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La casa produttrice si riserva il diritto di
apportare le modifiche che si ritengono

utili o necessarie al prodotto, senza alcun
preavviso.

Introduzione

Gentile cliente, la ringraziamo e ci
complimentiamo con lei per aver acquistato
questo forno e ci auguriamo che questo sia solo
I’inizio di una positiva e duratura collaborazione.

1. Avvertenze

Tutte le operazioni di installazione, montaggio,
assistenza e manutenzione devono essere
eseguite da personale qualificato secondo le
norme in vigore.

Leggere attentamente il manuale prima
dell’installazione e della messa in funzione
dell’apparecchio.

Questo manuale e parte integrante
dell’aperecchio. Occorre conservarlo integro e a
porta di mano per tutto il ciclo di vita del forno.

Questo aparecchio & previsto per un impiego di
tipo professionale ed & conforme alle direttive
cee in vigore. L'apparecchio & costruito per la
cottura e il riscaldamento di cibi, pertanto ogni
altro uso va considerato improprio.

Il produttore declina ogni responsabilita per
utilizzi diversi da quelli indicati.

Separare i vari materiali di scarto provenienti
dall'imballo e consegnarli al piu vicino centro di
raccolta differenziata.

In fase di primo utilizzo assicurarsi che
all’interno della camera di cottura non siamo
presenti libretti di istruzione, sacchetti in
plastica o quant’altro. Prima di mettere in
funzione I'apparecchio, & obbligatorio rimuovere
tutte le etichette e i film protettivi che si
possono trovare al suo interno o all’esterno.

E obbligatorio il collegamento a terra secondo
le modalita previste dalle norme di sicurezza
dell’impianto elettrico.

La spina da collegare al cavo di alimentazione
e la relativa presa dovranno essere dello stesso
tipo e in conformita alle norme in vigore.

Non staccare mai la spina tirando il cavo.

Non ustruire le aperture, le fessure di
ventilazione e di smaltimento del calore.

In caso di mancato funzionamento, scollegare
I’apparecchio dalla rete elettrica ed interpellare
il piti vicino centro di assistenza tecnica.

Non tenetare mai di riparare I’apparecchio.

Al termine di ogni utilizzo del forno, verificare
sempre che le manopole di comando siano in
posizione «zero » (spento).

Non immettere mai oggetti infiammabili nel
forno: qualora venisse incidentalmente acceso
potrebbe innescarsi un incendio.

Nel caso di cottura di prodotti estremamente
grassi porre un contenitore sul fondo della
camera di cottura.

Nel caso di estrazione di teglie contenenti
liquidi caldi prestare particolare attenzione
all’'eventuale fuoriuscita dei liquidi stessi.

Nel caso la teglia contenga prodotti liquidi

caldi & necessario che la teglia stessa sia
posizionata ad un’altezza tale da essere visibile
dall’operatore. Prestare particolare attenzione
alla movimentazione dei contenitori di cibo
durante e dopo la cottura: le temperature
possono essere elevate e provocare ustioni.
Quando ¢ in funzione aprire lentamente la porta
del forno: pericolo ustioni per fuoriuscita vapori
ad alta temperatura.

Utilizzare il forno con una temperatura ambiente
compresa tra +5 °C e +35 °C.

Questo apparecchio dispone di
contrassegno ai sensi della direttiva
europea 2002/96/CE in materia di

apparecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic

equipment — weee). Questa direttiva definisce
le norme per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il territorio
dell’unione europea.

Il costruttore declina ogni responsabilita

per danni subiti da persone e cose, causati
dall’inosservanza delle suddette prescrizioni
o derivanti dalla manomissione anche di una
singola parte dell’apparecchio e dall’utilizzo
di ricambi non originali.

2. Installazione

Prima di posizionare I'apparecchio verificare
le misure d’ingombro e I'esatta posizione dei
collegamenti elettrici, idrici, scarico fumi e
seguire attentamente i dati tecnici (vedi figura
n.13)

2.1 Luogo di installazione
Il forno deve essere installato solo in locali
sufficientemente areati.

2.2 Posizionamento del forno

Rimuovere I'apparecchiatura dall'imballo e
togliere la pellicola protettiva dai pannelli
esterni. Eventuali residui di colla devono essere
rimossi con solventi appropriati.

L’apparecchiatura non é adatta per
I'incasso.

Il forno va posizionato su una superficie piana e
I'altezza del piano di lavoro puo essere regolata
agendo sui piedini regolabili.

La superficie, i mobili adiacenti e tutti i materiali

utilizzati per I'installazione devono avere i

seguenti requisiti tecnici:

- devono essere in grado di resistere ad una
temperatura di 150 °C senza presentare
deformazioni e/o difetti alla superficie.

- il mobile deve consentire il libero passaggio
dei collegamenti elettrici.
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2.3 Collegamento elettrico

! Importante:

- lallacciamento del forno deve essere
effettuato da un tecnico qualificato in
osservanza di prescrizioni e norme.

- lallacciamento deve essere eseguito
secondo le norme europee vigenti.

- il collegamento elettrico & del tipo mono fase
220 - 230V ~ 50/60 Hz oppure trifase 380-
400 3NV

| E obbligatorio un corretto collegamento a

terra.

- Se il collegamento alla rete si effettua di
rettamente, si deve interporre un interruttore
di protezione, di portata adeguata, che
abbia una distanza di apertura dei contatti
di almeno 3mm. Questo interruttore deve
essere installato nell'impianto permanente
del fabbricato, nelle immediate vicinanze
dell’apparecchiatura.

- Il cavo di terra non deve essere interrotto in
nessun caso dall’interruttore.

! Avvertenza:

Prima di eseguire qualsiasi
manutenzione,togliere I’alimentazione
elettrica attraverso I’apposito interruttore o
togliendo la spina.

Il forno potrebbe essere fornito con cavo

elettrico senza spina. In caso d’applicazione

della spina, questa deve essere dimensionata

alla potenza massima del forno. Prestare

attenzione al corretto collegamento del filo di

terra (giallo/verde) al corrispettivo puntale nella

spina.

In caso d’applicazione o sostituzione del cavo

elettrico bisogna procedere nel modo seguente:

- scollegare o togliere la corrente elettrica.

- aprire il coperchio della morsettiera (fig. 1).

- collegare i puntali del cavo elettrico come
indicato in figura 2, facendo attenzione che
il filo giallo/verde € la terra. In caso d’utilizzo
di una spina da 13A omologata BS. 1363,
applicarefusibile da 13 amps.

- il cavo elettrico deve essere fissato dal
blocca - cavo (fig. 2) sulla morsettiera

in modo tale che non possa girarsi e/0
staccarsi. In nessun punto deve essere a
contatto con temperature superiori al 75 °C.
- la spina per il collegamento elettrico deve
essere idonea alla potenza del forno. Inoltre,
la spina elettrica deve essere sistemata
per un facile accesso dopo I'installazione
del forno. In caso di collegamento diretto
alla rete elettrica, bisogna applicare un
interruttore bipolare con apertura per ogni
contatto di almeno 3 mm.

@ 2.4 Collegamento equipotenziale

L'apparecchio deve essere incluso
in un sistema equipotenziale la cui

efficacia deve essere opportunamente verificata

secondo quanto riportato nella normativa

in vigore. Questo collegamento deve essere

effettuato tra apparecchiature diverse con il

morsetto contrassegnato dal simbolo: simbolo

morsetto equipotenziale.

Il conduttore equipotenziale deve avere una

sezione minima di 10 mm2,

2.5 Allacciamento idrico

(solamente per i modelli predisposti con
umidificatore)

E necessario interporre tra la rete idrica e
I'apparecchio un rubinetto di intercettazione

e un filtro meccanico.L’apparecchio & fornito
con un raccordo 3/4". Prima di collegare il tubo
acqua all’apparecchio far defluire dell’acqua per
eliminare eventuali residui. L'acqua in ingresso
deve avere un valore di pressione compreso tra
150 e 200 kPa e una temperatura massima di
30°C. Se la pressione dell’acqua in ingresso

ha un valore superiore ai 2 bar & necessario
installare un riduttore di pressione tarato a 2 bar.

2.6 Collegamento scarichi

L'acqua in uscita dallo scarico del forno puo
raggiungere temperature elevate (circa 90°C).
| tubi utilizzati per lo scarico dell’acqua devono
essere in grado di sopportare tali temperature.

2.7 Scarico acqua

Il tubo acqua di scarico si trova nella parte
posteriore del forno e va collegato con un tubo
rigido o flessibile e convogliato ad uno scarico
aperto o sifonato; il suo diametro non deve
essere inferiore a quello dell’attacco di scarico
e la lunghezza non superiore ad un metro. Il
tubo di scarico deve rimanere almeno 20 cm
al di sotto dell’attacco scarico per facilitare il
deflusso.

2.8 Scarico fumi camera cottura

L'acqua in uscita dallo scarico del forno puo
raggiungere temperature elevate (circa 90°C).

| tubi utilizzati per lo scarico dell’acqua devono
essere in grado di sopportare tali temperature. Si
consiglia pertanto di posizionare il forno sotto ad
una cappa di aspirazione.

3. Uso del forno

Importante:

Prima di utilizzare il forno per la prima volta,
farlo funzionare a vuoto ed al massimo per circa
1 ora. Ventilare bene il locale, possibilmente
aprend o le finestre, questo permettera
I’evacuazione dei fumi di combustione di residui
di produzione quali grassi, oli e resina da
lavorazione.

3.1 Cruscotto

Pannello comandi.

A = selettore di funzioni (fig. n.10)

B = spie indicatori on/off (fig. n.6)

C = programmatore di fine cottura (fig. n.8)
F = spia indicatore termostato (fig. n.7)

G = regolazione di temperatura (fig. n.9)

U = umidificatore (solamente per i modelli
predisposti con umidificatore) (fig. n.12)

D = selettore funzioni con “grill” (solamente
per i modelli predisposti con la funzione “grill”)
(fig. n.11)

3.2 Spie indicatori

Spia indicatore on/off
Qualora sia accesa, indica che il forno & sotto
tensione e quindi alimentato elettricamente.

Spia indicatore termostato

Indica I'accensione e spegnimento delle
resistenze per mantenere la temperatura di
cottura prescelta.

3.3 Programmatore manuale (fig.8)
Funzionamento manuale:

girare la manopola in senso antiorario sul
simbolo di manuale “mano”.

! Attenzione: Se la manopola € lasciata in
funzione manuale, il forno resta acceso di
continuo.

Funzionamento manuale di fine cottura
(fig.8):

girare la manopola in senso orario e
selezionare il tempo di cottura desiderato. Alla
fine del tempo di cottura, il forno si spegne
automaticamente ed un segnale acustico a
suono di campana sara udito.

3.4 Regolazione di temperatura (fig.9)

Il termostato forno controlla la temperatura
desiderata per la cottura, su tutte le selezioni
di funzionamento forno. Gli elementi riscaldanti
s’accendono e spengono per mantenere la
temperatura impostata.

3.5 Selettore di funzioni

Questo commutatore attiva il tipo di funzione
desiderata per la cottura.

% Lampada forno

Utilizzare questa funzione per
accendere la lampada forno. La lampada
rimane accesa anche con le altre funzioni.

Cottura ventilata ad aria calda
Usare questa funzione per una cottura
uniforme. Cottura ideale per la preparazione

di torte, pane ed altre pietanze di larga
dimensione.
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Scongelare ed asciugare (solamente
per i modelli predisposti con funzione

“grill”)

Usare questa funzione per accelerare il processo

di scongelare e/o asciugare il cibo da cuocere,
con I'utilizzo di aria forzata.

Grill
(solamente per i modelli predisposti

con funzione “grill”)

Usare questa funzione per grigliare. Cottura alla
griglia con regolazione dell'intensita del calore.
Leggere capitolo utilizzo del grill per ulteriore
informazione.

3.6 Utilizzo del grill

(solamente per i modelli predisposti con
funzione “grill”)

Selezionare la funzione grill nel commutatore

e posizionare il termostato a temperatura
massima per permettere un periodo di
preriscaldamento della camera di cottura prima
di introdurre la pietanza. Poi chiudere la porta
forno.

3.7 Utilizzo dell’umidificatore
(solamente per i modelli predisposti con
“umidificatore”)

Umidificatore
= Alcuni modelli sono dotati del

sistema a vapore, indicato per cuocere pil
delicatamente tutti i tipi di alimenti. Inoltre &
indicato per scongelare rapidamente,

per scaldare i cibi senza seccarli o indurirli

e per dissalare naturalmente gli alimenti
sotto sale. La combinazione della funzione
umidificatore con quelle tradizionali consente
flessibilita d’uso con risparmio di energia

e tempo, mantenendo inalterate le qualita
nutritive e il sapore degli alimenti.

E ideale per tutti i tipi di cibo

Il calore per il riscaldamento si ottiene per
mezzo della circolazione forzata di aria calda
all'interno del forno. L'aria viene riscaldata
da una resistenza circolare adiacente alla

ventola del motoventilatore e la circolazione
avviene grazie alla ventola stessa che la
distribuisce in modo uniforme e veloce. In
alcuni forni la cottura avviene abbinando alla
termoventilazione il sistema di umidificazione.
Attraverso un collegamento diretto alla rete
idrica, I'acqua, iniettata sulla ventola, viene
nebulizzata e passa attraverso la resistenza
trasformandosi in vapore.

Quando il forno raggiunge la temperatura
desiderata, la spia rossa ed il pulsante
umidificatore si spengono. Il funzionamento
della spia ad intermittenza serve al
mantenimento della temperatura selezionata
all’interno del forno.

Solo dopo il raggiungimento della temperatura
forno I'operatore, ogni qualvolta si vuole
umidificare dovra tenere premuto il pulsante
dell’'umidificazione per il tempo desiderato.

3.8 Cottura vapore

I'umidificazione € gestita da un regolatore

di energia che viene attivato da apposita
manopola posta sul pannello di controllo.
I'ingresso dell’acqua viene eseguita solo
quando la camera di cottura supera 110 °
per assicurare I'immediata trasformazione di
acqua in vapore. per immettere vapore nella
cella, ruotare la manopola in senso orario, dalla
posizione di zero a quella corrispondente alla
quantita d’acqua da immettere.

! Attenzione:

Durante P'utilizzo il forno pué raggiungere
temperature elevate. Prestare attenzione

a non toccare gli elementi riscaldanti o
bruciatori dentro il forno.

V1l produttore declina ogni responsabilita
civile e penale se I’allacciamento non viene
eseguito secondo le norme vigenti e quanto
indicato da questo manuale d’istruzioni.

Questo forno & conforme alle prescrizioni delle
direttive comunitarie CEE 87/308; 73/23; 93/68
e 89/336.

4. Panello Comandi Digitali

Layout Panello Comandi

Fase di cottura:
Programmabili n. 4 fasi
di cotture diverse

+1:
Addizionale 1 minuto al tempo di
cottura

Velocita motori:
Selezione della velocita dei motori
(disponibili 6 livelli di velocita)

Uscita fumi camera cottura:
Regolazione apertura/chiusura
uscita fumi

Umidificazione:
Aggiunta acqua manualmente

On/0ff:
Accensione/spegnimento forno

P/M: Selezione tipologia di cottura
manuale o con 99 programmi (Sono
memorizzati n. 16 programmi di
cottura e manualmente o tramite Ush
si possono inserire i restanti

83 programmi)

-/+: Selettore numero di programmi

4.1 Accensione / Spegnimento forno

Quando viene fornita tensione al forno il
pannello comandi si accende automaticamente.
Dopo 10 minuti che non viene premuto alcun
pulsante, il controllo elettronico va in stand by:
viene indicato sul display “Off”. Per riattivare

il pannello comandi & sufficiente premere il
pulsante ON/OFF.

Timer:
Regolazione tempo di cottura

Temperatura:
Regolazione temperatura
camera di cottura

Vapore:

Regolazione percentuale di vapore
+10: regolazione percentuale di
vapore (0-100%);

-10: regolazione tempo apertura/
chiusura uscita fumi

Start/Stop: Selettore accensione/
spegnimento cottura del forno

llluminazione:
Accensione/spegnimento luci

Memory: Memorizzazione
programmi di cottura

Sonda cuore:
Selezione temperatura sonda cuore

4.2 Step di cottura

Quando si effettua una cottura in funzione
manuale esiste solamente uno step di cottura.
Quando si effettua una cottura con programmi
esistono da 1 a 4 step di cottura

Per passare da uno step all’altro premere

il pulsante G e l'utente puod impostare i
seguenti parametri:
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- Tempo o in alternativa temperatura del cuore

Temperatura in camera

- Percentuale di vapore o tempo di apertura/
chiusura uscita fumi camera

cottura girare la manopola & (da0/-10)
tenendo in considerazione la tabella “b”

4.9 Impostazione lingua — data/ora

1) Per inserire la lingua preferita:

- Premere congiuntamente i tasti Q e o
finche appare “set orologio”

5. Sistemi di cottura

5.1 Cottura in versione “Manuale”
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Premessa: la cottura in funzione manuale ha
un’unica fase mentre se si vuole utilizzare piu
fasi di cottura si deve inserire un programma

- Velocita del motore a) Modalita funzione vapore / modalita - Premere il tasto finche appare “set

funzione uscita fumi camera di cottura lingua”
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4.3 Impostazione tempo

4.5 Impostazione temperatura al cuore

La temperatura al cuore viene visualizzata
mediante il display e impostata mediante la
manopola s

Quando viene impostato la temperatura cuore

b) Modalita funzione uscita fumi camera di
cottura

- Premere il tasto @ e nel display in alto del

sul display non compare il giorno interessato
- Premere il tasto P/M e nel display
comparira “ore”
. . ..
- Girare la manopola del tempo finché si
inserisce I'ora desiderata

1 R (vedi capitolo 5.2)

Il tempo viene visualizzato mediante il display IMPOSTAZIONE | FUNZIONE tempo comparira “italiano”
girando la manopola ¢%% in ore.minuti. +10 USCITA CAMINOAPERTO“O?% VAPORE - Girare la manopqla del tempo 20 finché Per accedere alla funzione manuale premere
Quando sul display appare la scritta “INF” i 9 VSR CANIO PERTO S0 TRORE non compare la lingua desiderata il tasto P @) finché sul display appare
forno funziona fino a quando non viene fermato +8 USCITA CAMINO APERT0/80% VAPORE - Premer.e il tasto ON/OFF @ per “Manu” poi inserire i dati per la cottura:
manualmente dall’operatore. Il parametro + USCITA CAMINO APERTO/70% VAPORE memorizzare - Tempo di cottura: girando la manopola
tempo esclude la possibilta di utilizzare la u VECTR CANID PERTORO TORE o viene visualizzato sul display in ore.minuti
sonda cuore. # USCITA CAMINO APERTO'S0 u/° VAPORE 2) Perinserire la data/ora - Temperatura di cottura: girando la manopola

+4 USCITA CAMINO APERT0/40% VAPORE - F?rem‘ere cong|untamente.| tasti a e o 1B viene visualizzato sul display la
4.4 Funzionamento illuminazione +3 USCITA CAMINO APERTO/S0% VAPORE finché appare “set orologio” temperatura desiderata
Per accendere/spegnere le luci basta premere il +2 USCITA CAMINO APERTO/20% VAPORE - Premert.a {l ta§to P/M e nel display - Velocita del motore: premendo sul tasto @
pulsante @ i USCITA CAVINO APERTO/10% VAPORE comparira “giorno™ 1 si puo stabilire 6 differenti step diversi

0 USCITA CAMINO APERTO/0% VAPORE - Girare la manopola del tempo finché

Percentuale di vapore / tempo di apertura-
chiusura uscita fumi: girando la manopola
% Viene visualizzato la percentuale di
vapore (0 / +10), oppure il tempo di apertura/
chiusura dell’uscita fumi (0 / -10)

} ) - Temperatura sonda cuore: girando la

automaticamente il tempo viene azzerato in IMPOSTAZIONE | FURZIONE - Premere il tasto P/M @ e nel display manopola &3 viene visualizzato sul display

iungi mparira “minuti” : .
quanto al raggiungimento della temperatura N USCITA CAVIND CHILSO/0% VAPORE compa a . la temperatura cuore desiderata (attenzione
impostata lo step di cottura si considera - Girare la manopola del tempo finche si che il selettore del tempo e della temperatura
concluso e si passa allo step successivo (se -1 gﬁﬂgg %ﬁ'\gg&%ﬁgg S/SPE(?:END' inserisce i minuti desiderati cuore sono mutualmente esclusivi)
. . 0 . .
inserito). B USCITA CAMMNO APERTO 12 SECOND! - Premere il EZSttO f/ M & e nel display - Accensione forno: premere tasto START/STOP

_ CHIUSO 48 SECONDI/0% VAPORE comparira “data .
4.6 Impostazione temperatura camera . 3 USCITA CAVING APERTO 18 SECONDI - .Glrarg la manopola dgl tempo finché si
La temperatura all'interno della camera viene CHIUSO 42 SECONDI/0% VAPORE inserisce la data desiderata 5.2 Cottura con programmi impostati
visualizzata mediante il display girando la 4 USCITA CAMINO APERTO 24 SECONDI - Premere il tasto P/M e nel display Il forno & dotato di n. 16 programmi pre-
manopola | CHIUSO 46 SECONDI/0% VAPORE cgmparlra mese i . o impostati (vedi tabella “c”).

5 USCITA CAMINO APERTO 30 SECONDI - Girare la manopola del tempo finché si Per richiamare il programma desiderato :
4.7 Impostazione velocita motore CHUSO 30 SECONDI/0% VAPORE inserisce il mese desiderato _ entrare nella modalita programmi premendo i
Si possono utilizzare 6 diverse velocita del 6 USCITA CAMIND APERT) 36 SECONDI - premere il tasto PM @ e nel display o g
il pulsant CHIUSO 24SECONDYO% VAPORE mparita “annc” tasto P/M finche appare “PO1
motore premendo il pulsante @ : comparira - selezionare il numero di programma mediante
! USCHA CAVINO APERTO 42 SECONDI - Girare la manopola del tempo . finche si

_ o CHUSO 18 SECONDI/O% VAPORE airare 1a manopo'a det temp ipuisante @) / +
4.8 Impostazione Vapore / uscita fumi 3 USCITA CAVIN APERTO 48 SECONDI msenscell anno desiderato - premere il tasto START/STOP e
camera CHIUSO 12 SECONDI/0% VAPORE - Premere il tasto ON/OFF @ per
- Per regolare la percentuale di vapore da 9 USCITA CAMINO APERTO54 SECONDI memorizzare

utilizzare girare la manopola < (da0/ CHIUSO 6 SECONDI/ 0% VAPORE - Premere il tasto ON/OFF @ per uscire
+10) tenendo in considerazione la tabella “a” 10 USCITA CAMINO APERTO/0% VAPORE

- Per regolare I'uscita fumi della camera di
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5.3 Memorizzazione programmi da parte
dell’utente
Il forno & dotato di n. 99 programmi di cui i
primi 16 sono gia pre-impostati.
Per memorizzare i restanti programmi dal
numero 17 al numero 99 procedere come
seqgue:
- Entrare in modalita programmi premendo il
puslante P/M finche appare “P01”
- Selezionare il numero di programma
da memorizzare premendo
il pulsante @ /

¢) Programmi di cottura pre-impostati

- Siimpostano i parametri di funzionamento
(tempo, temperatura al cuore, temperatura
camera, percentuale di umidita) ricordando
che per ogni programma di cottura ci sono
da1a4step

- Si tiene premuto il puslante MEMORY @
nel momento in cui i dati lampeggiano
(al termine di 5 secodi) significa che il
programma viene memorizzato.

N. | DESCRIZIONE FASE1 FASE2 FASE3
TEMPO | TEMP. | %VAPORE | VELOCITA| SONDA | TEMPO | TEMP. | %VAPORE |VELOCITA| SONDA | TEMPO | TEMP. |%VAPORE| VELOCITA
(MINUTI) MOTORE | CUORE | (MINUTI) MOTORE | CUORE | (MINUTI) MOTORE

1| PASTICCIO E GRATINATI[ 20 150°C 0 5 5 180°C 0 6
2| PAELLA

- ROSOLATURA

INGREDIENTI 5 200°C -10 6 18 180°C 0 4

-COTTURA RISO
3 | SOUFFLE' 15 140°C 0 3 5 180°C 0 3
4 | POLLO 10 100°C +5 6 40 180°C -10 6 10| 200°C | -10 6
5 | MAIALE 10 120°C +5 5 160°C +1 6 67°C 5 180°C | -10 6
6 | ROAST BEEF 10 100°C +10 6 160°C -10 6 50°C
7 | AGNELLO 5 120°C +5 6 170°C -10 6 55°C
8 | SALMONE 160°C 0 6 60°C
9 | SCAMPI(80/100 GR) 9 100°C +10 6
10 | PATATE AL FORNO 10 100°C | +10 6 30 190°C -10 6
11 | CAROTE 15 100°C | +10 6
12 | PANEFRESCO 10 180°C -4 4 4 200°C -10 4
13 | CROISSANT 12 160°C -1 4 6 180°C -10 5
14 | PAN DI SPAGNA 25 160°C 0 3 12 175°C 0 3
15 | BIGNE' 3 160°C 0 3 14 180°C 0 4
16 | RAFFREDDAMENTO INF 30°C 0 6
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6. Manutenzione e pulizia

! Attenzione:

Non utilizzare mai detergenti contenenti:
sabbia Soda caustica, acidi oppure cloruri
che intaccano la superficie

Qualsiasi lavoro di manutenzione deve
essere effettuato solamente da personale
qualificato.

