touch”
(ref. B) is een rechtstreekse toegang tot
uw favoriete recepten mogelijk en kan
0o het kookproces snel met slechts één klik
[+ op het pictogram gestart worden. Deze
groepen bevatten de kookprogramma’s
die de gebruiker heeft besloten om in te
stellen, met de personalisering van het menu en de pictogrammen.

Het “"Receptenboek” (ref.C) groepeert daarentegen de kookprogramma's
op basis van het type product, zoals: vlees, groenten, desserts, enz...

2.3 De interactie met het touchscreen

Alle handelingen kunnen geselecteerd worden door te klikken op het
gewenste item of pictogram.

Klik voor het wijzigen van een kookparameter, bijvoorbeeld de
temperatuur, op het betreffende veld en verdraai de knop.

Om de wijziging te bevestigen kan men nogmaals op de parameter

klikken of op de knop drukken.
17
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2.4 Handmatig kookproces

Door op de schermafbeelding *"Home” te drukken op “Handmatig” wordt
de schermafbeelding geopend voor de instelling van de kookparameters.

Vrijdag 03 maart 2017 16:20

1]
|

I 509

© 57’

$

In een “Handmatig” kookproces kan
de oven worden ingesteld voor één
enkel kookproces met één of meerdere
fasen en/of kan een kookprogramma
worden ingesteld en opgeslagen in de
receptenboeken.

Instelling van de automatische
voorverwarming

De functie “voorverwarming” brengt
de oven op temperatuur voordat er
te koken levensmiddelen in de oven
worden geplaatst.

Wanneer de oven een temperatuur
heeft die hoger is dan die van de
voorverwarming, wordt de oven
automatisch gekoeld en naar de
correcte temperatuur gebracht.

De “voorverwarming” is automatisch
ingesteld maar kan worden aangepast
nadat de knop “start” is ingedrukt door op
de weergegeven temperatuur te klikken.

Bovendien is het mogelijk om deze
functie te activeren of te deactiveren
door knop 1 naar rechts of links te
verplaatsen.

De voorverwarming moet worden uitgevoerd met de lege oven.

Instelling van de kookmethode

De knop 2 is standaard ingesteld
op de kookmethode convectie
(warme lucht). Door te drukken
op deze knop is het mogelijk de
kookmethode te wijzigen naar
combi of stoom. Of er kan een
warmhoudcyclus (HOLD) of een
cyclus met berichten worden
ingesteld. Bovendien kan de
oven in de modus roken worden
ingesteld.

9

55

CONVECTIE COMBI
k
@ =
HOLD ROKEN BERICHT
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2.4a Kookmethodes: convectie, combi en stoom

Instelling van de kooktemperatuur

Door te drukken op de knop 3 is het mogelijk om de temperatuur van
de ovenkamer in te stellen. De instelling van de temperatuur varieert
afhankelijk van de geselecteerde kookmethode.

Instelling van de timer / sonde / Delta-T

fijdag 03 maar

|1 200°
4 ©OND"

ik el

+ 0

/A\ | "’_

4b Kookmodus in

AT AT

LG

(] +] ¥

4a Kookmodus met
kerntemperatuur-
meter

|-E%2—| 6a Gesloten klep

|M| 6b Geopende klep

"

Na de selectie van de “Kookmethode
kan er gekookt worden “op tijd” of met
behulp van de “kerntemperatuurmeter”.

Met het indrukken van de knop 5 kan
men de timer instellen (aflopende tijd).

De tijd wordt aangegeven in minuten
(1h30’ = 90 minuten).

Wanneer de tijd verloopt, laat de oven
een geluidssignaal horen en wordt het
kookproces gestopt.

Wanneer er geen tijd is ingesteld, wordt
het kookproces uitgevoerd in de modus
“oneindig” (INF); de oven zal blijven
koken totdat de operator het proces
handmatig stopt.

Bij bereidingen met de
“kerntemperatuurmeter” kan er gekozen
worden tussen naaldsonde (4a) of AT
(4 b).

Deze methode staat een uiterst
nauwkeurige bereiding van het product toe.

Meer informatie met betrekking tot de
kookmethodeAT wordt beschreven in
hoofdstuk 2.16.

Instelling van de uitlaatklep
vochtigheid
Alleen in de modus convectie is

het mogelijk om de opening of de
sluiting van de uitlaatklep vochtigheid
handmatig in te stellen. In de geopende
stand wordt de in de ovenkamer
aanwezige vochtigheid afgevoerd om
de ovenkamer en dus het product te
laten drogen. Druk op de knop 6 om
de klep te bedienen.

19
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Instelling van het percentage relatieve vochtigheid

Alleen in de modus “"Combi” is het mogelijk het percentage vocht, dat
de oven tijdens het kookproces aanhoudt, in te stellen.

VFijdag 03 maart 201 16:20

46 1 2000

~ OOND

%30% .DD

\Vrijdag 03 maart 2017 16:20
\
ol

6 1 200°
~ O OND

@30% 5|

Druk op de knop 7 om de gewenste
waarde voor vochtigheid in te stellen.

Instelling van de rotatiesnelheid
van de ventilator

In de modi “"Convectie” en "Combi” kan
ook de parameter van de rotatiesnelheid
van de ventilator aangepast worden.

In de modus “Stoom” vindt deze
instelling automatisch plaats.

De functie van de ventilator, in verband

met de ingestelde temperatuur, is
voornamelijk het gelijkmatig verdelen
van de hitte in de ovenkamer om
de bereiding en de bruining van de
productenin de verschillende bakblikken
te homogeen te maken.

Meer informatie wordt verstrekt in
hoofdstuk 2.17c.

Druk op de knop 8 voor de selectie
van het gewenste niveau van de
rotatiesnelheid.
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2.4b Warmhoudmodus - HOLD

fijdag 03 maart 201 16:20

1 el | |

! 70°
-~ ©OOND
) 20% * .D|:|

START

2.4c Modus roken

De warmhoudmodus heeft tot doel
de producten op een hygiénisch veilige
temperatuur te bewaren ( > 65°C), zonder
dat de bereidingsgraad in de kern van het
product wijzigingen ondergaat. Deze modus
wordt gebruikt aan het einde van een
nachtelijke bereiding om de gare producten
op temperatuur te houden tot aan de
terugkeer van de operator in de keuken.

De modus HOLD heeft een standaard vooraf
ingestelde waarde voor vochtigheid van
20% en een ventilatorsnelheid van 1. Voor
een effectief behoud wordt aangeraden de
snelheid van de ventilator niet te wijzigen.
De aanbevolen instelling van de vochtigheid
voor het warmhouden ligt in het geval van
gebraad tussen 20% en 35%, in het geval
van gesmoorde gerechten of stoofschotels
ligt deze waarde tussen 90% en 100%.

Druk voor de wijziging van de warmhoudfase
op de knop kookmethode (2) en selecteer
HOLD.

Voor het uitvoeren van een gerookte
bereiding in de oven is het accessoire
“Smoker” vereist. Deze moet véér het
starten van de rookfase op een bakplaat in
de oven worden geplaatst.

In het geval het kookprogramma na
de rookfase voorziet in een verdere
bereidingsfase, moet het accessoire
“Smoker” uit de oven verwijderd worden.
Raadpleeg de handleiding van het accessoire
voor meer informatie over de aansluiting en
het gebruik.

Na het starten van het kookproces met
de toets Start zal de oven vragen het
rookaccessoire te plaatsen véoér het begin van
de rookfase. Na de voltooiing van de rookfase
zal de oven vragen het rookaccessoire te
verwijderen. Beide bovenstaande stappen
moeten door de operator bevestigd worden.

fijdag 03 maa
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Pas na de bevestiging zal de oven overgaan naar de volgende fase.
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In de rookmodus kunnen de temperatuur, de tijd, de ventilatie en de

uitlaatklep vochtigheid worden aangepast. We raden echter aan de
uitlaatklep gesloten te houden om de rook niet uit de ovenkamer te
laten ontsnappen.

Het roken kan zowel koud als warm worden uitgevoerd, afhankelijk van
het type product en het gewenste resultaat.

In het eerste geval moet een temperatuur tussen 10°C en 30°C worden
ingesteld. De minimale temperatuur in de ovenkamer zal vergelijkbaar
zijn met de omgevingstemperatuur. De temperatuur kan verder verlaagd
worden door ijs in de ovenkamer te plaatsen.

In deze modus kan de temperatuur maximaal op 200°C worden
ingesteld.

2'4d MOdus berICht rijdag 03 maart 2017 16:20

De modus “bericht” heeft de functie het X
beheer van de kookfasen mogelijk te maken
door middel van berichten die dienen als
aantekeningen voor de gebruiker.

Deze modus is geldig voor ieder || =—m
kookprogramma en wordt gebruikt om de | == . @ OND

gebruiker in staat te stellen de beschrijving
van de gehele kookcyclus ter beschikking
te hebben, met inbegrip van de handmatige
fasen die handmatige ingrepen behoeven.

Selecteer tussen de kookmethodes in een
nieuwe fase de modus “bericht”, in het menu
dat op het scherm verschijnt het gewenste
bericht intypen (bijv. de zwoerd insnijden..)
en de gewenste tijd instellen. In geval van
de selectie van de tijd INF (oneindig), gaat
de kookcyclus niet verder tot de gebruiker de
gewenste handeling uitvoert en bevestigt.

In geval er echter een andere tijd geselecteerd wordt, zal het bericht
worden weergeven gedurende de gewenste tijd, om vervolgens over te
gaan naar de volgende fase zonder dat er een bevestiging nodig is.

Bij de selectie van de modus berichten is het mogelijk een bericht in
te voeren door het te kiezen op de lijst van bestaande berichten of door
middel van het schrijven van een nieuw bericht.

Het bericht wordt behandeld als een kookfase.

Voer het bericht in...
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2.4e Het kookproces starten en stoppen

Druk, na het naar wens instellen van de kookparameters, op de toets
START, toets 9, om het kookproces te starten.

De oven start, in de
voorverwarmingsmodus indien deze
eerder geselecteerd is, of anders direct
in de kookmodus. Wanneer de knop
“geavanceerde aanpassing” ingedrukt
wordt, is het mogelijk handmatig de
specifieke fase voor de start van het
kookproces te selecteren of over te gaan
naar een andere fase van de cyclus door
de betreffende fase te selecteren en te
drukken op de toets GO die naast het
nummer van de fase wordt weergegeven.

Het kookproces duurt tot het verstrijken
van de ingestelde tijd of tot het bereiken
van de kerntemperatuur in de methode met
kerntemperatuurmeter. Wanneer de tijd op
oneindig is ingesteld, moet het kookproces
handmatig beéindigd worden.

Druk voor het stoppen van het kookproces op de toets STOP, toets 10.

2.5 Gepersonaliseerde kookprogramma’s
Het is mogelijk om op eenvoudige wijze | g AGNELLO AL FORNO
gepersonaliseerde kookprogramma’s te
creéren, met elk maximaal 9 verschillende * .
fasen plus de voorverwarming. m

Iedere kookfase wordt vertegenwoordigd
door een kookmethode (convectie, combi,
stoom, enz.) met specifieke parameters | BLL
voor tijd, vochtigheid, ventilatie, enz. 1 g% Jo a5 | fo 00

Bij voorbeeld: voor een gebraad is het oy 7)) @y 70% =1l
mogelijk een programma te creéren = -
dat een fase voor aanbraden bevat, een 2 &S& 1" 1> @ 20
kookfase en een warmhoudfase. [ @ 30% =00

Deessentiéle voorwaarde voor het creéren
van een volgende fase is dat de eerdere
fase een gedefinieerde tijd moet hebben:
bijvoorbeeld, als de fase 1 ingesteld is op
oneindig zal het niet mogelijk zijn om een
fase 2 te creéren omdat de eerste geen
einde heeft. Dit met uitzondering van de
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warmhoudfase die ingesteld kan worden op “"ONEINDIG” en gevolgd
kan worden door één of meerdere fasen die echter handmatig gestart
moeten worden. Bijvoorbeeld: in een nachtelijk kookproces van enkele
gebraden geeft men er de voorkeur aan de bruining uit te voeren na de
terugkeer van de operator in de keuken en dus na de warmhoudfase.

Om over te gaan van de ene naar de andere fase moet het nummer
van de gewenste fase worden ingedrukt of moet men met de pijltjes het
nummer van de gewenste fase selecteren en drukken op de toets “"GO”
naast het nummer van de fase.

Het is mogelijk een programma vanaf een specifieke fase te starten (en
niet vanaf de als eerste ingestelde fase): na de selectie van het programma
drukken op de toets “"Geavanceerde aanpassing” en met het pijltje naar
de gewenste fase gaan; na het drukken op Start zal het programma
vanaf deze fase starten. Indien er in dit programma een voorverwarming
was opgenomen, zal deze niet worden uitgevoerd. Het is in ieder geval
mogelijk het programma te wijzigen met de interface Cooking Tuner
alvorens op de knop “"Geavanceerde aanpassing” te drukken.

2.6 Een kookprogramma creéren

Een kookprogramma bestaat uit meerdere fasen die de oven in
oplopende volgorde zal uitvoeren (fase 1, fase 2, fase 3, ...) met een
automatische overgang van de ene naar de andere fase.

Na het instellen van de parameters van
de eerste fase (fase 1), drukken op de

toets nieuwe fase (toets 11) voor het
START aanmaken van de volgende fase.
Stel vervolgens de parameters van de
fase 2 in.

Ga verder met de stappen 1 en 2 voor het creéren van verdere fasen. Ook is
het mogelijk om nieuwe fasen tussen de eerder aangemaakte fasen te creéren
en in te voeren. De nieuwe fase wordt geplaatst na de fase die geselecteerd is
op het moment van het kiezen van de toets “nieuwe fase”.

Na het voltooien van de programmering drukken op de toets START om
het kookproces te starten. Om een fase te wissen moet deze geselecteerd
worden en vervolgens moet de toets “Fase wissen” (drukknop 12).

Instelling van een fase koeling tussen twee fasen

Het zou noodzakelijk kunnen zijn om de temperatuur in de ovenkamer
tussen twee kookfasen te verlagen. Bijvoorbeeld: tijdens het koken van
een gebraad moet de ovenkamer tussen de fase voor aanbraden (hoge
temperatuur) en de fase voor komen (lage temperatuur) gekoeld worden.
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T Het is mogelijk om deze handeling

automatisch door de oven uit te laten
- voeren door een automatische koelfase

. , in te stellen.
§§5] 250°[© 8 | natll[+] De automatische koelfase kan pas

worden ingesteld vanaf de fase 2.

2 Creéer, na de instelling van een
‘ 100°

fase met een hoge temperatuur, een
nieuwe fase en selecteer in het veld

@ kookmethode (ref. 2) de automatische
ﬁ koeling.

