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Bedienungsanleitung

1. Technischer Service

Eine technische Kontrolle ein oder zwei Mal pro Jahr tragt zur Verlangerung der Lebensdauer
des Gerats bei und gewahrleistet seinen optimalen Betrieb.

Sicher stellen, dass der Service ausschlieBlich von Fachpersonal ausgefuhrt wird.

Bei eventuellen Ersatzteilbestellungen oder flr Ausklnfte Uber das  Gerdt immer die
Seriennummer und das Modell angeben (diese Daten befinden sich auf dem Schild , Technische
Daten” an der Ofenriickseite).

2. Allgemeine Hinweise

Sehr wichtig: diese Anweisungen mussen fir ein zukinftiges Nachschlagen zusammen mit dem
Gerat aufbewahrt werden.

Diese Hinweise wurden fir lhre Sicherheit und von Dritten verfasst. Wir bitten Sie daher, sie vor
Installation und Benutzung des Gerats aufmerksam zu lesen.

- Sollte die Verpackung bei Warenerhalt nicht unversehrt bzw. beschadigt sein, den
folgenden Vorbehalt: “WARENKONTROLLE VORBEHALTEN" mit Schadensbeschreibung
anbringen und vom Frachtflhrer unterzeichnen lassen; beim Verkaufer innerhalb von 4
Kalendertagen (keine Arbeitstage) ab Lieferdatum eine schriftlich beanstanden; nach
dieser Zeit werden keine Beanstandungen akzeptiert.

- Das Gerat dient fur professionellen Gebrauch und muss von zur Bedienung geschultem
Personal benutzt werden.

- Eventuelle Anderungen an der elektrischen Anlage, fir die Installation des Geréts
notwendig, dirfen nur durch Fachpersonal ausgefiihrt werden.

- Es ist gefahrlich, die Merkmale dieses Gerats zu andern oder deren Anderung zu
versuchen.

- Das Gerat darf niemals mit direktem Wasserstrahl gereinigt werden, da eventuell
eindringendes Wasser seine Sicherheit einschranken kénnte.

- Das Gerat vor Wartung oder Reinigung vom elektrischen Versorgungsnetz abtrennen
und abkdhlen lassen.

- Die Innenflache der ganz geo6ffneten Tir (ganz aufgeklappt) darf nicht als Ablage
benutzt werden, da sich die Turscharniere unreparierbar beschadigen kénnten.

- Periodische Kontrollen oder eventuelle Reparaturen nicht selbst ausfihren. Wenden Sie
sich an die naheste Kundendienststelle und benutzen Sie nur Originalersatzteile.

N.B.: Jegliche Haftung der Herstellerfirma verfdllt infolge von unsachgemaBem oder
unkorrektem Gebrauch sowie der Nichtbeachtung der Installationsvorschriften.
Diesbezlglich sind auch die Anweisungen in Par. ,AUFSTELLEN” genauestens zu
befolgen.
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3. Technische Merkmale

Abmessungen (mm) LxTxH 790x665x635
Gewicht (kg) 56
Maximale Ladefahigkeit pro Blech GN 1/1- 4-2
600x400mm (kg)

Fassungsvermdgen GN 1/1-600x400mm (kg) 16 - 8
Max. Leistungsaufnahme (kW) 6,4
Umluft-widerstand (kW) 3
Versorgungsspannung (V~) 400 2N (50 Hz)
Querschnitt des Versorgungskabels 5x2,5 mm?2
Kabeltyp HO7RN-F
Anschluss des Versorgungskabels Tipo Y
Klasse I
Verkleidungsschutzgrad IPX3
Wasserdruck (kPa) 100-200

Der Gerduschpegel des funktionierenden Gerats ist unter 70 dB (A).
Das Schild , Technische Daten” befindet sich auf der Geratertckseite.

4. Anweisungen flr den Installateur

Die nachfolgenden Anweisungen wenden sich an den Fachinstallateur, damit dieser Arbeiten
wie Installation, Einstellung und Wartung auf die korrekteste Weise und nach den giltigen
Vorschriften ausfihren kann. Arbeiten dirfen nur mit elektrisch abgeschaltetem Gerat
ausgeflhrt werden.

Vor der Benutzung des Gerats muss der spezielle Klebefilm, der die Edelstahlteile schutzt,
entfernt werden. Klebestoffreste sollten nicht auf den Oberflachen bleiben, ggf. sofort mit
einem geeigneten Losemittel entfernen.

Aufstellen - Das Gerat muss einwandfrei waagerecht auf einem Tisch oder einer dhnlichen
Halterung aufgestellt werden (der Tisch bzw. die Halterung muss eine H6he von mindestens 85
cm Uber dem FuBboden haben), in einer Entfernung nicht unter 10 cm von Seiten- und
Ruckwanden, so dass die zu seiner natirlichen BelUftung notwendige Luft frei zirkulieren kann.
Diese Belliftung erfolgt durch spezielle Offnungen in den Metallwanden der AuBenverkleidung
und garantiert die Betriebstlchtigkeit und Lebensdauer des Gerats.

Aus diesem Grund ist es streng verboten, diese BelUftungséffnungen auch nur teilweise oder
kurzfristig zu verstopfen. Infolge der Nichtbeachtung dieses absoluten Verbots verfallt jegliche
Haftung seitens der Herstellerfirma des Gerats sowie jegliches Garantierecht auf dasselbe, da
die konstruktive Konformitat dadurch absichtlich beeintrachtigt wird. Das Gerat ist fir den
Einbau und das Aufstellen in einer Reihe nicht geeignet.

Elektrischer Anschluss - Der Anschluss an das elektrische Versorgungsnetz muss gemdl3 den
glltigen Normen ausgefthrt werden. Vor Durchfihrung des Anschlusses ist folgendes sicher zu
stellen:
- Spannung und Frequenz der Versorgungsanlage missen mit den Angaben auf dem
Schild “Technische Daten” an der Geraterlckseite Ubereinstimmen;
- Begrenzungsventil und Anlage mussen der Last des Gerats standhalten (siehe Schild
“Technische Daten”);
- die Versorgungsanlage muss nach den giiltigen Vorschriften mit einer wirksamen Erdung
versehen sein;
- bei direktem Netzanschluss muss zwischen Gerat und Netz ein allpoliger Schutzschalter
mit Mindestoffnung der Kontakte der Uberspannungskategorie Ill (4000V), fur die Last
bemessen und den gultigen Vorschriften entsprechend, eingeschaltet werden);
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Bedienungsanleitung

- der fur den Anschluss installierte allpolige Schalter muss mit installiertem Gerat leicht
erreichbar sein;

- das gelb-grine Erdkabel darf durch den Schalter nicht unterbrochen sein;

- Die Versorgungsspannung darf bei in Betrieb stehendem Gerat nicht mehr als £10% von
der Nennspannung abweichen;

- Sicher stellen, dass das Versorgungskabel nach seiner Verbindung mit der Klemmleiste
nicht mit heiBen Teilen des Gerats in Berihrung kommt.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder seinem Kundendienst
oder von einer Person mit entsprechender Qualifikation ersetzt werden, um jegliches
Risiko zu vermeiden

Anschluss an das Wassernetz - Der Ofen muss mit enthartetem Trinkwasser mit einer Harte
zwischen 0,5+5° F und einem Druck zwischen 100 und 200 kPa (1,0-2,0 bar) gespeist sein (man
muss eine Entharter nutzen, um die Kalkbildung im Garraums zu reduzieren).