E consigliabile pulire quotidianamente la
camera di cottura per mantenere livelli di
igienicita elevati e per evitare che I’acciaio
inossidabile all’interno della camera di
cottura si rovini.

6.1 Pulizia forno

Sicurezza per la pulizia

Spegnere il forno ed aspettare che tutti gli
elementi riscaldanti siano freddi prima di
toccarli o pulirli.

Pulire I'eletirodomestico con cura.

Pulizia della superficie

Utilizzare un panno umido con detersivo

non abrasivo, poi utilizzare un soffice panno
asciutto. Su parti in acciaio inossidabile con
incrostazioni di sporco, usare solo spatole

di plastica o una spugna con aceto e acqua
tiepida.

Attenzione: non usare generatori di vapore
per la pulizia del forno.

6.2 Porta forno

Per facilitare la pulizia & possibile smontare la
porta (fig. 4-5):

Questa operazione deve essere effettuata da
personale qualificato.

Rimuovere la porta forno:

Aprire completamente la porta forno. Inserire
nell’apposito foro della cerniera un utensile
(fig.4-5) (una chiave esagonale o un cacciavite)
per bloccare il movimento di rotazione come
mostrato in figura. Afferrare la porta ai lati
verso il basso e chiuderla lentamente finché si
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avvertira una certa resistenza. Quindi sollevare
la porta per poterla sfilare, affinché le cerniere
fuoriescano dalla loro sede.

Reinserire la porta forno:

Per reinserire la porta forno, procedere
seguendo le indicazioni sopraelencate
all’inverso, assicurandosi che le cerniere siano
correttamente inserite nella loro sede. Fig. 4-5.

I Attenzione
Non togliere i dispositivi antirotazione dalla
loro sede quando la porta é tolta.

I Avviso: non appoggiare eccessivo peso

o mettersi in piedi sulla porta. Questo puo
rompere la porta o ferire I'utente. Inoltre, non
usare il forno fino a che la porta non sia stata
rimontata correttamente.

6.3 Sostituzione lampada forno

! Attenzione: per prevenire scosse elettriche
e/o danni alla persona, leggere ed attenersi alla
seguente procedura:

Prima di sostituire la lampada forno, assicurarsi
che la corrente elettrica sia stata tolta aprendo
I'interruttore generale.

Assicurarsi che il forno e la lampada siano
freddi. Poi, rimuovere il coperchio della
lampadina. Vedi punto 1 figura 3.

Non toccare la lampadina calda con un panno
umido, puo causare la rottura della lampadina
stessa. Svitare e sostituire la lampadina con
altra appropriata per elettrodomestici (punto

2 figura 3). Dopo la sostituzione, rimettere il
coperchio. Nel caso in cui la calotta lampada sia
danneggiata o rotta, non usare il forno finché

la calotta non sia stata sostituita o reinserita in
modo corretto e sicuro.

6.4 Ricambi

Per I'assistenza dell’elettrodomestico possono
essere utilizzati solo componenti autorizzati.
Non riparare o sostituire alcun componente
del forno che non sia stato raccomandato

da questo manuale. Tutti gli altri interventi
devono essere effettuati da personale tecnico
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autorizzato. Per richiedere un componente di

ricambio, bisogna indicare i seguenti dati:

1) Sigla del modello di forno e numero di
produzione, che si trovano sull’etichetta
prodotto posizionata sulla parte
posteriore del forno.

2) Descrizione e numero del componente
di ricambio, informazione tecnica a
disposizione solo del servizio di
assistenza autorizzato.

3) E per ultimo, indicare i dati del
distributore che ha venduto il forno,

e i dati del centro di assistenza Fig Fig.2 Fig.3

8. Figure, sull’utilizzo e manutenzione
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pill vicino a voi. Jensione
almentazione Potenza assorbita
Modello forno Trade Mark
MOD | FV60400YUN|
VOLT: 230 HZ: 50/60 kw31
kPa: 50-200 KG: 31

7. Guasti piu frequenti

SERIAL NO. 0852 0001

ANNO: 2008/52

"

6818000002 c 6 ool
GUASTO CAUSA RIMEDIO Pressione acqua Numero di serie Anno/Settimana di
Mancanza della tensione di rete Ripristinare la tensione di alimentazione ingresso produzione

Luce forno spenta

Lampadina allentata

Inserire in maniera corretta la lampadina
nel portalampade

I forno non cucina in maniera
uniforme

Le ventole non effettuano piti I'inversione di
marcia

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per
la riparazione

Una delle ventole & ferma

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per
|a riparazione

Una delle resistenze & rotta

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per
|a riparazione
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Fig. 10

Fig.11

Fig.12

13

Ilforno & completamente spento Collegamento alla rete elettrica eseguito in Fig4-5 Fig 13
: Verificare il collegamento alla rete elettri ‘
maniera non corretta erificare il collegamento alla rete elettrica
L’immissione di umidita nella Ingresso acqua chiuso Aprire ingresso acqua
camera di cottura ¢ attivata ma non | Collegamento alla rete elettrica in maniera I . ;
esce acqua dalle cannette non corretta Verificare il collegamento alla rete idrica 2h
e . Rivolgersi ad un tecnico specializzato per e ° 50+ max +
) Guarnizione danneggiata Olgers! P p O O C ‘
Con la porta chiusa la riparazione o 240"
fuoriesce acqua dalla guarnizione Rivolgersi ad un tecnico specializzato per ey
Problema sulla chiusura dell o
oblema sulla chiusura della porta la rparazione
Lampadina bruciata Sostituire lampadina Fig.6 Fig.7 Fig.8 Fig.9
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useful or necessary without prior warning.

Introduction

Dear customer, we would like to thank you
and congratulate you on the purchase of this
convention oven and we trust this will be the
beginning of a long and lasting relationship.

1. Preliminary remarks

All the operations of installation, assembly,
service and assistance must be carried out by
qualified personnel according to current laws
and regulations.

Please read carefully the instruction manual
before the installation and commissioning of the
appliance.

This manual is an integral part of the appliance.
It must be kept in its entirety and in an
accesible place for the whole working life of
the oven.

This appliance is intended for professional uses
and conforms to current regulations in force.
This appliance is intended to be used only for
baking purposes. All other uses are considered
improper. The manufacturer declines all
responsability for improper use.

Separate the various waste materials and take
them to the nearest special garbage collection
centre.

The appliance must be connected to the
mains power supply according to the methods
required by safety rules.

Before using the appliance for the first time
ensure that inside the cooking chamber there
are no instruction manuals, plastic bags or any
other objects..

Before using the appliance, all the labels and
protective films applied inside or outside must
be removed.

The plug to be connected to the power cable
and the socket must be the same type and
must be conform to current regulations. Never
unplug by pulling on the cable.

Do not obstruct ventilation openings and heat
dispersal slits.

If the oven doesn’t work, disconnect it from the
supply and call the nearest technical assistance
centre. Never try to repair the appliance.

Always check that the control knobs are in the
off position when you finish using the oven.

Never put inflammable objects in the oven: they
could be accidentally lighted and cause fires.

The appliance is intended for professional use
and must by used only by qualified personnel.

In the case of cooking food with a very high fat
content, place a container on the bottom of the
cooking chamber to collect the fats.

Care must be taken to avoid accidents when
removing a tray containing hot liquids.

If the tray contains hot liquids, place it inside
the oven, at a level that allows the operator to
monitor it.

Pay particular attention while moving containers
of hot food during and after the cooking: the
temperature can be very high and cause burns.

Open the door of the oven slowly to avoid burns
from the hot steam.

Use the oven at a room temperature between
+5°Cand + 35 °C.

This appliance is marked according to
E the european directive 2002/96/EC on
waste electrical and electronic
equipment (weee).
This guidelines is the frame of a european-

wide validity of return and recycling on waste
electrical and electronic equipment.

The manufacturer declines all responsability
for damage to persons or things caused by
non-observance of the above prescriptions
or by interference with any part of the
appliance or by the use of non-original
spares.

2. Installation

Before placing the appliance, please verify the
overall dimensions and the exact position of
the electrical and water connections and of
the fumes exhaust and check informations on
“technical plate” (picture 13)

2.1 Installation place
The oven must only be installed in adequately
ventilated premises

2.2 positioning the oven

Unpack the appliance and remove the
protective film from the external panels.
Use a suitable solvent to remove any glue
residue left on the panels.

The appliance is not suitable for built-in

installation.

The oven must be located in a plane surface.

The height of the work surface can be adjusted

using the adjustable feet.

- the surface, adjacent furniture and all
materials used during installation must be
designed to resist a temperature of 150 °C,
without being damaged.

- adjacent furniture must leave space enough
for electrical connections.

2.3 Electrical connection

! Important:

- the connection to the main electricity supply
must be performed by qualified personnel in
accordance with current regulations.

- the connection must be performed in
accordance with the european regulations in
force.
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- the electrical connection is a single phase
connection type 220 - 230V ~ 50/60 Hz or
three-phase 380-400 3N V.

! The appliance must be correctly connected

to an earth system.

- if the oven is connected directly to the
mains electricity supply, the installer must
install an isolating switch of suitable current
rating with a contact breaking distance of
at least 3 mm. The isolating switch must be
installed near the appliance in the permanent
electrical system of the premises.

- the earthing cable must not be interrupted in
any case by the switch.

I Warnings:

Before performing maintenance, always
disconnect the oven from the mains power
supply by turning off the main switch or
unplugging from the main socket.

The oven could be equipped with a plugless

electrical cable. In case a plug needs to

be fitted, make sure it matches the oven’s

maximum power. Make sure the earth

cable (yellow-green) is connected to the

corresponding terminal on the plug.

If you have to install or replace the cable,

proceed as follows:

- disconnect the oven from the mains.

- open the terminal board trapdoor at the back
of the oven. (picture 1).

- connect the wires as shown in the picture
2, making sure the yellow-green cable is
connected to the earth terminal. In case a
homologated BS. 1363 13A plug is been
used, fit a 13 ampere fuse.

- the cable must be fastened with the wire
clamp on the terminal board so it can not
twist or remove itself (picture 2). Do not
allow any part of the cable to be exposed to
temperatures above 75 °C.

- the plug and the electrical connection must
match the oven’s power. Make sure the plug
is accessible. In case the appliance is directly
connected to the mains electricity supply an

omni polar cut-out device (with a contact
gap of at least 3mm.) Must be fitted in a
accessible area to the user.

@ 2.4 Equipotential system

The appliance must be included

in an equipotential system whose

efficiency must be properly checked according
to current laws. This connection must be done
between different appliances through the
terminal marked with the under symbol. The
equipotential conductor must have a minimum
section of 10 mm2.

2.5 Water connection

(only for models equipped with humidifier)

It's necessary to place a mechanical filter and a
shut-off valve between the water system and the
appliance.

As required by current laws, the appliance is
equipped wit fitting pipe 3/4" .

Before connecting the water pipe to appliance
please let some water flow to clear the pipe of
any obstructions.

The water used in the appliance must have

a pressure value between 1 and 3 bar and a
maximum temperature of 30°C.

2.6 Drain conncection

The water coming out from the waste outlet pipe
can be very hot (90°C). Proper pipes for high
temperature must be used for this connection.

2.7 Water drain

You find the waste outlet pipe on the rear of the
oven. It has to be connected to an open tundish
drain in compliance with current regulations
through a rigid or flexible heat resistant pipe;
the diameter of the pipe cannot be smaller than
diameter of the drain connection. the length of
the pipe cannot be longer than one metre.

The waste pipe must remain at least 20 cm.
below the drain connection to allow the liquids
to drain.

2.8 Cooking chamber exhaust

The exhaust outlet of the cooking chamber is
positioned on the rear of the oven at the top.
Do not stack any object and /or material on the
outlet as this could cause a blockage of the
fumes. It is suggested to place the oven below
an extraction hood.

3. Using the oven

Important:

Before using the oven for the first time it is
recommended to turn it to the maximum
temperature and leave it to heat for an hour.
During this period there may be some smell
and smoke due to the oven’s thermal insulation
adhesives and oils. It is recommended to leave
a window open for the air to circulate.

3.1 Front panel

Control panel.

A = function selector (pict. n.10)

B = power (on/off light) (pict. n.6)

C = timer (pict. n.8)

F = thermostat (on/off light) (pict. n.7)

G = control thermostat (pict. n.9)

U = humidifier (only for models equipped with
humidifier) (pict. n.12)

D = grill function (only for models equipped
with “Grill” function) (pict. n.11)

3.2 Lights

Power (on/off light)
When lit it indicates that the oven is connected
to the mains.

Thermostat light (on/off)
Indicates that the resistances to maintain the
selected temperature are switched on/off.

3.3 Manual programmer (picture 8)
Manual mode:
turn the knob clockwise on the “hand” symbol.

I Warning: if the knob is kept on manual
mode the oven will remain switched on
continuously.

Cooking function: (picture 8)

turn the knob clockwise on the desired cooking
time. When cooking time reaches the end the
oven will shut itself and an alarm tone will be
issued.

3.4 Oven thermostat (picture 9)

The oven thermostat controls the desired
temperature on all of the oven’s functions.
The heating elements are switched on and off
in order to maintain the desired temperature.

3.5 Oven function selector
This selector is used to choose the desired
cooking function.

% Oven light
Select this function to switch the oven

light one. The light will switch on with the other
functions as well.

Intense cooking with hot air

Select this function for an even
cooking. Ideal for cooking cakes, bread and
other large dishes.

Defrost and dry
(only for models equipped with “Grill”

function)

Select this function to accelerate the defrosting
process or to dry the food that needs to be
cooked using a forced air flush.

Grill
w (only for models equipped with “Grill”

function)

Select this function to grill. The heat intensity
can be adjusted. Please refer to the how to use
the grill section for more information.
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3.6 How to use the grill

(only for models equipped with “Grill” function)
Select the grill function selector and bring the
thermostat on maximum temperature to allow a
period of pre-heating of the oven chamber prior
to placing the food in. Then shut the oven door.

3.7 How to use humidifier

Humidification
& (only for models equipped with

humidifier)

Some ovens are equipped with a humidification
system. It is suitable for rapid thawing, for
heating foods without making them hard or

dry, and for glazing bread at the start of baking.
The combination of the steam function with the
conventional cooking modes allows exceptional
flexibility in use, with considerable time and
energy savings, while foods retain their nutrient
content, flavour, appearance and aroma. Ideal
for all food types.

The heat is obtained by forced circulation of the
hot air inside the oven. The air is heated by a
circular heating element near the oven fan then
circulated and distributed evenly and rapidly by
the fan itself.

In some ovens, the fan system is combined with
a humidification system. Water injected onto the
fan from a direct connection to the water supply
is nebulised and passed through the heating
element, transforming into steam.

When the required temperature is reached, the
red light and the humidifier button are switched
off.

The red light is switched on and off in order to
maintain the desired temperature.

Only after the required oven temperature

is reached and when you want to use the
humidity, you can use the steam function by
keeping pressed the humidifier button.

3.8 Cooking with steam

Steam is regulated by an energy regulator
activated by a corresponding knob control on
the control board.

To introduce steam into cell, rotate knob
clockwise, from the zero position to the one
corresponding to the quality of water that one
desires to introduce.

I Warning:

when operating, the oven can reach high
temperature. Take care not to touch the
heating elements inside the oven. The
producer can not be liable for any damage
or injury cause by the appliance if its
installation and connection to the power
supply is not done in accordance to the
directions given in this manual and to the
laws in force.

This oven complies to the “EU Council”

directives cee 87/308; 73/23; 93/68 e 89/336.

4. Digital Control Panel

Control Panel Layout

Cooking stage:
4 different cooking steps
programmable

+1:
Additional 1 minute to cooking time

Motor speed:
Choose motor speed
(6 speeds available)

Cooking chamber steam outlet:
Regulation opening/closing
steam exhaust

Humidifying:
Water added manually

On/Off:
Oven on/off

P/M: Selection of cooking type,
manual or with 99 programs

(16 cooking programs are memorised
and the remaining 83 programs can
be entered manually

or through the -/+)

-/+: Set up programs

4.1 Oven on/off

When the oven is turned on the control panel
lights up automatically.

After 10 minutes have gone by with no button
being pushed the electronic control goes to
stand by and “Off” appears on the display. To
start the control panel again just press ON/OFF.

Timer:
Regulate cooking time

Temperature:
Regulate cooking chamber
temperature

Steam:

Regulate steam percentage

+10: steam percentage regulation
(0-100%)

-10: regulation of steam outlet
opening/closing time

Start/Stop:
Oven cooking start/stop switch

Lighting:
Lights on/off

Memory:
Memorize cooking programs

Core probe:
Choose core probe temperature

4.2 Cooking steps

When cooking is regulated manually there is
only one step available.

When programs are used, steps go from 1 to 4.
To move from one step to another press 0
and the user can set the following parameters:
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Times or alternatively core temperature

- Chamber temperature

- Steam percentage or chamber flue gas outlet
opening/closing time

- Motor speed

4.3 Setting times

Time is displayed by turning knob o
hours-minutes.

When “Inf” appears on the display the oven
works until it the operator stops it manually.
The time parameter excludes use of the core
probe.

4.4 Lighting
To turn the lights of/on press @

4.5 Setting core temperature

The core temperature appears on the display
and is set using (s

When the core temperature is set automatically
the time is zeroed, because when the set time
is reached that cooking step is over and it
moves on to the next step (if entered).

4.6 Setting chamber temperature
The chamber temperature is displayed by
turning |

4.7 Setting motor speed
You can use 6 different speeds by pressing @

4.8 Setting Steam / chamber steam outlet
- To regulate the steam percentage to be used
turn = (from 0/ +10) consulting table “a”
- To regulate cooking chamber steam exhaust
turn = (from 0/ -10) consulting table “b”

a) Steam function mode / cooking chamber
flue gas outlet mode

SETTING FUNCTION

+10 CHIMNEY OUTLET OPEN/100% STEAM
+9 CHIMNEY QUTLET OPEN /90% STEAM
+8 CHIMNEY QUTLET OPEN /80% STEAM
+7 CHIMNEY QUTLET OPEN /70% STEAM
+6 CHIMNEY OUTLET OPEN /60% STEAM
+5 CHIMNEY OUTLET OPEN /50% STEAM
+4 CHIMNEY OUTLET OPEN /40% STEAM
+3 CHIMNEY OUTLET OPEN /30% STEAM
+2 CHIMNEY OUTLET OPEN /20% STEAM
+1 CHIMNEY OUTLET OPEN /10% STEAM
0 CHIMNEY OUTLET OPEN /0% STEAM

b) cooking chamber steam outlet function mode

SETTING | FUNCTION

0 CHIMNEY QUTLET CLOSED /0% STEAM

-1 CHIMNEY QUTLET OPEN 6 SECONDS
CLOSED 54 SECONDS/0% STEAM

2 CHIMNEY QUTLET OPEN 12 SECONDS
CLOSED 48 SECONDI/0% STEAM

-3 CHIMNEY QUTLET OPEN 18 SECONDS
CLOSED 42 SECONDS/0% STEAM

-4 CHIMNEY OUTLET OPEN 24 SECONDS
CLOSED 46 SECONDS/0% STEAM

5 CHIMNEY OUTLET OPEN 30 SECONDS
CLOSED 30 SECONDS/0% STEAM

6 CHIMNEY QUTLET OPEN 36 SECONDS
CLOSED 24SECONDS/0% STEAM

-7 CHIMNEY QUTLET OPEN 42 SECONDS
CLOSED 18 SECONDS/0% STEAM

-8 CHIMNEY QUTLET OPEN 48 SECONDS
CLOSED 12 SECONDS/0% STEAM

9 CHIMNEY QUTLET OPEN 54 SECONDS
CLOSED 6 SECONDS/ 0% STEAM

-10 CHIMNEY OUTLET OPEN /0% STEAM

4.9 Setting language - date/time

1) To enter chosen language:

- Press Q and o together till “set clock”
appears

- Press o till “set language” appears

- Press @ and “Italian” will appear on the
display to the top of the time 2 Turn the
time knob till the desired language appears

- Press ON/OFF @ to memorise

2) To enter date/time

- Press Q and o together till “set clocks”
appears

- Press P/M @
display

- Turn the time knob
appears on the display

- Press P/M and “hours” will appear on
the display

- Turn the time knob
entered the desired hour

- Press P/M @ and “minutes” will appear on
the display

- Turn the time knob till you have
entered the desired minutes

- Press P/M @ and “date” will appear on the
display

- Turn the time knob
entered the desired date

- Press P/M @ and “month” will appear on
the display

- Turn the time knob
entered the desired month

- Press P/M @ and “year” will appear on the
display

- Turn the time knob
entered the desired year

- Press ON/OFF @ to memorise

- Press ON/OFF @ to exit

and “day” will appear on the

till the desired day

till you have

till you have

till you have

till you have

5. Cooking systems

5.1 “Manual” cooking

Premise: manual cooking has only one stage.

If you want to use several cooking stages you
have to enter a program (see chapter 5.2 - 5.3)

To enter the manual function press P/M @
and “Manu” appears on the display; then enter
the cooking data:

- Cooking time: turning
shows you hours-minutes

- Cooking temperature: turning ©j ' the
desired time is displayed

- Motor speed: pressing @ you can set 6
different steps

- Steam percentage / flue gas outlet opening-
closing times: turning &5 displays steam
percentage (0 / +10), or flue gas outlet
opening/closing time (0 / -10)

- Meat probe temperature: turning s
displays the desired core temperature (make
sure time and core temperature switches are
both exclusive)

- Oven on: press START/STOP @

the display

5.2 Cooking with preset programs

The oven has 16 preset programs

(see table “c”).

To call up the desired program:

- enter program mode by pressing P/M @
until “P01” appears

- choose the program number by pressing

[+
- press START/STOP €
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5.3 Memorising programs

The oven has 99 programs with just the first 16

preset.

To memorise programs from number 17 to 99

do the following:

- Enter the program mode by pressing P/M
@ till “P01” appears

- Choose the program number to be
memorised by pressing ° / o

c) Preset cooking programs

- Set function parameters (time, core
temperature, chamber temperature, humidity
percentage) remembering that each cooking
program has 1 to 4 steps G

- Keep the MEMORY button pressed @
when the data flashes (after 5 seconds) this
means the program is being memorised.

N. | DESCRIPTION | STAGE1 STAGE 2 STAGE 3
TIME TEMP. | %STEAM | MOTOR | CORE TIME TEMP. | %STEAM | MOTOR | CORE TIME TEMP. | %STEAM | MOTOR
(MINUTES) SPEED | PROBE | (MINUTES) SPEED | PROBE | (MINUTES) SPEED

1 PIES AND 20 150°C 0 5 5 180°C 0 6

GRATIN
2 PAELLA

-BROWNING

INGREDIENTS 5 200°C -10 6 18 180°C 0 4

-COOKING RICE
3 SOUFFLE' 15 140°C 0 3 5 180°C 0 3
4 CHICKEN 10 100°C +5 6 40 180°C -10 6 10 200°C -10 6
5 PORK 10 120°C +5 5 160°C + 6 67°C 5 180°C -10 6
6 ROAST BEEF 10 100°C +10 6 160°C -10 6 50°C
7 LAVB 5 120°C +5 6 170°C -10 6 55°C
8 SALMON 160°C 0 6 60°C
9 SCAMPI 9 100°C +10 6

(80/100 GR,)
10 | ROAST 10 100°C +10 6 30 190°C -10 6

POTATOES
11| CARROTS 15 100°C +10 6
12 | FRESH BREAD 10 180°C 4 4 4 200°C -10 4
13 | CROISSANT 12 160°C 1 4 6 180°C -10 5
14 | SPONGE CAKE 25 160°C 0 3 12 175°C 0 3
15 | BIGNE' 3 160°C 0 3 14 180°C 0 4
16 | COOLING INF. 30°C 0 6
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6. Cleaning and
maintenance

I Warnings:

Never use soaps containing: sand, caustic
soda, acids or chlorides that could damage
surfaces

The appliance must be regularly serviced by
a qualified service technician. It is advised
to clean the cooking chamber every day in
order to maintain a high level of hygiene
and to avoid damage to the stainless steel
chamber.

6.1 Cleaning

Safety warnings while cleaning

Switch the oven off and wait for it to cool down
before you proceed with cleaning. Clean the
appliance with care.

Surface cleaning

Use a damp cloth and non abrasive detergent
followed by a soft, dry cloth. Use a plastic
spatula or a sponge with vinegar and tepid
water to remove incrustations on the steel
parts.

Warning: do not use steam cleaners on any
part of the oven.