Na het selecteren van deze modus

|M’| * |:||:| zal de oven standaardwaarden

[ | voorstellen voor temperatuur, ventilatie

en uitlaatklep vochtigheid. Stel de
gewenste temperatuur voor de koeling
in (min. 100°C).

Om de koeling zo snel mogelijk te
maken, wordt aangeraden om de
waarden voor ventilatie en de uitlaatklep
vochtigheid niet te wijzigen, behalve in
bijzondere gevallen.

2.7 Een kookprogramma opslaan

Het is mogelijk om een gecreéerde kookprogramma op te slaan, om het
op een later moment te kunnen gebruiken, in een groep “Type product”
in het klassieke receptenboek (vlees, vis, kip, enz.).

Druk, na het creéren van een kookprogramma, op de toets functies
(toets 13) voor toegang tot de schermafbeelding functies programma.

Selecteer de functie “Programma opslaan” (toets 14), druk op de

volgende schermafbeelding op de toets “Opslaan” (toets 15), selecteer
in welke groep het programma moet worden opgeslagen en druk op de

toets “Vooruit” (toets 16).

Voer vervolgens de naam van het programma in en druk op de toets
enter (toets 17) om het programma op te slaan.
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2.8 Een kookprogramma wijzigen

Ophetmomentvanlevering zaldeoven al verschillende kookprogramma'’s
bevatten.

Zowel de vooraf geladen kookprogramma’s als de nieuw gecreéerde
programma’s kunnen aan persoonlijke behoeften worden aangepast.

1 ] 7o ﬁ 70° Voor de wijziging van een programma
sss &l moet het eerst geselecteerd worden

[Ty 2 | @ 70% .|I in één van de receptenboeken. Na het

- openen van het programma wordt een

o 155 |© 2 samenvatting van de ingestelde fasen

B
o weergegeven. In deze “leesmodus”
2l | @ 30% 18.I kunnen geen wijzigingen van de

kookparameters worden aangebracht.
| Personalizzazione avanzata Indien men één of meerdere
kookparameters wenst te wijzigen of de

automatische voorverwarming wenst
E START te activeren/deactiveren, klik dan op

de toets “Geavanceerde aanpassing”
(toets 18) om het programma te
/ﬁ'\ E E J ontgrendelen en pas de gewenste

wijzigingen toe. Draai de encoder
(toets 19) om de fase te selecteren die
gewijzigd moet worden en pas deze naar wens aan.
Na het voltooien van de wijziging kan het
kookproces direct gestart worden (op deze
manier gelden de aangebrachte wijzigingen alleen
voor deze kookcyclus en worden ze niet in het
geheugen opgeslagen) en/off kan een kopie van
het programma worden gemaakt met een andere
19| naam en met de aangebrachte wijzigingen.

Wijzigingen aangebracht aan vooraf geladen
programma’s kunnen niet worden opgeslagen.

2.9 Kopiéren, verplaatsen, hernoemen en wissen

Elk aanwezig programma kan gekopieerd, verplaatst, hernoemd of
gewist worden, geheel of gedeeltelijk.

Een programma kopiéren

Indien men vanuit een bestaand programma een nieuw programma wenst
te maken (het oude en het nieuwe programma hebben enkele aspecten
van het kookproces in gemeen) is het mogelijk een kopie te maken.

Selecteer het basis-programma, open het en wijzig het door te klikken
op “Geavanceerde aanpassing”. Breng de gewenste wijzigingen aan en
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selecteer op het menu functies (toets
|M| * .|:||:| 20) eerst Opslaan en vervolgens

Kopiéren.

Kies de groep voor het opslaan, voer
vervolgens de naam en en druk op

. Enter om te bevestigen.
1] START

Vrijdag 03 maart 2017 16:20

Opslaan

Kopiéren
Een programma verplaatsen

Hernoemen
Wanneer men een programma van de ene Wissen

groep naar een andere wenst te verplaatsen,
moet het gewenste programma geopend
worden en moet de toets Functies (toets
20) worden ingedrukt. Selecteer vervolgens
Opslaan en dan Verplaatsen. Selecteer de
nieuwe groep of groepen voor de verplaatsing
en bevestig met de toets Vooruit.

Verplaatsen

Een programma hernoemen

Klik, na het openen van het programma,
op de toets Functies (toets 20) en selecteer
het item Opslaan en vervolgens Hernoemen.
Voer de nieuwe naam in en druk op Enter. 2 3 ﬁ

Een programma wissen

Druk, na het openen van het programma, op de toets Functies (toets
20) en vervolgens op Wissen.
Bevestig de keuze door te klikken op JA in het weergegeven venster.

2.10 Een programma vanaf het menu selecteren

De oven is voorzien van een reeks vooraf in het geheugen geladen
kookprogramma’s.

Deze programma’s zijn onderverdeeld op type product (vlees, vis,
groenten, enz.).

Ze kunnen via het hoofdmenu op het item “receptenboek” worden
weergegeven. Op het one touch scherm kunnen echter rechtstreeks de
pictogrammen worden weergegeven van de recepten die de gebruiker
als favoriet heeft ingesteld.
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One Touch

Na het starten van de oven worden de
favoriete recepten weergegeven die door
de gebruiker zijn ingesteld en geladen.

Door het pictogram van het gewenste C1]
recept te selecteren, zal de oven het g RECEPTENBORK
kookproces onmiddellijk starten, zonder dat

er verdere input noodzakelijk is en worden
de tijden voor het gebruik dus beperkt.

Selecteer vervolgens het gewenste
recept op de lijst. Voor de wijziging van de
programma’s aanwezig in de modus one-
touch, moet het pictogram van het recept
dat men wenst te vervangen ingedrukt
gehouden worden en moet op de lijst het
programma gekozen worden dat men wenst
in te voeren in het hoofdmenu. Selecteer
vervolgens op de lijst van de pictogrammen
het symbool dat aan het eerder geselecteerde
recept gekoppeld moet worden.

Vrijdag 03 maart 2017 16:20 Vrijdag 03 maart 201
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HANDMATIG

‘” ONE TOUCH RECEPTENBOEK

-
PASTA EN

RIJST

Het receptenboek product

Door te klikken op de toets receptenboek
(Ref.C1l) worden de kookprogramma'’s
weergegeven, onderverdeeld op type
product zoals bijvoorbeeld vlees, vis, groenten.

Na het selecteren van het gewenste type product wordt er een lijst weergegeven
met alle kookprogramma'’s die betrekking hebben op dat type product. Selecteer
vervolgens op de lijst het gewenste programma.
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Druk, om terug te keren naar de weergave van de favoriete kookprocessen, op
de knop One Touch (Ref. C2).

Vrijdag 03 maart 2017 16:20

2.11 De interfaces RecipeTuner

S AGNELLO AL FORNO
Carne

Na het openen van een kookprogramma kan
het op eenvoudige gewijzigd worden met behulp W xoxen BRUINEN
van de interfaces RecipeTuner. Afhankelijk van | |EIE B

de gekozen kookmethode is het mogelijk om
op eenvoudige wijze het kookproces van een
@& /::45" /f70°
© 7% anl

product, de bruining, de mate van rijzen, enz.
2 @ 1.- 155° @ 20'
A ) o] ol

te wijzigen.
") Personalizzazione avanzata

De functie RecipeTuner is aanwezig in zowel
de vooraf ingestelde programma’s als in de
nieuw aangemaakte programma’s. Het systeem
RecipeTuner herkent automatisch de fase die
gewijzigd moet worden om te voldoen aan de
behoeften van het kookproces.

Functies van de interfaces

Kookproces: voor het wijzigen van het
kookproces van een product. Te beginnen
met een gemiddeld kookproces met een P 4 LG
kerntemperatuur van 60°C worden, vanaf
links, de volgende kookprocessen verkregen:
“rood”, “medium - rood”, "medium”, “medium - /h\ E E
doorbakken” en “doorbakken”.

Bruining: de bruining van het product kan over 5 niveaus worden aangepast,
van zeer weinig (links), naar zeer gebruind (rechts).

Vocht: verwijst in de kookprocessen voor gesmoorde gerechten naar de
restvochtigheid op het product aan het einde van het kookproces.

Rijzen: het is mogelijk om niveaus voor rijzen toe te voegen (stappen van 20
minuten) om vervolgens een automatisch programma voor rijzen en komen

uit te voeren.

Kookmethode Interfaces
Stomen Koken

Grillen Koken Bruinen
Braden Koken Bruinen
Bakken Koken Bruinen
Smoren Vochtigheid

Gratineren Bruinen

Bakkerijproducten Rijzen Bruinen
Lage temperatuur Koken

Roken

Eieren Koken
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2.12 Servicemodus Rack Control

De functie Rack Control is de functie door
middel waarvan het mogelijk is afzonderlijk
tot max. 10 verschillende niveaus te
controleren tijdens het kookproces. Deze
functie beheert één enkele instelling van
“Kookmethode”, temperatuur, vochtigheid,
enz. Elk niveau kan echter een kooktijd of
kerntemperatuur hebben die onafhankelijk
is van de anderen.

Door te klikken op het pictogramRack
Control (toets 21) wordt een lijst geopend
met de vooraf ingestelde programma’s,
zoals bijvoorbeeld:  Ontbijt, Lunch,
Multibaker, Stoom, Combi. Elk van deze
programma’s bevat een reeks met het
programma gerelateerde gerechten.

Bijvoorbeeld: het programma Lunch
bevat de gerechten met betrekking tot
de lunch zoals de gegrilde biefstuk, de
schnitzel, de gesauteerde groenten en de
gegratineerde lasagne.

Het is mogelijk om andere programma’s
en subprogramma’s (gerechten) te creéren
en toe te voegen.

2.12a Gebruik van de functie Rack
Control

Een programma Rack Controle
selecteren

]
|
Bij het selecteren op de lijst van een ]
|
|

programma, bijvoorbeeld: “Lunch”, wordt
er een schermafbeelding geopend met aan -|:||:| + 23]

de linkerzijde de algemene instellingen
van het programma: Voorverwarming,
Kookmethode, Temperatuur, Ventilatie,
Vlinderklep (of vochtigheid of SteamTuner Hf'l
indien de kookmethode Combi of Stoom

is ingesteld). Aan de rechterzijde worden EasyService
de 5 lege niveaus weergegeven. o |
Een programma Rack Controle starten
Alle programma’s Rack Controle functioneren standaard met oneindige tijd.
Dus, onafhankelijk van het feit of het programma wel of niet de voorverwarming
behoeft, moet allereerst het programma gestart worden door te drukken op

de toets START (toets 22).
Gerechten toevoegen in de niveaus van het programma

Na het starten van het programma en na de voItooiingzvan de voorverwarming
(indien aanwezig), klikken op het symbool + (toets 23) van een willekeurig

START
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vakje rechts om de naam van een gerecht
toe te voegen dat op het geselecteerde
niveau moet worden ingevoerd.
Vervolgens verschijnt de lijst van de reeds
ingestelde subprogramma’s (gerechten);
selecteer een subprogramma door erop
te klikken en om het automatisch toe
te voegen aan het eerder geselecteerde
vakje. Voorafgaand aan de selectie van
een gerecht, moet dit gerecht in de oven
geplaatst worden. Ga verder moet het
toevoegen van de andere gerechten die
men wenst te koken. Het is mogelijk om
maximaal 5 niveaus per keer toe te voegen
en te beheren.

Naast de naam van het niveau wordt de
resterende kooktijd weergegeven of, in het
geval van een kookproces met naaldsonde,
de werkelijke kerntemperatuur.

Nieuwe namen van gerechten
aanmaken voor de niveaus

Zowelindedoorde gebruikeraangemaakte
programma’s als in de vooraf ingestelde
programma’s is het mogelijk om nieuwe
namen van gerechten toe te voegen.

Ga naar de lijst van de gerechten door te
klikken op een leeg vakje en_te drukken
op de toets “Nieuw” (toets 24). In het
invoerscherm de naam van het gerecht, de
kooktijd of de kerntemperatuur invoeren.
Tenslotte drukken op het pictogram
“Opslaan” (toets 25). Ga verder door te
drukken op “Nieuw” om andere gerechten
toe te voegen.

Een gerecht van de lijst wissen

Het wissen van een gerecht vanaf de lijst
gebeurt door eenvoudig op de te wissen
naam te drukken. Deze handeling is alleen
mogelijk wanneer het kookproces van dit
gerecht NIET actief is.

Direct of geprogrammeerd gebruik

RackControl kan gebruikt worden in
zowel de directe als de geprogrammeerde
modus.

De eerste modus komt overeen met de
beschrijvingen van het vorige hoofdstuk
(Gerechten toevoegen in de niveaus van
het programma) waarin de gerechten
worden toegevoegd na het drukken op
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START (en na het einde van de voorverwarming, indien aanwezig).

In de programmeerde modus worden de gerechten echter toegevoegd
wanneer de oven zich in STOP bevindt en dus niet aan het koken is. Hierin
worden de geselecteerde niveaus niet geactiveerd. Alleen na het drukken op
START (en na de voltooiing van de voorverwarming, indien aanwezig) kunnen
ze handmatig één voor één geactiveerd worden door rechts op het vakje van

de tijd te klikken.

De tijd of de sondetemperatuur van een gerecht wijzigen

De kooktijd of de instelling van de kernsonde
voor een gerecht kunnen gewijzigd worden door
er langdurig op te drukken.

Voor een definitieve wijziging moet de
lijst van de gerechten geopend worden en
moet de naam van het te wijzigen gerecht
geselecteerd worden door er lang op te
drukken. Voer vervolgens de nieuwe tijd (of
sondetemperatuur) in. In deze modus is het
ook mogelijk om de naam van het gerecht
te wijzigen. Indien men echter de tijd van
een gerecht tijdens het kookproces wenst
te wijzigen, moet men klikken op het vakje
van de resterende tijd en de nieuwe tijd of
sondetemperatuur invoeren.

Einde kookproces van een gerecht

Na het verstrijken van de vooraf bepaalde
tijd voor het koken van een gerecht
(of bij het bereiken van de ingestelde
kerntemperatuur), zal de oven een
geluidssignaal laten horen en verschijnt in
het vakje van de tijd het opschrift “END”
(26). Het is voldoende om de deur van de
oven te openen en het bereide product te
verwijderen. De opening en sluiting van de
deur zal het niveau automatisch resetten.