Der Anschluss am Wassernetz erfolgt Uber das Magnetventil mit 3/4" Gewinde an der
Geraterlickseite (unten), mit Zwischenschaltung eines mechanischen Filters und eines
Absperrhahns (bevor der Filter angeschlossen wird, eine gewisse Wassermenge abflieBen lassen,
um eventuelle Schmutzteilchen aus der Leitung zu entfernen).

Wasserabfluss - An der Geraterilickseite tritt ein Abflussrohr (siehe Abb. 1) fir die Drainage der
Garkammer aus. An diesem Rohr muss eine fur die Dampftemperaturen (90°C — 100°C)
bestandige Leitung mit 30 mm Innendurchmesser (DN 30) angeschlossen werden. Um
Drosselungen zu vermeiden, sollte es sich um Rohrleitungen ohne 90°-Krimmer auf der
gesamten Abflussstrecke handeln. AuBerdem muss die Rohrleitung auf ihrer ganzen Ldnge ein
konstantes Gefdlle beibehalten (mind. 5%; die berlcksichtigte Lange ist jene vom Abflussrohr
des Gerats bis zum Abflusspunkt und darf nicht langer als 2 m sein). Das Abflussrohr wird zu
einem offenen Abfluss am Boden geleitet (Abb. 2). AuBerdem muss der ,,Mindest-Luftsprung”
25 mm betragen (Distanz zwischen Abflussrohr aus dem Gerdat und dem Becher des
Abflusskanalrohrs). Auf jeden Fall darf die am Abflussrohr angeschlossene Rohrleitung des
Gerats aufgrund der giltigen hygienischen Normen nicht im direkten Kontakt mit dem
Abflusspunkt sein. Es ist ratsam, den Abfluss des Gerats Uber einen geeigneten Siphon an das
Schmutzwassernetz zu schlieBen, damit der Austritt von Dampf aus dem Abfluss eingeschrankt

wird.
2 o — 2 —
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Abb. 1 Abb. 2

Dampfentladung Das Gerat ist mit einem speziellen Metallrohr (DN30) ausgestattet, um den
Dampf aus dem Garraum abzuleiten.

An dieses Rohr, das von der Gehdusertckseite absteht, kann kein anderes Rohr angeschlossen
werden.
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Die Nichtbeachtung dieses spezifischen Verbots 1aBt der Hersteller jegliche Verantwortung,
maogliche Fehlfunktionen des Geréats und die schlechte Qualitdt der Kochvorgange sich zu
befreien.

Wenn Sie die Lange des urspriinglichen Auspuffrohrs erhéhen, kann sich im Garraum anormale
Kondensation bilden.

Stellen Sie das Gerat unter die Dunstabzugshaube oder den Anschluss an die
Dunstabzugshaube, die fur das verwendete Geratemodell spezifisch ist, um zu verhindern, dass
Dampf aus dem Abgasrohr austritt.

Anschluss des Stromkabels - Fir den Zugang zur Klemmleiste genlgt es, die Rick zu entfernen.
Den Kabelhalter lockern und das Kabel durchfihren. Die Kabel so anbringen, dass der Erdleiter,
falls an ihm gezogen wird, als letzter aus seiner Klemme herausgeht. Die Phasenleiter an den
mit “L1" und “L2" gekennzeichneten Klemmen, den Nullleiter an der Klemme mit der
Markierung “N” und den Erdleiter an der mit dem Symbol == gekennzeichneten Klemme nach
folgendem Plan anschlieBen:

220 /230v 380/400v 2N

[Elv [ufu] [Eln]]v]

(derselbe Schaltplan ist auch in der Nahe der Versorgungsklemmleiste vorhanden). Den
Kabelhalter anziehen und die Rick wieder montieren.

Das Gerat muss an ein Aquipotentialsystem angeschlossen werden, dessen Wirksamkeit gemaB
den gltigen Vorschriften Gberprift werden muss.

Dieser Anschluss muss zwischen verschiedenen Geraten Uber die dazu vorgesehene Klemme mit
dem Symbol % ausgefuhrt werden. Der Aquipotentialleiter muss einen Mindestquerschnitt von
2,5 mm? haben. Die Aquipotentialklemme befindet sich an der Geréaterlckseite.

Thermische Sicherheitsvorrichtung - Das Gerdt ist mit einem manuell rickstellbaren
Sicherheitsthermostaten zum Schutz vor geféhrlichen Uberhitzungen ausgestattet, die sich
zufallig in ihm ereignen koénnten. Im Fall einer Auslésung unterbricht die Vorrichtung die
Stromversorgung des Gerats und daher auch seinen Betrieb. Diese Vorrichtung befindet sich auf
der Ruckseite des Gerates.

5. Bedienungsanweisungen (flir den Benutzer)

Der Ofen sollte bei der ersten Benutzung leer und ca. 1 Stunde auf Hochsttemperatur betrieben
werden. Auf diese Weise wird ein eventueller unangenehmer Geruch aufgrund der
Warmeisolierung und der Fettreste beseitigt, das bei der Fertigung benutzt wird.

Dieses Gerat darf nur fir den Zweck benutzt werden, flr den es konzipiert wurde, also das
Kochen im Backofen von Speisen. Jeder andere Einsatz ist unsachgemas.

Das Gerat kann benutzt werden fur: das Kochen im Ofen von SuBspeisen, Pizzas, Fleisch, Fisch,
Gemuse, zum Gratinieren und Aufwdrmen gekihlter und tiefgefrorener Speisen.

Wenn man die Speisen im Garraum unterbringt, einen Raum von mindestens 40 mm zwischen
einem Blech und dem anderen lassen, um den Luftumlauf nicht zu stark zu behindern.

Die Rander des Blechs sollten nur so hoch wie nétig sein: der Rand ist eine Schranke, der den
Warmluftumlauf behindert.

Den Backofen vor jedem Kochen vorwarmen, damit die Speisen so gleichmaBig wie maglich
gegart werden.
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Das Salzen der Speisen im Garraum vermeiden.

6. Restrisiken (fUr den Benutzer)

Die Tur nach dem Kochen vorsichtig 6ffnen, damit die Warme nicht plétzlich austritt und
mogliche Verbrennungen verursacht.

Wahrend des Betriebs des Ofens, die heiBen Stellen an den AuBenflachen beachten (am Gerat
markiert).