6.2 Oven door

To remove and re-attach the oven door follow
these instructions (picture 4-5):

This operation should be carried by qualified
personnel.

Oven door removal:

Open completely the oven door, put in the
apposite hinge hole an utensil (an allen key

or a screwdriver) which blocks movement of
rotation as shown in the picture 4-5. Hold the
door from both sides and close it slowly until
you feel a sort of resistance, at this moment lift
up the door in order to free the hinge dap from
the oven body and take it off.

11

How to re-attach the oven door:

For attaching the oven door, carry out viceversa
the indications above described paying
attention the hinge fits in its own seat

(picture 4-5).

! Warning

do not remove the door lock hooks from
their housing when the door is removed.

Do not close the hinges without the door’s
weight , it will cause the springs to close the
hinges violently.

! Notice: do not place excessive weight on the
top of the oven door. Do not stand on the oven
door. Do not use the oven until the door has
been correctly re-attached

6.3 Replacement of the oven light bulb

! Warning: to avoid electric shocks or any
other accidents carefully read the following
instructions:

Prior to replacing the light bulb make sure the
oven has been unplugged from the mains.
Make sure the oven and the lamp have cooled
down. With a tool remove the lamp cover
(picture 3 - point 1).

Do not touch the bulb with a damp cloth, it will
cause it to break.

Unscrew the lamp from the holder and replace
with an appropriate one. See picture 3 - point 2.
At the end of this operation place the cover
again on its centre.

In case the lamp cover is damaged or broken,
do not use the oven until the cove has been
replaced or reinserted correctly.

6.4 Spare parts

Any kind of replacement needed must be
done using authorized spare parts. Do not
fix or replace any part of the oven for which
no explanation is given in this manual. Every
kind of maintenance must be carried out by
authorized personnel only. When requesting
a spare part please include the following
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information:

1) oven model and production number
(found on the data plate on the bottom
of the cooking chamber).

2) description and number of the spare
part, which is information held by the
authorized service centre only.

3) information regarding the oven seller
and the service centre nearest to you.

7. Malfunctions — Problems Causes and Remedies

BREAKDOWN

The oven is completely
turned off

CAUSE
The supply mains voltage is missing

SOLUTION
Restore the voltage

The electical connection to the mains has not

been made in the correct way

Check the connection of the
appliance to the mains

The humidity control of the
oven is on, but the water
does not come out of the

pipes

The water inlet valve is closed

Open the water inlet valve

The connection to the water supply has not been

made in the correct way

Check the connection of the
water supply

There is water coming out
though the door and the
sealing even though the door
is closed

Damaged door seal

Apply to a qualified technician
for service

Loose door mechanism

Apply to a qualified technician
for service

The oven light does not
turn on

Blown lamp

Replace the lamp

Loose lamp

Place correctly the lamp in the
lamp holder

The cooking is not uniforme

The fans do not reverse their rotation

Apply to a qualified technician
for service

One of the fans in not rotating

Apply to a qualified technician
for service

One of the heating elements is broken

Apply to a qualified technician
for service

12

8. Pictures on use and maintenance

Therminal board
trapdoor

Earth

Pict.4-5

Inlet water pressure

kPa: 50-200
SERIAL NO. 0852 0001

Wire clamp
Pict.1 Pict.2 Pict.3
Voltage
Frequency -
Oven model Trade Mark Weight
MOD | FV60400YUN|
VOLT: 230 HZ: 50/60 Kw: 3,1
KG: 31

ANNO: 2008/52

H

BE18000002 c 6

Pict.13

Serial number

Production date

max «

240"

220

Pict.6 Pict.7

Pict.8

Pict.10 Pict.11
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Pict.12

Pict.9
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Die herstellerfirma behdlt sich vor, ohne voran-

kiindigung dderungen am produkt vorzunehmen,
die sich als niitzlich oder notwendig erweisen.

Einleitung

Lieber kunde, wir mochten lhnen zu dem
erwerb eines ofens gratulieren und danken.
Wir hoffen dies wird der angang einer guten
zusammenarbeit.

1. Hinweise

Alle installationsarbeiten diirfen nur von dafiir
qualifiziertem fachpersonal durchgefiihrt
werden.

Lesen sie diese betriebsanleitung sehr
sorgfaltig bevor sie mit den installationsarbeiten
beginnen.

Diese bedienungsanleitung ist fester bestanteil
des gerétes. Sie muss wéhrend der gesamten
lebensdauer des ofens unversehrt und leicht
zugénglich aufbewahrt werden. Lesen sie

alle darin enthaltenen anweisungen vor dem
gebrauch des ofens aufmerksam durch.

Dieses gerat ist fiir den professionellen einsatz
konzipiert worden und entspricht den geltenden
eu-vorgaben. Das gerat wurde zum kochen und
erhitzen von speisen entworfen. Daher gilt jede
andere verwendung als unsachgemaéss.

Der hersteller haftet nicht bei verwendung zu
zwecken, die hier nicht angegeben sind.

Trennen sie die verschiedenen
verpackungsmaterialien, und fiihren sie sie der
nachsten abfallsammelstelle zu.

Vor der ersten inbetriebnahme des geréates
vergewissern sie sich bitte, dass alles aus dem
garraum entfernt wurde.

Eine erdungsleitung gemass der in den
sicherheitsrichtlinien der elektrischen anlage
enthaltenen angaben ist unverzichtbar.

Bevor das gerét in betrieb genommen wird,
miissen samtliche etiketten und schutzfolien

innen und aussen am gerét entfernt werden.
Der mit dem versorgungskabel zu koppelnde
stecker und die entsprechende steckdose
missen vom selben typ sein und den geltenden
normen entsprechen.

Ziehen sie den stecker niemals am kabel
heraus.

Verschliessen sie die 6ffnungen, die
liftungsschlitze und die schlitze zur
warmeabgabe nie.

Trennen sie das gerét bei funktionsstorungen
vom elektrischen stromnetz, und wenden

sie sich an die ndchste technische
kundendienststelle.

Versuchen sie nicht, eigenstandig reparaturen
am geréat durchzufiihren.

Vergewissern sie sich nach dem gebrauch des
ofens stets, dass die bedienknépfe auf ,null
(aus) stehen.

Geben sie niemals brennbare gegenstédnde in
den ofen: bei unbeabsichtigtem einschalten
wiirde ein brand entstehen.

Sollten sie lebensmittel mit hohen

fettanteil zubereiten, empfehlen wir einen
auffangbehélter unter dem gargut zu platzieren
um das Uberschissige fett aufzufangen.

Offnen sie die ofentur nach dem gebrauch
vorsichtig um verbrennungen durch den
ausstromenden dampf zu vermeiden. Der ofen
sollte nur bei einer raumtemperatur von +5 bis
+35° C genutzt werder.

Das modellkennzeichen und die
ﬁ seriennummer des ofens befinden

sich auf dem typenschild vorne unten
am garraum. Das typenschild am gehduse darf
niemals entfernt werden.
Dieses gerdt ist mit der kennzeichnung im sinne
der eu-richtlinie 2002/96/EG (iber elektro- und
elektronik-altgerate versehen (waste electrical
and electronic equipment — weee).

Diese richtlinie beschreibt die verordnungen zur
entsorgung und zum recycling von altgeraten
und gilt im gesamten gebiet der européischen
union.

Der hersteller weist jegliche haftung bei
schaden an personen oder sachen zuriick,
die durch nichtbeachten der oben genannten
vorschriften oder durch die beschadigung
auch von einzelteilen des gerétes und durch
die verwendung nicht originaler ersatzteile
entstanden sind.

2. Installation

Vor dem installieren des gerétes, priifen sie
bitte alle anschliisse wie die elektro und
wasseranschliissen aber auch das abzugsrohr,
wie auf den bildern der beigefiigten datei
»technische daten abb. 13“ zu sehen.

2.1 Installationsort
Der ofen darf nur in ausreichend beliifteten
raumlichkeiten installiert werden.

2.2 Aufstellen des ofens
Das gerét aus der verpackung nehmen,
und die schutzfolie von den auBenwéanden
entfernen. Eventuelle klebstoffreste miissen mit
geeigneten losungsmitteln entfernt werden.
Das gerit eignet sich nicht fiir den einbau.
Der ofen muss auf einer ebenen fldche
positioniert werden, die hohe der arbeitsflache
kann mit den einstellfiiBen reguliert werden.
Die flache, die angrenzenden mobel und alle
fiir die installation verwendeten materialien
miissen folgende technischen voraussetzungen
erfiillen:
- sie miissen einer temperatur von 150
°C standhalten, ohne dass sich deren
oberflache deformiert und/oder schaden
aufweist.
- das mobelstiick muss ausreichend platz
fiir die elektroanschliisse lassen.

Deutsch
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2.3 Elektroanschluss

! Wichtig:

- der anschluss des ofens muss von
einem qualifizierten techniker und unter
befolgung der diesbeziiglichen
vorschriften und normen durchgefiihrt
werden.

- der anschluss muss entsprechend den
geltenden eu-normen durchgefiihrt
werden.

- der elektroanschluss ist ein
einphasenanschluss 220 - 230V ~
50/60 Hz oder dreiphasenanschluss
380-400 3N V.

! Eine korrekte erdung ist pflicht. :

- erfolgt der anschluss an das stromnetz
direkt, muss ein angemessener
schutzschalter dazwischen geschalten
werden, dessen dffnungsabstand der
kontakte mindestens 3 mm betragen
muss. Dieser schutzschalter muss in der
festen elektrischen anlage des gebdudes
und in unmittelbarer nahe des geréats
installiert werden.

- das erdungskabel darf auf keinen fall
vom schutzschalter unterbrochen
werden.

! Vorsicht:

Vor der durchfiihrung von wartungsarbeiten

unbedingt die elekirische stromversorgung

mit dem entsprechenden schalter oder durch
ziehen des steckers unterbrechen.

Der ofen kann mit einem elektrokabel ohne
stecker geliefert werden. Der notwendige
stecker muss der hochstleistung des ofens
standhalten. Achten sie auf den korrekten
anschluss des (griin-gelben) erdungskabels an
die entsprechende klemme des steckers. Bei
verlegung oder wechsel des elektrokabels muss
wie folgt vorgegangen werden:
- die elektrische stromzufuhr

unterbrechen oder abschalten.
- die abdeckung des klemmenkastens

offnen (abb.1).
- die enden des elektrokabels wie in

abbildung 2 gezeigt anschlieBen und
dabei darauf achten, dass das griin-gelbe
kabel geerdet wird. Bei verwendung eines
bs. 1363 homologierten 13-a-steckers
einen schmelzwiederstand mit 13 a
einsetzen.

- das elektrokabel muss von der
kabelklemme (abb. 2) so im
klemmenkasten befestigt werden, dass es
sich nicht verdrehen oder lsen kann. Es
darf an keiner stelle mit temperaturen (iber
75 °C in beriihrung kommen.

- der stecker fiir den elektrischen anschluss
muss der leistung des ofens entsprechen.
AuBerdem muss der elektrostecker nach
der installation des ofens leicht zuganglich
sein. Bei direktanschluss an das
elektrische stromnetz muss ein
zweipolschalter mit einer 6ffnung fir
jeden kontakt mit mindestens 3 mm
dazwischengeschaltet werden.

2.4 Potential ausgleich

Das gerdt verfugt (iber eine

erdungsklemme, welche (iber einen
10 mm. Leiter an einen potentialausgleich
angeschlossen werden muss.

2.5 Wasseranschluss

(fiir nur die mit serienmaBigem befeuchter)
Vor den geraten sollte ein wasserfiltersystem

mit wasserhahn installiert werden. Wie nach
gegenwartigen gesetzen erforderlich werden die
gerate mit einem 3/4" und mechanischem filter
geliefert. Bevor sie das gerat mit der wasserleitung
verbinden, sollten sie etwas wasser durch den
schlauch flieBen lassen um ihn von eventuellen
ruckstanden zu befrein. Das wasser das fiir den
ofen gebraucht wird, solite einen druck zwischen
1 und 3 bar und eine hochsttemperatur von 30° C
haben.

2.6 Wasserabfluss

Das Wasser das aus dem Abfluss kommt kann
bis zu 90°C heiB sein. Aus diesem Grund miissen
Schlauche die an dieser Stelle installiert warden
fiir hohe Temperaturen geeignet sein.

2.7 Abfluss

Der Wasserabfluss befindet sich auf der Riickseite
des Ofens. Er muss mit einem hitzebesténdigen
Schlauch oder einem Rohr mit dem Abfluss
verbunden sein; dabei darf der Durchmesser

des Abflusschlauches nicht kleiner als der des

am Ofen befestigten Rohrs sein und darf einen
Meter Lange nicht (iberschreiten. Der Schlauch
muss mindestens 20 cm. unter dem Abflussrohr
enden, um zu gewéhrleisten, dass das Wasser gut
abflieBen kann.

2.8 Dampfabzug

Der Dampfabzug befindet sich auf der Riickseite
des Ofes. Der Abzug darf auf keinen Fall verstopft
werdern, damit der Dampf ordnungsgeméaB
austreten kann. Wir weisen darauf hin, dass es

in jedem Fall am besten ist eine Abzugshaube zu
nutzen.

3. Bedienung des ofens

Wichtig:

Vor der ersten inbetriebnahme des ofens muss
dieser etwa 1 stunde lang auf hochsttemperatur
geschaltet bleiben. Der raum muss gut beliiftet
sein - moglichst durch 6ffnen der fenster.
Dadurch kann etwaiger rauch, der durch die
verbrennung von produktionsresten wie fette,
6le oder harze durch bearbeitung entsteht.

3.1 Bedienblende

Bedienblende.

A = funktions-wahlschalter (abb. 10)

B = kontrollanzeigen on/off (abb. 6)

C = programmiereinheit fiir garzeitende (abb. 8)
F = kontrollanzeige thermostat (abb. 7)

G = temperaturregulierung (abb. 9)

U = befeuchter (abb. 12) (fiir nur die mit der
funktion vorbereiteten modelle befeuchter)

D = funktions-wahischalter grill (abb. 11) (fir
nur die mit der funktion vorbereiteten modelle

grill)

3.2 Kontrollanzeigen

Kontrollanzeige on/off

Leuchtet die kontrollanzeige, bedeutet dies,
dass der ofen unter spannung steht und damit
die stromzufuhr offen ist.

Thermostat-kontrollanzeige

Die thermostat-kontrollanzeige zeigt das ein-
bzw. Ausschalten der heizspiralen zum erhalt
der eingestellten gartemperatur an.

3.3 Manuelle programmiereinheit (abb. 8)
Manueller betrieb:

den knopf nach links auf das handsymbol fiir
~manuell” stellen.

! Achtung:

Bleibt der knopf auf ,manuell“ stehen, bleibt
der ofen dauerhaft an.

Deutsch

Manuelle einstellung des garzeitendes:

den knopf nach rechts drehen, und die
gewiinschte garzeit einstellen. Am ende der
garzeit schaltet der ofen automatisch aus, und
ein akustisches signal mit dem klang einer
glocke erfolgt.

3.4 temperaturregulierung (abb. 9)

Der ofen-thermostat iiberwacht die gewiinschte
gartemperatur bei allen funktionswahlen des
ofens. Die heizelemente werden hinzu- bzw.
Abgeschaltet, um die eingestellte temperatur
beizubehalten.

3.5 Funktionswéhlschalter
Dieser umschalter aktiviert die gewiinschte
garfunktion

Ofenbeleuchtung
Diese funktion zum einschalten der
lampe im ofen verwenden. Die lampe bleibt

auch bei verwendung der anderen funktionen
an.

Heissluft
Diese funktion fiir ein gleichmaBiges

garen verwenden. |deale garart fiir kuchen,
torten, brot und andere groBformatige speisen.
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Auftauen und feuchtigkeitsentzug
(flr nur die mit der funktion

vorbereiteten modelle grill)

Diese funktion zum beschleunigen des

auftauvorgangs und/oder des feuchtigkeitsentzugs

der zu garenden speisen mithilfe zirkulierender luft
verwenden.

Grillen
(ftir nur die mit der funktion

vorbereiteten modelle grill)
Diese funktion zum grillen verwenden.

Grillvorgange mit regulierung der hitzeintensitat.

Fiir weitere informationen lesen sie bitte das
kapitel verwenden des grills.

3.6 Verwenden des grills

(fiir nur die mit der funktion vorbereiteten
modelle grill)

Die funktion grill mit dem umschalter wahlen,
und den thermostat auf héchsttemperatur
stellen, damit der garraum vorgeheizt werden
kann, bevor die speise in den ofen gegeben
wird. Dann die ofentiir schlieBen.

3.7 Verwendung des befeuchters
(fir nur die mit der funktion vorbereiteten
modelle befeuchter)

Befeuchter
= Einige modelle sind mit einem

dampfsystem ausgestattet, das fiir ein
schonenderes garen jeder beliebigen speise
verwendet wird. Es eignet sich auBerdem fiir
ein schnelles auftauen und fiir das erhitzen von
speisen, ohne diese einzutrocknen oder fest
werden zu lassen, sowie um in salz eingelegte
speisen auf natirliche art zu entsalzen. Die
kombination der funktion befeuchter mit den
traditionellen funktionen erlaubt eine flexible
verwendung mit energie- und zeitersparnis,
ohne dass die nahrwerte und der geschmack der
speisen verloren gehen. Ideal fiir alle arten von
speisen.

Die hitze zum erhitzen der speisen entsteht

durch erzwungene zirkulierung von heiBluft im
ofen. Die luft wird von einer heizwendel neben
dem fliigelrad des motorisierten ventilators
erhitzt, und die zirkulierung erfolgt durch dieses
flligelrad, das die heiBluft gleichmaBig und
schnell verteilt. Bei einigen 6fen erfolgt die garung
durch die gemeinsame nutzung von umluft

und befeuchtungssystem. Uber einen direkten
anschluss an das wasserleitungsnetz wird das
auf das flligelrad gespritzte wasser nebulisiert,
durch die heizspirale geblasen und dabei in dampf
verwandelt.

Erreicht der ofen die gewiinschte temperatur,
gehen die rote anzeigeleuchte und die taste
befeuchter aus. Das blinken der anzeigeleuchte
zeigt an, dass die gewahlte ofentemperatur
beibehalten wird.

Nach der Erreichung der Temperatur des Ofens,
jeweils nach wunsch der Befeuchtung, wird der
Druckknopf so lange gedriickt bis die gewiinschte
Befeuchtung erreicht wird.

3.8 Beschwadung

Vapor ist die Feuchtigkeit durch einen
Energieregler engestellt, der durch einen sich
auf der Schalttafel befindenden entsprechenden
Knopf eingeschaltet ist. Um Dampf in die Zelle
einzufiihren, muss man den Drehknopf im
Uhrzeigersinn von der Position Null in die mit der
gewiinschten Wassermenge (ibereinstimmenden
Position drehen.

! Achtung:

Wahrend des betriebs kann der ofen

sehr hohe temperaturen erreichen.
Achten sie darauf, die heizelemente oder
brennelemente im ofen nicht zu beriihren.
! der hersteller weist jegliche zivil- oder
strafrechtliche verantwortung im falle von
anschliissen, die nicht normgerecht und
unter befolgung der angaben in dieser
bedienungsanleitung gemacht wurden,
zuriick.

Dieser ofen entspricht den vorgaben der
eu-richtlinien EWG 87/308, 73/23, 93/68 und
89/336.

4. Digitales Bedienfeld

Layout des Bedienfeldes

Garphase:
4 verschiedene Garstufen
programmierbar

+1:
1 min zusétzliche Garzeit

Geschwindigkeit der Motoren:
Auswahl der Motorengeschwindigkeit
(6 Drehzahlen maglich)

Rauchauslass der Garkammer:
Regelung des Offnens / SchlieBens
des Rauchauslasses

Befeuchtung: Manuelles Hinzufiigen
von Wasser

Ein/Aus: Ein-/Ausschalten des Ofens

P/M: Auswahl der manuellen
Garweise oder mit 99 Progammen
(speicherbar sind 16 Garprogramme
und manuell bzw. iiber USB

kénnen die (ibrigen 83 Programme
eingegeben werden)

-/+: Wahlschalter flir
Programmnummer

4.1 Ein-/Ausschalten des Ofens

Beim Zuschalten der Spannung am Ofen wird
das Bedienfeld automatisch aktiviert.
Nachdem (iber 10 min keine Taste gedriickt
wird, schaltet die elektronische Steuerung

auf Stand-by und auf dem Display wird “Off”
(Aus) angezeigt. Um das Bedienfeld wieder
einzuschalten, genligt es, die Taste ON/OFF zu
betatigen.

Timer: Regelung der Garzeit

Temperatur:
Regelung der Temperatur in der
Garkammer

Deutsch

Dampf: Regelung des Dampfanteils
+10: Regelung des
Dampfanteils (0-100%)
-10 : Regelung der
Zeit zum Offnen/SchlieBen
des Rauchauslasses

Start/Stopp: Wahlschalter zum Ein-/
Ausschalten des Garvorgangs im
Ofen

Beleuchtung: Ein-/Ausschalten der
Leuchten

Memory: Speichern der
Garprogramme

Kernfiihler:
Auswahl der Temperatur des
Kernfiihlers

4.2 Garstufen

Beim Ausfiihren eines Garvorgangs im
manuellen Betrieb ist nur eine Garstufe
vorhanden.

Beim Ausfiihren eines Garvorgangs mit
Programmen gibt es von 1 bis 4 Garstufen.
Betdtigen Sie, um zwischen den einzelnen
Stufen umzuschalten, die Taste G und der
Anwender kann folgende Parameter einrichten:
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- Zeit oder alternativ Kerntemperatur

- Temperatur in der Kammer

- Dampfanteil oder Offnungs-/SchlieBzeit des
Rauchauslasses der Kammer

- Geschwindigkeit des Motors

4.3 Einrichten der Zeit

Die Zeit wird auf dem Display beim Drehen des
Griffes &% in Stunden.Minuten angezeigt.
Wenn auf dem Display die Anzeige “Inf”
erscheint, arbeitet der Ofen, bis er manuell vom
Bediener angehalten wird. Der Parameter Zeit
schlieBt die Mdglichkeit einer Verwendung des
Kernfiihlers aus.

4.4 Betrieb mit Beleuchtung
Zum Ein-/Ausschalten der Leuchten geniigt es,
die Taste @ zu betatigen.

4.5 Einrichten der Kerntemperatur

Die Kerntemperatur wird auf dem Display
angezeigt und mit dem Griff o eingerichtet.
Beim Einrichten der Kerntemperatur wird die
Zeit automatisch null gesetzt, da die Garstufe
beim Erreichen der eingestellten Temperatur
als beendet angesehen wird und zur nachsten
Stufe libergegangen wird (wenn eingegeben).

4.6 Einrichten der Temperatur in der
Kammer

Die Temperatur in der Kammer wird auf dem
Display angezeigt und mit dem Griff
eingerichtet.

4.7 Einrichten der Motorgeschwindigkeit
Es konnen 6 verschiedene Geschwindigkeiten
des Motors verwendet werden, indem die Taste

@ betétigt wird.

4.8 Einrichten von Dampf / Rauchauslass
der Kammer

- Drehen Sie, um den zu verwendenden
Dampfanteil zu regeln, den Griff S (von 0/
+10) unter Berlicksichtigung der Tabelle “a”.

- Drehen Sie, um den Rauchauslass der
Garkammer zu regeln, den Griff & (von 0/
-10) unter Beriicksichtigung der Tabelle “b”.

a) Betriebsart Dampf / Betriebsart Rauchauslass
der Garkammer

EINSTELLUNG | FUNKTION

+10 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/100% DAMPF
+9 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/90% DAMPF
+8 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/80% DAMPF
+ SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/70% DAMPF
+6 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/60% DAMPF
+5 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/50% DAMPF
+4 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/40% DAMPF
+3 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/30% DAMPF
+2 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/20% DAMPF
+1 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/10% DAMPF
0 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/0% DAMPF

b) Betriebsart Betriebsart Rauchauslass der
Garkammer

EINSTELLUNG | FUNKTION

0 SCHORNSTEINAUSGANG GESCHLOSSEN/0% DAMPF

1 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 6 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 54 SEKUNDEN/0% DAMPF

2 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 12 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 48 SEKUNDEN/0% DAMPF

3 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 18 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 42 SEKUNDEN/0% DAMPF

4 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 24 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 46 SEKUNDEN/0% DAMPF

5 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 30 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 30 SEKUNDEN/0% DAMPF

5 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 36 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 24 SEKUNDEN/0% DAMPF

7 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 42 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 18 SEKUNDEN/0% DAMPF

3 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 48 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 12 SEKUNDEN/0% DAMPF

9 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN 54 SEKUNDEN —
GESCHLOSSEN 6 SEKUNDEN/0% DAMPF

-10 SCHORNSTEINAUSGANG OFFEN/0% DAMPF

4.9 Einrichten von Sprache — Datum/Uhrzeit

1) Zur Eingabe der gewiinschten Sprache:

- Betétiaen Sie gleichzeitig die Tasten
und o bis “Set Orologio” (Uhr einrichten)
erscheint.