Viugge invoer van een gerecht

Tijdens de kook- en servicefase kan het
gebeuren dat er een gerecht gekookt moet
worden dat niet in de lijst aanwezig is. Het is
mogelijk om op een vlugge manier een gericht
in te voeren in de RackControl zonder het met
een specifieke naam te hoeven registreren. In
het niveau zal de algemene naam “Bakblik”
verschijnen. Klik hiervoor op een leeg niveau en
Igf% het subprogramma met de naam “Bakblik”

Dit staat voor een “joker”-subprogramma
waarvoor telkens een andere tijd kan worden
ingesteld. Het is mogelijk om meerdere
gelijktijdige gerechten "“Bakblik” in de
RackControl in te voeren.
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Een programma RackControl wijzigen

In geval men een programma RackControl
wenst te wijzigen, moet men na de opening
van het programma handelen %p de in de
linkerkolom weergegeven set (28). Het is
mogelijk om, op ieder gewenst moment, de
kookmethode, de temperatuur, de ventilatie
(met uitzondering van de modus stoom) en
de vlinderklep te wijzigen.

Ook is het mogelijk de aangebrachte
wijziging op te slaan of het programma te
kopiéren, te hernoemen en te wissen. Druk
in dit geval op de toets functies (29) en ga
verder zoals beschreven in hoofdstuk 2.9 van
deze gebruiksaanwijzing.

2.12b Een nieuw programma RackControl
creéren

Naast de reeds aanwezige programma’s
RackControl kunnen er gepersonaliseerde
programma’s worden aangemaakt.

Open de lijst van de programma’s RackControl
(vanaf de schermafbeelding Home, klikken
op het pictogram RackControl). Het eerste
bovenaan weergegeven programma is:
“Handmatig” (30). Met het programma
“Handmatig” kan een nieuw programma
worden aangemaakt en kan er ook gewerkt
worden in de modus RackControl zonder het
programma op te slaan. In het tweede geval
zullen de instelling van het kookproces bij het
afsluiten van het programma verloren gaan.

Ga voor het aanmaken van een nieuw
programma naar het deel “Handmatig” van
de RackControl en voer in de kolom links de
gewenste instellingen van het kookproces in.
Druk vervolgens op de knop functies en sla het
programma op zoals uitgelegd in hoofdstuk
2.7 van deze handleiding.

Pas nadat het programma is opgeslagen, is
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het mogelijk om de lijst van de gerechten in te voeren.

Gebruik van de RackControl in de modus “"Handmatig”

Indien men het programma niet wenst op te slaan, is het in ieder geval
mogelijk de RackControl in de handmatige modus te gebruiken.

Indeze modus kunnen erechter geen specifieke gerechten worden opgeslagen,
maar wordt voor alle niveaus de algemene naam “Bakblik” weergegeven.
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2.13 Gebruik van de functie EasyService in RackControl

RackControl is ontworpen voor het afzonderlijk koken van gerechten over
verschillende niveaus. De gerechten kunnen gelijktijdig in de oven geplaatst
worden of op verschillende momenten. Naar mate de ingestelde tijden
verstrijken, zal de oven waarschuwen van welk niveau het kookproces voltooid
is.

Met de activering van de functie EasyService is het mogelijk om alle
gerechten op hetzelfde moment gereed te hebben. In deze modus zal de
oven waarschuwen wanneer de gerechten in de verschillende niveaus moeten
worden geplaatst om ze tegelijkertijd gereed te hebben.

In deze modus kunnen alleen niveaus geselecteerd worden met de instelling
van de parameter tijd (niet met de parameter kernsonde).

EasyService activeren

De functie EasyService moet geactiveerd worden voordat de knop START
wordt ingedrukt. De functie is dus alleen beschikbaar wanneer de oven zich in
de status STOP bevindt.

Voor de activering van de functie moet de schakelaar van de toets EasyService
(toets 31) naar de stand I verplaatst worden.

Door middel van deze actie wordt toegang
verkregen tot de lijst van de gerechten van
het betreffende programma RackControl.
Selecteer dus de gerechten die men Lunch
gelijktijdig wenst te serveren (maximaal 10) il
en druk op de knop START.

Na de voorverwarming (indien aanwezig)
zal de oven waarschuwen dat de gerechten
met de langste bereidingstijd geplaatst
moeten worden. De waarschuwing bestaat
uit een geluidssignaal en het opschrift
“IN” in het vakje rechts. Bij de opening en
sluiting van de deur wordt het geluidssignaal
gereset en zal het aftellen beginnen.

In de andere niveaus wordt in groen
de resttijd tot het plaatsen in de oven
weergegeven. De oven zal op dezelfde
wijze waarschuwen wanneer de andere
gerechten geplaatst moeten worden. Het
geluidssignaal begint, met tussenpozen,
vanaf -15 seconden. We raden aan om EasyService START

te wachten tot de timer op O staat en het CH R

bericht “IN” wordt weergegeven alvorens
de gerechten in te voeren. Op deze manier

zullen alle gerechten precies op hetzelfde
moment gereed zijn.
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~ Lunch EasyService gebruiken

. A-La-Carte

Tijdens het gebruik van EasyService is
het in ieder geval mogelijk om andere
gerechten in de modus RackControl toe
te voegen die op onafhankelijke wijze
gecontroleerd zullen worden ten opzichte
van de voor EasyService geselecteerde
gerechten. Beide functies kunnen
gelijktijdig gebruikt worden, maar eerst
moet EasyService geactiveerd worden en
vervolgens kunnen er andere gerechten
% T in RackControl worden toegevoegd. De
IDD 4 activering van EasyService is niet mogelijk

indien RackControl reeds actief is.

Gesauteerde
groenten

3
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2.14 De geprogrammeerde start Sss 1 200°
Het is mogelijk om de start van een /2\ @ OND

kookcyclus te programmeren door
middel van de selectie van de toets 32.
Selecteer op het scherm jaar, maand, |-&2—| % |:||:||:|
dag, uren, minuten en sla de instelling -..
op.

Na het opslaan van de instelling is
het niet mogelijk om de oven uit te
schakelen of om andere kookprocessen
te starten.
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2.15 De kernsonde en het kookproces AT

Plaatsing van de sonde

De sonde detecteert de temperatuur 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.
Kookproces AT (Delta-T)

De functie AT wordt voornamelijk uitgevoerd

voor langzame kookprocessen op lage
temperatuur.

In de modus AT wordt, in plaats van de
temperatuur van de ovenkamer, de temperatuur
ingesteld die de oven constant moet behouden
tussen de kerntemperatuur van het product en
de temperatuur van de ovenkamer. Naar mate
de kerntemperatuur stijgt, zal in parallel ook
de temperatuur van de ovenkamer stijgen.
Voor de functie AT is het gebruik van de sonde
vereist. We raden aan om een AT tussen 15°C

en maximaal 30°C in te stellen.

Kerntemperatuur

Levensmiddel Koken T° kern

Rood vlees rood 50°C
medium 60°C
doorbakken 70°C

Kalfsvlees, varkensvlees en wit vlees in het algemeen | doorbakken 70°C

Kip doorbakken 80-90°C

Gekookt en gestoofd vlees doorbakken 80-90°C

Vis doorbakken 67-72°C

2.16 Advies voor de kookprocessen: braden, grillen,

bakken

Het gebraad

Voor een efficiénter kookproces wordt aanbevolen om het viees 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.

37

A/




\ 4

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 4 en 6.

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 4 en 6.

2.16a 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
\l;arlzbfla_lltlkminium bieden een betere uniformiteit ten opzichte van stalen

akblikken.

2.16b Advies voor het kookproces: vacuiimkoken en pasteurisatie

Vacuiimkoken

Het is mogelijk om een product rechtstreeks in een vacuimzakje 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 3 en 4. 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.
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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.

3. Menu FUNCTIES

Het menu FUNCTIES, toegankelijk vanaf de pagina “"HOME", biedt toegang tot de
voornaamste functie voor gewoon onderhoud  yriag 03 maart 2017 6770
en de gebruiksinstelling van de oven.

3.1 WASSEN a

Het eerste item van het menu FUNCTIES
is de functie "“WASSEN".

Er kunnen 3 verschillende wasprocessen lt
geselecteerd worden: HARD, NORMAAL

en SOFT, of de modus ALLEEN SPOELEN.

De keuze van één van deze wasprocessen li
is afhankelijk van de hoeveelheid
etensresten en de vetafzettingen in de
ovenkamer; HARD wordt gebruikt voor een
grondige reiniging en voor zeer hardnekkig

vuil, SOFT voor een lichte reiniging.

De duur van de verschillende
wasprocessen is:

Types Duur Verbruik
wasprocessen wasproces wasmiddel
SOFT 48min. 200ml.
NORMAAL 53min. 300ml.
HARD 58min. 500ml.
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. WASSEN

{ S
SELECTIE PARAMETERS
Types wasprocessen

djd WASPROCES HARD

{ WASPROCES
NORMAAL

| WASPROCES SOFT

.. ALLEEN SPOELEN

BELANGRIJK:

Voor een correcte reiniging en
het behoud van de kwaliteiten van
de ovenkamer is het verplicht om
gebruik te maken van het door de
fabrikant aanbevolen wasmiddel.

HET GEBRUIK VAN EEN ANDER
WASMIDDEL KAN DE GARANTIE

DOEN VERVALLEN!
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De modus “alleen spoelen” heeft een
duur van ongeveer 8 minuten.

Na deze selecties en na het indrukken

van de toets “OK” wordt gevraagd het
niveau van de producten (wasmiddel
en glansmiddel) in de jerrycans te
controleren.

Controleer het niveau
van de tank alvorens de
wasprocedure te starten

Niveau tanks OK

Wasmiddel vervangen

Onderbreking van het wasproces

Het is mogelijk om het wasproces te onderbreken door de knop
ingedrukt te houden en het wachtwoord 222 in te voeren.

Als het wasmiddel reeds geladen is, wordt de spoelfase gestart en
vervolgens de fase voor drogen; in geval het wasmiddel nog niet is
geladen, wordt de cyclus onmiddellijk onderbroken.




v
3.2 KOELING

Door middel van deze functie is het mogelijk
om de temperatuur in de ovenkamer snel
omlaag te brengen, om over te gaan van
een bereidingstype met hoge temperatuur
naar een meer delicaat kookproces dat
lagere temperaturen vereist (bijvoorbeeld
van het bereiden van gebraad naar het
koken van gestoomde groenten).

Wanneer deze functie door middel van
de toets START gestart wordt, wordt de
ventilator in werking gesteld. Open de
ovendeur om de uitgang van de warme
lucht en de ingang van koudere lucht
te bevorderen. Op deze manier zal de
gewenste temperatuur in kortere tijd
bereikt worden en is het mogelijk verder te
gaan met de meer delicate kookprocessen.

Om veiligheidsredenen kan de koeling
alleen met de gesloten ovendeur
geactiveerd worden. De deur kan pas na de
start van dit programma geopend worden.

De oven stelt als standaardwaarde de
koeling van de ovenkamer tot aan 50°C
voor, maar het is mogelijk om de gewenste waarde vanaf een
minimale temperatuur van 30°C in te stellen. Bij het bereiken
van deze temperatuur zal de oven de koeling onderbreken en een
geluidssignaal laten horen. Na de start van de koeling kan het
proces handmatig versneld worden door water in de ovenkamer te
voeren. Deze functie wordt handmatig geactiveerd door de toets “handmatige

bevochtiger” afb.14 gedurende de gewenste tijd ingedrukt te houden.

OPGELET: vanuit de ovenkamer kunnen mogelijk hete lucht en
stoom ontsnappen! GEVAAR VAN BRANDWONDEN!

3.3 SERVICE

Dit menu bevat 3 functies: CONFIGURATIE; WEERGAVE LOG,
GEAVANCEERDE DIENSTEN. Deze maken de instelling en de weergave
van een reeks functies mogelijk en de start van de onderhoudsprocedures
van de oven.
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rijdag 3 maart 2017 16:20] 3.3.1 CONFIGURATIE

Vanuit dit menu is het mogelijk om
Configuratie een reeks parameters te configureren:
Weergave LOG 3.3.1a Datum en Tijd

Met de functie Datum en Tijd kunnen
deze parameters voor het gebruik van
de oven worden ingesteld door ze op
de huidige datum en tijd in te stellen.

Yn]dag 3 maart 2017 16:20
DATUM EN TIJD

JAAR
MAAND
DAG

Geavanceerde diensten

Importeren / Exporteren

UUR
MINUTEN

TIMEZONE GMT+1 Centre Europe
DST On

mm OPSLAAN

3.3.1b Systeeminformatie

Door middel van deze functie is het BF=3J
mogelijk de op de oven geinstalleerde
softwareversie weer te geven en het
serienummer van de oven.

rijdag 3 maart 2017 16:20

SYSTEEMINFORMATIE
3.3.1c Taal

Met deze functie kan de taal gekozen [ hiasadkais
worden voor de weergave van de VER 371 REV 00153
opdrachten en de berichten op het display.

20/02/2017
3.3.1d Verlichting .
Met de functie Verlichting kan de Basis: 16
helderheid van het display worden VER 244 REV 005.00
aangepast. Selecteer deze functie, pas 20/02/2017

de helderheid aan met de knop van
het instrumentenpaneel en druk op | S

Opslaan”. 000000/00/00
3.3.1e Volume zoemer Receptenboek: V 3.1
Door middel van deze functie kan | ailEle 2 uur

het volume van de zoemer worden

aangepast. “
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3.3.2 WEERGAVE LOG

Deze functie toont een chronologische lijst van de LOG ALARMEN en de

LOG WASSEN.

De eerste lijst, LOG ALARMEN, bevat alle tijdens de werking van de
oven gedetecteerde en op het display weergegeven fouten.
De tweede lijst, LOG WASSEN, toont alle door de oven uitgevoerde

3.3.4 IMPORTEREN / EXPORTEREN

Door aan de zijkant van het
bedieningspaneel een USB-stick te
plaatsen (Afb.15) en door met de
toets “home” naar de pagina “service”
te gaan, worden de functies voor
import en export van enkele van de

bovenstaande functies geactiveerd.

Bij het plaatsen van een LEGE USB-
stick kunnen GEEXPORTEERD
worden:

het RECEPTENBOEK, de LOGS
HACCP (indien geactiveerd registreert
deze functie het kookproces met al
zijn gegevens: tijden, temperatuur
ovenkamer, temperatuur kernsonde,
de start en de wijzigingen van fase,

enz.) en de LOG WASSEN.

wasprocessen en hun type, met aanduiding van
de datum en de starttijd.

3.3.3 GEAVANCEERDE DIENSTEN

Deze functie is beveiligd met een wachtwoord en
verleend toegang tot de functies voor configuratie,
— | instelling en keuring die zijn voorbehouden aan

= het gekwalificeerde technische personeel.

rijdag 3 maart 2017 16:20

IMPORTEREN/EXPORTEREN

Exporteren
Recepntenboek exporteren
Parameters exporteren
Log HACCP exporteren
Log alarmen exporteren

Log Wasprocessen exporteren

Bij het plaatsen van een USB-stick met daarop bijvoorbeeld: nieuwe
recepten, nieuwe parameters of nieuwe talen, is het mogelijk deze
gegevens in de software van de oven te IMPORTEREN.
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4. 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.