Das Gerat in einer Hohe von mindestens 85 cm ab FuBboden auf einem Tisch oder einer
ahnlichen Unterlage aufstellen.

Der Tisch oder die Unterlage muss so sein, dass er das Gewicht des Gerats tragen kann und dass
dieses korrekt auf ihm untergebracht werden kann.

Das Gerat ist mit elektrischen Teilen ausgestattet und darf nie mit Wasser- oder Dampfstrahl
gereinigt werden.

Das Gerat ist elektrisch angeschlossen: die Stromversorgung vor der Durchfiihrung von
Reinigungsarbeiten abschalten.

Um falsche Verbindungen des Gerats zu vermeiden, sind die jeweiligen Strom- und
Wasseranschlisse mit speziellen Schildern markiert.

Den Turgriff nicht zum Transportieren des Gerats verwenden (mdéglicher Bruch des Glases).

Die Innenflache der ganz gedffneten Tur (ganz aufgeklappt) kdnnte als Ablage benutzt werden,
was eine unreparierbare Beschadigung der Turscharniere zur Folge haben kann.

7. Gebrauch der Bedienblende

1 2 3 4 5 6

Drehknopf “Kochende"”-Programmierer
Drehknopf Regelthermostat

Drehknopf automatischer Befeuchter
Leuchtmelder “Kochende”-Programmierer
Leuchtmelder Regelthermostat
Leuchtmelder automatischer Befeuchter

OO UT DS WN —
= — — ~—

Abb. 3 Abb. 4 Abb. 5

Programmierung der Kochzeit - Die Inbetriebsetzung des Ofens erfolgt, indem der Drehknopf
des Programmierers (Abb. 3) auf das Symbol ¥ (Dauerbetrieb) oder auf die gewdhlte Kochzeit
(bis zu 120 Minuten) gedreht wird; im zweiten Fall wird das Kochende durch das automatische
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Ausschalten des Ofens gemeldet.

Programmierung der Kochtemperatur - Den Drehknopf des Regelthermostats (Abb. 4) auf die

gewahlte Kochtemperatur drehen.

Programmierung der Dampfmenge - Um Dampf wahrend des Ofenbetriebs (heiBer Garraum) zu

erzeugen, den Drehknopf des automatischen Befeuchters (Abb. 5) auf den gewiinschten Wert

(von 1 bis 5) drehen. Wenn der Drehknopf auf Position e (aus) gedreht wird, wird der

Befeuchter nicht mehr funktionieren.

Bitte bedenken

- Wenn der Drehknopf auf die Positionen von “1” bis “4” gedreht wird, wird der Befeuchter
in automatisch eingestellten und zyklisch wiederholten Zeitintervallen Dampf erzeugen
(Eingabe von Wasser in den Garraum). (Einer hdheren Zahl entspricht eine léngere
Betriebszeit des Befeuchters, daher eine gréBere Dampferzeugung).

- Wenn der Drehknopf auf Position “5” gedreht wird, deaktiviert sich der Automatikbetrieb
des Befeuchters und es wird stdndig Wasser in den Garraum eingegeben (Dauererzeugung
von Dampf).

- Bevor der automatische Befeuchter in Betrieb gesetzt wird, muss die Temperatur im Garraum
auf eine Temperatur von mindestens 110°C stabilisiert werden, um die Dampferzeugung zu
optimieren.

Leuchtmelder fir Kochendeprogrammierer - Der orangefarbige Leuchtmelder des
Programmierers zeigt an, dass der Backofen in Betrieb und die Kochzeit aktiviert ist.
Leuchtmelder ,Kochende”-Programmier” - Der griine Leuchtmelder des Programmierers zeigt
an, dass der Ofen in Betrieb und die Kochzeit aktiviert ist.

Leuchtmelder automatischer Befeuchter - Der orangefarbige Leuchtmelder des automatischen
Befeuchters zeigt an, dass das Wassermagnetventil funktioniert und dass daher Dampf im
Garraum erzeugt wird.

Zum Ausschalten des Ofens - Die Drehkndpfe des “Kochende”-Programmierers und des
Thermostats auf Pos. AUS stellen. Nach der Benutzung den Wasserabsperrhahn vor dem Gerat
schlieBen und die elektrische Versorgung ausschalten.

8. Backen

Zum Kochen, den Ofen vor dem Eingeben der Speisen auf die gewlnschte Temperatur
vorwarmen. Die Speisen eingeben, wenn der Ofen die Temperatur erreicht hat, und die
Kochzeit Uberwachen. Den Ofen 5 Minuten vor der theoretischen Zeit ausschalten, um die
gespeicherte Warme zu nutzen.

Konvektionskochen - Den Ofen in Betrieb setzen und den Thermostatdrehknopf auf die
gewinschte Kochtemperatur drehen.

Konventionelles Kochen + Dampf (trockene Wéarme + feuchte Warme) - Den Ofen einschalten.
Den Thermostats-Knopf zur gewdinschten Temperatur drehen und den  automatischen
Befeuchtens-Knopf zur gewiinschten Dampfsmenge drehen.

Auftauen - Den Ofen einschalten und beide den Thermostats- und automatischen Befeuchtens-
Knopfe zur abgeschalteten Position (e) drehen.

9. Hinweise zum Backen

Kochen mit Umluft - Die Warme wird durch vorgewarmte Luft, die in der Kochzelle forciert
zirkuliert, zu den Speisen Ubertragen. Die Warme erreicht gleichmaBig und schnell jeden Teil der
Kochzelle, wodurch das gleichzeitige Kochen verschiedenartiger Speisen auf mehreren Etagen
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ermdglicht wird (die Kochtemperatur dieser Speisen muss aber dieselbe sein), ohne dass sich
Geschmack und Geruch mischen. Das Umluftkochen ist besonders zum schnellen Auftauen,
zum Sterilisieren von Konserven und zum Trocknen von Pilzen und Obst geeignet.

Backen von Kuchen - Fur Kuchen ist eine hohe Temperatur (gewdhnlich zwischen 150 und
200°C) und das Vorwarmen des Backofens (ca. 10 Minuten) erforderlich. Die Backofentlr darf
erst gedffnet werden, wenn mindestens 3/4 der Kochzeit vergangen ist. Geschlagener Teig
muss sich schwer vom Loffel 16sen, da die Kochzeit unnitz verlangert wirde, wenn der Teig zu
flissig ware.