- Betétigen Sie die Taste o bis “Set Lingua”
(Sprache einrichten) erscheint.

- Betétigen Sie die Taste P/M @ und
auf dem Display erscheint iiber der
Temperaturanzeige A “italiano”
(Italienisch).

- Drehen Sie den Griff zum Einstellen der Zeit

bis die gewiinschte Sprache angezeigt

wird.

- Betétigen Sie die Taste ON/OFF @) zum
Speichern.

2) Zur Eingabe von Datum / Uhrzeit

- Betétiaen Sie gleichzeitig die Tasten
und o bis “Set Orologio” (Uhr einrichten)
erscheint.

- Betatigen Sie die Taste P/M @ und auf
dem Display erscheint “giorno” (Tag)

- Drehen Sie den Griff zum Einstellen der Zeit

bis auf dem Display der entsprechende
Tag angezeigt wird.

- Betatigen Sie die Taste PM @) und auf
dem Display erscheint “ore” (Stunden)

- Drehen Sie den Griff zum Einstellen der Zeit

bis die gewiinschte Stunde angezeigt
wird.

- Betatigen Sie die Taste P/M @ und auf
dem Display erscheint “minuti” (Minuten)

- Drehen Sie den Griff zum Einstellen der
Zeit @55 bis die gewiinschten Minuten
angezeigt werden.

- Betétigen Sie die Taste P/M @ und auf
dem Display erscheint “data” (Datum)

- Drehen Sie den Griff zum Einstellen der Zeit

bis das gew(inschte Datum angezeigt
wird.

- Betatigen Sie die Taste P/M @ und auf
dem Display erscheint “mese” (Monat)

- Drehen Sie den Griff zum Einstellen der Zeit

bis der gewiinschte Monat angezeigt
wird.

- Betétigen Sie die Taste P/M @ und auf

dem Display erscheint “anno” (Jahr)

- Drehen Sie den Griff zum Einstellen der Zeit

bis das gewiinschte Jahr angezeigt

wird.

- Betétigen Sie die Taste ON/OFF @ zum
Speichern.

- Betatigen Sie die Taste ON/OFF @) zum
Beenden.

5. Garsysteme

5.1 Garen in der Betriebsart “Manuell”
Einleitung: Das Garen in der Betriebsart Manuell
besteht aus einer einzigen Phase, wahrend ein
Programm eingegeben werden muss (siehe
Kapitel 5.2 - 5.3), wenn mehrere Garphasen
verwendet werden sollen.

Betitigen Sie die Taste P/M @) , um die

manuelle Betriebsart aufzurufen, bis auf dem

Display “Manu” erscheint, und geben Sie dann

die Daten fiir den Garvorgang ein:

- Garzeit: Wird beim Drehen des Griffs
auf dem Display in Stunden.Minuten
angezeigt

- Gartemperatur: Beim Drehen des Griffs

1 wird auf dem Display die gewiinschte
Temperatur angezeigt

- Geschwindigkeit des Motors: Beim Betatigen
der Taste @ konnen 6 verschiedene Stufen
eingestellt werden

- Dampfanteil / Offnungs-/SchlieBzeit des
Rauchauslasses Beim Drehen des Griffs
o wird der Dampfanteil (0 / +10) oder die
Offnungs-/SchlieBzeit des Rauchauslasses
angezeigt (0/-10)

- Temperatur Fleischfiihler: Beim Drehen
des Griffs & wird auf dem Display die
gewiinschte Kerntemperatur angezeigt
(Achtung: der Wahlschalter fiir die Zeit und die
Temperatur schlieBen sich gegenseitig aus)

- Einschalten des Ofens: Betatigen Sie die Taste
START/STOPP

5.2 Garen mit eingerichteten Programmen

Der Ofen verfiigt iiber 16 vorab eingerichtete

Programme (siehe Tabelle “c”).

Zum Aufrufen des gewiinschten Programms:

1

Deutsch
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- Rufen Sie die Funktion Proaramme durch
Betétigen der Taste P/M @ auf, bis “P01”
erscheint.

- Wahlen Sie die Nummer des Programms mit
den Tasten ° / .

- Betétigen Sie die Taste START/STOPP @

5.3 Speichern von Programmen durch den
Anwender

Der Ofen verfiigt iber 99 Programme, von denen
die ersten 16 bereits voreingestellt sind.

Gehen Sie zum Speichern der (ibrigen
Programme von Nummer 17 bis Nummer 99 wie

folgt vor:
- Rufen Sie die Funktion Proaramme durch
Betatigen der Taste P/M auf, bis “P01”

c) Vorab eingerichtete Garprogramme

- Halten Sie die Taste MEMORY

erscheint.

- Wahlen Sie die Nummer des zu speichernden

Programms mit der Taste Q / o

- Beim Einrichten der Betriebsparameter (Zeit,

Kerntemperatur, Temperatur der Kammer,
Feuchtigkeitsgehalt) ist zu beriicksichtigen,
dass fiir jedes Garprogramm von 1 bis 4
Garstufen vorhanden sind

gedriickt.
Wenn die Daten blinken (nach 5 s), wird das
Programm gespeichert.

Nr. [BESCHREIBUNG | PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3
ZET | TEMP. | % |GESCHW.| KERN- | ZET | TEMP | % |GESCHW.| KERN- | ZET | TEMP | % |GESCHW.
(MINUTEN) DAMPF | MOTOR | FUHLER |(MINUTEN) DAMPF | MOTOR | FUHLER |(MINUTEN) DAMPF | MOTOR

1 |[PASTETEN UND 20 [150°C| 0 5 5 |180°C| o0 6

UBERBACKENES
2 |PAELLA

- ANBRATEN DER

ZUTATEN 5 |2000C| -0 | 6 18 [180°C| 0 4

- GAREN DES

REISES
3 |SOUFFLE 15 [140°C| 0 3 5 |180°C| o0 3
4 |HUHN 10 [100°C| +5 6 40 [180°C| -10 | 6 10 |200°C| 10 | 6
5 |SCHWEIN 10 [120°C| 45 5 160°C | +1 6 |67°C| 5 [180°C| -10 | 6
6 |[ROAST BEEF 10 [100°C| +10 | 6 160°C| 10 | 6 | 50°C
7 |LAMM 5 |120°C| +5 6 170°C| 10 | 6 | 55°C
8 |LACHS 160°C| 0 6 | 60°C
9 [SCAMPI 9 [100°C| +10 | 6

(80/100 g)
10 |OFENKARTOFFELN| 10 [100°C| +10 | 6 30 [190°C| 10 | 6
11 |MOHRE 15 [100°C| +10 | 6
12 |FRISCHES BROT 10 [180°C| -4 4 4 [200°C| 10 | 4
13 [CROISSANT 12 [160°C| -1 4 6 |180°C| -10 | 5
14 [BISKUITTEIG 25 |160°C| 0 3 12 [175°c] o 3
15 [BIGNE 3 [160°C| o0 3 180°C| 0 4
16 |ABKUHLUNG INE_[30°C| o0 6

10

6. Wartung und reinigung

! Achtung:

Niemals reinigungsmittel verwenden, die sand,
natronlauge, séuren oder chloride enthalten,
da diese die oberflachen angreifen.

Um eine gute hygiene zu gewahrleisten

sollte der ofen téglich gereinigt werden.
Dariiber hinaus schiitzen sie den garraum vor
belastungen durch salze oder kalk die den
liifter und die ringheizung angreifen wiirden.

6.1 Reinigung des ofens
Sicherheitshinweise zur reinigung

Den ofen abschalten, und abwarten, bis alle
heizelemente ausgekiihlt sind, bevor sie beriihrt
oder gereinigt werden. Das haushaltsgerat
sorgfaltig reinigen.

Reinigen der oberfliche

Einen feuchten lappen und ein nicht scheuerndes
reinigungsmittel verwenden. Dann mit einem
weichen und trockenen tuch nachwischen.

Auf edelstahlflachen mit verkrustungen nur
kunststoffspatel oder einen schwamm mit essig
und warmem wasser benutzen.

Achtung: keine dampfstrahlgeréte zur
reinigung des ofens verwenden.

6.2 Ofentiir

Zur vereinfachung des reinigungsvorgangs kann
die ofentiir wie folgt ausgebaut werden (abb. 4-5)
Dieser vorgang muss von qualifizierten personen
durchgefiihrt werden.

Ausbauen der ofentiir:

Die ofentiir ganz 6ffnen. In das entsprechende
loch im scharnier ein werkzeug (abb. 4-5) (einen
sechskantschliissel oder einen schraubenzieher)
einfiihren, um den drehmechanismus wie in der
abbildung gezeigt zu blockieren. Die tiir an beiden
seiten unten fassen und langsam schlieBen, bis
ein gewisser widerstand zu spiiren ist. Dann die
tiir nach oben herausziehen, sodass die scharniere
aus ihren sitzen gleiten.
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Wiedereinsetzen der ofentiir:

Zum wiedereinsetzen der ofentir die obigen
angaben umgekehrt durchfiihren. Sicherstellen,
dass die scharniere korrekt in ihren sitzen liegen.
Abb. 4-5.

! Achtung
Die drehstoppvorrichtungen nicht aus ihrem
sitz entfernen, wenn die ofentiir ausgebaut ist.

! Hinweis: keine schweren gegenstande auf die
tir stellen oder selbst darauf stehen. Dies kann
zum bruch der tiir und zu verletzungen fiihren.
Den ofen nicht verwenden, bis die tiir wieder
korrekt eingesetzt ist.

Deutsch

6.3 Auswechseln der gliihbirne der
ofenbeleuchtung

! Achtung: zum schutz vor stromschldgen und/
oder personenschéden folgende vorgehensweise
aufmerksam durchlesen und befolgen: Vor dem
auswechseln der gliihbirne der ofenbeleuchtung
sicherstellen, dass die elektrische stromzufuhr
durch dffnen des hauptschalters unterbrochen
worden ist.

Sicherstellen, dass sowohl ofen wie gliihbirne
abgekiihlt sind. Dann die lampenabdeckung
entfernen. Siehe punkt 1 abbildung 3. Die noch
heiBe gliihbirne nicht mit feuchten lappen
beriihren. Dies kann zum bersten der gliihbirne
fihren. Die gliihbirne herausdrehen und durch
eine anderen gliihbirne fiir haushaltsgerate mit 25
W fiir 220 - 230V a.c. Ersetzen (punkt 2 abbildung
3). Nach dem auswechseln die abdeckung wieder
anbringen. Sollte die lampenabdeckung defekt
oder beschadigt sein, den ofen so lange nicht
benutzen, bis die abdeckung ersetzt oder wieder
korrekt und sicher eingesetzt wurde.

6.4 Ersatzteile

Zur instandhaltung des haushaltsgerates diirfen
nur genehmigte bauteile verwendet werden. Kein
bauteil des ofens bei der reparatur oder beim
auswechseln durch ein bauteil ersetzen, das
nicht von dieser bedienungsanleitung empfohlen
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wurde. Alle anderen eingriffe miissen von
autorisierten technikern vorgenommen werden.
Bei ersatzteilanfragen sind folgende angaben zu

3) und schlieBlich die angaben des herstellers,
der ihnen den ofen verkauft hat, sowie die
daten der ndchsten kundendienststelle.

machen:

1) modellbezeichnung und seriennummer
des ofens, die sich auf dem typenschild
vorne hinter am garraum des ofens befinden.
2) beschreibung und nummer des ersatzteils;
diese technischen angaben kann nur der
autorisierte technische kundendienst machen.

7. Funktionsstorungen, problemursachen und problembehebung

PROBLEM

Der Ofen schaltet sich komplett ab

URSACHE

Die Hauptversorgungsspannung fehit

LOSUNG

Stellen Sie die Hauptversorgungsspannung
wieder her

Eine der Sicherungen ist defekt

Priifen Sie die Sicherungen

Der Wasserzulauf funktioniert nicht

Der Wasserzulauf ist abgedreht

Offnen Sie den Wasserzulauf

Die Verbindung zum Wasserzulauf
wurde falsch montiert

Priifen Sie die Verbindung zum
Wasserzulauf

Wasser kommt durch die Tir und
durch die Dichtung obwohl die Tir
geschlossen ist

Defekte Turdichtung

Wenden Sie sich an einen Techniker

Defekt am Tiirmechanismus

Wenden Sie sich an einen Techniker

Das Licht im Ofen funktioniert
nicht mehr

Defektes Leuchtmittel

Ersetzen Sie die Lampe

Das Leuchtmittel fehlt

Platzieren Sie Die Lampe in der Fassung
holder

Das Garergebnis ist nicht gleichméBig

Die Lufterrader reversieren nicht mehr

Wenden Sie sich an einen Techniker

Eines der Liifterrader funktioneiert nicht

Wenden Sie sich an einen Techniker

8. Abbildungen zu gebrauch und wartung

Klemmenkastens

Kabelklemme

Erde

Abb.1 Abb.2

Spannung

Abb.4-5

Abb.3
Anschlusswert
Model Logos Hangt
MOD | FV60400YUN|
VOLT: 230 HZ: 50/60 Kw: 3,1
kPa: 50-200 KG: 31

SERIAL NO. 0852 0001

ANNO: 2008/52

H

Wasserdruck

BE18000002 c 6

Abb.13

Seriennummer

Produktionsdatum

Abb.6 Abb.7

Abb.8

Eins der Heizelemente funktioniert nicht

Wenden Sie sich an einen Techniker
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Abb.10 Abb.11
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Abb.12

Abb.9
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La maison de production se réserve le

droit d’apporter les modifications qu’elle

retiendra utiles ou nécessaires au produit,
sans aucun préavis.

Introduction

Gentil client, merci et compliments pour avoir
acheté ce four. On souhaite que ce soit le début
d’une collaboration positive de longue durée.

1. Avertissements

Toutes les opérations d’installation, de montage,
d’assistance et de maintenance doivent étre
faites par un personnel techniquement qualifié
selon les normes en vigueur.

Priére de lire attentivement le notice
d’utilisation avant I'installation et la mise en
service d’appareil.

Ce manuel est partie integrante de I’appareil.

Il faut le conserver en bon etat et a portee de

main pendant tout le cycle de vie du four. Lire
attentivement toutes les indications qui y sont
contenues avant d’utiliser le four.

Cet appareil est prevu pour une utilisation de type
professionnelle et est conforme aux directives
cee en vigueur. L'appareil est construit pour la
cuisson et le rechauffement de la nourriture,
donc tout autre usage sera considere impropre.
Le producteur decline toute responsabilite suite a
des utilisations differentes de celles indiquees.

Separer les differentes matieres d’emballage et
les remettre au centre de recolte differenciee le
plus proche.

Le raccordement de mise a la terre est
obligatoire selon les modalites prevues par les
normes de securite de I'installation electrique.
En phase de premiere utilisation, faire attention
que le notice d’utilisation, des sacs en plastic
ou n’importe quel autre objet, ne soient pas
présents a I'intérieur de la chambre de cuisson.

Avant de mettre en fonction I'appareil, il est
obligatoire d’enlever toutes les etiquettes et les

films protecteurs qui pourraient se trouver a
I’interieur ou a I'exterieur.

La fiche a brancher au cable d’alimentation et
la prise relative devront etre du meme type et
conformes aux normes en vigueur.

Ne jamais debrancher la fiche en tirant sur le
cable.

Ne pas obstruer les ouvertures, les fissures de
ventilation et d’evacuation de la chaleur.

En cas de probleme de fonctionnement,
debrancher I'appareil du circuit electrique et
appeler le centre d’assistance technique le plus
proche.

Ne jamais tenter de reparer I'appareil.

Au terme de toute utilisation du four, verifier
toujours que les poignees de commandes
soient en position «zero» (eteint).

Ne jamais mettre d’objets inflammables dans le
four: s'il etait allume par accident, cela pourrait
provoquer un incendie.

En cas de cuisson des produits extrémement
gras, poser un récipient sur le fond de la
chambre de cuisson. En cas d’extraction des
plaques qui contiennent des liquides chauds,
faire attention au débordement éventuel des
liquides.

Si la plaque contient des produits liquides
chauds, il est nécessaire positionner la plaque a
une hauteur bien visible par I'opérateur.

Faire particulierement attention au déplacement
des récipients des aliments durant et apres la
cuisson : les températures peuvent étre élevées
et donc elles peuvent provoquer des briilures.
Ouvrir lentement la porte : danger briilures pour
sortie fumées et vapeurs a température élevée.

Utiliser le four avec un température ambiante
comprise entre +5 °C et +35 °C.

Le sigle du modele et le numero de
E production du four se trouvent sur

I'etiquette produit placee sur la partie
inferieure frontale de la chambre de cuisson. La
plaquette sur le carter ne doit jamais etre
enlevee. Cet appareil dispose d’une vignette
selon la directive europeenne 2002/96/CE en
matiere d’appareils electriques et electroniques
(waste electrical and electronic equipment —
weee). Cette directive definit les normes pour la
recolte et le recyclage des appareils usages
valables sur tout le territoire de I'union
europeenne.

Le constructeur decline toute responsabilite
pour des degats subis par les personnes ou
des objets, causes par la non observation
des precautions enoncees ci-dessus ou
derivant de la modification meme d’une
seule partie de I’appareil et par I'utilisation
de pieces de rechange non originales.

2. Installation

Avant de positionner I'appareil, vérifier les
mesures d’encombrement et I'exacte position
des branchements et des raccordements
électriques, hydriques, évacuation fumées selon
les figure 13.

2.1 Lieu d’installation
Le four doit étre installé uniquement dans des
locaux suffisamment aérés.

2.2 Positionnement du four

Retirer I'appareil de 'emballage et enlever la
pellicule de protection des panneaux externes.
D’éventuels résidus de colle doivent étre
enlevés avec des solvants adaptés.

L’appareil n’est pas prevu pour
I’encastrement.

Le four doit étre placé sur une surface plane et
la hauteur du plan de travail peut étre réglée en
agissant sur les pieds réglables.
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La surface, les meubles adjacents et tous les

matériaux utilisés pour I'installation doivent

avoir les caractéristiques techniques suivantes:

- ils doivent étre capable de résister a une
température de 150 °C sans présenter de
déformations et/ou de défauts de surface.

- le meuble doit permettre le libre passage des
raccordements électriques.

2.3 Raccordement électrique

! important:

- le branchement du four doit étre effectué
par un technicien qualifié en respectant les
reglements et les normes.

- le branchement doit étre effectué en respect
des normes européennes en vigueur.

- le raccordement électrique est de type
monophasé 220 - 230 V ~ 50/60 Hz ou bien
triphasé 380-400 3NV

! Un raccordement correct a la terre est

obligatoire.

- sile raccordement au circuit électrique
s’effectue directement, il faut placer un
disjoncteur de protection, de portée adaptée,
qui ait une distance d’ouverture des contacts
d’au moins 3 mm. Cet interrupteur doit étre
installé dans I'installation permanente du
batiment, a proximité de I'appareil.

- le cable de terre ne doit etre interrompu en
aucun cas par I'interrupteur.

! Avertissement:

Avant d’effectuer tout type d’entretien,

couper P'alimentation electrique a travers

Iinterrupteur prevu ou enlever la prise.

Le four pourrait &tre fourni d’un céble électrique

sans fiche. En cas d’application de la fiche,

cette derniere doit étre dimensionnée a la

puissance maximum du four. Faire attention au

raccordement correct du fil de terre (jaune/vert)

au niveau de la fiche.

En cas d’application ou remplacement du céble

électrique, il faut procéder de la fagon suivante:

- débrancher ou couper I'alimentation
électrique.

- ouvrir le couvercle du boitier (fig. 1).

- relier les extrémités du cable électrique
comme indiqué a la figure 2, en faisant
attention que le fil jaune/vert soit a la terre.
En cas d’utilisation d’une fiche de 13a
homologuée bs. 1363, appliquer des fusibles
de 13 ampers.

- le cable électrique doit étre fixé par le
bloque-céble (fig 2) sur la boite de fagon
a ce qu'il ne puisse plus tourner et/ou Se
débrancher. Il ne doit étre en aucun point en
contact avec des températures supérieures a
75 °C.

- la fiche pour le raccordement électrique doit
étre adaptée a la puissance du four. De plus,
la fiche électrique doit étre arrangée pour
un acces facile aprés I'installation du four.
En cas de raccordement direct au circuit
électrique, il faut appliquer un interrupteur
bipolaire avec ouverture de chaque contact
d’au moins 3 mm.

@ 2.4 Branchement equipotentiel
L’appareil doit étre inclus dans
un systeme équipotentiel d’une efficacité
opportunément vérifiée selon les normatives
en vigueur. Ce branchement doit étre effectuer
entre des différents équipements avec la
borne ayant le symbole suivant. Le conducteur
équipotentiel doit avoir une section minimum
de 10 mm2,

2.5 Raccordement hydrique

(seulement pour les modeles prédisposés avec
I’humidificateur). Il est nécessaire d’interposer
entre le réseau hydrique et le four un robinet
d’interception et un filtre mécanique. L'appareil
est fourni avec raccord relatif 3/4". Avant de
relier le tube d’eau a 'appareil, faire découler
de I'eau pour éliminer les éventuels résidus.
L'eau en entrée doit avoir une valeur de pression
comprise entre 1 et 3 bar et une température
maximum de 30°C.

2.6 Raccordement evacuations
L’eau en sortie de tube d’évacuation du four
peut rejoinder des temperatures élevées (90

°C). Les tubes utilizes pour I'évacuation de I'eau
doivent étre en mesure de supporter des telles
temperatures.

2.7 Evacuation de I’eau

Le tube d’évacuation de I'eau se trouve dans

la partie postérieure du four et doit étre relié
avec un tube rigide ou flexible et canalize a une
evacuation ouverte our & siphon; son diametre
ne doit pas étre inférieur a celui del’embout de
déchargement et la longuer ne doit pas étre
supérieure a metre. Le tube d’évacuation doit
rester au dessous de I'attaque d’évacuation,
d’au moins 20 cm. pour faciliter I'écoulement.

2.8 Evacuation fumees chambre de cuisson
Le tube d’échappement de fumes qui
proviennent de la chamber de cuisson, se
trouve dans la partie postérieure du four, en
haut. Ne pas superposer des objets et/ou des
matériels sur le tube d’échappement des fumes
pour pouvoir garantir la normale evacuation
des fumes. On vous conseille, par conséquent,
de positionner le four au-dessous d’une hotte
d’aspiration.

3. Utilisation du four

Important:

Avant d'utiliser le four la premiére fois, le faire
fonctionner a vide et au maximum pendant
environ 1 heure. Bien aérer la piéce, si possible
en ouvrant les fenétres, ceci permettra
I’évacuation des fumées de combustion des
résidus de production tels que les graisses, les
huiles et la résine de travail.

3.1 Planche de bord

Panneau de commandes.

A = sélecteur de fonctions (fig. 10)

B = témoins indicateur on/off (fig. 6)

C = programmateur manuel de fin cuisson (fig. 8)
F = témoin indicateur thermostat (fig. 7)

G = réglage température (fig. 9)

U = humidificateur (fig. 12) (seulement pour les

modeles prédisposés avec I'humidificateur)
D = grill (fig. 11) (seulement pour les modeles
prédisposés avec le grill)

3.2 Témoins indicateurs

Temoin indicateur on/off

S’il s’allume, il indique que le four est sous
tension et donc alimenté électriquement. Voir b
figure 9.

Temoin indicateur thermostat

Indique I'allumage et la coupure des
résistances pour maintenir la température de
cuisson précis. Voir f figure 10.

3.3 Programmateur manuel (fig. 8)
Fonctionnement manuel:

Tourner la poignée dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre sur le symbole de
manuel “main”. Voir figure 14.

! Attention: Si la poignée est laissée en
fonction manuelle, le four restera allumé en
continu.

Fonctionnement manuel de fin de cuisson
(fig. 8):

tourner la poignée dans le sens des aiguilles
d’une montre et sélectionner le temps de cuisson
désiré. A la fin du temps de cuisson, le four
s'éteint automatiquement et un signal acoustique
de cloche est émis.

3.4 Réglage de la température (fig.9)

Le thermostat four controle la température
désirée pour la cuisson, sur toutes les
sélections de fonctionnement four. Les
éléments chauffants s’allument et s’éteignent
pour maintenir la température réglée.

3.5 Sélecteur de fonctions
Ce commutateur active le type de fonction
désirée pour la cuisson.

% Lampe four
Utiliser cette fonction pour allumer

la lampe du four. La lampe reste allumée
également avec les autres fonctions.
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Cuisson ventilee a air chaud
Utiliser cette fonction pour une cuisson
uniforme. Cuisson idéale pour la préparation

de gateaux, pain et autres plats de grandes
dimensions.

Decongeler et secher
(seulement pour les modéles

prédisposés avec le grill)

Utiliser cette fonction pour accélérer le

processus de décongélation et/ou de séchage
d’un aliment a cuire, avec I'utilisation d’air forcé.

Grill
(seulement pour les modeles

prédisposés avec le grill)

Utiliser cette fonction pour griller. Cuisson

au grill avec réglage de I'intensité de la
chaleur. Lire le chapitre utilisation du grill pour
informations complémentaires.