4.1 AFVOERVOCHTIGHEID

De afvoer van de vochtigheid
verdrijft de in de ovenkamer
geproduceerde dampen.

Zorg ervoor dat de afvoer altijd Afb. 16
schoon en vrij van obstakels is. )

4.2 REINIGING VAN DE RUIT

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.17) en, na het openen
van de ruit, kan deze met een geschikt
reinigingsmiddel gereinigd worden.
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. 17
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4.3 REINIGING VAN HET LUCHTFILTER

De reiniging van het luchtfilter van het paneel van de oven (Afb. 18)
moet ten minste eenmaal per 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. 18).

Het is raadzaam om het filter ten
minste eenmaal per jaar te vervangen,
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 filter
vervangen worden wanneer
het versleten of beschadigd is;
het reservefilter moet worden
aangevraagd bij de leverancier.

A4

5. CONTROLES VOORBEHOUDEN AAN EEN

ERKENDE TECHNICUS

Koppel de elektrische voeding los alvorens enige afstelling of

ingreep uit te voeren.

5.1 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. 19).

Het is mogelijk dat de thermostaat ingrijpt
als gevolg van mechanische belastingen
waaraan de oven tijdens het transport wordt
blootgesteld.

Afb. 19

Een voortdurend ingrijpen van de veiligheidsthermostaat is een teken
van een storing van het apparaat en vereist onderzoek naar de oorzaken.
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5.2 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.

5.3 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.

5.4 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.

5.5 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.




6. BESCHRIJVING ALARMEN
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In geval van een alarm verschijnt op het display van de temperatuur en
op het display van de tijd de naam van het actieve alarm.

De volgende alarmen kunnen zicht voordoen:

Naam Beschrijving Acties OPLOSSING
EO1-Sonde | Fout sonde ovenkamer Blokkering Vervang de sonde ovenkamer.
ovenkamer kookproces,
automatisch
herstel.
E17-kern- Fout Handmatig herstel. | Vervang de kerntemperatuurmeter.
tempera- kerntemperatuurmeter
tuurmeter
E12-GAS Blokkering gasbrander Blokkering Druk op handmatig herstel.
kookproces, (knop encoder); contact opnemen
handmatig herstel. | met servicedienst indien repetitief
EO05-Beveili- | Alarm motor Blokkering Contact opnemen met
ging motor kookproces, servicedienst indien repetitief.
automatisch
herstel.
E11-Bevei- | Alarm motor Blokkering Contact opnemen met
liging motor kookproces, servicedienst indien repetitief.
2 automatisch
herstel.
E06-Be- Thermische beveiliging Blokkering Contact opnemen met
veiliging ovenkamer kookproces, servicedienst indien repetitief.
ovenkamer handmatig herstel.
El14-Hoge Te hoge temperatuur Blokkering Controleer de reiniging
tempera- technische kookproces, van het ventilatiefilter, de
tuur compartiment automatisch omtrekventilatie van de oven
herstel. (sleuven) en de correcte werking
van de koelventilatoren van de
onderdelen.
E21-Geen Geen water voor het Blokkering Controleer de aansluiting op de
water produceren van stoom kookproces, watertoevoer en de opening van de
automatisch afsluitkraan.
herstel.
E16-Com- Communicatiefout Blokkering Spanning ontkoppelen en opnieuw
municatie hoofdkaart kookproces. aansluiten. Contact opnemen met
servicedienst indien repetitief.
E22-Fout Onderbreking van de Blokkering Druk 1 seconde op M.
elektriciteit | elektrische voeding kookproces.
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8. VERWIJDERING 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. 20 geeft aan dat het apparaat
aan het einde van zijn levensduur verwijderd moet
worden volgens de aanwijzingen van de richtlijn van het

fb. 20
Europees Parlement 2012/19/EU van 04/06/2012. A

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 mochten uns fir 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 verflugen Uber eine Kontrolle der Backzeit. Es besteht flir die Backdfen eine Garantie
von 12 Monaten mit Beginn des Rechnungsdatums fiir 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.
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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

3
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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

5
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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, falls ein

Wartungseingriff oder
eine Reparatur der
Apparatur angefragt

wird; es wird empfohlen,
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
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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 Ofens

I und Wanden sowie zwischen

[ I T T T T T T T T T 7
T T T T T T T T
E O
o @]
L
O
O
500 mm
Abb. 2 ' I al

Ofen und anderen Geraten
eingehalten werden. Es
wird empfohlen, 500 mm
Zwischenraumzwischendem
linken Seitenteil des Ofens
und der entsprechenden
Zimmerwand zu lassen

(Abb. 2), um eine bequeme
E Installation des Ofens und
seine folgende Wartung zu

5o mm erlauben.

Es ist angemessen,

jahrlich gemaB den spezifischen Vorschriften, eine regelmaBige Wartung
der Ofen von Seiten eines zugelassenen Technikers ausfilhren 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 beziliglich der Funktionalitat der Tiren, der
Scharniere, der SchlieBmechanismen, der Dichtungen) durchgefihrt.

1.3 Wasseranschluss

Der Wasserdruck darf
hoéchstens 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
hoéher 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

Abb. 3
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zuflieBenden Wassers des Gerats auf einen Wert zu bringen, der zwischen
8° und 10° f liegt.

Vor dem Anschluss, Wasser in genigender 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 flir 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

A hinteren Teil des Gerats und hat
ein Rohr mit einem Durchmesser
von 32 mm.

Das Rohr, welches aus der
Abflussvorrichtung herausragt,
anschlieBen (Abb. 4, Bez. A).
Es wird empfohlen, die Leitung
mit einem offenen Trichter zu
verbinden.

Abb. 4

1.5 Anschluss Spilmittel

Um den Spllvorgang richtig zu starten, den |f
Ofen mit dem Spillmittelbehalter verbinden.
Dazu die weiBe Leitung des Spullmittels in den 'III[I
Behalter einfihren. Die Leitung befindet sich

unten links am Ofen (Abb.5).

1 Abb.=I5.nl
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1.6 Elektrischer Anschluss

Die elektrische Anlage muss, wie von der geltenden Gesetzgebung
vorgeschrieben, mit einer entsprechend leistungsfahigen Erdung
ausgestattet sein. Die Sicherheit des elektrischen Systems kann nur
gewahrleistet werden, wenn die elektrische Anlage den Normen entspricht.

Bevor der Stromanschluss vorgenommen wird,missen Spannung und
Frequenz des Stromnetzes kontrolliert werden, um sicherzustellen, dass
diese den Anforderungen des Gerats (angegeben auf dem Typenschild)
entsprechen (Abb. 6).

Um das Gerat an die
Stromversorgung direkt anschlieBen |Mop| MPD 0511E | NR | 000000/01/16
zu kdnnen, muss zwischen dem Gerat
und dem Stromnetz eine Vorrichtung | POWER SUPPLY | 3N 400V AC 50 HZ
installiert sein, die der Belastung
entsprechend eine Trennung vom | TOT.POWERKW | 6,3 CE G P
Netz ermdglicht. Die Kontakte der
Vorrichtung mitssen entsprechend
der Installationshinweise
einen Mindestabstand einhalten, um unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie III eine vollstdndige Trennung zu erméglichen.
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.

==l

Abb. 6

Die Schrauben, welche die linke
Ofenwand befestigen, losschrauben
und abnehmen (Abb. 7). Das Kabel
muss aus Polychlorpropen oder
aus synthetischem Elastomer mit
einer gleichwertigen o6lresistenten
Dichtung bestehen. Benutzen Sie
fir die entsprechenden Ladung
geeignetes Kabeldicke fir jedes
Gerat, wie in der Tabelle (Tab. 1)
aufgezeigt.

Das Versorgungskabel durch die
Offnung der Kabelklemme fihren,
die sich am hinteren Teil, links des Abb. 7
Ofens befindet.

10
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Elekir. Modell MPD 0523 E |MPD X 0523 E| MPD 0511 E MPDEOS“ MPD 0711 E MPDéom MPD 1011 E MPD; fon

Gewicht 53 53 75 75 105 105 110 10

Spannung IN230V | 3N40OV | 3N400V | 3N40OV | 3N400V | 3N400V | 3N400V | 3N 400V

Frequenz (Hz)| 50060 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60

RUETEIETD LG 33 48 6.3 7.7 96 126 126 17.3
(kW)

Min. Querschnitt des

Versorgungskabels (mm?) | 3% 1.5 5x15 5x15 5x15 5x15 5x25 5x25 5x4

Tab. 1

i Die Kabel mit der Klemmleiste
Elektrodfen verbinden und dabei die
Anweisungen aufgezeigt in Tab. 2.

Blockieren Sie das Kabel mit der
Kabelklemme.

Die Versorgungsspannung darf bei
eingeschalteter Maschine nicht mehr
als £10% von der Nennspannung
abweichen.

L1 L2 L3 N

Tab. 2

Das Gerat muss Teil einer dquipotentialen Anlage sein, deren
Leistungsfahigkeit entsprechend der geltenden Vorschriften
Uberprift werden muss.

Fur den Anschluss steht eine Klemme zur Verfligung, die auf
dem Rahmen platziert ist und mit dem Symbol aus Abb. 8
mit der ein Kabel von mindestens 10 mm?2 verbunden werden
muss. Abb.8
Fir Gas6fen muss auch der Gasanschluss vor der Montage
der Seitenplatte des Ofens vorgenommen werden; bei Elektrodfen
stattdessen die Seitenplatte des Ofens nach dem elektrischen Anschluss

wieder anbauen.
11
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1.10 Einstellung des Verschlussbolzen der Tiir

Ist der Ofen an dem daflr
vorgesehenen Ort positioniert,
# muss die SchlieBung und der
Halt der Tlrdichtungen an der
- Backkammer Uberprift werden.

o Der Verschlussbolzen der Tir

# kannin derTiefe verandert werden,
damit wahrend des Garens die
Kammer fest verschlossen ist.

Abb. 12 Es ist mdéglich den von der Tiir auf

die Dichtung ausgelibten Druck zu regulieren. Den Stift zur Erh6hung des
Drucks anschrauben oder abschrauben, um ihn zu verringern (Abb.12).

Nach der Einstellung die Schraube erneut festziehen, wobei darauf
geachtet werden muss, dass die SchlieBverankerung des Schlosses nach
unten gerichtet ist.

1.11 Inbetriebnahme und Abnahmepriifung des Ofens

Bevor Sie den Ofen in Betrieb nehmen, missen alle notwendigen
Kontrollen sorgfaltig durchgefliihrt 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. Der Garraum muss leer sein.

Alle Verpackungsteile missen 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 missen
wieder eingebaut werden.

Der Hauptschalter der elektrischen Versorgung muss geschlossen und
die dem Ofen vorinstallierten Absperrhahne fliir Wasser und Gas missen
geodffnet sein.

12
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Bez. 1
AN / AUS
Bez. B
Bez. 2
Bildschirmseite
HOME
Bez. 4
Bez. 3 BELEUCHTUNG
TASTE FUNKTIONEN GARRAUM

Abnahmepriifung

Die Abnahme des Ofens wird mit der Durchfihrung eines
Versuchsbackzyklus vervollstandigt, der es erlaubt die richtig

Funktionsweise des Gerats und dieses auf eventuelle Schaden oder
Probleme zu Uberprifen.

Den Ofen durch Druck der Taste "ON / OFF” Bez. 1 Abb.13. anschalten.

Einen Garzyklus von 10 Min. mit einer Temperatur von 150°C und einer
Feuchtigkeit von 5% einstellen.

13
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Die nachfolgend aufgeflihrten Punkte genau kontrollieren:

Das Licht in der Garkammer wird durch Druck der entsprechenden Taste
(Abb.13 - Bez.4) eingeschaltet und schaltet sich automatisch nach
45 Sekunden wieder aus, wenn es nicht bereits vorher durch erneutes
Betadtigen der Taste ausgeschaltet wurde.

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 ca. alle 3
Minuten automatisch (Zeit abhangig von der Garzeit).

Bei Ofen mit zwei Ventilatoren in der Backkammer haben die Motoren
dieselbe Drehrichtung.

Den Wasseraustritt in Richtung Ventilator von der
Feuchtigkeitszufuhrleitung in die Backkammer Uberprifen.

Am Ende des Garzyklus gibt der Ofen ein akustisches Signal von sich.

14




2. GARVORGANG

2.1 Legende der Piktogramme

Startbildschirm

~ MANUELL

1 REZEPTE-
ONE TOUCH | SAMMLUNG
B | = &%
Nuds(lariwsund Fleisch Fisch

» | = ol e B

Geflugel Brot Gemuse
o ' = SiBspeisen Extra Cii(t:rl-(ol
O] 9 BELEUCHTUNG
Cle FUNKTIONEN 2\ GARRAUM
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Bildschirmseite fiir manuelles Garen

9

7 ('-\(
¥
N/

3> 3 © & 1

A

Betrieb mit HeiBluft

Gemischter Betrieb

Betrieb mit Dampf

Modus: Halten

Automatische Abkihlung.
Nur ab Phase 2 vorhanden.

Modus: Nachricht

Modus: Rauchern

Zeit / Timer

Modus mit
Kerntemperaturfihler

Delta-T Betrieb

[+
| #]

10 & = ©

B

Ablassventil der Feuchtigkeit
geschlossen

Ablassventil der Feuchtigkeit
geoffnet

Relative Luftfeuchtigkeit in
Prozent

Entriegelungstaste: damit
kann ein Programm gedn-
dert werden

Vom Benutzer gednderter
Programmanzeiger oder
neues Programm

Wahrend des Kochvorgangs
kann die EINSTELLUNG

des Programms kontrolliert
werden

Taste flir manuelle Luftbe-
feuchter

Taste vorprogrammierter
Start

Home-Taste: Um zur Start-
seite zuriickzukehren
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2.2 Bildschirmseite Home

Den Ofen mit Taste "ON/OFF” (Bez.1 Abb.13) anschalten, am
Display erscheint die Bildschirmseite "HOME"” (Bez. 2 Abb. 13).

Freitag, 3. Marz 2017

16:20 Uhr

Es kann "“Manuelles Garen” (Bez.
A) gewahlt werden oder eines der
Lieblingsprogramme, die der Bediener im
Programm "One Touch" (Bez. B) oder im

“Rezeptverzeichnis” (Bez. C) eingegeben
B

hat.
__ ONE TOUCH - .
i e Durch Druck auf die Taste D hat man

Zugang zum MenU “Funktionen”, wo die
Reinigung eingestellt, Garprogramme
importiert und exportiert und auf
die Systemeinstellungen des Ofens
eingewirkt werden kann. (Einige dieser
Funktionen sind mit einem Passwort
geschitzt und  ausschlieBlich  den
Fachtechnikern vorbehalten).