Kochen von Fleisch und Fisch - Zu kochendes Fleisch sollte mindestens 1 kg wiegen, damit es
nicht zu stark austrocknet. Sehr weiches, rotes Fleisch, das halb durch sein soll, muss auBen gut
gekocht, innen aber saftig sein, wozu eine kurze Kochzeit bei hocher Temperatur (200-250°C)
erforderlich ist. Nur falls die Kochzeit kurz ist, sollten die Zutaten fur die Sauce gleich ins
Kochgeschirr gegeben werden, andernfalls missen sie in der letzten halben Stunde hinzugefigt
werden. Der Kochgrad kann kontrolliert werden, indem das Fleisch mit einem Loffel
zusammengedrickt wird: falls es nicht nachgibt, ist es richtig gekocht. Fir Roastbeef und Filet,
das innen rosa bleiben muss, muss die Kochzeit sehr kurz sein. Das Fleisch kann auf einem
geeigneten Tablett oder direkt auf dem Rost angeordnet werden, unter den ein Blech zum
Aufsammeln der Sauce gesteckt wird. Wenn das Fleisch fertig ist, sollte man mindestens 15
Minuten vor dem Aufschneiden warten, so dass der Saft nicht auslauft. Bevor die gekochten
Speisen serviert werden, koénnen sie im Backofen auf Mindesttemperatur warm gehalten
werden.

10. Reinigung und gewdhnliche Wartung

(WICHTIGER HINWEIS: das Gerat vor jeder Arbeit elektrisch abschalten)

Allgemeine Reinigung - Die Reinigung muss mit kaltem Ofen ausgefihrt werden. Emaillierte
Teile mit lauwarmem Seifenwasser reinigen, keine schleifenden Mittel, Stahlwolle oder Sauren
verwenden, da sie die Teile beschddigen konnten. Zur Reinigung von Stahl, keine
Reinigungsmittel verwenden, die Chlor enthalten (Bleichlauge, Chlorwasserstoffsaure, usw.),
auch nicht verdinnt. Spezifische handelstbliche Produkte oder etwas warmen Essig benutzen.
Mit Wasser sorgfaltig nachspilen und mit einem weichen Tuch trocknen. Die Ofentlr nur mit
Warmwasser reinigen; den Gebrauch rauer Tlcher vermeiden. Speisen (vor allem Saures wie
Salz, Essig, Zitrone...) nicht auf den Edelstahlteilen lassen, da sie sich beschadigen kénnten. Das
Gerat nicht mit direktem Wasserstrahl reinigen, da eventuell eindringendes Wasser die
Sicherheit des Gerats einschranken konnte. Keine korrosiven Stoffe (wie z. B. Salzsdaure) zum
Reinigen der Ablageflache des Ofens benutzen.

Reinigung des Ofens - Das Ofeninnere sollte am Ende jedes Arbeitstags gereinigt werden.
Kochreste kénnen so leichter entfernt werden und man verhindert, dass sie bei der nachsten
Benutzung des Ofens verbrennen. Den Ofen sorgfaltig mit Warmwasser und Seife oder den
speziellen handelsiblichen Produkten reinigen.

Reinigung der Backofentlir — Fir eine sorgfaltigere Reinigung der Backofentlr wird empfohlen,
wie folgt vorzugehen:

- die Tur ganz 6ffnen; - die Tur &ffnen;

- die Ringe mitgelieferten Bolzen in die - den beweglichen Teil des Scharniers
Locher (A) stecken die sich auf den zwei LA” (Abb. 7) komplett drehen;
Scharnieren befinden (Abb. 5);

- die TUr etwas heben und herausziehen - die Tur langsam bis zur mechanischen
(Abb. 6) Blockierung schlieBen, anheben und

- die Ture auf umgekehrte Weise in den entfernen (Abb. 8).
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Sitz wieder einschieben
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Auswechseln der Glihbirne in der Kochzelle - Das Gerat elektrisch abschalten; die Schutzkappe
aus Glas abschrauben (Abb. 4); die Gluhbirne herausschrauben und mit einer anderen, fir hohe
Temperaturen geeigneten (300°C) mit folgenden Merkmalen ersetzen:

- Spannung 230/240 V
- Leistung 40 W

die defekte halogen Lampe ausschrauben und mit einer neuen auswechseln (z.B. mit Papier
oder Tuch ) um sich nicht zu brennen.

N.B. die neue Lampe muss dieselben technischen Eigenschaften der defekten Lampe haben.

Das Schutzglas einbauen mit allen Dichtungen und nur dann den Strom anschalten

11. Technischer Kundendienst

Bevor dieses Gerat das Werk verlassen hat, ist es von erfahrenem Fachpersonal eingestellt und
abgenommen werden, um die besten Betriebsresultate zu gewahrleisten. Eventuell erforderliche
Reparaturen oder Einstellungen mussen mit gréBter Sorgfalt und Aufmerksamkeit unter
Einhaltung der national gultigen Sicherheitsvorschriften ausgefthrt werden.

Wenden Sie sich immer an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben, oder an unsere
naheste Kundendienststelle, und geben Sie die Art der Stérung, das Gerdatemodell und seine
Seriennummer an (siehe Schild mit den , Technischen Daten” an der Rickseite).
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12. Informationen zu den Verbrauchern

GemaB der Richtlinie 2012/19/UE bedeutet das Symbol auf der Apparatur
mit dem durchgestrichenen Miillcontainer, dass das Produkt am Ende
seines Nutzlebens gesondert von anderem Mull gesammelt werden muss.
Der Benutzer muss die Apparatur daher am Ende ihres Lebens
entsprechenden Stellen fir die differenzierte Sammlung elektrischen und

elektronischen Mulls Gbergeben.
Die differenzierte Mullsammlung sowie die spatere Behandlung, Rickgewinnung und
Entsorgung tragen zur Verhinderung von Umwelt- und Gesundheitsschaden bei, die durch

eine unkorrekte Madllentsorgung maoglich sind,

Apparaturen mit riickgewonnenen Werkstoffen.
Die gesetzwidrige Entsorgung des Produktes durch den BenUtzer flhrt zur Anwendung von
Verwaltungssanktionen.

13. Schaltpléne
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1. Technical service

A technical check-up once or twice a year helps prolong the life of the appliance and guarantees
better operation.

Make sure that assistance is carried out solely and exclusively by qualified personnel.

For any spare parts orders or for any information about the appliance, always mention the serial
number and model (data indicated on the "technical data" plate at the rear of the oven).

2. General warnings

Very important!: keep this instruction book together with the appliance for future consultation.
These warnings were drafted for your safety and for that of others. Please read them carefully
before installing or using the appliance:

- If, on receipt of the goods, the packaging is damaged, write the following on the delivery note: “I
REVERSE THE RIGHT TO CONTROL THE GOODS", specify the damage and get the driver to sign
in acceptance; send a claim in writing to the seller within 4 calendar days from the date of
receipt. No claim shall be accepted after such period.

- The warehouse inside temperature must not be lower than -9°C; otherwise, the thermostat
(regulation and safety thermostat) control devices of the machine will be damaged. Failure to
observe this prohibition invalidates any responsibility of the manufacturer of the machine.

- The appliance is intended for professional use and must be utilised by qualified personnel trained
to use it.

- Any modification which may be necessary on the electrical system to enable installation of the
appliance, must be carried out solely by competent personnel.

- It is dangerous to modify or attempt to modify the characteristics of this appliance.

- Never clean the appliance with direct water jets, because, if any water enters, it could limit the
machine's safety .