3.6 Utilisation du grill

(seulement pour les modeles prédisposés avec
le grill)

Sélectionner la fonction grill sur le commutateur
et placer le thermostat a température

maximum pour permettre une période de pré-
réchauffement de la chambre de cuisson avant
d’introduire les plats. Fermer ensuite la porte

du four.

3.7 Utilisation de ’humidificateur
(seulement pour les modeles prédisposés avec
I’humidificateur)

Humidificateur
= Certains modeles sont dotés du

systéme a vapeur, indiqué pour cuire plus
délicatement tous les types d’aliments.

De plus, il est indiqué pour décongeler
rapidement, pour réchauffer les aliments
sans les sécher ou les durcir et pour dessaler
naturellement les aliments sous sel. La
combinaison de la fonction humidificateur
avec celles traditionnelles permet la flexibilité
d’utilisation avec épargne d’énergie et de

temps, en maintenant inaltérées les qualités
nutritives et la saveur des aliments. Et’ idéal
pour tous les types d’aliment. La chaleur pour
le réchauffement s’obtient au moyen de la
circulation forcée d’air chaud a I'intérieur du
four. L'air est réchauffé par une résistance
circulaire adjacente a I’hélice du moteur et

la circulation se fait grace a I’hélice qui le
distribue de fagon uniforme et rapide. Dans
certains fours, la cuisson se fait en combinant
le systeme d’humidification a la convection.

A travers un raccordement a I’alimentation en
eau, I'eau, injectée sur I'hélice, est nébulisée et
passe a travers la résistance en se transformant
en vapeur. Quand le four atteint la température
désirée, le témoin rouge et le voyant
humidificateur s’éteignent. Le fonctionnement
du témoin a intermittence sert au maintien

de la température sélectionnée a I'intérieur

du four. Seulement aprés la réalisation de la
température four I'opérateur, chaque veut les
humidifier chaque fois il devra tenir pressé le
bouton de I’humidification pour le temps désiré.

3.8 Cuisson a’ vapeur

Lhumidification est controlee par un régulateur
d’énergie qui est active par un bouton approprié
situé sur le tableu de contrdle. Pour introduire
de la vapeur dans la chambre, tourner la
poignée dans le sens horaire des aiguilles
d’une montre, de la position zéro a celle qui
correspond a la quantité d’eau que I'on désire
introduire.

! Attention:

Durant I'utilisation, le four peut atteindre
des températures élevées. Faire attention

a ne pas toucher les éléments chauffants
ou les briileurs dans le four. ! le producteur
decline toute responsabilite civile et penale
si le raccordement n’est pas effectue selon
les normes en vigueur et ce qui est indique
dans ce manuel d’instructions.

Ce four est conforme aux prescriptions des
directives communautaires CEE 87/308; 73/23;
93/68 et 89/336.

4. Panneau Commandes Digitales

Layout Panneau Commandes

Phase de cuisson:
Programmable en 4 étapes
de cuisson différentes

+1:
1 minute de cuisson en plus

Vitesse moteurs:
Sélection de la vitesse des moteurs
(6 niveaux de vitesse disponibles)

Sortie fumée chambre de cuisson:
Réglage ouverture/fermeture
sortie fumées

Humidification:
Ajout d’eau manuellement

On/0ff:
Allumage/coupure four

P/M: Sélection typologie de cuisson
manuelle ou avec 99 programmes
(16 programmes de cuisson sont
programmés et on peut insérer les 83
autres programmes manuellement et
par USB)

-/+: Sélecteur numéro de
programmes

4.1 Allumage / Goupure four

Quand on met le four sous tension, le panneau
de commandes s’allume automatiquement.
Aprés 10 minutes sans appuyer sur aucune
touche, le controle électronique va en stand by
et “Off” apparait sur le display. Pour réactiver le
panneau de commandes, il suffit d’appuyer sur
la touche ON/OFF.

Timer:
Réglage temps de cuisson

Température:
Réglage température chambre
de cuisson

Vapeur:

Réglage pourcentage de vapeur
+10: réglage pourcentage de
vapeur (0-100%)

-10: réglage temps ouverture/
fermeture sortie fumées
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Start/Stop: Sélecteur allumage/
coupure cuisson du four

Eclairage:
Allumage/coupure lumieres

Memory: Mémorisation programmes
de cuisson

Sonde coeur:
Sélection température sonde coeur

4.2 Etapes de cuisson

Quand on effectue une cuisson en fonction
manuelle, il y a seulement une étape de
cuisson.

Quand on effectue une cuisson avec des
programmes, il y a de 1 a 4 étapes de cuisson.
Pour passer d’une étape a 'autre, appuyer sur
la touche G et I'utilisateur peut régler les
parametres suivants:



- Durée ou en alternative température du
coeur

- Température en chambre

- Pourcentage de vapeur ou durée d’ouverture/
fermeture coupure fumées chambre

- Vitesse du moteur

4.3 Réglage durée

La durée s'affiche sur le display en tournant la
poignée %% en heures.minutes.

Quand sur le display apparait I'inscription “Inf”,
le four fonctionne jusqu’a ce qu'’il soit arrété
manuellement par I'opérateur. Le paramétre
durée exclut la possibilité d’utiliser la sonde
coeur.

4.4 Fonctionnement éclairage
Pour allumer/éteindre les lumiéres, il suffit
d’appuyer sur la touche @

4.5 Réglage température au coeur

La température au cceur s’affiche sur le display
et se régle avec la poignée (5

Quand on regle la température coeur en
automatique, la durée est mise a zéro car
lorsque I'on atteint la température réglée,
I’étape de cuisson est considérée terminée et
on passe a |'étape successive (i insérée).

4.6 Réglage température chambre
La température a I'intérieur de la chambre
s’affiche sur le display en tournant la poignée

4.7 Réglage vitesse moteur
On peut utiliser 6 différentes vitesses du moteur
en appuyant sur la touche @

4.8 Réglage Vapeur / coupure fumées
chambre

- Pour régler le pourcentage de vapeur a
utiliser, tourner la poignée (de 0/ +10)
en prenant en considération le tableau “a”

- Pour régler la coupure fumées de la chambre
de cuisson, tourner la poignée S (de 0/

-10) en prenant en considération le tableau “b”

a) Modalité fonction vapeur / modalité fonction
coupure fumées chambre de cuisson

REGLAGE | FONCTION

+10 COUPURE FEU OUVERT/100% VAPEUR
+9 COUPURE FEU OUVERT/90% VAPEUR
+8 COUPURE FEU OUVERT/80% VAPEUR
+1 COUPURE FEU OUVERT/70% VAPEUR
+6 COUPURE FEU OUVERT/60% VAPEUR
+5 COUPURE FEU OUVERT/50% VAPEUR
+4 COUPURE FEU OUVERT/40% VAPEUR
+3 COUPURE FEU OUVERT/30% VAPEUR
+2 COUPURE FEU OUVERT/20% VAPEUR
+1 COUPURE FEU OUVERT/10% VAPEUR
0 COUPURE FEU OUVERT/0% VAPEUR

b) Modalité fonction coupure fumées chambre
de cuisson

REGLAGE | FONCTION

0 COUPURE FEU FERME/0% VAPEUR

-1 COUPURE FEU OUVERT 6 SECONDES
FERME 54 SECONDES/0% VAPEUR

-2 COUPURE FEU OUVERT 12 SECONDES
FERME 48 SECONDES/0% VAPEUR

-3 COUPURE FEU OUVERT 18 SECONDES
FERME 42 SECONDES/0% VAPEUR

-4 COUPURE FEU OUVERT 24 SECONDES
FERME 46 SECONDES/0% VAPEUR

5 COUPURE FEU OUVERT 30 SECONDES
FERME 30 SECONDES/0% VAPEUR

-6 COUPURE FEU OUVERT 36 SECONDES
FERME 24SECONDES/0% VAPEUR

7 COUPURE FEU OUVERT 42 SECONDES
FERME 18 SECONDES/0% VAPEUR

-8 COUPURE FEU OUVERT 48 SECONDES
FERME 12 SECONDES/0% VAPEUR

9 COUPURE FEU OUVERT 54 SECONDES
FERME 6 SECONDES/ 0% VAPEUR

-10 COUPURE FEU OUVERT/0% VAPEUR

4.9 Réglage langue - date/heure

1) Pour insérer la langue préférée:

- Appuyer en méme temps sur les touches

et jusqu’a ce que “set horloge”

apparaisse

- Appuyer sur la touche o jusqu’a ce que
“set langue” apparaisse

- Appuyer sur la touche @ et sur le display
en haut de la température . apparaitra
“italiano ”

- Tourner la poignée du temps . jusqu’a
ce que la langue souhaitée apparaisse

- Appuyer sur la touche ON/OFF @ pour
mémoriser

2) Pour insérer la date / heure
- Apnuyer en méme temps sur les touches
et jusqu’a ce que “set horloge”

apparaisse

- Appuyer sur la touche P/M @ etsurle
display apparaitra “jour”

- Tourner la poignée du temps jusqu’a ce
que le jour souhaité apparaisse sur le display

- Appuyer sur la touche P/M etsurle
display apparaitra “heures”

- Tourner la poignée du temps jusqu’a
ce qu’on insere I'heure désirée

- Appuyer sur la touche P/M @ etsurle
display apparaitra “minutes”

- Tourner la poignée du temps jusqu’a
ce qu’on insere les minutes désirées

- Appuyer sur la touche P/M @ etsurle
display apparaitra “date” .

- Tourner la poignée du temps jusqu’a
ce qu’on insere la date désirée

- Appuyer sur la touche P/M @ etsurle
display apparaitra “mois”

- Tourner la poignée du temps jusqu’a
ce qu’on insere le mois désiré

- Appuyer sur la touche P/M @ etsurle
display apparaitra “année”

- Tourner la poignée du temps jusqu’a
ce qu’on insere I'année désirée

- Appuyer sur la touche ON/OFF @ pour
mémoriser

- Appuyer sur la touche ON/OFF e pour sortir

5. Systemes de cuisson

5.1 Cuisson en version “Manuelle”
Avant-propos: la cuisson en fonction manuelle a
une phase unique tandis que si I'on veut utiliser
plusieurs phases de cuisson, il faut insérer un
programme (voir chapitre 5.2 - 5.3)

Pour accéder a la fonction manuelle, appuyer
sur la touche P/M jusqu’a ce que “Manu”
apparaisse, insérer ensuite les données pour la
cuisson:

- Durée de cuisson: en tournant la poignée
s’affiche sur le display en heures.
minutes

- Température de cuisson : en tournant la
poignée (j saffiche sur le display la
température désirée

- Vitesse du moteur: en appuyant sur la touche
@ on peut établir 6 étapes différentes

- Pourcentage de vapeur / durée d’ouverture-
fermeture coupure fumées: en tournant la
poignée & le pourcentage de vapeur
s'affiche (0 / +10), ou bien la durée
d’ouverture/fermeture de la coupure fumées
0/-10)

- Température sonde viande: en tournant la
poignée &5 la température coeur désirée
s'affiche sur le display (attention, le sélecteur
de la durée et de la température cceur sont
mutuellement exclusifs)

- Allumage four: appuyer sur la touche START/
stor @

5.2 Cuisson avec programmes réglés

Le four est doté de 16 programmes préréglés

(voit tableau “c”).

Pour rappeler le programme désiré :

- entrer dans la modalité programmes en
appuyant sur la touche P/M @ jusqu’a ce
que “P01” apparaisse

- sélectionner le numéro de programme a I'aide
des touches [+

- appuyer sur la touche START/STOP @
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5.3 Mémorisation programmes de la part de

Iutilisateur

Le four est doté de 99 programmes dont les 16

premiers sont déja préréglés.

Pour mémoriser les programmes restants du

numéro 17 au numéro 99, procéder comme

suit:

- Entrer en modalité programmes en appuyant
sur la touche P/M jusqu’a ce que
“P01” apparaisse

- Sélectionner le numéro de programme a
mémoriser en appuyant sur la touche Q /

¢) Programmes de cuisson préréglés

- On regle les paramétres de fonctionnement
(durée, température au coeur, température
chambre, pourcentage d’humidité) en se
rappelant que pour chaque programme de
cuisson, il y a de 1 a 4 étapes

- On maintient enfoncée la touche MEMORY

si les données clignotent (aprés 5
secondes), cela signifie que le programme
est mémorisé.

N. | DESCRIPTION PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3
DUREE | TEMP. | % |VTESSE | SONDE | DUREE | TEMP | % | VIESSE | SONDE | DUREE | TEMP. | % | VITESSE
(MINUTES) VAPEUR | MOTELR | COEUR | (MINUTES) VAPEUR | MOTELR | COEUR | (MINUT) VAPEUR | MOTELR

1| LASAGNES ET 2 150°C | 0 5 5 180°C | 0 6

GRATINS
2 | PAELLA
] .ﬂ:ﬁgfgﬁ 5 2000 | 0 | 6 18 180°C | 0 4

-CUISSON RiZ
3 | SOUFFLE 15 e | o 3 5 180°C | 0 3
4 | pOULET 10 00°C | +5 6 40 180°C | 10 | 6 0| 00C | 0 | 6
5 | PORC 10 120°0 | 45 5 160°C | +1 6 |6°C | 5 | 0c| -0 | 6
6 | ROAST BEEF 10 1000 | +10 | 6 160°C | 10 | 6 | 50°C
7 | AGNEAU 5 120°0 | 45 6 mee | 0 | 6 | 55C
8 | SAUMON 160°C | 0 6 | 60°C
9 | scAMPI 9 100 | +10 | 6

(8000 GR)
10| PATATES AU FOUR 10 1000 | +10 | 6 0 190°C | 0 | 6
11| CAROTTES 15 100°C | +10 | 6
12| PAINFRAIS 10 180°C | -4 4 4 2000 | 10 | 4
13| CROISSANT 12 160°C | -1 4 6 180°C | 10 | 5
14| GENOISE % 160°C | 0 3 12 75°c | 0 3
15 | BEIGNETS 3 160°C | 0 3 14 180°C | 0 4
16 | REFROIDISSEMENT |  INF 0°C | 10 6
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6. Entretien et nettoyage

! Attention:

Ne jamais utiliser de detergents contenant:
sable, soude caustique, acides ou bien
chlorures qui attaquent les surfaces

Toutes les opérations de maintenance doivent
étre effectuées uniquement par un personnel
d’entretien qualifié. On vous conseille de
nettoyer quotidiennement la chambre de
cuisson pour pouvoir maintenir des niveaux
d’hygiéne élevés et pour éviter la détérioration
de I'acier inoxydable a I'intérieur de la chambre
de cuisson.

6.1 Nettoyage du four

Securite pour le nettoyage

Eteindre le four et attendre que tous les
éléments chauffants soient froids avant
de les toucher et de les nettoyer. Nettoyer
I’électroménager avec soin.

Nettoyage de la surface

Utiliser un chiffon humide avec détergent non
abrasif, ensuite utiliser un chiffon doux sec. Sur
les parties en acier inox avec saleté incrustée,
utiliser uniqguement des spatules en plastique
ou une éponge avec vinaigre et eau tiede.
Attention: ne pas utiliser d’appareils a
vapeur pour le nettoyage du four.

6.2 Porte du four

Pour faciliter le nettoyage, il est possible de
démonter la porte, (fig. 4-5)

Cette opération doit étre effectuée par du
personnel qualifié.

Enlever la porte du four:

Ouvrir complétement la porte du four. Insérer
dans le trou de la charniére prévu a cet effet
un outil (fig. 4-5) (une clé hexagonale ou un
tournevis) pour bloquer le mouvement de
rotation comme montré sur la figure. Agripper
la porte sur les cotés vers le bas et la fermer

lentement jusqu’a sentir une certaine résistance.
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Ensuite soulever la porte pour pouvoir la faire
glisser, afin que les charniéres sortent de leur
emplacement.

Reinserer la porte du four:

Pour réinsérer la porte du four, procéder en
suivant en sens inverse les indications ci-
dessus, en s’assurant que les charniéres soient
correctement insérées dans leur emplacement.
Fig. 4-5.

! Attention

Ne pas enlever les dispositifs anti-rotation
de leur emplacement quand la porte est
enlevée.

I Avertissement: ne pas poser un poids
excessif ou se mettre debout sur la porte. Ceci
peut briser la porte ou blesser I'utilisateur. De
plus, ne pas utiliser le four tant que la porte
n’est pas complétement remontée.

6.3 Remplacement lampe du four

! Attention: pour prévenir les décharges
électriques et/ou des dommages a des personnes,
lire et suivre la procédure suivante: Avant de
remplacer la lampe du four, s’assurer que le
courant ait été débranché en coupant I'interrupteur
général. S’assurer que le four et la lampe soient
froids. Ensuite, enlever le couvercle des ampoules.
Voir point 1 figure 3. Ne pas toucher I'ampoule
chaude avec un chiffon humide, cela peut causer
une rupture de cette ampoule. Dévisser et
remplacer 'ampoule par une autre adaptée aux
électroménagers de 25 W pour 220 - 230 V a.c.
(point 2 figure 3). Aprés le remplacement, remettre
le couvercle. Dans le cas ol la calotte de la lampe
est abimée ou cassée, ne pas utiliser le four tant
que la calotte n'a pas été remplacée ou réinsérée
de fagon correcte et sure.

6.4 Piéces de rechange

Pour I'assistance de I'électroménager, on ne
peut utiliser que des composants autorisés. Ne
pas réparer ou remplacer aucun composant
du four qui n’ait pas été recommandé dans ce
manuel. Toutes les autres interventions doivent
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étre effectuées par du personnel technique

autorisé.

Pour demander une piéce de rechange, il faut

indiquer les données suivantes:

1) sigle du modele de four et numéro de
production, qui se trouvent sur I'étiquette
produit placée sur la partie postérieur de la

chambre de cuisson du four.

7. Les pannes plus fréquentes

PANNE

Le four est complétement éteint

CAUSE
Manque de tension du réseau

2) description et numéro du composant
de rechange, information technique
a disposition uniquement du service
d’assistance autorisé.

3) et en dernier lieu, indiquer les données
du distributeur qui a vendu le four, et
les données du centre d’assistance le
plus proche.

SOLUTION
Rétablir la tension d'alimentation

Branchement au réseau électrique fait
incorrectement

Vérifier le branchement au réseau
glectrique

["émission d’humidité dans la chambre de
cuisson est activée mais I'eau ne sort pas
a travers les tuyaux

Entrée de I'eau fermée

Ouvrir I'entrée de I'eau

Raccordement au réseau hydrique fait
incorrectement

Vérifier le raccordement au réseau
hydrique

Avec la porte fermée, I'eau s'échappe a
travedrs le joint

Joint endommagé

S'adresser a un technicien speécialisé
pour la réparation

Mécanisme de la poignée détendu

S'adresser a un technicien speécialisé
pour la réparation

Lumiére du four éteinte

Ampoule grillée

Subsituer I'ampoule

Ampoule détendue

Insérer correctement I'ampoule dans le
porte-ampoule

Le four ne cuisine pas en maniére
uniforme

Les trubines n'effectuent pas I'inversion
de marche

S'adresser a un technicien speécialisé
pour la réparation

Une des turbines est au repos

S'adresser a un technicien speécialisé
pour la réparation

Une des résistances cassée

S'adresser a un technicien speécialisé
pour la réparation

12

8. Figures sur l'utilisation et I’entretien

Boitier

Terre

SERIAL NO. 0852 0001

Bloque-cable
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Fréquence Puissance totale
Modele four Marque Poids

| 2
©
O
c
| | o
MOD: | FV60400YUN L

VOLT: 230 HZ: 50/60 Kw: 3,1

kPa: 50-200 KG: 31
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a
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El fabricante se reserva el derecho de aportar las
modificaciones que considere utiles o necesarias
para el producto sin previo aviso.

Introduccion

Estimado cliente, le agradecemos y lo
felicitamos por haber adquirido esto horno, y
deseamos que este sea el inicio de una positiva
y duradera relacion.

1. Advertencias

Todas las operaciones de instlacion, montaje,
asistencia y manutencion deben ser realizadas
por personal calificado segun las normas en vigor.

Leer attentamente el manual antes de la
instalacion y de la puesta en funcion del
aparato.

Este manual constituye parte integrante del
aparato y por lo tanto hay que conservarlo en
un lugar seguro durante todo el ciclo de vida del
horno. Leer atentamente todas las indicaciones
de este manual antes utilizar el horno.

Este aparato ha sido creado para cocer y
calentar los alimentos. Cualquier otro uso se
considera inadecuado. El fabricante declina
cualquier responsabilidad por utilizacion
indebida.

Separar los distintos materiales desechables
provenientes del embalaje y entregarlos al
centro de recogida diferenciada mas cercano.

En la primera utilizacion asegurarse que en
el interior de la camara de coccion no haya
manuales de instruccion, bolsas de plastico u
otros.

Antes de poner en funcionamiento el aparato es
obligatorio quitar todas las etiquetas y peliculas
proctetoras presentes interna o externamente
en el aparato mismo

Es obligatorio efectuar la conexion a tierra segun
las modalidades referidas en las normativas de
seguridad de la instalacion eléctrica.

La clavija por conectar al cable de alimentacion
y la toma correspondiente deben ser del mismo
tipo y conformes con las normativas vigentes.
No desenchufar nunca tirando del cable.

No obstruir las aberturas, las fisuras de
ventilacion y de eliminacion del calor.

En caso de que no funcione, desconectar el
aparato de la red eléctrica y acudir al centro de
asistencia técnica mas cercano. Nunca intente
reparar el aparato.

Cada vez, después de utilizar el horno
comprueben que los mandos de accionamiento
estén en posicion «apagado».

No introducir nunca objetos inflamables en
el horno: en caso de que se encendiesen
accidentalmente se podrla provocar un incendio.

En el caso de cocer produco extremadamente
grasos colocar un contenedor en la parte
inferior de la camara de coccion.

En el caso de extraccion de bandejas que
contengan liquidos calientes prestar particolar
atencion a eventuales derrames de los liquidos.
En el caso que la bandeja contenga productos
liquidos calientes es necessario que la bandeja
este posicionada a una altura tal que sea visible
por el operador.

Prestar particular atencion a los movimentos de
los contenedores de comida durante y luego la
coccion: las temperaturas pueden ser elevadas
y provocar quemaduras.

Abrir lentamente la puerta: existe peligro

de ustiones por la salida de vapores a alta
temperatura.

Utilizar el horno con una temperatura ambiente
comprendida entre +5 °Cy + 35 °C.

El modelo del horno y el nimero de produccion
se encuentran en la etiqueta del producto que

esta en la cara inferior de la camara de coccion.

Este aparato cumple con la directiva
europea 2002/96/CE sobre aparatos

eléctricos y electronicos identificada como
waste electrical and electronic equipment
(weee).

La directiva proporciona el marco general valido
en todo el ambito de la Ginion europea para la
retirada y la reutilizacion de los residuos de los
aparatos eléctricos y electronicos

El fabricante declina toda responsabilidad
por darios causados a personas 0 cosas

por culpa de la no observacion de las
recomendaciones de este manual, por el mal
uso incluso de una parte sola del aparato y
por la utilizacion de piezas no originales.

2. Instalacion

Antes de posicionar el aparato verificar las
dimensiones y la exacta posicion de las
conexiones eléctricas, hidricas, descarga de
humos segun las figuras del “datos técnicos”
(fig. 13)

2.1 Local de instalacion
Instalar el aparato solo en locales
suficientemente ventilados.

2.2 Emplazamiento

Quitar el embalaje del aparato. Eliminar la

pelicula protectora de los paneles externos sin

dejar restos de cola pagada. Si es necesario

retirarla con un disolvente adecuado.

Para este aparato no esta prevista la

instalacion empotrada.

Colocar el aparato sobre una superficie lisa

y ajustar la altura de la superficie de trabajo

regulando los pies.

El alojamiento, los muebles adyacentes y todos

los materiales utilizados para la instalacién

deben tener los siguientes requisitos técnicos:

- deben poder resistir a una temperatura de
150 °C sin sufrir deformaciones y/u defectos
en la superficie.

- el mueble debe facilitar el pasaje de las
conexiones eléctricas.
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2.3 Conexion eléctrica
Importante!:

- la conexion a la red de alimentacion eléctrica
debe realizarse por personal cualificado
segun las normativas vigentes.

- la conexion debe ser realizada segun las
normativas europeas vigentes.

- la conexion électrica es del tipo monofasico
220 - 230V ~ 50/60 Hz o trifasico 380-400
3N V.

Una correcta conexion a tierra es
obligatoria!

- si el horno esta conectado directamente a la
acometida, se debe instalar un interruptor de
proteccion con capacidad adecuada y con
una distanzia entre los contactos de 3 mm.
Como minimo. Este interruptor debe estar
en la instalacion eléctrica permanente del
edificio, cerca del aparato.

- el cable de tierra nunca debe ser
interrumpido por el interruptor.

Advertencial:

Antes de efectuar cualquier operacion de
mantenimiento, cortar la corriente, mediante
el interruptor especifico o quitando la
clavija.