Mit den Einheiten “One touch” (Bez.
B) ist der Zugang zu den eigenen
Lieblingsrezepten direkt mdoglich. Der
Start erfolgt durch Dricken einer Ikone,
wodurch Zeit eingespart wird. In diesen
Einheiten befinden sich Garprogramme,
die der Bediener auf diese Weise
eingestellt hat und das Menu ist mit einer

Ikone identifiziert.

Das Rezeptverzeichnis (Bez. C) umfasst stattdessen die Garprogramme,
die nach Produkttypologien, wie zum Beispiel Fleisch, Gemduse,
SlUBspeisen, usw... unterteilt sind.

2.3 Kommunikation mit dem Touch-screen

Alle Vorgange koénnen durch Klick auf die Position oder auf das
gewunschte Piktogramm ausgewahlt werden.

Klicken Sie, um die Parameter des Kochvorgangs zu &ndern, wie
beispielsweise die Temperatur, auf das bezligliche Feld und drehen Sie
den Knopf.

Die Bestatigung der Anderung kann durch erneutes Klicken auf den
Parameter oder durch Druck des Knopfes erfolgen.

17
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2.4 Manuelles Garen

Von der Bildschirmseite

"Home"”

aus hat man durch Druck auf

“Handbetrieb” Zugang zur Bildschirmseite der Parametereinstellungen

16:20 Uhr

reitag, 3. Marz 2017

Mit leerem Ofen vorheizen.

Einstellung des Gar-Modus

Die Taste 2 ist vom Werk her auf
den Modus Umlauft eingestellt
(HeiBluft). Durch Druck auf diese
Taste ist es moglich, den Gar-
Modus auf einen gemischten oder
mit Dampf zu andern. Oder einen
Betriebskreislauf zum Beibehalten
(HOLD) oder einen Kreislauf mit
Nachrichten einstellen. AuBerdem
ist es mdglich, den Ofenin Modalitat

Raucherung einzustellen.
18

des Kochvorgangs.

Im Kochvorgang “Handbetrieb”
ist es maoglich, den Ofen fir einen
einzelnen Kochvorgang mit einer
oder mehreren Phasen und/oder ein
Garprogramm einzustellen und es im
Rezeptverzeichniss zu speichern.

Einstellung des automatischen

Vorheizens

Die Funktion “Vorheizen” heizt den
Ofen auf, bevor die zu kochenden
Speisen eingefuhrt werden.

Hat der Ofen eine Temperatur, die hdher
ist, als die beim Vorheizen angegebene,
dann wir der Ofen automatisch gekuhit

und auf die richtige Temperatur
gebracht.
Das "Vorheizen” st automatisch

eingestellt, es ist aber maoglich, diese
Funktion nach dem Druck der Taste
“Start” durch Klicken auf die angezeigte
Temperatur zu andern.

AuBerdem kann diese Funktion durch
Einwirken auf die Taste 1 rechts oder
links aktiviert oder deaktiviert werden.

% 5

UMLUFT Komsr DamMPF
k

Q =
HALTEN RAUCHERN MELDUNG

A/



2.4a Gar-Modus: Umluft, gemischt oder Dampf

Einstellung der Gartemperatur

Wird Taste 3 gedriickt, so

kann die Temperatur der Garkammer

eingestellt werden. Die einstellbare Temperatur andert sich je nach

gewahltem Gar-Modus.

Einstellung des Timers / Sonde / Delta-T

[Frertag, 3. Marz 20T 16720 URT

\
|

§%§ | 1 200°
“2 OENDLOS

ik |

-l || T
] i

4a Garmodus mit

Kerntemperatur-
fihler

/§;4b Garmodus in AT

_| 6a Ventil geschlos-
] e

|M| 6b Ventil gedffnet

Nach der Wahl des “Gar-Modus”, ist
es madglich, “auf Zeit”, oder uber die
“Kernsonde” zu garen.

Wird Taste 5 kann man den Timer
einstellen (Countdown).

Die Zeit wird in Minuten angegeben
(1h30' = 90 Minuten).

Nach Ablauf der Zeit gibt der Ofen
einen Ton von sich und der Kochvorgang
halt an.

Wenn die Zeit nicht eingestellt wurde,
erfolgt der Garvorgang auf "endlose"
Art (ENDL); der Ofen gart weiter bis
der Bediener manuell eingreift, um den
Garvorgang anzuhalten.

Stattdessen ist es bei Garen mit der
“Kernsonde” mdglich, zwischen der
Nadel (4a) oder AT (4 b) zu wahlen.

Diese Modalitat erlaubt einen genaueren
Kochvorgang des Produkts.

Weitere Informationen bezliglich des
Kochvorgangs AT befinden sich im
Kapitel 2.16.

Einstellung des Entliiftungsventils
Feuchtigkeit

Nur in Modalitat Umluft ist es mdglich,
die Offnung oder SchlieBung des
Entliftungsventils der Feuchtigkeit
manuell einzustellen. Wenn es offen
ist, wird die Feuchtigkeit aus der
Garkammer herausgefthrt und so die
Trocknung der Garkammer und daher
des Produkts erlaubt. Die Taste 6

driicken, um das Ventil zu betatigen.
19
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Einstellung des relativen Prozentsatzes an Dampf

Nur in Modalitdat "Gemischt" ist es moéglich, den Prozentsatz an
Feuchtigkeit, die der Ofen wahrend des Kochvorgangs beibehalt,

einzustellen.

Freitag, 3. Marz 201 16:20 Uhr

4 1 200°

(ENDLOS

s
"y 300%| il

Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr

§661 1 200°

| ©ENDLOS
@30 47|

UmdengewiinschtenFeuchtigkeitsgrad
einzustellen, auf die Taste 7 drlicken

und den Wert einstellen

EinstellungderDrehgeschwindigkeit
des Liifterrads

In der Modalitat “Umluft” und
“Gemischt” ist es madglich, auch den
Parameter der Drehgeschwindigkeit des
Lifterrads zu andern.

In der Modalitat "Dampf" stattdessen
ist diese Einstellung automatisch.

Die Funktion des Lifterrads st
beziiglich der eingestellten Temperatur
diejenige der gleichmaBigen Verteilung
der Warme im Inneren der Kammer
des Ofens, um den Kochvorgang
und die Braunung der Produkte in
den verschiedenen Backformen auf
gleichmaBige Art zu erstellen.

Weitere Informationen befinden sich
im Kapitel 2.17c.

Um die Drehgeschwindigkeit
einzustellen, die Taste 8 driicken und

die gewilinschte Ebene zu wahlen.
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2.4b Modalitat Warmhaltung - HOLD

reitag, 3. Marz 201

1..

16:20 Uhr

70°

“ OENDLOS

) 20%

il

Die Modalitéat der Warmhaltung hat den
Zweck, die Produkte bei einer Temperatur
der hygienischen Sicherheit (> 65°C) zu
halten, ohne dass der Garpunkt im Kern des
Produkts sich andert. Sie wird am Ende eines
nachtlichen Kochvorgangs verwendet, um
die gekochten Produkte bis zur Rickkehr des
Bedieners zu erhalten.

Die Modalitat HOLD weist vom Werk her eine
voreingestellte Feuchtigkeit von 20% und
das Lufterrad die Geschwindigkeit 1 auf. Fir
eine effiziente Warmhaltung empfiehlt man,
die Geschwindigkeit des Lufterrads nicht zu
verandern. Man empfiehlt, die Feuchtigkeit
der Warmhaltung im Falle von Braten zwischen
20% und 35% einzustellen, im Falle von
Schmoren oder Diinsten betragt die empfohlene
Feuchtigkeit zwischen 90% und 100%.

Um die Phase der Warmhaltung zu andern,
auf die Taste Gar-Modus (2) klicken und
HOLD wahlen.

2.4c Modalitat Raucherung

Um die Raucherung im Innern des Ofens auszuflihren, ist das Zubehor
"Smoker" notwendig. Dieses muss in den Ofen auf einer Backform am Anfang

der Phase der Rdaucherung eingeflihrt werden.  fretag, 3. ™arz 201 16720 URF
Im Falle, dass das Garprogramm eine .

der Raucherung nachfolgende Phase von
Kochvorgang vorsieht, muss das Zubehor
"Smoker" aus dem Ofen entfernt werden.
Nehmen Sie Bezug auf das Handbuch des
Zubehors fiur weitere Informationen Uber
die Verbindung und den Gebrauch der
Rauchervorrichtung.

Nach dem Start des Kochvorgangs durch
die Taste Start wird der Ofen die Einfihrung
der Rauchervorrichtung vor dem Beginn der
Phase der Raucherung erfragen. Am Ende
der Phase der Raucherung wird der Ofen die
Entfernung der Rauchervorrichtung erbitten.
Beide Vorgange missen vom Bediener
bestatigt werden. Erst nach der Bestatigung
geht der Ofen auf die nachste Phase uber.

—
& !200°
/3“

G ENDLOS

L




A 7

In der Modalitat der Raucherung ist es mdéglich, die Temperatur, die
Zeit, die Belliftung und das Ablassventil der Feuchtigkeit einzustellen.
Man empfiehlt trotzdem das letztere geschlossen zu halten, um den
Rauch nicht aus der Kammer austreten zu lassen.

Die Raucherung kann sowohl kalt als auch heiB je nach Typ von Produkt
und gewtlinschtem Ergebnis ausgefiihrt werden.

Im ersten Fall eine Temperatur zwischen 10°C und 30°C einstellen.
Die Mindesttemperatur in der Kammer des Ofens wird ahnlich der
Raumtemperatur sein. Es ist moglich, die Kammer weiterhin zu kiihlen,
indem man Eis in die Garkammer einflihrt.

In dieser Betriebsart betragt die maximal einstellbare Temperatur
200°C.

Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr

2.4d Nachrichtenmodus
Die Betriebsart "Nachricht" dient dazu, die -

Garphasen durch Nachrichten zu steuern,
die wie Anmerkungen des Bedieners
funktionieren.

Gilt bei jedem Garprogramm und kann
verwendet werden, damit der Bediener eine
Beschreibung des gesamten Garkreislaufs
hat, der einen Eingriff von Hand bendtigen

Es wird die Betriebsart "Nachricht" aus den
Gararten in einer neuen Phase ausgewabhlt.
Am derzeit angezeigten Menld wird am
Bildschirm die gewinschte Nachricht
eingetippt (z.B. Schwarte einschneiden....)
und es wird die gewlnschte Zeit eingegeben.
Falls die Zeit ENDL gewahlt wird, dann geht
der Garvorgang solange weiter, bis der
Bediener eine neue Handlung wahlt und
bestatigt.

Falls ein anderer Verlauf gewdahlt wird, dann dauert die Phase der
Nachricht solange, wie gewiinscht und geht danach ohne eine weitere
Bestatigung auf die nachste Phase Uber.

Wird die Betriebsart "Nachricht" gewahlt, kann kann eine Nachricht
von der bestehenden Nachrichtenliste ausgewahlt und eingefiigt werden
oder eine neue geschrieben werden.

Eine Nachricht wird wie eine Garphase gehandhabt.

(ENDLOS

Nachricht eintragen...
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2.4e Starten und Anhalten des Garvorgangs

Nach der Einstellung der gewlinschten Gar-Parameter, die Taste START,
Taste 9, driicken, um den Kochvorgang zu starten.
Der Ofen wird in vorheizender Modalitat
m starten, wenn diese vorhergehend
AR ausgewahlt wurde, anderweitig
direkt in Modalitat Garen. Wird die
Taste  “Fortgeschrittene personliche
Gestaltung” gedrickt, kann von Hand
eine spezifische Startphase des Garens
gewahlt oder in eine Phase eines anderen
Betriebskreislaufs Ubergegangen
werden, in dem diese Phase ausgewahlt
und mit der Taste GO bestatigt wird, die
neben der Phasenanzeige steht.

Der Garvorgang dauert bis Ablauf
der eingestellten Zeit oder bis zum
Erreichen der Temperatur im Kern in
der Modalitat mit Kernsonde. Wenn die
Zeit auf "endlos" eingestellt ist, ist es

notwendig, den Garvorgang manuell anzuhalten.

Die Taste STOP , Taste 10, driicken, um den Garvorgang anzuhalten.

2.5 Personlich gestaltete Garprogramme

Martedi 24 gennaio 2017 15.00

Es ist méglich und einfach, personlich | 8 AGNELLOALFORNO
gestaltete Garprogramme zu erstellen, die o
bis zu 9 verschiedene Phasen, plus das b |
Vorheizen besitzen. C— 11 [

Jede Phase des Garens wird durch einen

Gar-Modus (Umluft, gemischt, Dampf,
usw.) mit den spezifischen Parametern S | e
der Zeit, Feuchtigkeit, Bellftung, usw. % & /
dargestellt. ! @ 7% Ll
Zum Beispiel: Fir einen Braten ist es b 155 @20'
moglich, ein Programm zu erstellen, das % @ 0% ]
eine Phase des Anrdstens, eine des Garens ull
und eine der Warmhaltung enthalt.

| Personalizzazione avanzata

Die  grundlegende Bedingung zur
Erstellung der folgenden Phase ist, dass
die vorhergehende Phase eine festgelegte .~ SIART
Zeit besitzt: Zum Beispiel, wenn die Phase
1 die Zeit auf "endlos"eingestellt hat, wird /ﬁ\ 0y S 3
es nicht mdglich sein, eine Phase 2 zu

H|+]
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erstellen, da die erste kein Ende besitzt. Eine Ausnahme ist die Phase der
Warmbhaltung, die auf "ENDLOS" eingestellt werden kann, um dann eine
oder mehr nachfolgenden Phasen zu besitzen, die aber manuell gestartet
werden muissen. Z.B.: Bei nachtlichem Garen von einigen Braten, zieht
man vor, sie bei Rickkehr des Bedieners in der Kiiche anzurésten, d.h.
nach der Phase der Warmhaltung.

Um von einer Garphase auf eine andere (iberzugehen, die gewlinschte Nummer
der Phase gedriickt halten oder mit den Pfeilen die Nummer der gewlinschten
Phase wahlen und die Taste “"GO” seitlich der Phasennummer drticken.

Es ist mdglich, ein Programm von einer spezifischen Phase aus zu starten
(verschieden von der eingestellten): Nach der Wahl des Programms,
die Taste “Fortgeschrittene personliche Gestaltung” driicken und den
Pfeil auf die gewlinschte Phase bringen; durch Druck von Start, startet
das Programm von dieser Phase aus. Wenn in diesem Programm das
Vorheizen vorgesehen war, wird dieses nicht ausgefiihrt. Es ist jedenfalls
maoglich, das Programm mit der Schnittstelle Cooking Tuner vor dem
Druck der Taste “Fortgeschrittene persdnliche Gestaltung” zu @ndern.

2.6 Erstellung eines Garprogramms

Ein Garprogramm besteht aus mehr Phasen, die der Ofen in steigender
Reihenfolge (Phase 1, Phase 2, Phase 3, ...) ausfihrt und dabei automatisch
von einer zur anderen Ubergeht.