- Before doing any maintenance or cleaning jobs, disconnect the appliance from the electrical
mains and allow it to cool.

- When the tilting door is wide open, do not put anything on the surface, because the door hinges
could be irreparably damaged.

- Do not attempt to carry out the periodic controls or any repairs by yourself. Contact the nearest
Service Centre and use only original spare parts.

N.B.: Improper or incorrect use and failure to observe the installation instructions shall release the
manufacture from all responsibility. In this connection, the directives in the "POSITIONING"
paragraph must be strictly observed.
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3. Technical specifications

Dimensions of appliance LxDxH (mm) 784x752x634
Weight (Kg) 56
Maximum load per tray GN1/1-600x400mm (kg) 42
Maximum load GN1/1-600x400mm (kg) 16-8
Convection heating element (kW) 3

Max. absorbed power (kW) 6,4
Power supply voltage (V) 380/400 2N (50Hz)
Power cable diameter 5x 2,5 mm?2
Type of cable HO7RN-F
Connecting electric cable Tipo Y
Class I
Degree of protection against humidity IPX3
Water pressure  (kPa) 100-200

The noise level of the appliance in operation is below 70 dB (A).
The "technical data" plate is positioned on the side panel of the appliance.

4. Instructions for the installer

The following instructions are aimed at the qualified installer, to ensure that he carries out the
installation, adjustment and maintenance operations as correctly as possible and according to
current legal regulations. Any operation must be performed with electrical power cut to the
appliance.

Before using the appliance, carefully remove the special adhesive film protecting the parts in
stainless steel. Do not leave any glue residues on the surfaces. If necessary, remove them at once,
with an appropriate solvent.

Positioning - Position the appliance perfectly horizontally on a table or similar support (the table
or support must be at least 85 cm above the floor). Position it at a distance of not less than 10
cm from the side and rear walls, to enable natural ventilating air to circulate freely around it. The
appliance is ventilated through specific openings on the metal walls of the outer housing , and
ensures efficiency and long-life. For this reason it is strictly forbidden to obstruct these ventilation
openings, even partially or for short periods. Failure to observe this specific prohibition releases
the manufacturer of the appliance from all responsibility and immediately voids any guarantee
rights for the said appliance, because its constructive conformity has been voluntarily
compromised. Furthermore, the appliance is not suitable for embedding and for grouped
positioning with other identical appliances.

Electrical connection - The appliance must be connected to the electrical mains according to
current legal regulations. Before making the connection, make sure of the following:

- the voltage and frequency values of the power supply system match the values on the
"technical data" plate affixed on the appliance;

- the limiting valve and the system are able to support the appliance's load (see the
"technical data" plate);

- the power supply system has an adequate earth connection according to current legal
regulations;

- a omnipolar switch with minimum between-contacts aperture of 3 mm, sized to the load
and conforming to current legal regulations, is fitted between the appliance and the mains
in the direct connection to the mains;

- the omnipolar switch used for connection is easy to reach when the appliance is installed;

- the yellow/green earth wire is not interrupted by the switch;

- the power supply, when the appliance is operating, must not deviate from the rated
voltage value by £10%;

- make sure that after inserting the power supply cord into the terminal block it does not
come into contact with any of the cooking range's hot parts.
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- if the supply cable is damaged then it must be replaced by the manufacturer or by your
technical support or by a qualified person to avoid any risk.

Connection to the water mains - The appliance must be fed with softened drinking water, with
hardness from 0.5°F to 3°F (it is obligatory to use a softener to reduce the formation of lime
inside the cooking chamber) and pressure in the range from 100 to 200 kPa (1.0 - 2.0 bar).
Connection to the water mains should be made through the threaded 3/4" solenoid-valve on the
rear (on the bottom) of the appliance, fitting in between a mechanical filter and an on/off tap
(before you connect the filter, allow a certain quantity of water to flow out in order to drain any
waste from the pipe).

Steam outlet

The appliance is equipped with a special metal tube (DN30), to exhaust the steam from the cooking chamber.

No other type of pipe can be connected to this pipe, which protrudes from the back of the enclosure.

Failure to comply with this specific prohibition will allow the Manufacturer to reject any responsibility coming from
the possible malfunction of the appliance and the poor quality of the cooking operations.

Increasing the length of the original exhaust pipe may cause abnormal condensation inside the cooking chamber.

To prevent steam from escaping from the exhaust pipe, place the appliance under the extraction hood, or
connection to the "TECNOEKA" extractor hood, specific for the model of appliance used.

Water drainage - A drain pipe (see Fig. 1) comes out from the rear of the appliance, to drain the
oven cavity. This pipe must be connected up to a pipe made to resist steam temperatures (90°C-
100°C) with an internal diameter of 30 mm (DN 30). To prevent choking, it is best to use a rigid
pipe and make sure there are no "elbow" bends anywhere along the drain line.

Furthermore, the drain line must slope down (minimum slope 5%) along its full length (the
length in question is from the appliance's drain pipe to the drain point and must not exceed 2
metres). The drain line must run into an open floor drain (Fig.2). In addition, there must be a free
air gap of at least 25 mm (distance between the drain line coming from the appliance and the
funnel on the drain standpipe). Whatever the case, in order to comply with current hygiene
standards, the line connected to the appliance's drain pipe must not come into direct contact
with the drain point. It is advisable to include a suitable trap in the line connecting the appliance's
drain outlet to the grey water waste system, thus stopping the steam coming back out of the
drain.

2. I -
= A 5 // %Zﬁy , //j:-—_
& prm—— S
NEV/EN ‘ B
I\\\:____r. /a/ [ ‘ \\ / .’I
T i e \_;'_'/
max. 2000mm e
max. 2000mm
FIG. 1 FIG. 2

Connecting the power cable - To access the terminal board, just remove the appliance's rear side-
panel. Loosen the cable gripper and allow the cable to pass through it. Arrange the conductors
so that the earth conductor is the last to detach from its terminal if the cable goes into a state of
faulty traction. Connect the phase conductors to the terminals marked “L1" and “L2",
connecting the neutral conductor to the terminal marked "N" and the earth conductor to the
terminal marked with the symbol == according to the following lay-out:
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220-230V AC 380-400V 2N AC

== ||

= | N[ Lz2| L1 == [ N | Lz2| L

(this electrical connection lay-out is located near the power supply terminal board ). Tighten the
cable gripper and re-fit the rear side-panel of the appliance.

The appliance must be connected to an equipotential system whose efficiency must first be
checked according to current legal regulations.

This connection must be made between different appliances by using the appropriate terminal
marked with the symbol ¥. The equipotential conductor must have a minimum diameter of 2,5
mm?* The equipotential terminal is at the rear of the appliance.

Safety thermal breaker - The appliance has a manually reset safety thermal breaker. It protects
against excessive dangerous over-temperatures which could be accidentally generated inside the
appliance. This device is located on the back of the oven.