El forno pondria ser dotado de cable eléctrico
sin clavija. Si fuese necesario aplicar la
clavija, esta debe ser idonea a la potencia
maxima del horno. Prestar atencion a conectar
correctamente el hilo amarillo verde de tierra
con el correspondiente terminal en la clavija.
Si fuese necesario aplicar o sustituir el cable
de alimentacion eléctrico, sequir en la siguiente
manera:
- desconectar o cortar la corriente eléctrica.
- abrir el acceso a la regleta. (fig. 1).
- conectar los terminales del cable de
alimentacion eléctrico como sefialado en
la figura 2, verificar que el hilo amarillio
esta conectado con el terminal de tierra. Si
fuese necesario utilizar una clavija de 13a
homologada bs. 1363, aplicar el fusible de 13
amps.

- el cable de alimentacion eléctrico debe
fijarse en la regleta por medio del bloque
(fig. 2), para que no pueda girarse y/o
desconectarse. Ningun punto del cable debe
estar en contacto con temperaturas mayores
de 75 °C.

- la clavija de la conexion eléctrica debe ser
idonea a la potencia del horno. La clavija
eléctrica debe colocarse para un facil acceso
después de instalar el horno. Si el horno esta
conectado directamente a la acometida, se
debe instalar un interruptor duo-polar con
una apertura de los contactos minima de 3
mm.

@ 2.4 Conexion equipotencial

El aparato debe incorporarse en un

sistema equipotencial, cuya eficacia

debe haberse verificado opurtunamente,
cumpliendo cuanto indica la normativa en vigor.
Esta conexion debe ser efectuada entre los
diversos equipos con la parte contramarcada
del simbolo siguiente.
El contductor equipotenctial debe tener una
seccion minima de 10 mm?,

2.5 Conexion hidrica
(solo para los modelos con humidificador)

Es necesario colocar entre la red hidrica y el
horno un grifo de interceptacion y un filtro
mecanico. El aparato esta provisto enlace 3/4"
con valvula de no retorno y filtro mecanico
segun requieren las normas vigentes. Antes de
conectar el tubo de agua en el horno, hacer fluir
el agua para eliminar eventuales residuos. El
agua que ingresa debe tener un valor de presion
comprendido entre 1y 3 bar; y una temperatura
maxima de 30 °C.

2.6 Conexion de descarga

El agua que sale de la descarga del horno puede
alcanzar temperaturas elevadas (90° C). Los
tubos utilizados para la descarga del agua deben
ser adecuados para soportar tales temperaturas.

2.7 Descarga del agua

La descrga del agua se encuentra en la parte
posterior del horno, se debe conectar a un tubo
rigido o flexible y encanalarse a un descarga
abierta o alcantarilla. Su diametro no debe ser
inferior al de conexion y la longitud no superior
a un metro.

El tubo de descarga debe situarse al menos 20
cm. por debajo de la conexion, para facilitar la
descarga.

2.8 Salida de humos de la camara de
coccion

La salida de humos de la camara de coccion se
encuentra en la parte posterior en alto del horno.
No sobreponer objetos y/o materiales sobre

la salida de los humos de manera de garanti

zar el normal flujo de los humos. Se aconseja
por lo tanto posicionar el horno debajo de una
campana extractora.

3. Uso del horno

Importante!:

Antes de usar el horno nuevo, hacerlo funcionar
vacio durante una hora aproximadamente a la
maxima temperatura. Durante esta operacion
ventilar la habitacion abriendo una ventana por
ejemplo. Con esta operacion puede formarse
humo debido a los pegamentos del aislamiento
térmico o al aceite de las chapas.

3.1 Panel frontal

Panel de mando.

A = selector de funciones (fig. 10)

B = indicadores luminosos on/off (fig. 6)

C = programador manual de fin coccion (fig. 8)
F = indicador luminoso del terméstato (fig. 7)
G = regulacion de la temperatura (fig. 9)

U = humidificador (fig. 12) (solo para los
modelos con humidificador)

D = selector de funciones con grill (fig. 11)
(solo para los modelos con “grill”)

3.2 Indicadores luminosos

Indicadores luminosos on/off
Si esta encendido, indica que el horno tiene
tension y por lo tanto esta cebado (fig. 9).

Indicador luminoso del termdéstato

Indica el encendido y el apagado de las
resistencias para mantener la temperatura de
coccion elegida (fig. 10).

3.3 programador manual (fig. 8)
Funcionamiento manual:

girar el mando en sentido opuesto a las agujas
del reloj hasta el simbolo de manual “mano”.

I Atencion!: Si se deja el mando en funcion
manual, el horno se queda encendido de
continuo

Funcionamiento manual de fin coccion (fig. 8):
girar el mando en sentido horario y seleccionar
el tiempo de coccion deseado. Al terminar

el tiempo programado, el horno se apaga de
manera automatica y interviene una seral
acustica.

3.4 Regulacion de la temperatura (fig.9)
Il terméstato horno controla la temperatura
de coccion deseada en todas las funciones
del horno. Los elementos calentadores se
encienden y se apagan para mantener la
temperatura preestablecida.

3.5 Selector de funciones
Este selector activa el tipo de funcion deseada
para la coccion.

% Lampara horno
Utilizar esta funcion para encender la

lampara horno. La lampara se queda encendida
también con otras funciones.

Coccion ventilada a aire caliente

Usar esta funcion para una coccion
uniforme. Ideal para cocinar tartas, pan y
comidas de grandes dimensiones.
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Descongelar y secar
(solo para los modelos con “grill”)
Usar esta funcion para acelerar el proceso de

descongelar y/o secar la comida que se debe
cocinar con aire forzado.

Grill
w (solo para los modelos con “grill”)

Usar esta funcion para cocinar al grill. Se puede
regular la intensidad del calor. Leer el capitulo
uso del grill para mas informacion.

3.6 Uso del grill

(solo para los modelos con “grill”)
Seleccionar la funcion grill en el selector de
funciones y girar el mando del termdstato
al maximo para permitir un periodo de
precalentamiento de la camara de coccion
antes de poner la comida. Luego cerrar la
puerta del horno.

3.7 Uso del umidificador
(solo para los modelos con humidificador)

& Umidificador
= Algunos hornos tienen el sistema de

humidificacion. Esta indicado para descongelar
rapidamente, para recalentar si resecar y

darle brillo al pan al inicio de la coccion. La
combinacion de la funcion del vapor con la
tradicional permite una gran flexibilidad de uso
con un notable ahorro de energia y de tiempo,
manteniendo inalterable la calidad nutritiva, el
sabor de los alimientos y la organoleptia. Ideal
para cualquier tipo de producto.

El calor para calentar el horno se obtiene
mediante la circulacion forzada del aire caliente
en el interior del horno. El aire es calentado por
una resistencia circular adyacente a la turbina
del motoventilador del horno, y su circulacion
se produce gracias a la misma turbina que lo
distribuye de forma uniforme y rapida.

En algunos hornos la conveccion se combina
con el humidificador. El agua se inyecta
directamente al ventilador, y al pasar a través

de la resistencia se transforma en vapor.

En cuanto se alcanza la temperatura elegida, el
indicador rojo de la temperatura y el boton del
humidificador se apagan.

El indicador rojo se enciende y se apaga para
mantener la temperatura preestablecida.

Solo después el alcazar de la temperatura del
horno, cada vez que se quiere humidificar,

hay que mantener pulsado el pulsador del
humdificador para el tempo deseado.

3.8 Coccion al vapor

La humidificacion esta arreglada por un
regulador de energia que se activa por medio
de correspondiente mando puesto en el panel
de control. Para introducir vapor en la camara,
girar la llave en sentido horario, de la pomicio
de cero a la correspondiente a la cantidad de
agua que se desea introducir.

! Atencion!:

Durante el funcionamiento, el horno

puede alcanzar temperaturas muy altas.
Prestar atencion a no tocar los elementos
calentadores en el horno.

! el constructor declina toda responsabilidad
si la conexion eléctrica no se realiza segiin
establece este manual de servicio y segiin
las normativas vigentes.

Este aparato cumple con las directivas
europeas CEE 87/308; 73/23; 93/68 e 89/336.

4. Panel de mandos digitales

Diagrama de panel de mandos

Fases de coccion:
4 pasos de coccion diferentes
programables

+1:
1 minuto adicional
al tiempo de coccion

Velocidad de los motores:
seleccion de la velocidad de los
motores (6 niveles de velocidad
disponibles)

Salida de humo de la camara de
coccion: regulacion apertura/cierre
salida de humo

Humidificacion:
agregar agua de forma manual

On/0ff:
encendido/apagado del horno

P/M: seleccion de tipologia de
coccion manual o con 99 programas
(se memorizan 16 programas de
coccion y manualmente o mediante
USB pueden insertarse los

restantes 83 programas)

-/+: selector de nimero de
programas

4.1 Encendido/Apagado del horno

Cuando se suministra tension al horno, el panel
de mando se enciende automaticamente.
Después de 10 minutos que no se presione
ningun pulsador, el control electronico se coloca
en stand by y el display indica “Off”. Para
reactivar el panel de mandos es suficiente con
presionar el pulsador ON/OFF.

Timer:
regulacion del tiempo de coccion

Temperatura:
regulacion de la temperatura de la
camara de coccion

Vapor:

regulacion del porcentaje de vapor
+10: regulacion del porcentaje de
vapor (0-100%)

-10: regulacion del tiempo apertura/
cierre salida de humo

Start/Stop: selector de encendido/
apagado de coccion del horno

lluminacion:
encendido/apagado de las luces

Memory: memorizacion de
programas de coccion

Sonda central:
seleccion de temperatura de la
sonda central

4.2 Paso de coccion

Cuando se realiza una coccion en funcion
manual, existe solamente un paso (step) de
coccion.

Cuando se realiza una coccion con programas
existen de 1 a 4 pasos de coccion.

Para pasar de un paso a otro, presionar el
pulsador G y el usuario puede configurar los
siguientes parametros:



Professional Ovens - Manual de instrucciones

- Tiempo o, como alternativa, temperatura del
central

- Temperatura en la cdmara

- Porcentaje de vapor o tiempo de apertura/
cierre de salida de humos de la camara

- Velocidad del motor

4.3 Configuracion del tiempo

El tiempo se visualiza mediante el display
girando la manija % en horas. minutos.
Cuando en el display aparece el texto “Inf”,

el horno funciona hasta que el operador lo
detenga manualmente. El parametro tiempo
excluye la posibilidad de usar la sonda central.

4.4 Funcionamiento iluminacion
Para encender/apagar las luces basta con
presionar el pulsador @

4.5 Configuracion de la temperatura en el
central

La temperatura del central es visualizada en el
display y se configura con la manija
Cunado se configura la temperatura central,
automaticamente el tiempo se pone en cero ya
que al alcanzar la temperatura configurada el
paso de coccion se considera finalizado y se
pasa al paso siguiente (si esta insertado).

4.6 Configuracion de temperatura de la
camara

La temperatura dentro de la camara se visualiza
mediante el display girando la manija |

4.7 Configuracion de la velocidad del motor
Se pueden usar 6 velocidades diferentes del
motor presionando el pulsador @

4.8 Configuracion vapor/salida de humos de

la camara

- Para regular el porcentaje de vapor que se
debe utilizar, girar la manija &z de 0/
+10) teniendo en cuenta la tabla “a”

- Para regular la salida de humo de la camara
de coccion, girar la manija T2 de0/-10)

teniendo en cuenta la tabla “a”

a) Modalidad de funcién de vapor/modalidad
de funcién de salida de humos de la camara de
coccion

CONFIGURACION | FUNCION

+10 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA/100% VAPOR
+9 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /90% VAPOR
+8 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /80% VAPOR
+7 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /70% VAPOR
+6 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /60% VAPOR
+5 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /50% VAPOR
+4 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /40% VAPOR
+3 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /30% VAPOR
+2 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /20% VAPOR
+ SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /10% VAPOR
0 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA /0% VAPOR

b) Modalidad de funcionamiento de salida de
humo de camaras de coccion

CONFIGURACION | FUNCION

0 SALIDA DE CHIMENEA CERRADA/0% VAPOR

-1 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 6 SEGUNDOS
CERRADA 54 SEGUNDOS /0% VAPOR

2 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 12 SEGUNDOS
CERRADA 48 SEGUNDOS /0% VAPOR

-3 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 18 SEGUNDOS
CERRADA 42 SEGUNDOS /0% VAPOR

-4 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 24 SEGUNDOS
CERRADA 46 SEGUNDOS /0% VAPOR

5 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 30 SEGUNDOS
CERRADA 30 SEGUNDOS /0% VAPOR

-6 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 36 SEGUNDOS
CERRADA 24 SEGUNDOS /0% VAPOR

7 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 42 SEGUNDOS
CERRADA 18 SEGUNDOS /0% VAPOR

-8 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 48 SEGUNDOS
CERRADA 12 SEGUNDOS /0% VAPOR

9 SALIDA CHIMENEA ABIERTA 54 SEGUNDOS
CERRADA 6 SEGUNDOS /0% VAPOR

-10 SALIDA DE CHIMENEA ABIERTA/0% VAPOR

4.9 Configuracion de idioma-fecha/hora

1) Para insertar el idioma preferido:
- Pulsar simultanemanete las teclas Q e
hasta que aparezca “set reloj”

- Pulsar la tecla o hasta que aparezca “set
idioma”

- Pulsar la tecla @ en el display superior de
temperatura . aparecera “italiano”

- Girar la manija del tiempo hasta que
aparezca la lengua buscada

- Pulsar la tecla ON/OFF @ para memorizar

2) Para insertar la fecha/hora
- Pulsar simultanemanete las teclas Q e
hasta que aparezca “set reloj”

- Pulsar la tecla P/M y en el display
aparecera “dia” .

- Girar la manija del tiempo hasta que
en el display aparezca el dia buscado

- Pulsar la tecla P/M y en el display
aparecera “horas” .

- Girar la manija del tiempo hasta
insertar la hora deseada

- Pulsar la tecla P/M
aparecera “minutos”

- Girar la manija del tiempo hasta
insertar los minutos deseados

- Pulsar la tecla P/M @ y en el display
aparecera “fecha” .

- Girar la manija del tiempo hasta
insertar la fecha deseada

- Pulsar la tecla P/M @ y en el display
aparecera “mes”

- Girar la manija del tiempo . hasta
insertar el mes deseado

- Pulsar la tecla P/M @ y en el display
aparecera “afio”

- Girar la manija del tiempo . hasta
insertar el afio deseado

- Pulsar la tecla ON/OFF @ para memorizar

- Pulsar la tecla ON/OFF @ para salir

y en el display

5. Sistemas de coccion

5.1 Coccion en version “Manual”
Indicaciones: la coccion en funcion manual
tiene una dnica fase. Si se desea usar mas
fases de coccion se debe insertar una programa
(ver capitulo 5.2 - 5.3)
Para acceder a la funcion manual, pulsar la
tecla P/M @ hasta que en el display aparezca
“Manu”, luego puede insertar los datos para la
coccion:
- Tiempo de coccion: al girar la manija
se visualiza en el display en horas. minutos
- Temperatura de coccion: al girar la manija
1 se visualiza en el display la temperatura
deseada
- Velocidad del motor: pulsando la tecla @
pueden establecerse 6 paso diferentes
- Porcentaje de vapor / tiempo de apertura-
cierre de salida de humos: al girar la manija
% Se visualiza el porcentaje de vapor
(0/+10), 0 bien el tiempo de apertura/cierre
de la salida de humo (0/-10)
- Temperatura de la sonda de carne: al girar
la manija &5 se visualiza en el display
la temperatura central deseada (atencion,
el selector del tiempo y de la temperatura
central se excluyen mutuamente)
- Encendido del horno: Pulsar la tecla START/
stor @

5.2 Coccion con programas configurados

El horno tiene 16 programas preconfiguradas

(ver tabla “c”).

Para encontrar el programa deseado:

- entrar en la modalidad de programas
pulsando la tecla P/M @ hasta que
aparezca “P01”

- seleccionar el nimero del programa mediante
el pulsador Q/+ o

- pulsar la tecla START/STOP €
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5.3 Memorizacion de programas de parte del

usuario

El horno tiene 9 programas, de los cuales los

primeros 16 estan preconfigurados.

Para memorizar los restantes programas desde

el nimero 17 hasta el 99, realizar lo siguiente:

- Entrar en la modalidad de programas
pulsando la tecla P/M @ hasta que
aparezca “P01”

- Seleccionar el numero del programa que
desea memorizar presionando el pulsador
(- I+

¢) Programas de coccion preconfigurados

- Se configuran los parametros de
funcionamiento (tiempo, temperatura de la
camara, porcentaje de humedad), recordando
que para cada programa de coccion existe
del paso 1 al paso 4

- Si se mantiene presionado el pulsador
MEMORY cuando parpadean los datos
(alos 5 segundos) significa que el programa
se ha memorizado.

. |DESCRIPCION FASE1

FASE2

FASE3

TIEMPO | TEMP. | %VAPOR | VELOCIDAD | SONDA

TIEMPO

TEMP. | %VAPOR | VELOCIDAD | SONDA | TIEMPO | TEMP. | % VAPOR |VELOCIDAD

(MINUTOS) DEL | CENTRAL | (MINUTOS) DEL | CENTRAL | (MINUTOS) DEL
MOTOR MOTOR MOTOR
1| PASTAS Y 0 | 150°C| 0 5 5 180°C | 0 6
GRATINADOS
2 | PAELLA
-GRATINADO DE LOS
INGREDIENTES 5 20000 | 10 6 18| 180°C| 0 4
-COCCION DEL
ARROZ
3 |SUFLE 15| 140°C| 0 3 5 180°C | 0 3
4 |POLLO 10| 100°C | 45 6 4 | 180°C | 10 6 10| 200°C | 10 6
5 | CERDO 10 | 120°C| 45 5 160°C | +1 6 67°C 5 180°C | -10 6
6 |ROAST BEEF 10| 100°C | +10 6 160°C | -10 6 50°C
7 |CORDERO 5 120°C | 45 6 170°C | -10 6 55°C
8 |SALMON 160°C | 0 6 60°C
9| CAMARONES 9 100°C | +10 6
(80100 GR)
10 [PATATASALHORNO | 10 | 100°C | +10 6 30 | 190°C | 10 6
11 | ZANAHORIAS 15| 100°C | +10 6
12 |PAN FRESCO 10| 180°C | -4 4 4 20000 | 10 4
13 | CRUASAN 2 [ 160°C| 4 6 180°C | -10 5
14 | BIZCOCHUELO 2% | 160°C | 0 3 2 [175C| 0 3
15 |BIGNE 3 160°C | 0 3 14| 180°C | 0 4
16 |ENFRIAMIENTO ENE | 30°C | 0 6
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6. Mantenimiento
y limpieza

! Atencion!

No usar detergentes que contienen: arena,
sosa caustica, acidos o cloruros que corroen
la superficie.

Quelquiera que sea la labor de manutencion
debe ser efectuado solamente por personal
calificado.

Se aconseja limpiar cotidianamente la
camara de coccion para mantener niveles
de higiene elevados y para evitar que el
acero inoxidable en el interior de la camara
de coccion se deteriore.

6.1 Limpieza horno

Advertencias para la limpieza

Apagar el horno y esperar que todos los
elementos calentadores se enfrien antes de
tocarlos o limpiarlos. Limpiar el aparato con
cuidado.

Limpieza de la superficie

Usar un pafio humedo con detergente no
corrosivo, luego usar un pafio blando y seco.
Para limpiar las incrustaciones en las partes

en acero inoxidable, usar s6lo una espatula de
plastico o una esponja con vinagre y agua tibia.
aio.

Atencion! No utilizar generadores de vapor
para limpiar el horno.

6.2 Puerta horno

Para simplificar |a limpieza es posible
desmontar la puerta (fig. 4-5):

Esta operacion tendra que ser llevada a cabo
por personal cualificado.

Desmontar la puerta del horno:

Abrir completamente la puerta del horno.
Introducir en el hoyo apropiado de la bisagra
un util (una llave hexagonal o un destornillador)
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para bloquear la rotacion. Ver figuras 4 y 5. Esto
evita que las bisagras se cierren de repente
durante el desmontaje de la puerta. Coger

la puerta por los lados y cerrarla despacio
hasta que se siente la resistencia del sistema
de bloqueo. Levantar la puerta para que las
bisagras saquen de sus asientos.

Motar la puerta horno:

Para montar la puerta, seguir las instrucciones
de arriba viceversa. Prestar atencion a
introducir correctamente las bisagras. Ver
figuras 4y 5.

! Atencion!
No sacar los dispositivos anti-rotacion
cuando la puerta esta abierta.

I Advertencia!: No poner pesos excesivo y no
estar de pie en la puerta del horno. Esto puede
romper la puerta o herir el usuario. Ademas,

no usar el horno hasta que la puerta no esta
correctamente montada.

6.3 sustitucion de la lampara horno

! Atencion!: Para prevenir descargas eléctricas
o dafios a la persona, leer con atencion el
siguiente procedimiento:

Antes de la sustitucion de la [Ampara horno,
desconectar el aparato de la corriente.
Asegurarse de que el horno y la lampara estén
frios. Luego, sacar la tapa de la bombilla. Ver
“1” figura 3.

No tocar la bombilla caliente con un pafio
himedo porque la bombilla puede romperse.
Desatornillar y sustituir la bombilla con otra
de las mismas caracteristicas (punto 2 figura
3).luego, poner otra vez la tapa.

Si la tapa de la bombilla se rompe o

se derrumba, sustituirla o introducirla
correctamente antes de utilizar el aparato.

6.4 Pieza de recambio

En caso de sustitucion de componentes y/o
accesorios, utilizar exclusivamente recambios
autorizados. No reparar o sustituir ningun
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2) descripcion y nimero de la pieza de
recambio, informaciones técnicas que
s6lo los centros de servicio postventa

componente por lo cual no hay ninguna
explicacion en este manual. Todas las
operaciones de mantenimiento deben ser

8. Figuras sobre el uso y mantenimiento

Una de las resistencias esta rota

la reparacion

12

Fig. 10

Fig.11

Fig.12
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realizadas por personal autorizado. autorizados pueden indicar. - 2
Para pedir una pieza de recambio, se deben 3) luego, indicar los datos del vendedor del Reglta
indicar los siguientes datos: horno y del centro asistencia mas cerca
. -
1) el modelo del horno y nimero de de usds. o
produccion, que se encuentran en la
etiqueta del producto que esta en la cara
posterior del horno. ~__
Bloque 1
Fig.1 Fig.2 Fig3
Frequencia Potencia
Modelo horno Logo Peso
MOD | FV60400YUN|
VOLT: 230 HZ: 50/60 kw31
kPa: 50-200 KG: 31
SERIAL NO. 0852 0001 ANNO: 2008/52
X
7. Avarias mas frecuentes ce e
AVERIA CAUSA REMEDIO Presion de agua en entrada Numaro de serie Fecha de producion
. Falta de tension en la red Reestablecer la tension de alimentacion )
El horno esta completamente Conexion 2 1a rod lét - Fig.4-5 Fig.13
apagado ONexIon a a red eletrica redlizada en manefa Verificar la conexion a la red eléctrica
no correcta
La introduccion de humedad en la Entrada del agua cerrada Abrir la entrada de agua
camara de coccion ha sido activada, | Conexion a la red hidrica en manera no Verificar la conexion a la red hidrica o al 2h 4
pero no sale de los tubos correcta deposito o O 50
Dirigirse a un técnico especializado para o & < 240"
Empaguetadura da_ada " 40 1
Con la puerta cerrada sale agua la reparacion iy
de la empaquetadura ) ) ) Dirigirse a un técnico especializado para
Mecanismo de la manilla relajado la reparacion
. . Fig.6 Fig.7 Fig.8 Fig.9
Lampara quemada Sustituir la lampara
Luz del horno apagada . , Colocar en manera correcta la lampara en
Lampara relajada N
el portalampara
Las turbinas no realizan mas la inversion de Dirigirse a un técnico especializado para -
marcha a reparacion L
El' horno no cocina en manera ) ) Dirigirse a un técnico especializado para
. Una de las turbinas non funziona "
uniforme a reparacion
Dirigirse a un técnico especializado para
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®upma nponsoauTenb ocTaBNAET 3a coboM
npaBo BHOCUTb M3MEHEHMA,KOTOPbIE NOCUUTAET

HY)XHbIMW U HEOBXOAMMBINMMU ANA YIy4LEHUs
npoayKLMK, 6e3 BCAKOro NpeaynpexaeHuA.

CAMbIE YACTbIE MOJIOMKHU

lMpousBognTens ocTaBadeT 3a cobov npaso,
€C/In rnocyYnTaeT Hy>XHbIM Ui rone3HbIM 4niqa
YNyuLIeHNA KayecTBa MpoRyKLMM, BHOCUT
n3meHeHnsa 6e3 BCAKOro NpeaynpexaeHus.
YBaxkaembiii KnneHT, bnarogapum Bac

3a MOKYMKy 1 N03ApasIisiem Bac ¢
nprobpeTeHnem SToi neyn v xenaem,
4T06bI 3TO ObII0 HAYAIOM O3UTUBHOIO U
[AIMTENBHOrO COTPYAHNYECTBa.