/@ Nach der Einstellung der Parameter
beziiglich der Anfangsphase (Phase 1),
die Taste Neue Phase dricken (Taste
11), um die nachfolgende Phase zu
erstellen.

Dann die Parameter der Phase 2
einstellen.

Mit den Ubergdngen 1 und 2 fiir die Erstellung von weiteren Phasen
vorangehen. Es kdnnen auch neue Phasen in die zuvor gebildeten Phasen
gebildet und eingefiigt werden. Die neue Phase positioniert sich unter
jene, die beim Drlicken der Taste "neue Phase" ausgewahlt war.

Am Ende der Programmierung die Taste START driicken, um den
Kochvorgang zu starten. Um eine Phase zu l6schen, die Taste “"Phase
léschen” (Taste 12) dricken.

Einstellung einer Phase der Kiihlung zwischen zwei Phasen

Zwischen einem Kochvorgang und dem anderen kdnnte es notwendig
sein, die Temperatur im Inneren der Kammer des Ofens zu senken. Es ist
zum Beispiel beim Garen eines Bratens notwendig, die Kammer zwischen
der Phase des Anbratens (bei hoher Temperatur) und der Phase des
Garens (bei niedriger Temperatur) zu kihlen.

24
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[Freitag, 3. Marz 2017 16720 URT
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Es ist moglich, diesen Vorgang vom
Ofen automatisch ausfihren zu lassen,
indem eine Phase der automatischen
Kihlung einstellt wird.
B 0|0 8] ] Die Phase der automatischen Kihlung
ist nur ab der Phase 2 mdglich.
2 Nach der Einstellung einer Phase mit
‘ 1000 hoher Temperatur muss eine neue
Phase erstellt und vom Feld Gar-Modus
(Bez. 2) die automatische Kihlung
o~ @ gewahlt werden.
Nach der Wahl dieser Modalitat
M schlagt der Ofen vom Werk eingestellte
T Werte flr Temperatur, Bellftung und
|:||_| Ablassventil Feuchtigkeit vor. Die
gewlnschte Temperatur der Kihlung
(min. 100°C) einstellen.
Um die Kihlung so schnell wie
moglich erfolgen zu lassen, empfiehlt
man, mit Ausnahme von besonderen
Bedirfnissen, die Werte der Belilftung
und des Ablassventils Feuchtigkeit nicht
zu andern.

2.7 Speicherung eines Garprogramms

Es ist mdglich, ein erstelltes Garprogramm im Inneren einer Gruppe
"Produkttyp” (im klassischen Rezeptverzeichnis (Fleisch, Fisch, Huhn,
usw.) zu speichern.

Nach der Erstellung eines Garprogrammes die Taste Funktionen (Taste
13) zum Zugang zur Bildschirmseite Programmfunktionen dricken.

Die Funktion “Programm speichern” (Taste 14) wéahlen und auf der

nachsten Bildschirmseite die Taste Speichern (Taste 15) driicken und
wahlen, in welcher Gruppe das Programm zu speichern ist und die Taste

"Weiter" (Taste 16) driicken.

Dann den Namen des Programms eingeben und die Taste der Eingabe
dricken (Taste 17), um ihn zu speichern.
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2.8 Anderung eines Garprogramms

Zum Zeitpunkt der Lieferung enthalt der Ofen bereits einige
Garprogramme.

Sowohl die vorher geladenen Garprogramme als auch die neu erstellten
kdnnen persdnlich gestaltet werden.

1 (( /a5 | 700 Um ein Programm zu andern,

: &,S — - ist es vor allem notwendig, das

] 7V @ 70%|  Lmll | gewinschte Programm aus  einem

P — der Rezepteverzeichnisse zu wahlen.

(S 1" @ Nach der Offnung sieht man eine

: 1) | 30% .l Zusammenfassung der eingestellten

@ Programme. In dieser Modalitat mit

Schreibschutz ist es nicht mdglich,

die Parameter des Kochvorgangs zu

andern. Wenn man einen oder mehr

Elm Gar-Parameter zu &ndern oder das

.0 | automatische Vorheizen zu aktivieren/

deaktivieren winscht, auf die

Taste “Fortgeschrittene Persénliche

Gestaltung” (Taste 18) dricken, um

das Programm zu entsperren und die

gewlinschten Anderungen vorzunehmen. Encoder

drehen (Taste 19) und die betreffende Phase wahlen
und nach Wunsch andern.

Ist die Anderung abgeschlossen, kann das Garen
direkt gestartet werden (auf diese Weise gelten die
Anderungen nur flir dieses Garen und werden nicht
gespeichert) und/oder eine Programmkopie mit
einem anderen Namen und den Anderungen machen.

Die Anderungen kénnen nicht bei vorher
geladenen Programmen abgespeichert werden.

P

gy N

a

1 Personalizzazione avanzata

2.9 Kopieren, Verschieben, Umbenennen und Léoschen

Jedes vorhandene Programm kann vollkommen oder zum Teil kopiert,
verschoben, umbenannt oder geléscht werden.

Ein Programm kopieren

Wenn man ein neues Programm ausgehend von einem bereits

vorhandenen Programm erstellen will, ist es mdglich, es zu kopieren
(da das alte und das neue Programm einige Aspekte des Kochvorgangs
gemeinsam haben).

Ein Basis-Programm wahlen, es 6ffnen und es andern, indem man auf
27
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Fortgeschrittene personliche Gestaltung
|M| * D|:| klickt. Die gewlnschten Anderungen
[ vornehmen und (ber das Meni

Funktionen (Taste 20) "speichern"
wahlen und dann kopieren.

Die Gruppe, in der es gespeichert

= werden soll, wahlen und dann den Namen
||/} START eingeben und Eingabe dricken, um zu
bestatigen.

Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr

Ell:lm 8- .

ﬁ\ ]+ | 2 & ‘) Speichern
Kopieren

Ein Programm verschieben DR

Wenn ein Programm von einer Gruppe Ldschen

zur anderen verschoben werden soll, das e

gewlinschte Programm 6ffnen und auf die
Taste Funktionen klicken (Taste 20). Dann
Speichern und folgend Verschieben wahlen.
Die neue Gruppe oder die neuen Gruppen,
in die es verschoben werden soll, wahlen
und mit der Taste Weiter bestatigen.

Ein Programm umbenennen

Nachdem das Programm gedffnet wurde,
die Taste "Funktionen" (Taste 20) anklicken,

"Speichern” und dann "Umbenennen"
wahlen. Den neuen Namen eingeben und

Eingabe driicken.

Ein Programm loschen
Nachdem das Programm ged6ffnet wurde, die Taste "Funktionen" (Taste

20) drlicken und "Speichern" , dann "Léschen" anklicken.
Die Wahl durch Klick auf JA im Pop-up, das erscheint, bestatigen.

2.10 Ein Programm vom Meni auswahlen

Der Ofen wird mit einer Reihe von gespeicherten Garprogrammen geliefert.
Diese sind in Produkttypen unterteilt (Fleisch, Fisch, Gemlse, etc.).

Sie kénnen sowohl vom HauptmenU als auch vom Rezeptverzeichnis
angezeigt werden; die Bildschirmanzeige "One Touch" hingegen erlaubt
es, direkt die Ikonen der Rezepte aufzuzeigen, die der Bediener als
Lieblingsrezepte gewahlt hat.

28
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ONE TOUCH

Beim Einschalten des Ofens werden alle Q MANUELL
Lieblingsrezepte des Benutzers angezeigt, mm

die dieser angelegt und hochgeladen hat.

Wird die Ikone des gewilinschten Rezepts
ausgewahlt, dann beginnt der Ofen ohne oneoucn L T
weitere Inputs sofort mit dem Garen, wodurch
die Anwendungsdauer verkirzt wird.

Daher das gewlinschte Rezept aus der
Liste wahlen. Um die Programme in der
Betriebsweise One-Touch zu verandern,
die Ikone des entsprechenden Rezepts,

Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr

BISCOTTI
SELEZIONARE L'1CONA DESIDERATA|

das ausgetauscht werden soll, gedrlickt halten
und aus der Liste jenes Rezept auswahlen,
dass im HauptmenU stehen soll. Danach aus
der Liste die Ikone auswahlen, die mit dem
zuvor gewahlten Rezept kombiniert werden
soll.

Freitag, 3. Marz 201 16:20 Uhr

Q MANUELL

Das Produkt-Rezeptverzeichnis
Durch  Klicken auf die Taste %owemu&ﬂ ) BT
Rezeptverzeichnis (Bez. C1) werden die

Garprogramme nach Produkt-Kategorie
unterteilt gezeigt, wie zum Beispiel
Fleisch, Fisch, Gemiise. NUDELN UND
Durch Wahl der gewlinschten Produkt-
Kategorie offnet sich eine Liste aller

Garprogramme bezlglich jener
Kategorie. Das gewilnschte Programm GEFLUGEL
aus der Liste wahlen. ]

Um auf die Anzeige der bevorzugten
Garungen zurlickzukehren, auf die Taste
One-Touch driicken (Bez. C2). SUSSSPEISEN
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Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr

2.11 Die Schnittstellen RecipeTuner

’ AGNELLO AL FORNO
o Nach der Offnung des Garprogramms ist
VO ANBRAUNEN | es mdglich, es auf einfache Weise unter
C T ] Verwendung der Schnittstellen Recipe
Tuner zu andern. In Funktion der gewdhlten
Art des Garens ist es moglich, leicht den
=X Kochvorgang eines Produkts, die Braunung,

den Grad der Garung usw. zu andern.

S5 48| T Die Funktion RecipeTuner ist sowohl

% © 0% ] fir die voreingestellten als auch far die

: ull neu erstellten Programme vorhanden. Das

2 ‘ i[O System RecipeTuner erkennt selbststandig

% diezuandernde Phase, umdie Anforderungen

[ ') |® %] L@l | des Kochvorgangs zu erfiillen.

Funktion der Schnittstellen

Garen: Erlaubt es, das Garen eines Produkts

zuverandern. Eswird von einem Garvorganb bei

durchschnittlich 60°C im Kern ausgegangen.
Man erhalt, von links ausgehend: “blutig”,

| Personalizzazione avanzata
"\ ” o\

. START
“medium - blutig”, “medium”, *medium - gut

A ¥ durch” und “gut durch”,

Braunung: Die Braunung des Produkts
kann auf 5 verschiedenen Ebenen eingestellt werden, von leicht (links)
bis stark (rechts).

Feuchtigkeit: Beim Garen von Geschmortem wird Bezug auf die
Restfeuchtigkeit des Produkts am Ende des Garens genommen.

Aufgehen: Es ist mdglich, verschiedene Grade beim Aufgehen (Schritte
von 20 Minuten) hinzuzufligen, um dann das automatische Programm
Aufgehen und Garen auszufliihren.

GARART Benutzeroberflache
Mit Damp aren

]+ ] -

Grillen Garen Anbraunen
Braten Garen Anbraunen
Frittieren Garen Anbraunen
Schmoren Feuchtigkeit

Gratinieren Anbraunen

Backwaren Aufgehen Anbraunen
Niedertemperatur Garen

Rauchern

Eier Garen

2.12 Betriebsmodalitat Rack Control

Die Funktion Rack Control kann unabhéangig bis zu 10 verschiedene
Ebenen beim Garen steuern. Diese Funktion verwaltet eine einzige
30
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Einstellung von “Gar-Modus”,
Temperatur, Feuchtigkeit, usw. Jede
Ebene kann aber eine eigene Garzeit
oder Kerntemperatur, unabh&ngig von
den anderen, besitzen.

Wird auf die Ikone Rack Control (Taste
21) geklickt, hat man Zugang zur Liste
der voreingestellten Programme, wie
zum Beispiel: Frihstlick, Mittagessen,
Multibaker, Dampf gemischt. Jedes
dieser Programme enthalt eine Reihe
von Speisen bezlglich des Programms.

Beispiel: Das Programm "Mittagessen"

enthalt die Speisen bezlglich des
Mittagessens, wie gegrilltes Steak,
das Mailander Kotelett, das sautierte
Gemise und die gratinierte Lasagne.

Es ist mdglich, andere Programme und
Unterprogramme (Speisen) zu erstellen
und hinzuzuftigen.

2.12a Verwendung der Funktion
Rack Control

Wahl eines Programms Rack Control

Durch die Wahl eines Programms aus
der Liste, zum Beispiel: “Mittagessen”,
es erscheint eine Bildschirmseite mit
links den allgemeinen Einstellungen
des Programms: Vorheizen, Gar-Modus,
Temperatur, Lilfterrad, Drosselventil
(oder Feuchtigkeit oder SteamTuner n+|Z|
im Falle, dass der Gar-Modus Gemischt = |:|
oder Dampf eingestellt ist). Auf der

rechten Seite kann man stattdessen 5 o
leere Ebenen sehen. |_g+(a_|
Start eines Programms Rack Control

Alle  Programme  Rack  Control EasyService e
funktionieren grundlegend mit endloser M | |

Zeit. Daher muss, unabhangig von
der Tatsache, ob das Programm das
Vorheizen vorsieht oder nicht, das Programm durch Druck der Taste
START (Taste 22) gestartet werden.

Hinzufiigen von Speisen in den Programmstufen

Nach dem Start des Programms und am Ende des Vorheizens (falls vorhanden)
auf das Zeichen + (Taste 23) eines jeglichen Felds rechts klicken, um den
Namen der in der gewahlten Ebene einzugebenden Speise hinzuzufiigen.

NN

22]
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Es erscheint dann die Liste der bereits [freitag, 3. Marz 201 16:20 Uhr
eingestellten Unterprogramme (Speisen), .
eines durch Klicken auswéhlen und dieses Mittagessen

A-La-Carte

wird automatisch im vorhergehend gewahlten
Feld hinzugefligt. Bevor eine Speise |@ Backblech
ausgewahlt wird, muss diese in den Ofen — =
fir den Garvorgang eingeschoben werden. " Rinderfilet
Fortfahren, indem man den Rest der Gerichte, | |& Lachs

die gekocht werden sollen, hinzufligt. Es ist
maoglich, jeweils bis zu maximal 5 Ebenen © Schnitzel
hinzuzufligen und zu verwalten. © Pizza

Seitlich des Namens der Ebene ist die = =
verbleibende Zeit bis zum Ende des | & Rostgemiise
Kochvorgangs sichtbar, oder, im Falle, | & gratinierte Tomaten
dass ein Garen mit Kernsonde eingestellt
ist, die reale Temperatur im Kern.

Erstellung neuer Namen von
Speisen fiir die Ebenen

Sowohl in den vom Benutzer
erstellten Programmen als auch in den
voreingestellten ist es moglich, neue
Namen von Speisen hinzuzuftigen.