5. Use instructions (for the user)

For first use, we advise you to let the appliance to run load-free at maximum temperature for
about one hour. In this way, any unpleasant smells due to thermal insulation and residual work
grease are eliminated.

This appliance must be used solely for the purpose for which it was expressly designed, i.e.
cooking foods in the oven. Any other use is considered unsuitable.

The appliance can be used: for all oven cooking of deserts, pizzas, meat, fish, vegetables, as well
as for gratinating, and for re-conditioning cooled and frozen foods.

When placing food in the cooking compartment, leave a space of at least 40 mm between pans
in order not to over-obstruct air circulation.

Do not use pans with higher than necessary edges: edges are barriers which prevent the
circulation of hot air.

Warm up the oven before every cooking operation to obtain maximum uniformity.

Do not salt foods in the cooking compartment.

6. Residual risks (for the user)

After a cooking operation, open the door cautiously, to avoid a violent outflow of heat which
could cause burns.

While the oven is in operation, pay attention to the hot zones (marked on the appliance) of its
external surfaces.

Place the machine on a bench or similar support, at a height of at least 85 cm from the floor.

The bench or support must be able to support the weight of the machine and house it correctly.
The appliance contains electrical parts and must never be washed with a jet of water or steam.
The appliance is electrically connected: before attempting any cleaning operation, cut power to
the appliance.

To prevent incorrect connection of the appliance, the relevant electrical and water connections
are marked by identification plates.

Do not use the door handle to move the appliance (the glass panel may break).

When the tilting door is wide open, do not use the internal surface to place objects to avoid
damaging permanently the door hinges.

page 6




Electric Ovens rev. 0

7. How to use the control panel

ool &

Fig.3 Fig.4 Fig.5

Programming cooking time - To run the oven, turn the programmer knob (Fig. 3) in line with
symbol ¥ (continuous operation) or in line with the selected cooking time (up to 120 minutes). In
the second case, end of cooking is signalled by the oven switching OFF automatically.

Programming cooking temperature - Turn the knob of the adjustment thermostat (Fig. 4) in line
with the temperature selected for cooking.

Programming vapour guantity - To generate vapour while the oven is in operation (cooking
compartment hot), turn the knob of the automatic humidifier (Fig. 5) in line with the required
value (from 1 to 5). If you turn the knob to position e (OFF) the humidifier will stop operating.

Remember

- If you turn the knob to positions “1” to “4”, the humidifier operates by generating vapour
(water Iis introduced into the cooking compartment) at automatically adjusted, cyclically
repeated time intervals (The higher the number the higher the humidifier operating time and
thus a higher quantity of vapour is produced).

- If you turn the knob to position "5", automatic control of the humidifier is disabled - it now
operates by continuously introducing water into the cooking compartment (continuous
production of vapour).

- Before beginning to run the automatic humidifier, stabilise the temperature inside the cooking
compartment at a value of at least 110°C, order to optimise vapour production.

"End of cooking" programmer indicator light - The programmer green indicator light indicate
that the oven is operating and that cooking time is active.

Control thermostat indicator light - The control thermostat orange indicator light goes OFF
whenever the programmed temperature is reached inside the cooking compartment. It lights up
again when the thermostat is tripped to re-establish this temperature.

Oven internal light - The light is always on when the oven is operating.

Automatic humidifier indicator light - The orange indicator light of the automatic humidifier
indicates that the water solenoid-valve is operating and, therefore, vapour is being produced in
the cooking compartment.

To switch off the oven - Turn OFF the knobs of the "end of cooking” programmer and of the
thermostat. When you have finished using the oven, shut off the water ON/OFF tap upstream of
the appliance and cut out electric power.
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8. Oven cooking

For cooking, before putting food in, warm up the oven to the required temperature. When the
oven reaches the temperature, put the food in and check cooking time. Switch off the oven 5
minutes before the theoretical time in order to recover stored heat.

Convection cooking - Activate the oven and turn the thermostat knob in line with the required
temperature.

Convection cooking + steam (dry heat + wet heat) - Operate the oven and turn the thermo state
knob to the desired temperature and the humidifier know the desired steam quantity.

Defreezing - Operate the oven and turn the thermo state knob and the humidifier knob in
correspondence of position OFF (e).

9. Cooking advice

Convection cooking - Heat is transferred to the foods by pre-heated air, forced to circulate by in
the cooking chamber. The heat quickly and uniformly reaches all parts of the chamber, enabling
simultaneous cooking of different types of food (providing they have the same cooking
temperature), placed on the shelves without mixing tastes and smells. Convection cooking is
particularly convenient for rapid defreezing, and for sterilising preserves and drying mushrooms
and fruit.

Cooking desserts - Desserts require a very high temperature (usually from 150 to 200°C) and a
pre-heated oven (about ten minutes). The oven door must not be opened until at least 3/4 of the
cooking time has elapsed. Whipped dough must be difficult to detach from a spoon because
excessive fluidity would prolong cooking time to no avail.

Cooking meat - Meat to be cooked should weight at least 1 Kg to prevent it drying too much.
Very tender red meats to be cooked rare, which must be cooked on the outside to keep all their
gravy, require short cooking time at high temperature (200-250°C). The gravy ingredients must
be placed immediately in the pan only if the cooking temperature is brief, otherwise they should
be added during the last half-hour. You can check the degree of cooking by squashing the meat
with a spoon: if the meat does not yield, it is correctly cooked. For roast beef and fillet, which
must remain pink inside, cooking time must be very brief. Meats may be placed on a plate
suitable for oven cooking or directly on the grill, under which you should place a tray to collect
the gravy. When cooking has finished, we advise you to wait for 15 minutes before cutting the
meat so that the gravy does not come out. Before being served, the dishes may be kept hot in
the oven at minimum temperature.

10. Routine cleaning and maintenance
(WARNING: Cut power to the appliance before every operation)

General cleaning - Clean the oven when it is cold. Wash enamelled parts with lukewarm water
and soap, do not use abrasive products, steel wool, or acids, which could ruin them. To clean the
steel parts, do not use products containing chlorine (sodium hypochlorite, hydrochloric acid, etc)
even if diluted. Use specific off-the-shelf products or a little hot vinegar. Rinse thoroughly with
water and dry with a soft cloth. Clean the glass door of the oven with hot water only, and do not
use rough cloths. Do not allow foods (especially acid foods such as salt, vinegar, lemon, etc) to
stagnate on the stainless steel parts, because they could deteriorate. Do not wash the appliance
with direct jets of water, because if water enters, this could limit the appliance's safety. Do not
use corrosive substances (e.g. hydrochloric acid) to clean the oven' s support bench.
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Cleaning the oven door - To clean the oven door thoroughly, proceed as follows:

- fully open the door; - open the door;
- insert the equipped plugs in the "A” - completely turn the movable hinge part “A”
holes on the hinges (Fig. 5); (Fig. 7);

- lift the door gently and withdraw it - slowly close the door until the mechanical
(Fig. 6); “block”, lift it and remove it (Fig. 8).