1. NPEAYNPEXAEHUE

Bce onepauuy no ycTaHOBKe, MOHTaXY,
06CNY>XXMBAHMIO U YXOLY LOMXKHbI
BbINOMHATLCA KBANN(ULMPOBAHHBIM
MepcoHarnom B COOTBETCTBUM C HOpMaMu
6e3onacHocTy.

npOLII/ITaTb BHUMaTENbHO NHCTPYKLUMIO nepen
yCTaHOBKOI;I ne4u.

9Ta UHCTPYKUMA ABNAETCA HEOTHEMMIEMON
4acTbto Ne4yun n ee H66X0,D,I/IMO hepxarb
BCeraa noa pykow, NpoynTaB BHAMATENbHO
BCe yKa3aHWA Nepeg, 1Cromnb30BaHNeM
o6opynoBaHuA.

370 060pYnOBaHNE NPOCECCMOHANBHOE 1
COOTBETCTBYET AeNCTBYOWMM Hopmam. OHO
npeaHa3HaveHo TOMbKO AN1A MPUrOTOBMEHNA U
pasorpeBa efbl.

OcBob0oaunTb 060pyAOBaHME OT YNaKoBKMY.
Y6eouTbcA B TOM, YTOObI BHYTPY Kamepbl He
6bIn0 MHCTPYKUWW, NNACTUKOBbLIX NAKeToB UK
JpYrvX MOCTOPOHHUX BELLEiA.

Heobxoaumo 3a3emrieHne B COOTBETCTBUN

C HopMamy 6e30MacHOCTM ANEKTPUYECKOrO
o6opynoBaHuA.

Bunka, 3anutbiBaroLwmii kabenb 1

po3eTKa AOMXKHbI ObITb OAHOTUMHBIMU W
COOTBETCTBOBATH LENCTBYOWMM Hopmam. He
BbIAEPr1BaTh BUIKY U3 PO3ETKM.

B cnyyae HepaboTbl 060pynoBaHuA,
OTKJ/IIO4NTb OT CEeTW 1 Bbl3BaTb creuuanicTa
13 6rMXanLLEro CepPBIUCHOTO LIEHTpA.

HuKoraa He MbITaTbCA CaMOCTOATENbHO
PEMOHTVPOBATL 060pyAOBaHME.

B koHUe paboThl neun Bcerga npoBepAiTe,
4TO6bI PYKOATKA Haxoamnach B No3uLmm (zero)
BbIKJTHO4EHO.

Hwvkoraa He KnacTb B nevb
BOoCnnaMmeHAwLwmnecA npeameTbl, YTO MOXET
NPUBECTU K NOXXapy Npu BKNKOYEHUN.

TPy MPUrOTOBMEHNM XMPHBIX MPOLYKTOB
CTaBbTe MOAOH Ha AHO Kamepbl.

[Mpwn pocTaBaHmM NpoTUBHEN bynbTe
OCTOPOXHbI, YTOBbI HE 06XeYbCA ropAYeit
XWNAKOCTBHO. [1pOTHBEHD C ropAden
XWNAKOCTbIO [JOMKEH HAaX0ANTLCA BBEPXY B
npefenax BUAMMOCTH onepartopa.

BbITb BHAMATENbHLIMU NpK paboTe ¢
racTPOEMKOCTAMY C ef0iA, TemnepaTypa nocne
BbIK/IOYEHMA MOXET BbiTb BbICOKOM, YTO
MOXET MPUBECTU K OXKOram.

OTKpbIBANTE MEANEHHO ABEPLY Neyu B
paboyemM COCTOAHMM, MHAYE MOXHO 06KEeUbCH
napom

Temnepatypa B NOMELLEeHUN AOMXKHA BbITb +5
°C +35°C. Mpu paboTe neun.

3aBOACKON 3HaK 1 HOMEp MeYn HaxoanuTeA
Ha 3TUKETKe, PacroNOXEHHOW Ha HUXHEN
tbpoHTanbHoON YacTh Kamepbl. Tabnnyky Ha
KapTepe HWUKORAa He cMeLlainTe.
OT0 060pYnOBaHNE NMEET
ﬁ MapKWpOBKY, COOTBETCTBYIOLLYIO
Esponeiickon anpektnae 2002/96/
CE.
Ota [inpeKTvBa onpeaenAeT HOpMbI N0
cbopke 0bopyaoBaHNA, KOTOpbIE ABMAKOTCA
[eACTBUTENbHLIMI Ha BCEV TEPPUTOPUN
EBpocotosa.

lNepen MoHTaXOM 060pyAOBaHNA HEOOXOANMO
CHATb BCE 3TUKETKU U 3aLUUTHYIO NNEHKY, Kak
BHYTPU TaK M CHapy>Xu.

NPON3BOAWUTENbL CHUMAET C CEBA
BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb B CITYYAE
NOBPEXAEHWA OBOPYJOBAHWNA MO BUHE
NEPCOHATA, 3-3A HECOBJIOAEHUA
NPABUN, MPEAMUCAHHbBIX B UHCTPYKLIMA
NI U3-3A NCNONb30BAHUA HE
OPUTUHANBHbIX 3AMYACTEMN.

2. YCTAHOBKA

lMNepen ycTaHOBKOM 060pyRoBaHMA
HeobX0aMMO NPOBEPUTL BCE rabapuTHble
pasmepbl 1 TOYHOE pacrofnoXeHue
3NEKTPUYECKUX COEANHEHMI, NOACOEANHEHUI
K CeTW BoBoCHabXeHus, AbIMoyaaneHua,

B COOTBETCTBUW C MPUBELEHHBIMM
TEXHUYECKVMMN AAHHBIMI (CM. pUCyHOK N)

2.1 MecTo anA ycTaHOBKM
lMeyb [oMXKHA yCTaHABNMBATLCA TOMBKO B
[0CTaTO4HO NPOBETPUBAEMbIX MOMELLEHUAX.

2.2 YCTAHOBKA

OcBob0aunTb 060pyAOBaHME OT YNAKOBKM
W CHATb 3aLUMTHYIO NNIEHKY C HapyXHbIX
naHene.

OcTatku Knes ybpatb C MOMOLLbI0
pacTsopuTena.

JAHHOE OBOPYOBAHUE HE MOXET
BblTb BCTPAMBAEMbIM

lMeyb [oMKHa yCTaHABNMBATLCA HA POBHYHO
MOBEPXHOCTb, BbICOTA PETYNINPYETCA NpH
MOMOLLY PErYNIMPOBKIN HOXEK.
[MoBepXHOCTb, OKpyXatoLan Mebenb 1
Martepuansl, UCNonb3yemble LA YCTAHOBKY,
JOMXHbI UMETb CrefytoLne TEXHNYECKNe
[aHHble:

-[OMXHbI BblAEPKMBATbL TEMMEPaTypy 40
150*C, He fedhopmupoBaTbCA

- Mebenb gonxHa no3BonATb CBOOOAHbIN
[OCTYM K PO3ETKE
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2.3 NIEKTPUYECKOE NOACOEANHEHWE

IBAXHO:

- MNoacoeanHeHne neyn JOMKHO BbIMOMHATLCA
KBanMMULMPOBaHHbIM CeLmanicTom B
COOTBETCTBUW C JENCTBYIOWMMIU HOPMaMK.

- [ofcoeanHerne AOMKHO BbIMOMHATLCA
B COOTBETCTBWM C AE/CTBYIOLMMN
€BPOMNENCKUMI HOpMaMK.

- ONEKTPUYECKOE NOACOEANHEHNE MOXET
6bITb 0aHOGa3HbIM 220-230 B 50/60 repu
unv TpexcpasHoiv 380-400 3 N B

! HEOBXOANMO NPABWUJIbHOE
3A3EM/EHUE.

- Ecnu noacoeanHenne K cetn
OCYLLECTBIAETCA HANPAMYIO, HEOBXOAMMO
YCTAHOBUTb 3ALLUTHBIN BBIKNOYATESb TaKUM
06pa30om, 4Tobbl K HeMy Obin CBOOOAHBI
BOCTyN. PacCToOAHNE OTKPbIBAHWA MEXAY
KOHTaKTaMm [JOMXHO bbITb He MeHee 3
MM. OTOT BbIK/KOYaTESNb JOMKEH ObiTb
YCTAHOBMEH B HEMOCPELCTBEHHOW 6IM30CTH
0T 060pynOBaHNA.

KABEJIb 3ASEMNEHNA HE AO/MKEH BbITb
OTCOEMHEH OT BbIKMIOYATENA.

! NPEAYNPEXAEHUE:

NEPEQ HAYAJIOM PABOT OTKNIOYNUTb

QNEKTPUYECKOE NMUTAHWE NPY NOMOLLU

BbIKMIOYATENA UNKN BbIHYB LHYP U3

PO3ETKMU.

[Neyb MOXET NOCTaBNATLCA C 3NEKTPOLUHYPOM

6e3 Bunku. LLITencenbHan BUNKa AomkHa

ObITb paccyMTaHa Ha MakcuMarnbHyto

MOLLHOCTb Nneyn. ObpaTuTh BHUMAHME Ha

npaBWbHOE MOLACOEAMHEHE NMPOBOAA

3a3eMNEHNA (XenTblit/3eneHbin) K

COOTBETCTBYIOLEMY NPOBOAY BUNKM.

B cnyyae 3ameHbl aneKTpOLLHypa

HeobxoanMMo:

- OTCOEAMHUTL OT NCTOYHMKA
3NEKTPONUTAHMA.

- OTKPbITb KPbILLKY KNeMMHWKa (puc.3 n 4)
- CoemHNTb NPOBOAA SNEKTPOLLHYPA, Kak
yKa3aHo Ha pucyHKe 4, poBOf, XENTbli
/ 3eneHbIn [OMmKeH bbITb NOACOEANHEH

K KOHTYpy 3a3emneHnun. B cnyyae

ucnonb3oBaHuA Bunku B 13 avnep BS.1363,
HeobxoanM npeaoxpannTens Ha 13 avnep.
-ONEeKTPOLUHYP AOMKEH bbiTb 3aKpeneH
(prc.4) Ha KNEMMHWKE TakuM 06pa3om,
4TOBbI HE MOT CABMHYTLCA UMM OTOPBATLCA.
V1 H1 B KakoW TOYKE KacaHua Temneparypa
He BoMmKHa npesbiwatsb 75 °C.
- B cnyyae npAMoro NoAcoeanHeHna K
CeTU NUTaHUA, He06X0AUMO YCTaHOBUTb
[IBYXMOMIOCHOW BbIK/HOYaTeNb, pacCcToAHNe
OTKPbIBaHWNA MEX/Y KOHTAKTaMu HE [OMKHO
npe.biwaTb 3 MM
BHUMAHWE: ncnonb3osatb rubkuii
TPEXKubHbIA Kabenb, Tuna HO5RR-FH 3 x 1.5

2.4 3KBMNOTEHLUMANbHOE

coeauHeHue

ObopynoBaH1e AOMKHO ObITb
BKJTOYEHO B SKBUMOTEHLMAMBHYIO CUCTEMY,
3hheKTUBHOCTb KOTOPOIA JOKHa BbITh
NpoBEepeHa B COOTBETCTBUN C TPEBOBAHNAMM
JENCTBYIOLLMX HOPM. OTO NOACOEAUHEHNE
BOIKHO ObITb BbINMOMHEHO MEXY
pasHbIM 060PYA0BAHNEM, MOCPELCTBOM
KneMmbl, 0603Ha4eHHON CYMBOOM:
CVUMBOJ1 3KBUMOTEHUMANBHON KNEMMbI.
OKBUMOTEHLMATbHBIA MPOBOLAHWK LOMKEH
UMETb MUHUMANbHOE ceveHmne B 10 Mm?

2.5 MoacoeanHeHune K ceT BOAOCHabXeHUA
(TonbKo ANA Mofenen ¢ yBnaxHeHnem)
Heobxoanmo ycTaHOBUTL MeXay CETbio
BOOCHabXeHMA 1 060pysoBaH1eM
OTCEKAOWMA KPaH U MEXaHUYECKMI

tpunbTp. Meyb NocTaBnAETCA B KOMNNEKTE C
coeanHuTENbHON MychTol B 3/4” proima.
PekomeHayem cnuTb BOAy AN1A yoaneHua
BO3MOXHbIX L1aKoB. Boaa Ha Bxofe fomkHa
nogasatbCA NoA AasneHvem mexay 150-200 un
MakcumanbsHon Temneparypoii B 30 *C

Ecnv Hanop BoAdbl Ha BXoAe MpeBblllaeT 2
6apa, He06XOAMMO YCTaHOBUTb PEayKTOp
AaBMeHNA, TapupoBaHHbIi Ha 2 6apa

2.6 MoacoeanHeHWe K BOAOCTOKY

CnuBHanA Boaa Ha BbIXOAe U3 NeYn MOXEeT
MOXET JOCTUraTh BbICOKWX TEMMNepaTyp
(oxono 90 rpagycoB). Tpybbl, NPUMeEHAEMbIE

[NA CrvBa BoAbl, AOMKHbI BblAEPXMBATH
Takyto Temneparypy.

2.7 CnuB Bodbl

Tpyba ona cnvsa BoAbl HAXOAWTCA B 3afiHEN
4acTy Neym v JomkHa bbITb NOACOeaNHEHa
NPV NOMOLLM XXECTKON TPyObl Unu rnbkoro
LunaHra 1 HanpaeneHa B OTKPbITbIA BOAOCTOK.
[Mpu aTom ArameTp Tpy6bl UK WNAHra He
[OMKeH ObITb MeHbLLIE AnamMeTpa BbIMyCKHOO
OTBEPCTUA 1 ANHA He 6oNbLUE OAHOTO METpa.
CnuBHol TpyboONpOBOA LOMKEH pacnonararbeaA
Kak MAHUMYM Ha 20 CM HUXE BbIMYCKHOTO
0TBEpCTUA ANA 0bnerdyeHmA cnmea.

2.8 [lbimoypaneHue U3 Kamepbl BbINEYKM
BbinyckHoe oTBepcTVe ANA yaanexua
AbIMa HaxoAMTCA BBEPXY B 3aAHEl YacTy
neYun. He cTaBUTb HUKaKMX npeameToB
CBEpXY Ha BbIMYCKHOE 0TBEPCTWE ANA TOro
4TOObI HE NPENATCTBOBATL HOPMaTTLHOMY
AbIMOyaanexuto.

3. OkcnnyataumaA neyu

BAXHO:

lMepea 1Cronb30BaHeM Neyn B NepBbiii pas,
MPOrHaTh BXOMOCTY!O MAKCUMYM B TEYeHUe
yaca. pOBETPUTb XOPOLLO MOMELLEHMe,
OTKpbIB BCE OKHa, 4TObbI yaanuTb KOMNOTb,
[ObIM OT CrOPaHMA LLAKOB, CMa304HbIX Macerl,
XXMPOB, CMOJ.

3.1 MAHENb YNPABJIEHUA

CMOTPW PUCYHKI.

A = lNepexntoyarens dyHkumia (puc.10)

B = Wnaukatopraa namna ON/OFF (puc.6)
C = MporpammupytoLLee YCTPORCTBO
3NIEKTPOHHOE UMK PyYHOE KOHLa
MPUroTOBNEHUA NpoayKTa (prc.8)

F = 'haukaTopHaa namna Tepmocrara (puc.7)
G = PerynupoBka Temnepatypbl (puc.9)

U = YBnaxHuTenb (TOMbKO AnA Moaenen ¢
yBnaxHeHuewm) (puc.12)

D = lNepekntoyatenb GyHKLMIA C rpunem
(Tonbko AnA moaenen ¢ rpunem) (puc.11)

3.2 UnpnkaTopHaa namna

ON/OFF

CwurHanbHaa namna BKJTHO4€EHa, 3HA4YUT NeYyb
noz HanpAXeHneM, BKIoYeHa.
WHpaukaTopHaa namna Tepmocrara
YKa3bIBaeT Ha BKIHOYEHUE U BbIKITOYEHNE
T3HOB ANA NOAAEPKKM 3aaHHON
Temneparypbl.

3.3 Py4Hoe nporpammupytoLLee yCTPONCTBO
(puc.8)

PyuHoe:

MOBEPHYTb PErynATop MPOTMB YaCOBOI
CTpenku o 3Haka “Mano” Cwm. pucyHok 14.

! BHUMAHME: Ecnv perynatop ocTasneH

B nosuuum Manuale, neyb octaHeTcA B
MOCTOAHHO BKMIOYEHHOM COCTOAHNM.

PyuyHoe (hyHKLMOHMPOBaHWE BPpeMeHu
npurotoBneHua npoaykTa. (fig.8):
[MoBepHyTb perynATop no YacoBOW CTPENkKe U1
BblﬁpaTb >XXenaemoe BpemA rotToBkK NpoaykTa.
Mo ucTeyveHnn 3a8aHHOTO BPEMEHU, NeYb
BbIK/IOYAETCA aBTOMATUYECKI 1 nopaeT
3BYKOBOW CUTHA.

3.4 PerynupoBka Temnepatypbl. CMOTpH CTP.
-puc. G

TepmocTat neyun KOHTPONMpYeT Bpema,
3afaHHoe [/1A NPUroTOBMEHNA NPOayKTa.
TennoBble 3NEMEHTbI BKIOYAKOTCA 1
BbIKIOYAOTCA ANA NOAAEPKAHUA 3aiaHHON
Temneparypbl.

3.5 Mepekntoyatenb yHKLMIA

OTOT nepekntoyaTens BbIbUpaeT xenaemyto
(hyHKLMIO ANA MPUrOTOBNEHNA NPOAYKTA.
Mocneaytowan nnmiocTpaumaA nokasbiBaeT
WCTOYHWK W pacnpeaenerme Tenna

MpK KaXXaoM NepeKntoyeHnn yHKLMA.

T3H HWXKHWIA W KONbLEBOMN ABNAIOTCA
BHYTPEHHWUMU. TaHbI BKMKOYAOTCA 1
BbIK/MIOYAIOTCA aBTOMaTUYeCcKm AnA
NOAAEPXKMN 3aAaHHON TeMnepaTypbl.

% NAMMA NEYN
Vicnonb3oBaTth 3Ty (hyHKLMIO ANA
OCBeLleHMA BHYTPK Neyun. Jlamna ocTaeTcA

BK/TIOYEHHOW W NpU NEPEKITIOYEHNN Ha Apyrue
PyHKLMK.
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LUMPKYNALMA rOPAYErO BO3AYXA
Ota thyHKLMA No3BonAeT
PaBHOMEPHYIO BbiNeYKy npoaykTa. ABnAeTcA

naeanbHoW ANA Bbineyku TOPTOB, xnieba 1
[JpYron Bbineyky 60MbLINX pa3mMepoB.

PA3MOPAXMBAHWE U CYLUKA
(TONbKO ANA MOJENEN C
OYHKUMEW “Grill”) 3ta dyHKumA yckopAeT

MpOLIeCC PasMOpPaKNBaHIA U CYLLIKM
npoayKTa.

BEHTUUPYEMBIV IPUJTb
w (TONBKO 1A MOJIENEN C
OYHKLVEN “Grill”)
Mcnonb3oBatb 3Ty PyHKUMIO ANA
MPUrOTOBNEHUA Ha Tpune C LMPKyNALnen

ropAYero Bo3ayxa

3.6 Ucnonb3oBanue rpuna

(Tonbko anA mogenen ¢ dyHkumei “Grill”)
Boibpatb yHKUMIO [puUnb 1 yCTaHOBUTL Ha
TepMocTaTe MakcuManbHyto Temnepartypy AnAa
npeaBapuTENbHOTO pasorpesa neyu. 3atem
3aKpbITb ABEPD.

3.7 UCMOJIb3OBAHUE YBNAXHUTENA
(Tonbko AnA Moaenen ¢ YBnaxHutenem)

YBNAXHUTENb
SN HekoTopble mogenu cHabXeHbl

CMCTEMOi NoAaYM napa A1A NPUroToBEHNA
0c000 AennKaTHbIX NPoAyKTOB. Kpome Toro,
YBNaXHUTENb PEKOMEHA0BAH ANA ObICTPON
Pa3sMOpO3KM UMK pasorpesa NpoAyKToB 6e3
VX BbICYLLMBAHUA UK ANA 0becconnBaHna
CONeHbIX MPOAYKTOB.

KombuHauma dyHKLMM yBnaxHeH A B
COYeTaHN C TPaANLIMOHHO NO3BONAET
9KOHOMWTb SHEPTII0 1 BPEMA, COXPAHATb
BKYC 1 MUTaTeNbHbIE Ka4eCcTBa NPOAYKTA,
ABnAeTcA naeanbHbIM AnA BCEX NPOAYKTOB.

Harpes npon3soamTcA Npy LUPKYALUN
ropAYero Bo3Ayxa BHyTpM neun. Boaamyx
HarpeBaeTCA 3a CYET KOMbLIEBOO

T3Ha, MPUMbIKAIOLLETO K KpblibYaTKe
MOTOBEHTUNATOPA, M BbICTpan paBHOMEpHas

LMPKynALMA BO3ayxa npoucxoaut bnarogapa
KpblnbyaTke.

B HeKoTOpbIX Meyvax TepMOBEHTUAALMA
COBMeLLEHa C CUCTEMON YBaXHEHNA.

IMpy NPAMOM NOACOEANHEHUN K CETU
BOAOCHa6XeHWA, BoAa, BNpbICKMBaeMan Ha
KpbINbYaTKy, pacrbifAeTCA U nonajan Ha TaH,
npeBpaLiaeTcA B nap.

Korga B neun, focturaeTcA 3afaHHan
TemnepaTypa, KpacHan curHanbHaA namna u
KHOMKa YBNaXXHUTENA racHyT.

CurHanbHanA namna Cny>xuT AnA
noanepXaHuA BolopaHHONM TemnepaTypbl
BHYTPU neyn. Mpu [OCTUXEHUN 3a[aHHOM
TemnepaTtypbl B NeYM, Kax bl pa3
3aXKNUraeTcA KHOMKa YBNaXHUTENA, HaXaTb
Ha KHOMKY 1 aepxartb ee 6/8 cekyHA AnA
yBnaxHeHnA. OTNycTMB KHOMKY, NpekpaLiaem
YBNaXHeHMe.

3.8 Mopaya napa

YBRaxHeHe oCyLIeCTBAAETCA NPY NOMOLLM
PerynAaTopa sHeprum, KOTopblid MPUBOANTCA
B AEICTBWE NPU NOMOLLW PYKOATKM Ha
naHenu koHTpona. Boga nogaetca TonbKo
Torga, Korga Temneparypa B kamepe neyu
npesbicuT 110 rpagycoB anA obecneveHua
HeMe[NEeHHON TpaHchopmaLuny Boabl B

nap. [inA nogayv napa B Kamepy NoOBEPHYTb
PYKOATKY N0 4acoBOW CTpenke 13 nosuuum 0
[0 LUmchpbl, COOTBETCTBYHOLLEN HEOBXOANMOMY
KONMYeCTBY BOAbI AJ1A BNPbICKMBAHNA.

! BHUMAHUE:

Mpu paboTe neyb cUNbHO HarpeBaetcA. He
KacaiTecb ropA4YMX YacTen U ropenok BHYTPHU
neyu.

INMPOU3BOAUTEND CHUMAET C CEBA
BCAKYIO FPAXXOAHCKYIO U CYEBHYIO
OTBETCTBEHHOCTb, ECJI1 NOAKNIOYEHUE
HE BbI/10 BbINONMHEHO B COOTBETCTBUK
C JENCTBYIOLMMM HOPMAMU U C
NPEANUCAHUAMMW, YKASAHHBIMW B
AAHHON UHCTPYKLIWK.

OTa neyb COOTBETCTBYET HOPMaM.
npeanucaHHblx B anpekTueax CEE
87/308,73/23,93/68,89/336

4. NMaxenb Uudposoro YnpasneHun

®a3bl NPUroTOBIIEHUA:
4 nporpaMmbl pasnmyHbIX
CrnocoboB NPUroTOBNEHMUA

+1:
[obasneHue 1 MUHYTHI KO
BPEMEHM NPUroTOBNEHNA

CKOpOCTb MOTOPOB:
Bbi60p ckopocTM MOTOPOB
(6 ypoBHeilt ckopocTeit)

YpaneHue abiMa U3 neywu:
perynupoBKa OTKpPbITUE/3aKpbiTHe
BblXo4a AbiMa

YBnaxxHeHue:
[nobaBka BOAbl BPY4HYIO

On/Off:
BkntoyeHne/BbIKNIOYEHNE NEY

P/M: CenekumA TMNOBOrO py4HOro
NpUroToBneHna unm 99 nporpamm
(B namATb BBEAEHO 16 Nporpamm
MPUroTOBNEHWUA, BPYYHYIO U NpU
nomotm Usb MoxHO BBECTU
ocTasLuveca 83 nporpamMbl)

-/+: CenekTop Homepa nporpammbl

4.1 BknioyeHue / BoiknitoueHme neym
Korzna nogaetca HanprxeHwe, naHenb
yNpaBieHnA neyn BKNto4aeTea
aBTOMAaTHNYECKN.

Yepes 10 MUHYT 63 BCAKOrO HaXaTnA Ha
KHOMKY, Ha aucninee noasnaetca “Off”
[ins BOCCTAHOBMEHWA NaHenu ynpaBneHna
[0CTaTO4HO HaxaTb Ha kHonky ON/OFF.