In die Liste der Speisen durch Klick
auf ein leeres Feld eingehen und die
Taste “Neu” (Taste 24) driicken. Auf
der Bildschirmseite den Namen des ML PROGRAMM SPEICHERN
GerlChtS u nd d ie Ga rzeit Oder dle - | SCHREIBEN SIE DEN GEWUNSCHEN NAMEN

Kerntemperatur eingeben SchlieBlich
die Ikone "Speichern" dricken (Taste
25). "Neu" driicken und fortfahren, um Neues Gericht...
weitere hinzuzuftgen.

Loschen einer Speise von der Liste

Das Ldschen eines Gerichts von der ﬁ @ 20’

Liste erfolgt, indem einige Sekunden
lang der zu entfernende Name gedrickt .
gehalten wird. Dieser Vorgang ist nur e/ NI t y ul o
moglich, wenn der Garvorgang dieser

Speise NICHT aktiv ist. a s df g h j k1

Direkte oder programmierte
Verwendung

RackControl kann auf direkte oder
programmierte Weise verwendet werden.
Die erste Art ist diejenige, die im
vorhergehenden Kapitel beschrieben
wurde (Hinzufligen von Gerichten
im Programm), in dem die Speisen
nach dem Druck von START (und am
Ende des Vorheizens, falls vorhanden)
hinzugefligt werden.

32
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In der programmierten Art werden die Speisen stattdessen hinzugefigt,
wenn der Ofen sich in STOP befindet, d.h. wenn er nicht kocht. In
diesem aktivieren sich die gewahlten Ebenen nicht. Sie kénnen nur nach
dem Druck von START (und das Ende des Vorheizens, falls vorhanden,
abwartend), manuell, einer nach dem anderen, aktiviert werden, indem
auf das Feld der Zeit auf der rechten Seite gedriickt wird.

Anderung der Zeit oder der Temperatur der Sonde einer Speise
Es ist moglich, die Garzeit oder die Einstellung der Kernsonde einer
Speise durch ihren langeren Druck zu andern.

Zur definitiven Anderung in die Liste [freitas 3. Marz 201 16:20 UAr
der Speisen eingehen, den Namen der zu Mittagessen
andernden Speise durch einen langeren A-La-Carte

Druck wahlen. Dann die neue Zeit (oder
die Temperatur der Sonde) eingeben. In
dieser Modalitat ist es madglich, auch den
Namen des Gerichts zu andern. Wenn man
stattdessen die Zeit eines Gerichts wahrend
des Garens zu andern wiinscht, auf das Feld
der verbleibenden Zeit driicken und eine neue l

Zeit oder Temperatur der Sonde eingeben. 250° Pizza
Ende des Kochvorgangs einer Speise

Bei Ablauf der festgelegten Garzeit N 4 |
einer Speise (oder bei Erreichen der m || /-
eingestellten Temperatur im Kern) gibt

der Ofen ein akustisches Signal von sich
und im Feld der Zeit erscheint die Schrift
“END” (26). Jetzt die Ofentire offnen

und das fertige Produkt entnehmen.
Beim Offnen und SchlieBen der Tir wird ki START
die Ebene automatisch riickgesetzt. EH | |

Schnelles Einfiligen einer Speise

Wahrend der Phase des Garens und der _
Betriebsfunktion kann die Notwendigkeit

bestehen, dass ein Produkt, das sich nicht

iR HE

. | . Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr
in der Liste befindet, gekocht werden

muss. Es ist mdglich, schnell eine Speise Mittagessen

in die RackControl einzufiigen, ohne sie A-la-Carte

mit dem spezifischen Namen registrieren [>7]
zu mussen. In der Ebene erscheint der |® BaCkb@
allgemeine Name von "Backform". Zu ~ Rinderfilet
diesem Vorgang auf eine leere Ebene | & che

klicken und das Unterprogramm,
genannt "Backform" driicken (27). © Schnitzel
Es handelt sich um ein Unterprogramm | ' pijzza

Jolly, in dem es madglich ist, jedes Mal
eine verschiedene Zeit einzustellen. Es | & Rostgemiise
ist moglich, mehr Gerichte "Backform"
gleichzeitig in die RackControl einzugeben.

) Gratinierte Tomaten
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Anderung eines Programms RackControl

Wenn man ein Programm RackControl zu
andern winscht, muss nach seiner Offnung
auf die in der linken Spalte angezeizqten
Einstellungen eingewirkt werden (28).
Es ist moglich, zu jeder Zeit den Gar-
Modus, die Temperatur, das Lifterrad (mit
Ausnahme der Betriebsart Dampf) und
das Drosselventil zu verandern.

_Es ist auch mdglich, die vorgenommene
Anderung zu speichern oder das
Programm zu kopieren, umzubenennen
und zu léschen. In diesem Fall die Taste
Funktionen (29) dricken und, wie in
Kapitel 2.9 dieses Bedienungshandbuchs
erklart, fortfahren.

2.12b Erstellung eines

Programms RackControl

AuBerden bereitsvorhandenen Programmen
RackControl, ist es madglich, persénlich
gestaltete Programme zu erstellen.

In die Liste der Programme RackControl
eingehen (von der Bildschirmseite Home
aus auf die Ikone RackControl klicken).
Das erste, oben angezeigte Programm
ist das folgende: “Handbetrieb” ~(30).
Das Programm “Handbetrieb” erlaubt, ein
neues Programm zu erstellen und auch in
Modalitat RackControl zu arbeiten, ohne
das Programm zu speichern. Im zweiten Fall
gehen die Einstellungen des Kochvorgangs
bei Verlassen des Programms verloren.

UmeinneuesProgramm zuerstellen, inden
Abschnitt "Handbetrieb der RackControl"
und in der linken Spalte die gewunschten
Einstellungen des Kochvorganézjs eingeben.
Dann die Taste Funktionen driicken und
mit der Speicherung des Programms, wie
in Kapitel 2.7 dieses Gebrauchshandbuchs
erklart, fortfahren.

neuen
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Rack Control

Manuell

Friihstiick

| Mittagessen-Abendessen
Multibaker

Gemischter Dampf

Erst nach der Speicherung des Programms ist es mdéglich, die Liste der

Speisen einzugeben.

Gebrauch der RackControl in Modalitat "Handbetrieb"

Falls das eingestellte Programm nicht gespeichert werden soll, ist es
dennoch mdéglich, RackControl im Handbetrieb zu verwenden.

Trotzdem ist es in dieser Modalitat nicht moglich, spezifische Gerichte
zu speichern, sondern es wird der allgemeine Name "Backform" fir alle

Ebenen visualisiert.
34
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2.13 Gebrauch der Funktion EasyService in RackControl

RackControl wurde entwickelt, um die Speisen auf unterschiedlichen
Ebenen getrennt zu kochen. Die Gerichte kdnnen gleichzeitig oder mit
unterschiedlichen Zeiten und nacheinander bei jeweiligem Ende der
eingestellten Zeit eingegeben werden; der Ofen zeigt an, welche Ebene
sich am Ende der Garzeit befindet.

Durch Aktivierung der Funktion EasyService ist es moglich, alle Speisen
zur gleichen Zeit fertig zu haben. In dieser Modalitat zeigt der Ofen
an, wenn es notwendig ist, die Gerichte in die verschiedenen Ebenen
einzugeben, so dass sie gleichzeitig fertig sind.

In dieser Modalitat kénnen nur die Ebenen mit Einstellung des Parameters
Zeit gewahlt werden (nicht mit dem Parameter Kernsonde).

Aktivierung EasyService

Die Funktion EasyService muss vor dem Druck der Taste START aktiviert
werden, sie ist in der Tat nur verfligbar, wenn der Ofen sich in STOP befindet.

Um EasyService zu aktivieren, den Schalter der Taste EasyService
(Taste 31) auf Position Istellen.

Dieser Vorgang erlaubt den Zugang zur Liste der Speisen des
beziiglichen Programms RackControl. Dann die Gerichte auswahlen, die

man gleichzeitig zu servieren winscht (Fets 5 ez 2017 T6:20 Ohr
(maximal 10), und die Taste START
driicken. Mittagessen

A-La-Carte

Nach dem Vorheizens (falls vorhanden)
fordert der Ofen auf, die Speisen mit der
langeren Garzeit einzuschieben. Der
Hinweis erfolgt durch ein akustisches
Signal und der Schrift "IN" im rechten
Feld. Mit der Offnung und SchlieBung der
Tlre, stellt sich das akustische Signal
zurUck und startet der Countdown.

In den anderen Ebenen ist in Grin
die zum Einschieben in den Ofen
verbleibende Zeit hervorgehoben. Der
Ofen signalisiert es auf die gleiche Art,
wenndieanderen Gerichteeingeschoben
werden mussen. Das akustische Signal
beginnt auf intermittierende Weise,

ausgehend von - 15 Sekunden. Man TP
empfiehlt zu warten, dass der Timer O y START
erreicht und die Schrift “IN” vor dem

Einschieben visualisiert wird. Auf diese
Weise werden alle Speisen genau zum _;":_ g
gleichen Zeitpunkt fertig sein. D

|

N
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Schnitzel

werden,

2.14 Programmierter Start

Der Start eines Betriebskreislaufs

kann durch Taste 32 vorprogrammiert
werden. Am Bildschirm Jahr, Monat, Tag
und Stunde und Minute auswahlen und
die Einstellung abspeichern.

Nachdem die Einstellung abgespeichert

wurden, kann der Ofen nicht
ausgeschaltet werden und es kdnnen
keine anderen Garvorgange gestartet
werden.

w
(@)

kontrolliert werden.
Funktionen nur gleichzeitig verwendet
250° Rostgemise zuerst  EasyService
m aktiviert und dann weitere Gerichte in
_ RackControl hinzugefiigt werden. Es ist
Gr..,ﬁniertematen nicht moglich, EasyService zu aktivieren,
-|:||:| wenn RackControl bereits aktiv ist.

wenn

Fretag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr RackControl gemeinsam mit
~ Mittagessen EasyService verwenden
plA=icarte Wahrend der Verwendung von

EasyService ist es dennoch mdglich,
m weitere  Gerichte
RackControl einzufihren, dieunabhangig

bei Betriebsart

von den flr EasyService gewadhlten,

Es konnen beide

Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr
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2.15 Die Kernsonde und der Kochvorgang in AT

Positionierung der Sonde

Die Sonde erfasst die Temperatur durch einen
Punkt, der sich in der Nahe der Sonde befindet.

Diese muss daher so eingesetzt werden, dass
der Punkt mit der Mitte des Produkts im gréBeren
Teil Gbereinstimmt.

Kochvorgdnge in AT (Delta-T)

Die Funktion AT wird vorwiegend verwendet,
um langsame Kochvorgéange bei niedriger
Temperatur auszufthren.

In der Modalitét AT wird statt der Temperatur
in der Kammer, die Temperatur eingestellt, die
der Ofen konstant zwischen der Kerntemperatur
des Produkts und der Temperatur in der Kammer
halten muss. Mit der schrittweisen Erhéhung der
Kerntemperatur steigt parallel auch die Temperatur
in der Kammer. Beo Funktion AT muss die Sonde
verwendet werden. Es wird empfohlen, ein AT
zwischen 15°C und maximal 30°C einzustellen.

Kerntemperatur
Nahrungsmittel Kochvor- Kerntem-
gang peratur T°
Rotes Fleisch blutig 50°C

halb durch 60°C

durchgebraten | 70°C

Kalbfleisch, Schweinefleisch und weiBes Fleisch durchgebraten | 70°C

Huhn durchgebraten | 80-90°C
Gekochtes und geschmortes Fleisch durchgebraten | 80-90°C
Fisch durchgebraten | 67-72°C

2.16 Empfehlungen fiir den Kochvorgang: Braten,
Grillen und Frittieren

Die Braten

Fir 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.
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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 Typ von Produkt
und Braunung, die man erhalten will, und BellGftung zwischen 4 und 6.

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 vorfrlttlerten tlefgefrorenen
Produkte kénnen auch ohne zusatzliches Ol frittiert Werden

Verwenden Sie Aluminium-Antihaft-Backformen oder spezielle
Koérbe zum Frittieren. Den Ofen mit Umluft mit offenem Ventil, mit
durchschnittlicher Temperatur von 250°C und Belliftung zwischen 4 und
6 einstellen.

2.16a Empfehlungen fiir den Kochvorgang: GleichmaBigkeit des
Garvorgangs

Je nach Typ des eingegebenen Produkts kdnnte 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 Liifterrads einzuwirken.

Der Gebrauch der richtigen Backformen erhdht die generelle
GleichmaBigkeit des Kochvorgangs des Ofens. Immer die Backform
mit der moglichst geringen Tiefe flir das Produkt, das man zu kochen
winscht, wahlen. Aluminium-Backformen bieten sicherlich eine bessere
GleichmaBigkeit des Garens im Verhdaltnis zu Stahl-Backformen.

2.16b Kochempfehlungen: Vakuumgaren und Pasteurisierung

Kochen in Vakuum

Esist moglich, 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.

Nach der Vakuumverpackung des Produkts unter Verwendung von
geeigneten Vakuum-Kochbeuteln, den Ofen mit dem Zyklus GEMISCHT
bei 100% Feuchtigkeit und Beliftung zwischen 3 und 4 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
3F£i3|et (60°C im Kern) die Temperatur des Ofens auf 63°C einstellen.

A/
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Die Pasteurisierung im Gefaf

In den Prozessen der Pasteurisierung betrachtet man ein Produkt als
pasteurisiert, wenn die Kerntemperatur einen Wert zwischen 83°C und
85°C erreicht.

Je nach Typ von Produkt, GroBe 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-
GefaB (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.

3. Menii FUNKTIONEN

Das Menl FUNKTIONEN wird Uber die remg s wazm 16:20 URr
Bildschrimseite "HOME" abgerufen und
ermoglichtden Zugriffaufalle Hauptfunktionen
der ordentlichen Wartung und die Einstellung .
der Verwendung des Ofens. h

3.1 WASCHE

Im MenlU FUNKTIONEN ist die erste l:
Position die Funktion "REINIGUNG".

Es ist die Wahl von 3 Reinigungsarten:
HARD, NORMAL und SOFT oder die
Betriebsart NUR SPULEN.

Die Wahl eines dieser Reingungstypen
ha@ngt von der Menge der Speiseriickstande
und der Verkrustung von Fett in der
Garkammer des Ofens ab; HARD
wird flir eine Tiefenreingung und sehr o
widerstandsfédhigen Schmutz, SOFT flr
eine leichte Reinigung verwendet.

M/

Die Reinigungsdauer dndert sich je nach Typ: ‘ E S
Reinigungstyp Reinigungsdauer Spiilmittelverbrauch
SOFT 48 min. 200 ml.
NORMAL 53 min. 300 ml.

HARD 58 min. 500 ml.
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Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Unr Die Betriebsart“"nur Spiilen” dauertcirca
.+ REINIGUNG 8 Minuten.