- put back the door in the initial position
by operating inverserly.

S~ Y|

Fig. 5 Fig. 7

Fig. 6 Fig. 8

Replacing oven lamp - Electrically switch off the appliance; unscrew the protective glass cap with
the corresponding rings for airproofing; unscrew the lamp and replace it with another lamp
suitable for high temperatures (300°C), with the following characteristics:

- Voltage 230/240 V
- Power 15W
- Fitting E14

Refit the glass cap with the corresponding rings for airproofing and power up the appliance.

11. Technical assistance

Before leaving the factory, the appliance was completely regulated and tested by expert
specialised personnel to guarantee the best operating results.

All repairs and settings must be performed with utmost care and attention, respecting national
safety regulations in force. Always contact your retailer or our nearest Service Centre, giving
details of the problem, the appliance model and the serial number (on the rating plate on the
rear panel).
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12. Informations to the consumers

the appliance means that at the end of its life, the product must be disposed
of separately from the other rubbish. The user must hand the appliance to a
specialised waste collection centre for electric and electronic equipment. T

Further to Directive 2012/19/UE, the symbol of the crossed rubbish skip on E

The separate collection of the rubbish and subsequent treatment, recovery and disposal help to
produce other equipment using recycled materials, reducing the negative effects on the
environment and public health, which would be caused by incorrect management of the
rubbish.

Should the user dispose of the product abusively, administrative sanctions would be applied.
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13. Wiring layouts

SNEREIY
L

Cj %_T/UH 2 Qé ETT

(2] E1O -

Key
M Power terminal board L Lighting lamp
Pr "End of cooking" programmer E Humidifier solenoid-valve
M Door microswitch TR Teleruttore
T1 Safety thermostat B Contactors coil
T2 Control thermostat S1 Programmer indicator light
u Automatic humidifier S2 Thermostat indicator light
R Circular heating elements S3 Automatic humidifier indicator light
MR Radial motoventilators C Capacitors
MT  Tangential motorised ventilator IM Operating direction reversing element
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1. Technicka sluzba

Technicka kontrola jednou az dvakrat roéné pomaha prodlouzit Zivotnost spotrebice a
zarucuje lepSi provoz.

Ujistéte se, ze pomoc je provadéna vyhradné a vyhradné kvalifikovanym personalem.

V pfipadé jakychkoli objednavek nahradnich dili nebo jakychkoli informaci o spotiebici vzdy
uvadéjte sériove Cislo a model (Udaje uvedené na stitku ,technické udaje“ na zadni strané
trouby).

2. Obecna varovani

Velmi dulezité!: Uschovejte tento navod k pouziti spoleéné se spotiebi¢em pro budouci pouziti.
Tato varovani byla navrzena pro vasi bezpecnost a pro bezpecnost ostatnich. Pfed instalaci
nebo pouzitim spotrebiCe si je peclivé prectéte :

- Pokud je pfi prevzeti zbozi poskozen obal, napiste na dodaci list: ,OBRACIM PRAVO NA
KONTROLU ZBOZi“, specifikujte po3kozeni a nechte Fidice podepsat prevzeti; zaSlete
reklamaci pisemné prodavajicimu do 4 kalendarnich dni ode dne prijeti. Po této Ih(ité nebude
reklamace uznana.

- Teplota uvnité skladu nesmi byt nizSi nez -9°C; jinak dojde k poSkozeni ovladacich zafizeni
termostatu (regulacniho a bezpecnostniho termostatu) stroje. Nedodrzeni tohoto zakazu rusi
jakoukoli odpovédnost vyrobce stroje.

- Spotfebic je urCen pro profesionalni pouziti a musi jej pouzivat kvalifikovany personal vyskoleny
k jeho pouzivani.

- Jakékoli upravy, které mohou byt nutné na elektrickém systému pro umoznéni instalace
spotrebice, musi byt provedeny pouze kompetentnim personalem.

- Je nebezpecné upravovat nebo pokouset se upravovat vlastnosti tohoto spotrebice.

- Nikdy necistéte spotrebi¢ pfimym proudem vody, protoze vniknuti vody by mohlo omezit
bezpecnost stroje.

- Pfed provadénim jakékoli udrzby nebo Cisténi odpojte spotiebi€ od elektrické sité a nechte jej
vychladnout.

- PFi doSiroka otevienych vyklopnych dvefich na povrch nic nepokladejte, mohlo by dojit k
nenavratnému poskozeni pantl dvefi .

- NepokousSejte se sami provadét pravidelné kontroly nebo opravy. Kontaktujte nejblizSi servisni
stfedisko a pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

Poznamka: Nespravné nebo nespravné pouziti a nedodrzeni pokyn k instalaci zbavuje vyrobce
veSkeré odpovédnosti. V této souvislosti je tfeba pfisné dodrzovat pokyny uvedené v
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3. Technické specifikace

navod k pouziti a navod

Rozméry spotiebi¢e DxHxV (mm) 784x752x634
Vaha (kg) 56
Maximalni zatizeni na zasobnik GN1/1-600x400 4-2
Maximalni zatizeni GN1/1-600x400mm (kg) 16 -8
KonvekEéni topné téleso (kW) 3

Max. absorbovany vykon (kW) 6,4
Napajeci napéti (V) 380/400 2N (50 Hz)
Prumér napajeciho kabelu 5x 2,5 mm?
Typ kabelu HO7RN-F
Pripojovaci elektricky kabel Tipo Y
Tfida I
Stupen ochrany proti vlhkosti IPX3
Tlak vody (kPa) 100-200

Hlucnost spotiebiCe v provozu je nizSi nez 70 dB (A).

v

Stitek "technické udaje" je umistén na bocnim panelu spotfebice.

4. Pokyny pro instalac¢niho technika

Nasledujici pokyny jsou urCeny kvalifikovanému instalatérovi, aby zajistil, Ze instalaci, sefizeni
a udrzbu provede co nejspravnéji a v souladu s platnymi pravnimi predpisy. Jakakoli operace
musi byt provedena s odpojenim elektrického napajeni spotfebice.

Pfed pouzitim spotrebiCe opatrné odstrante specialni lepici folii, ktera chrani soucCasti z
nerezové oceli. Nenechavejte na povrchu zadné zbytky lepidla. V pfipadé potfeby je ihned
odstrante vhodnym rozpoustédlem.