Taitmep:
perynupoBKa BPEMEHU
NPUrOTOBNEHNSA

Temnepatypa:
perynupoBKa Temnepatypbl B
neuw

Map: perynuposka noaaun napa B

MpoLeHTax

+10: npoueHTHaA perynuposka
napa (0-100%)

-10: perynupoBKa BpemeHu
OTKPbITUA/3AKPBITUA BbIMyCKa
Abiva

Start/Stop: CenexTop
BKITIO4EHWA/BBIKIIIOYEHNA Neyu

OcBelueHue: BknoyeHue/
BbIK/IOYEHIE CBeTa

Memory: Beegerve nporpamm
NPUrOTOBNEHNA B NaMATb

CepAueBUHHBIN 30HA;
BbI6OP TEMMEPATYpbI
CepaLeBVHHOMo 30H4a

4.2 ®a3bl NpUroToBEHNA

Koraa npuroToBneHme ocyLLecTBNAETCA
BPYYHYIO, CYLLECTBYET TOMbKO OfHa hasa
npurotoBnexna. Korga npurotoBnexme
OCYLLECTBJIAETCA N0 NPOrpaMMe, CyLLecTByeT
ot 1 10 4 ¢ha3 npuroToBneHnA YTobbl NepeinTm
OT OAHOW (hasbl K APYroi, HY>KHO HaxaTb

Ha KHOMKY 1 YCTaHOBUTb Ceayowme
napameTpbl:
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- Bpewma unu anbTepHaTuBHaA Temneparypa
30HJa B CepALeBMHe

- Temnepartypa B neuu

- TpoLeHTHOe COOTHOLUEHME Napa U
BPEMeHU OTKPbITUA/3aKPbITUA BbiMyCKa
ObIMa 13 Neym

- CkopocTb MOTOpa

4.3 YcTaHoBKa BpemeHU

Bpewmn ycTaHaBnMBaeTCA Ha aucree npu
MOMOLLM PErynATopa HacTPOKM 1 yach.
MUHYTbI. ECnn Ha aucnnee nosBnAeTcA
Haanues “Inf; neyb bynet pabotatb 8o

Tex nop, Noka onepaTop He OCTaHOBUT ee
BPY4HYt0. YCTaHOBKA NapameTpa BpeMeHu
UCKMIOYaEeT BO3MOXHOCTb MOMb30BaHNA
CEPLLEBVHHBIM 30HAO0M.

4.4 OcBelweHue
YT106bI BKIIOYNTD / BLIKIIOYATL CBET
[0CTaTO4HO HaXaTb Ha KHOMKY %

4.5 YctaHoBKa Temnepatypbl B cepALeBuHe
Temnepartypa B CEpALEBUHE YCTaHaBNMBAETCA
Ha AVCrnee nNpy NOMOLLM perynATopa
HacTpoiku (G . Mo gocTukeHmn

3aJaHHON TemnepaTtypbl B CEepALEBIHE,

BPEMA aBTOMaTNyecKn 0bHynAeTcA, dasa
MPUrOTOBNEHNA CYMTAETCA 3aKOHYEHHOM 1
OCYLLECTBNIAETCA NEPEXof, K cnepyloLleit hase
(ecnu oHa ycTaHoBNEHA)

4.6 YctaHoBKa Temnepartypbl B Kamepe.
Temnepartypa BHyTpK Kamepsbl
yCTaHaBMBAETCA Ha AMUCN/ee Npy NOMOLLW
perynaTopa HacTPouKu |

4.7 YcTaHOBKa CKOPOCTH MOTOpa
MoXHO 1cnonb3oBaTb 6 pasHbIX CKOPOCTEN,
HaXMMaA Ha KHOMKY @ .

4.8 Hactpoiika napa / yaaneHue gbima U3

Kamepbl.

- inA perynnpoBKu1 NPOLEHTHOrO
COOTHOLLEHWA napa NoBepHYTb PerynaTop
HaCTPOVKM .(oT 0/+10), nonb3yAcs
Tabnuuei “a”

- inA perynupoBKy BbiMycka fibiMa 13

Kamepbl, MOBEPHYTb PErynaTop HacTPONKM

& .(o1 0/-10) nonb3yAck Tabnuuen “b”

a) MopAmok dyHKuUMM Napa / nopAKoK
(hyHKLMW yaaneHna abima u3 kamepbl

YcraHoBKa | DyHKUMA

+10 BbINYCK 13 OTKPLITOMO [bIMOXOLIA/100% MAPA
+9 BBIMYCK 13 OTKPLITOrO AbIMOXOLA/90% MAPA

+8 BbIMYCK 113 OTKPLITOTO AbIMOXOLIA/80% MAPA

+7 BBINYCK 13 OTKPHITOrO AbIMOXOLA70% NAPA

+6 BBINMYCK 13 OTKPLITOrO AbIMOXOLIA /60% MAPA
+5 BBIMYCK 113 OTKPLITOTO AbIMOXO/A/50% MAPA

+4 BBINYCK 13 OTKPHITOMO AbIMOXOLA/40% NAPA

+3 BbINYCK 113 OTKPLITOTO AbIMOXOLIA/30% MAPA

+2 BbINYCK 13 OTKPHITOMO [bIMOXOLIA/20% MAPA

+1 BBIMYCK 13 OTKPLITOrO AbIMOXOLIA/10% MAPA

0 BbIMYCK 113 OTKPLITOTO bIMOXOA/0% MAPA

b) MopAROK GyHKUMM yOaneHua abiva u3

Kamepbl
YCTAHOBKA | ®YHKLMUA
0 BbIMYCK 13 3AKPBITOrO [1bIMOXOLA/0% MAPA

-1 BbIMYCK 13 OTKPbITOrO bIMOXOA B TEYEHWE
6 - 113 3AKPBITOrO AbIMOXO[A B TEHEHM 54
CEKYH[1/0% NAPA

2 BbIMYCK 13 OTKPbITOrO bIMOXO/A B TEYEHWE
12 CEKYH[I-11 3 3AKPBITOrO [1bIMOXO[IA B
TEYEHWW 48 CEKYH[I/0% MAPA

-3 BbINYCK 13 OTKPLITOrO [IbIMOXO[JA B TEYEHVE
18 CEKYH/[118 CEKYH[] -1 13 3AKPbITOTO
[IbIMOXO[IA B TEHEHVIE 42 CEKYH[ 0% MAPA

-4 BbINYCK 13 OTKPLITOrO [1bIMOXO[JA B TEYEHVE
24 CEKYH[1 - N 3 3AKPbLITOrO [1bIMOXOLA B
TEYEHVIE 46 CEKYH[/0% MAPA

5 BbINYCK 13 OTKPLITOrO [IbIMOXO[JA B TEYEHVE
30 CEKYH[I- 1 13 3AKPBITOrO B TEYEHN 30
CEKYH[I/0% MAPA

-6 BbINYCK 13 OTKPLITOIO [IbIMOXO[JA B TEYEHVE
36 CEKYH[I- 1 13 3AKPBITOTO BTEYEHIN 24
CEKYH[I/0% MAPA

-7 BbIMYCK 13 OTKPLITOrO AbIMOXO[JA B TEYEHVE
42 CEKYH[I- 1 13 3AKPBITOTO [IbIMOXOA B
TEYEHVME 18 CEKYHL/0% MAPA

-8 BbIMYCK 13 OTKPITOrO bIMOXOJA B TEYEHWE
48 CEKYH[I-M 13 3AKPBITOrO [IbIMOXOA B
TEYEHWW12 CEKYHIY/0% NAPA

-9 BbIMYCK 13 OTKPbITOrO IbIMOXOA B TEYEHWE
54 CEKYH[I- 11 A3 3AKPbITOrO AbIMOXOA B
TEYEHM 6 CEKYH[Y 0% MAPA

-10 BbIMYCK 13 OTKPbITOrO IbIMOXO/A/0% MAPA

4.9 YctaHoBKa A3blKa - AaTbl/4aca

1) [InA yCTaHOBKW NPeAno4MTaemoro A3blka:

- Haxarb 0aHOBpPEMEHHO KnaBuLly Q/

noka He noABmMTCA “set orologio” (4ack)

- Haxarb knasuwy noKa He noABKTCA
“set lingua” (A3bIK)

- Haxarb knasuwy 1 Ha oucnnee
BBEpXY Haj TemnepaTtypo roka He
nonAsuTcA “italiano” (pycckuit)

- [NoBopaunBaTh perynAaTop HaCTPOWKM A0
Tex nop, MoKa He NOABUTCA HYXHbIiA
A3bIK.

- Haxarb knasuwy ON/OFF @ onAa
BBeJeHWA B NamATb

2) YcTaHoBKa fathl / Yaca

- Haxarb 0aHOBPEMEHHO KNaBULLIK g/

noka He noABmMTCA “set orologio” (4ack)

- Haxartb knasuwy P/M 1 Ha gucnnee
noABMTCA “giorno” (LeHb)

- [oBepHYTb perynATop HaCTPOMKIN BPEMEHMU,

. noka Ha aucnnee He NOABUTCA
HY)XHbIA A€Hb. ..

- Haxartb knasuwy P/M @ 1 Ha gucnnee
noABnTCA “yac”

- TloBEpHYTb perynATop HaCTPONKM BPEMEHM

. [JNA yCTaHOBKM XEaeMoro yaca...

- Haxartb knasuwy P/M 1 Ha gucnnee
MOABATCA “MUHYTbI”

- [oBEpHYTb perynAaTop HaCTPONKM BPEMEHM

. ANA YCTaHOBKM HYXHBIX MUHYT.

- Haxartb knasuwy P/M 1 Ha pucnnee
noAeuTcA “para”

- ToBepHyTb perynATop HaCTPONKM BPEMEHM

. ANA YCTAHOBKM HYXXHOMN AaTbl.

- Haxartb knasuwy P/M 1 Ha gucnnee
noAeuTcA “mecAl”

- ToBEepHYTb perynAaTop HaCTPOWNKM BPEMEHM

. ANA YCTAHOBKM HY>XKHOro MecALa.

- Haxartb knasuwy P/M 1 Ha gucnnee
nossutca “ron”

- TloBEpHYTb perynATop HaCTPONKM BPEMEHM

. ANA yCTaHOBKM roga.

- Haxatb knasuwu ON/OFF @ onAa
BBeJeHWA B NamATb.

- Haxatb knasuwn ON/OFF @ anAa
BbIXOAA.

5. Cnocobbl NPUroToBnEHUA.

5.1 MpurotosneHune Bepcua “PyyHan”
lMoACHeHWe: Npy NPUroTOBNEHUN C (hyHKLIMEN
BPYYHYIO UIMEETCA TONbKO OfHa hasa, ecnu
Xe Bbl 3aX0TUTE MUCMONb30BaTb HECKOIbKO
tha3 npuroToBNEHNA, 1A ITOMO HYXHO BBECTU
nporpamMmy (cm.cT. 5.2 - 5.3)

[nA NpuroToBNEHMA BPYYHYIO HaXaTb

knasuwy P/M , MOKa Ha aucnrnee He

noasuTcA “Manu” , 3aTem BBECTU [aHHbIE MO

MPUrOTOBMEHNIO:

- Bpewma npurotoBneHmA: noBepHyTh
perynAaTop HaCTPOWKM Ha aucnnee
MOABATCA Yacbl, MUHYTHI

- Temnepatypa npuroTOBNEHNA: NOBEPHYTb
perynAaTop HaCTPOWNKM NMOKa Ha Aucnnee He
NOABUTCA 3afaHHaA Temnepatypa (|

- CKopoCTb MOTOpA: HaXaB Ha KaBuLLy,
MOXHO YCTaHOBMTb 6 pa3HbiX CKOPOCTEN

- TpoueHT napa / BpemA OTKpbITHA /
3aKpbITUA yaaneHna AbiMa: MoBopa4nBaTh
PerynATop HacTPOWKM [0 TeX nop, noka
Ha AMCTiee He MOABMTCA HYXHBIA NPOLIEHT
napa &z (0/+10), unu BpemA OTKpbITHA/
3aKpbITVA Bbinycka gsiva (0 /-10)

- Temneparypa cepALeBUHHOro 30Ha B
MACE: MOBEPHYTb PETYNATOP HACTPONKMU,
Ha AMcnnee JOMKHA NOABUTLCA Xenaeman
TemnepaTtypa 30H4a (BHUMaHWe CenekTop
BPEMEHU 1 TeMNepaTypbl 30HAa B3alMHO
nckmovaemble) &

- Bxkuiouenne: Haxatb knasuwy: START/

sTor @

5.2 Mporpammupyemble cnocobbl

NPUroToBNEeHNA

lMeyb cHabxeHa 16 HaCTPOEHHbIMK

nporpammamu (“cm. Tabn. ¢”).

YT00bI BEIGPATH HYXHYIO MPOrpammy:

- BOWTW B pasfen npensapuTensHo
YCTaHOBMEHHbIX MPOrpaMM , HaXas Ha
Knasuwy P/M [0 nosBnenHus “P01”

- Bbl6paTb HOMEP MPOrPaMMbl NPY MOMOLLM
KHOMKM /

- Haxarb knasuwy START/STOP @
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5.3 BBeaeHue nporpamm nosnb3oBarteniem

Meyb nmeeT 99 nporpamm, 3 KOTOPbIX

16 nporpamm y>xe npeasapuTensHo

HaCTPOEHHbIE.

[inA BBEEHUA B NaMATb OCTabHbIX

nporpamm ot 17 8o 99 Hy>XHo:

- BoilTv B pasgen nporpamm, Haxas Ha
KHonky P/M no nossnexna “P01”

- BbibpaTb HOMep nporpamMMmbl, BHECTY €0 B
NamATb HaXaTueM KHOMKM / o

HacTtpouTb napameTpsbl (Bpems,
Temneparypa cepaLeBuHbl, Temneparypa
Kamepbl, MPOLEHT BIAXHOCTH), MOMHA

0 TOM, YTO A/1A KaXA0W Nporpammbl
NpUroTOBREHUA umeeTcA oT 1 0o 4 a3

LF)

Ypepxwsarb kHonky MERMORY @ o
MOMEHTa NoKa CBETATCA BBOANMbIE AaHHbIE
(B TeYEHME 5 CEKYHA) 4TO 0D03HAYAET, HTO
nporpamma BBOAUTCA B NaMATb.

c) MpeaBapuTENbHO YCTAHOBMEHHBIE NPOrPaMMbl MPUrOTOBEHNA

N. | OMUCAHUE OA3A1 OA3A 2 OA3A3
BPEMA |TEMME.| % |CKOPOCTb |30HA| BPEMA |TEMME.| % |CKOPOCTb |30HA | BPEMA |TEMME.| % | 30HA
(MMHYTb)) MAPA | MOTOPA (MMHYTbI) MAPA | MOTOPA (MUHYTbI) MAPA

1 |KOHAUTEPCKME 20 |[150°C| 0 5 5 180°C | 0 6

W3NENMA
2 |nAanbA

- OIPYMAHVBAHVE

WHTPUOUEHTOB 5 200°C | -10 6 18 180°C | 0 4
3 |CYOONE 5 [140°C| 0 3 5 180°C | 0 3
4 |KYPULA 10 100°C | +5 6 4 | 180°C | 10 6 10 |200C| 10 | 6
5 |CBUHMHA 10 120°C | +5 5 160°C | +1 6 67°C 5 180°C | 10 | 6
6 |POCTBU® 10 100°C | +10 6 160°C | -10 6 50°C
7 |ATHEHOK 5 120°C | +5 6 170°C | -10 6 55°C
8 |CEMA 160°C | 0 6 60°C
9 | OMAP (80/100 GR) 9 100°C | +10 6
10 |KAPTOOENb 10 100°C | +10 6 30 | 190°C | -10 6

3ANEYEHHIA
11 |MOPKOBb 15[ 100°C | +10 6
12| CBEXWA XNEB 10 180°C | -4 4 4 200°C | -10 4
13 | KPYACCAH 2 [ 160°C | A 4 6 180°C | -10 5
14 |UCTIAHCKW XNIEB 25 | 160°C | 0 3 12 175°C | 0 3
15 | BUHBE 3 160°C | 0 3 4| 180°C| 0 4
16 | OXNAXLEHVE INF | 30°C | 10 6
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6. AKCMNYATALIMA U YXO[Q

! BHUMAHUE:

HWUKOIA HE UCMOJNb3YWTE MOIOLWE
CPE[CTBA, COAEPXXALLME NMECOK, COAY,
KUCNOTY UIK XNOPUCTBIE COEANHEHKA.

Jllo6aa paboTa AOMKHA BbINOMHATLCA
KBanuuLMpoBaHHbIM NepCcoHanom.
)enatenbHo KaXxablil feHb MbITb NeYb ANnA
noaAep)XXaHUA BbICOKOr0 YPOBHA MMrUeHbl
1 ANA COXpaHeHMA HepXKaBeloLLeii cTanu
BHYTpM.

6.1YX0[ 3A MEYbLIO

MpaBuna 6e3onacHoCTM Npu yxope 3a neybio
BbIKMto4NTb Neyb 1 NOAOXAATb NoKa BCe
HarpeBaloLLMeca SNEMEHTbI OCTbIHYT, MPeX/e
4eM K HUM MPUTPOHYTbCA. AKKYpaTHO
MOYMCTUTb NeYb.

[inA Y1CTKM NOBEPXHOCTM UCTONB30BATH
BNaXHYI0 TKaHb C HeabpasuBHbLIM MOIOLLUM
CpeacTBOM, MOCME NMPOTEPETb CyXOM TKaHbHO.
YacTu 13 HepkaBetoLLel CTanm ¢ HapocTamu
TPA3W YUCTUTb MPU NOMOLLM NNACTMACCOBOrO
wnarena unm rybku, CMOYEHHOMN B YKCyCe Uin
B Tenon Boge.

BHUMAHWE: He ncnonb3yiTe reHepaTopbl
napa no yxogy 3a neybto.

6.2 IBEPLIA MEYU

[na obreryeHunA yxoaa 3a neybto, MOXHO
CHATb ABEpLY Creaytowmm 06pasom:

OTa onepaums JOMKHa BbINOMHATLCA
KBanMhnuMpoBaHHbIM NEPCOHAIOM.
OTKpbITb MONHOCTBIO ABEpLY neyu. BcTaBuTb
B OTBEPCTYE LUAPHUPHOM NETNN MHCTPYMEHT
(KJTH0Y LIECTUrPaHHBIA UM OTBEPTKY) (CM.puC.
5-6) ,4T06bI 3achuKcpoBaTh Yron NoBopoTa,
KaK MoKasaHo Ha pucyHke. 3axarb ABepb

Mo CTOPOHAM KHU3Y 1 MEeANEHHO 3aKpbIBaTb
e, NoKa He MoYyBCTBYETE CONPOTUBIEHMA.
3aTem npunoaHATb ABEPb W CHATH €€ C
netenb.
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YCTAHOBKA [IBEPW NEYMU:

[inA ycTaHoBKM ABEpu neyn
BbILLENEPEYNCIIEHHBIM YKa3aHWAM Ha0b0poT,
yﬁeﬂMTer B TOM., YTO NeTnn BCTaNn Ha CBOe
mecTo. CmoTpu puc.5-6

BHUMAHWE

He BbIHUMATb MHCTPYMEHT, BCTABMEHHbIN B
OTBEPCTME, KOTAa ABEPb CHATA.
MpenynpexaeHue: He KNacTb HNYEro Ha
ABEpLly, He BCTaBaTb HOramu Ha Asepb. Bbl
MOXeTe MOBPEANTb ABEPb MM MOPAHNTLCA.
He nonb3ynTech neybto, NoKa He NOCTaBUTE
ABEPb NPaBUIbHO.

6.3 SAMEHA JTAMMbI B NEYA

! BHUMAHME: YTo6b1 n3bexatb yaapa TOKOM,
npoYNTanTe W BLINOMHANTE CreayioLme
BENCTBUA:

lMepen 3ameHomn namnbl B NeYm, yoeanTecs,
Y4TO IMaBHbIN BbIKIOYATENb OTKOYEH, NeYb
1 namna ocTbinn. CHATL KONNak ¢ namnbl.
CmoTpu NyHKT 1, puc.7

He Tporatb Tennyto namny BRaXHOW TPAMKOM,
OHa MOXeT pas3buTbCA. BbiBepHyTb namny

1 3aMEHNTb €€ Ha APYryIo (MYHKT 2, puc.7).
lMocne 3ameHbl, NOCTaBUTL HA MECTO KONMaK.
B cnyyae, ecnv konnak namnbl pas3ounca,

He MoMb3yMTECh NeYbIO, MOKA HE 3aMeHUTe
Konnak.

6.4 3AMYACTU

[nA pemoHTa neyn MoryT 6bITb NCMOMb30BaHbI
TONbKO paspeLueHHble 3anyacti. MeHATb

W YNHUTb 3aN4acTy B MEYM TOMBKO B
COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALMAMMN 3TON
WHCTPYKLWMN. JTIoBON PEMOHT AOMKEH
BbIMOMHATLCA KBANN(NLMPOBAHHBIM
nepcoHarnoM.




Professional Ovens - VIHcTpykuuA no aKenmyataumm

[na 3anpoca 3anyactein HeOHX0ANMO yKasaTb
cneaytowme AaHHble:

1) 3aBOACKON 3HAK MOLENM neyn u ee
HOMEP, KOTOPbIN HAXOANTCA Ha ATUKETKE,
PacnonoXeHHON Ha HUXXHEN (HPOHTANBHON

2) OnwucaHue n HOMep AeTanu 3anyacty,
TEXHNYecKan MHopmauma AaeTCA TONbKO
cnyx6e cepauca.

3) W nocnenHee, ykasaTb AaHHbe NpoLasLa,
MPOAABLLEro neYb U AaHHble Brvpkaniuero
CEepBMCHOTO LiEHTpA.

YacTu ne4u.

7. PAICYHKU MO UCNONb3OBAHUIO U YXOOY

MOJIOMKHN

Meyb He BKMIOYaETCA

MPUYNHA
OTCyTCTBME HAMPAXEHNA B CETH

YCTPAHEHWE HEWCTIPABHOCTU
Moparb HanpAxeH1e

[NoncoeauHeHme K CeTy BbINONHEHO
HenpasuibHO

MpOBEPUTb NOACOBANHEHME K 3NIEKTPOCETH

|-|yCK YBNAXHEHNA BKMKOYEH,
HO BO/a He BNpbICKMBAETCA

Monavya Boabl NepeKpbiTa

OTKpbITb BOAY

[NoacoenvHeHe K CeTy BbINOMHEHO
HenpasunbHO

npOBepMTb MOACOEAVHEHVE K CETU BOAOCHABXEHNA

Mpu 3aKpbITO ABEpLE
fpocaynBaeTcA Boaa Yepes
YNNOTHUTENbHYHO MPOKNAZAKY

MoBpexXAeHa yrnoTHUTENbHARA
npoKnaaka

ObpaTuTbCA K CreumanvcTy AnA 3aMeHbl
YNAOTHUTENbHON NPOKNaAKA

Mpobnema 3akpbiBaH1A ABEPLbI

OﬁpaTI/ITbCH K cneunanucTy anA sameHbol
yI'IJ'IOTHVITeTIbHOVI npoKnagku

CBET He BK/OYaeTCA

Meperopena namnoyxa

3ameHnTb namnoyky

Jlamnoyka BKpy4eHa He [0 KOHUa

BKpyTuTh namMnouky o ynopa

Meyb NponekaeT HepaBHOMEPHO

HeT pesepcupoBaHuA xofa

OGpaTuTLCA K CTIELMANUCTY ANA PEMOHTA

BEHTUNATOPOB
OanH 13 BEHTUNATOPOB He paboTaeT | O6paTUTbCA K CieunanueTy AnA peMoHTa
OfVH 13 T3HOB CroMaH ObpartuThbeA K CrieumanicTy AnA peMoHTa
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8. PUCYHKW NO IKCIJTYATALIUK U yXOay

KNEMMHUK

6nokvupoBka
nposoaa

Puc.1 Puc.2

Puc.4-5

Puc.3

HanpsaxeHue nutanma

Mogens neun

MoTtpebnAeman MOLHOCTb
B
Toprosan Mapka ec

VOLT: 230

kPa: 50-200

MOD | FV60400YUN |

HZ: 50/60

SERIAL NO. 0852 0001

Kw: 3,1
KG: 3
ANNO: 2008/52
X

BE18000002 c 6

[laBnenue Boabl Ha BXOAE CepuitHblit Homep

Puc.13

for/Henena sbinycka
npAYKLMM

max «
240"
220

Puc.6 Puc.7

Puc.8

Puc.10 Puc.11
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Puc.12

Puc.9
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