AUSWAHL DER PARAMETER
Reinigungstypen

dpil REINGUNG HARD

Nach dieser Auswahl und nachdem Taste
“OK” gedriickt wurde, wird die Prifung
des Fllstands der Reinigungsmittel in den

NORMALE REINGUNG .
X Kanistern erfragt.

| REINIGUNG SOFT

. NUR KURZES SPULEN

Vor Reinigungsbeginn das

WICHTIG: Niveau des Behilters iiber-
Fir eine korrekte Reinigung und prifen
qualitative Erhaltung der Ofenkammer
ist der Gebrauch des vom Hersteller Behalterniveau in Ordnung
empfohlenen Reinigungsmittel :
verpflichtend. Spulmittel ausgetauscht
DIE VERWENDUNG
EINES VERSCHIEDENEN

REINIGUNGSMITTELS KANN DIE
GARANTIE VERFALLEN LASSEN!

Unterbrechung der Reinigung

Der Reinigungskreislauf kann unterbrochen werden, in dem der Griff
gehalten wird und bei Anfrage das Passwort 222 eingegeben wird.

Falls das Reingungsmittel schon geladen wurde, wird die Spulphase
gestartet und danach das Trocknen. Falls es noch nicht eingefillt wurde,
dann unterbricht der Kreislauf sofort.

40
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3.2 KUHLUNG

Diese Funktion erlaubt es, die Temperatur
im Inneren der Ofenkammer schnell zu
senken, um auf einen Gar-Typ mit hoher
Temperatur, auf ein zarteres Garen, das
niedrigere Temperaturen bendtigt (zum
Beispiel beim Ubergang des Garens von
Fleisch auf das Kochen von Gemise mit
Dampf) tberzugehen.

Beim Starten dieser Funktion durch Druck
der Taste START setzt sich das Lulfterrad
in Betrieb. Die Ofentiire 6ffnen, um den
Austritt der HeiBluft und den Eintritt von
kalterer Luft zu fordern. Dies erlaubt, die
gewunschte Temperatur in kurzer Zeit zu
erreichen und mit dem zarteren Garen
voranzugehen.

Aus Sicherheitsgriunden kann die Kithlung
nur bei geschlossener Tir gestartet
werden. Die Tur kann erst nach dem Start
dieses Programms geodffnet werden.

Der Ofen schlagt die vom Werk eingestellte
Kihlung bis 50°C der Garkammer vor, aber
es kann auch eine andere gewlinschte
Temperatur von minimal 30°C eingestellt werden. Ist diese
Temperaturerreicht, dann unterbrichtder Ofen den Kiithlvorgang
und ein akustisches Signal erklingt. Nachdem der Kiihlvorgang
gestartet ist kann dieser Vorgang beschleunigt werden, in dem
Wasser in die Garkammer eingeflhrt wird. Diese Funktion wird
von Hand gestartet, in dem die Taste "manueller Luftbefeuchter”,
Abb. 14, so lange wie gewiinscht gedrickt wird.

ACHTUNG: Aus der Garkammer konnen HeiBluftstrahlen und
Dampf austreten! VERBRENNUNGSGEFAHR!

3.3 SERVICE

ImInnerendieses Menlssind4 Funktionenvorhanden: KONFIGURATION;
LOG VISUALISIEREN, FORTGESCHRITTENE BETRIEBSFUNKTIONEN, die
die Mdglichkeit geben, die Einstellung und die Visualisierung einer Reihe
von Funktionen auszuflihren und die Wartungsvorgange des Ofens zu

starten.
41
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Freitag, 3. Marz 2017

16:20 Uhr

3.3.1 KONFIGURATION
Von diesem Meni aus ist es

- q moglich, eine Reihe von Parameter-
Konfiguration Konfigurationen auszufthren:
LOG-Anzeige 3.3.1a Datum und Uhrzeit

Die Funktion Datum und Uhrzeit erlaubt
Fortgeschrittener Service| JCH diese Parameter einzustellen und sie
mit laufendem Datum und Uhrzeit fir die
Verwendung des Ofens zu aktualisieren.

DATUM UND UHRZEIT

Importieren/Exportieren

JAHR 2017
MONAT 03
TAG 03

STUNDEN 16
MINUTEN 20

ZEITZONE GMT+1 Mitteleuropa
DSA

3.3.1b Info System

Diese Funktion erlaubt es, die im Ofen
installierte Softwareversion und die
Kennnummer des Ofens anzuzeigen.

3.3.1c Sprache SYSTEMINFO
Durch diese Funktion ist es moglich, =04

Freitag, 3. Marz 2017 16:20 Uhr

die Sprache der Visualisierung der
Steuerungen und der Meldungen des

Displays zu wahlen.

3.3.1d Beleuchtung :

Die Funktion Beleuchtung erlaubt es, VER 244 REV 005.00
die Helligkeit des Displays einzustellen. 20/02/2017
Diese Funktion wahlen, die Helligkeit FESEEEEEe
durch denKnopfdesInstrumentenbretts 000000/00/00
einstellen und "Speichern" driicken.

VER 371 REV 001.68
20/02/2017

Rezeptesammlung:
3.3.1e Lautstirke Summer Boiler:
Mit dieser Funktion kann die Lautstarke
des Summers geregelt werden.

42
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3.3.2 VISUALISIERUNG LOG

Die Funktion bietet eine chronologische Liste der LOG ALARME und der
LOG WASCHEN an.

Die erste Liste, LOG ALARME, visualisiert alle Fehler, die erfasst und auf
dem Display des Ofens wahrend des Betriebs visualisiert wurden.

Die zweite Liste, LOG REINIGUNGEN, visualisiert unter Angabe von
Datum und Stunde des Beginns alle Waschen und den Typ der Wasche,

die vom Ofen ausgefiihrt wurden.

@ @ 3.3.3 FORTGESCHRITTENE BETRIEBSFUNKTIONEN

Diese Funktion ist durch Passwort geschitzt
und erlaubt den Zugang zu allen Funktionen der
Konfiguration, Einstellungen und Abnahmepriifung,
" die dem technischen Fachpersonal vorbehalten sind.

Freitag, 3. Marz 2017

16:20 Uhr

IMPORTIEREN/EXPORTIEREN

Abb. 15 Exportieren

Rezeptesammlung exportieren
3.3.4 IMPORTIEREN / EXPORTIEREN Parameter exportieren

Wird ein USB-Stick neben dem Log HACCP exportieren
Bedienfeld (Abb. 15) eingesteckt und
kommt man durch Taste "Home" auf
die Bildschirmanzeige "Service", dann Log Reinigungsvorgange
starten die Funktionen Import und exportieren
Export einiger Funktionen, die oben
beschrieben sind.

Wird  ein LEERER  USB-STICK
eingesteckt, dann ist es moéglich, zu
EXPORTIEREN:

das REZEPTVERZEICHNIS, die
LOG HACCP (diese Funktion, falls
gestartet, registriert den Garvorgang
und alle zugehoérigen Daten: Zeiten,
Temperatur des Garraums, Temperatur
des Kerntemperaturfiihlers, Start und Wechsel der Phasen, etc.) und

den LOG REINIGUNG.

Log Alarme exportieren

Durch Einsetzen eines geladenen USB-STICKS, der zum Beispiel mit
neuen Rezepten, neuen Parametern oder neuen Sprachen geladen ist, ist
es moglich, diese Daten in die Software des Ofens zu IMPORTIEREN.
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4. 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 Griinden als auch um Funktionsstérungen zu vermeiden.

Der Ofen darf nie durch einen direkten Wasserstrahl oder mit Hochdruck
gereinigt werden. AuBerdem drfen fir die Reinigung des Apparats weder mit
Stahlwolle, Stahlblirsten oder Stahlspachtel verwendet werden. Eventuell
ist die Mdaglichkeit 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 Oberflachen gut
mit Wasser abgesplilt werden, wobei sorgféltig darauf geachtet werden
muss, dass keine Seifenriickstande mehr vorhanden sind. Die auBeren
Teile des Ofens dirfen nur mit feuchten Lappen und ohne &atzende
Reinigungsmittel gereinigt werden.

Wahrend der jdhrlichen Kontrolle durch Fachpersonal das Leitblech
entfernen und mit Seifenwasser reinigen.

4.1 ABLASS DER
FEUCHTIGKEIT

Uber den Feuchtigkeitsablass
werden die in der Garkammer
produzierten Dampfe abgeflihrt.

Es muss sichergestellt werden, Abb. 16
dass sie nicht verschmutzt und frei
von Verstopfungen ist.

4.2 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.
17). 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. Abb. 17
44
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4.3 REINIGUNG DES BELUFTUNGSFILTERS

Der Bellftungsfilter des Bedienfeldes am Ofen (Abb. 18) muss
mindestens einmal pro Monat erfolgen. Der Filter wird von Hand mit
Seife gewaschen. .

Um den Filter herauszunehmen, diesen ==L
seitlich mit den Fingern nach auBen =
ziehen und dabei auf die entsprechende ]
Halterung einwirken (Abb. 18).

Es wird empfohlen, den Filter
mindestens einmal im Jahr zu ersetzen [ .
oder oOfters, falls der Ofen in einer |[_L_T 71"
Umgebung betrieben wird, in der sich ﬁ
eine hohe Konzentration an Mehlstaub |
und dhnlichen Substanzen befindet. L

In jedem Fall muss der Filter

dann ersetzt werden, wenn dieser

beschadigt oder verschlissen ist; er | |
muss als Ersatzteil beim Lieferanten »-——Gu_".\_.\
angefordert werden. = 3 =

5. KONTROLLEN, DIE
NUR VON EINEM AUTORISIERTEN TECHNIKER
AUSGEFUHRT WERDEN DURFEN

Bevor irgendeine Regulierung oder Eingriff vornehmen wird, die
Stromversorgung unterbrechen.

5.1 ERNEUTE AKTIVIERUNG DES SICHERHEITSTHERMOSTATS

Die Schrauben 6sen, 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 Steuerkastens befindet
und auf den roten Schalter dricken bis ein
mechanisches Gerdusch (Klick) zu hoéren ist,
der den Anschluss der Kontakte bestatigt (Abb.
19).
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 Gerdt fehlerhaft ist und die Ursachen miissen
herausgefunden werden.

Abb. 18

Abb. 19
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5.2 THERMOSCHUTZ DES MOTORS

Falls der Thermoschutz des Motors wird einspringt, dann missen
die Luftschlitze auf ihre Sauberkeit kontrolliert, die Leistung der
Kldhlungsvorrichtungen geprift und die ordnungsgemdBe Umdrehung
des Motors Uberprift werden sowie dass diese von keinen Reibungen
beeintrachtigt wird.

Die elektrische Versorgung muss dazu unterbrochen sein.

5.3 SCHMELZSICHERUNGEN

_Die Schmelzsicherungen schitzen die elektronischen Steuerkarten vor
Uberspannung. Diese befinden sich im unteren Teil des Armaturenkastens
nahe des Wiederaufnahmeschalters des Sicherheitsthermostats.

5.4 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 und-Lmuss ein
Spannungsunterschied von 230V bestehen.

5.5 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.




6. BESCHREIBUNG ALARME
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Beim Alarm am Temperatur- und dem Zeitdisplay wird die Bezeichnung
des ausgeldsten Alarms angezeigt.

Die folgenden Alarme kdnnen angezeigt werden

Name Beschreibung Was geschieht LOSUNG
EO01-Gar- Fehler Garkammersonde | Unterbrechung des | Garkammersonde ersetzen.
kammer- Garens/Backens,
sonde automatische
Wiederaufnahme.
E17-Nadel- | Fehler Nadelsonde Manuelle Kernsonde ersetzen.
sonde Wiederaufnahme.
E12-GAS Sperrung Gasbrenner Unterbrechung Manuelle Wiederaufnahme
des Garens/ betatigen.
Backens, manuelle | (Taste Encoder); bei Wiederholung
Wiederaufnahme. Kundendienst benachrichtigen.
EO05-Motor- | Alarm Motor Unterbrechung des | Bei Wiederholung Kundendienst
sicherheit Garens/Backens, benachrichtigen.
automatische
Wiederherstellung.
E11-Motor- | Alarm Motor Unterbrechung des | Bei Wiederholung Kundendienst
sicherheit 2 Garens/Backens, benachrichtigen.
automatische
Wiederherstellung.
E06-Sicher- | Thermoschalter Unterbrechung Bei Wiederholung Kundendienst
heit Gar- Garkammer des Garens/ benachrichtigen.
kammer Backens, manuelle
Wiederherstellung.
E14-Hi Temperatur im Unterbrechung des | Die Sauberkeit des
temp Armaturenkasten zu Garens/Backens, Bellftungsfilters, die duBere
hoch automatische Belliftung des Ofens (Luftschlitze)
Wiederaufnahme. und den einwandfreien Betrieb
der Kihlventilatoren der Bauteile
kontrollieren.
E21-Wasser | Fir die Dampferzeugung | Unterbrechung des | Den Anschluss an die
fehlt fehlt das Wasser Garens/Backens, Wasserleitung kontrollieren, sowie
automatische dass der Wasserhahn geoffnet ist.
Wiederaufnahme.
E16-Kom- Kommunikationsfehler Unterbrechung des | Aus- und Einschalten der
munikation | PWM-Hauptsteuerplatine | Garens/Backens. Spannung. Bei Wiederholung
Kundendienst benachrichtigen.
E22-Strom- | Unterbrechung der Unterbrechung des | M 1 Sekunde lang driicken.
storung elektrischen Versorgung | Garens/Backens.

47




7
7. ELEKTRISCHE SCHALTPLANE
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8. ENTSORGUNG DES GERATS

Das Gerat muss am Ende seiner Betriebslebensdauer
verpflichtend gemdB den gesetzlichen Vorschriften
entsorgt werden.

Das Symbol in Abb. 20 gibt an, dass am Ende seiner
Betriebslebensdauer das Gerat gemaB den Anweisungen
der Richtlinie des europdischen Parlaments 2012/19/EU
des 04/06/2012 entsorgt werden muss. Abb. 20

Informationen iiber die Entsorgung in Landern der europdischen
Gemeinschaft

Die gemeinschaftliche Richtlinie Uber Gerate VDI wurde in jedem Land
unterschiedlich interpretiert; wir empfehlen daher, wenn man dieses
Gerat zu entsorgen winscht, mit den ortlichen Behdrden oder dem
Handler Kontakt aufzunehmen, um die korrekte Methode der Entsorgung
zu erfahren.




Contacts:

CZ: RM Gastro CZ s.r.o., Nachodska 818/16, Praha 9, tel. +420 281 926 604,
info@rmgastro.cz, www.rmgastro.cz

SK: RM GASTRO - JAZ S.R.0., Rybarska 1, Nové Mesto 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
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