Umisténi - Umistéte spotfebi¢ dokonale vodorovné na stil nebo podobnou podlozku (stdl nebo
podpéra musi byt alespon 85 cm nad podlahou). Umistéte jej ve vzdalenosti nejméné 10 cm od
boc¢nich a zadnich stén, aby kolem né&j mohl volné cirkulovat pfirozeny vétraci vzduch. Spotfebic je
ventilovan specialnimi otvory na kovovych sténach vnéjsiho krytu a zajistuje ucinnost a dlouhou
zivotnost. Z tohoto divodu je pfisné zakazano tyto vétraci otvory ucpavat, byt jen ¢aste¢né nebo
na kratkou dobu. Nedodrzeni tohoto specifického zakazu zbavuje vyrobce spotfebice veSkeré
odpovédnosti a okamzité ruSi jakakoliv zaruCni prava na uvedeny spotfebi¢, protoze jeho
konstruk¢ni shoda byla dobrovolné narusena. Kromé toho neni spotrebi¢ vhodny pro zabudovani a
pro skupinové umisténi s jinymi identickymi spotfebici.

Elektrické pfipojeni - SpotfebiC musi byt pfipojen k elektrické siti dle platnych pravnich
predpisl. Pred pfipojenim se ujistéte, zZe:

- hodnoty napéti a frekvence napajeciho systému odpovidaji hodnotdm na Stitku
~technické udaje“ pfipevnéném na spotrebici;

- omezovaci ventil a systém jsou schopny unést zatizeni spotfebiCe (viz Stitek "technické
udaje");

- napajeci soustava ma odpovidajici uzemnéni dle platnych pravnich predpisu;
mezi spotrebi¢ a sit v pfimém pfipojeni k elektrické siti je osazen vicepdlovy spinac s

- minimalni mezikontaktni Stérbinou 3 mm, dimenzovany na zatéz a vyhovujici platnym
pravnim predpisum;
omnipolarni spina€ pouzivany pro pripojeni je snadno dosazitelny, kdyz je spotfebic

- nainstalovan; zlutozeleny zemnici vodi¢ neni spinacem prerusen;

- napdjeci zdroj se pfi provozu spotfebice nesmi odchylovat od hodnoty jmenovitého

- napétio £10 %;
ujistéte se, ze po zasunuti napajeciho kabelu do svorkovnice nepfijde do kontaktu s

- zadnou z horkych ¢asti sporaku.
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- pokud je napdjeci kabel poskozen, musi jej vyménit vyrobce nebo vase technicka
podpora nebo kvalifikovana osoba, aby se pfedeslo jakémukoli riziku.

Pripojeni k vodovodnimu fadu - Spotfebi¢ musi byt napajen zmékcenou pitnou vodou, s
tvrdosti od 0,5°F do 3°F (je povinné pouzit zmék&ovac pro omezeni tvorby vodniho kamene
uvnitf varné komory) a tlakem v rozmezi od 100 do 200 kPa (1,0 - 2,0 bar).

Pfipojeni k vodovodnimu Ffadu by mélo byt provedeno pres zavitovy 3/4" solenoidovy ventil na
zadni (na spodni strané) spotrebiCe, zasunuty mezi mechanicky filtr a kohoutek on/off (pfed
pripojenim filtru povolte vyteCe urcité mnozstvi vody, aby se z potrubi vypustil veSkery odpad).

Vystup pary

Spotiebic je vybaven specialni kovovou trubici (DN30), pro odvod pary z varné komory. K této trubce, ktera
vyCniva ze zadni ¢asti skfing, nelze pfipojit zadny jiny typ trubky.

Nedodrzeni tohoto specifického zakazu umozni vyrobci odmitnout jakoukoli odpovédnost vyplyvaijici z mozné
poruchy spotiebice a Spatné kvality varnych operaci.

ZvétSeni délky plivodniho vyfukového potrubi miize zpUsobit abnormalni kondenzaci uvnitf varné komory.

Abyste zabranili uniku pary z vyfukového potrubi, umistéte spotfebi¢ pod odsavac par, nebo pfipojeni k odsavadi
»TECNOEKA®, specifické pro model pouzitého spotrebice.

Vypousténi vody - Vypoustéci trubka (viz obr. 1) vystupuje ze zadni Casti spotfebice pro
vypousténi vnitrku trouby. Toto potrubi musi byt pfipojeno k potrubi odoinému vuci teplotam pary
(90°C-100°C) o vnitfnim praméru 30 mm (DN 30). Abyste zabranili uduSeni, je nejlepsi pouzit
tuhou trubku a ujistéte se, Zze nikde podél odtokového potrubi nejsou zadné ohyby ,kolena®.
Kromé toho musi odtokové potrubi spadovat dolli (minimalni sklon 5 %) po celé své délce
(dotyCna délka je od odpadniho potrubi spotfebice k odtokovému bodu a nesmi pfesahnout 2
metry). Odtokové potrubi musi vést do oteviené podlahové vpusti (obr.2). Kromé toho musi
byt volnd vzduchova mezera alesponn 25 mm (vzdalenost mezi odtokovym potrubim
vychazejicim ze spotfebie a nalevkou na vypoustéci trubce). At tak ¢i onak, v zajmu dodrzeni
aktualnich hygienickych norem nesmi vedeni napojené na odpadni potrubi spotfebice prijit do
pfimého kontaktu s odtokovym mistem. Do potrubi spojujiciho odtok spotfebiCe s odpadnim
systémem Sedé vody je vhodné zaradit vhodny sifon, ¢imz se zabrani vypousténi pary zpét z
odtoku.

| }
. _\\’5"; // e ?,ip f,//j:-__
V7N "N
| ) S H\\__ )
T R max. 2000mn R
OBR. OBR.

Pripojeni napajeciho kabelu - Pro piistup ke svorkovnici staCi sejmout zadni boCni panel spotfebiCe.
Uvolnéte drzak kabelu a nechte kabel projit skrz néj. Usporadejte vodice tak, aby se zemnici vodi€ odpojil od
své svorky jako posledni, pokud se kabel dostane do stavu vadné trakce. Fazové vodiCe pripojte ke
svorkam oznaCenym ,L1“ a L. 2% piicemz nulovy vodi€ pfipojte ke svorce oznacené ,N* a zemnici vodi¢
pfipojte ke svorce oznaené symboIeT_ podle nasledujiciho usporadani:
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220-230V AC 380 -400V 2N AC

| 4 |
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(toto elektrické zapojeni je umisténo v blizkosti svorkovnice napajeciho zdroje). Utahnéte
drzak kabelu a namontujte zpét zadni bo¢ni panel spotfebice.

Spotfebi¢ musi byt pfipojen k ekvipotencialnimu systému, jehoz ucinnost je nutné nejprve
zkontrolovat podle platnych pravnich pfedpisu.

Toto spojeni musi byt provedeno mezi riznymi spotrebi¢i pomoci pfisluSného terminalu
oznaéené symbolem . Ekvipotencialni vodi¢ musi mit minimalni primér 2,5

mm 2 Ekvipotencialni svorka je na zadni strané spotfebice.

Bezpecnostni tepelny jisti€ - Spotrfebi€ ma ru¢né resetovany bezpecnostni tepelny jistic. Chrani
pfed nadmérnym nebezpecnym prehratim, které by mohlo nahodné vzniknout uvnitf spotfebice.
Toto zafizeni je umisténo na zadni strané trouby.

5. Navod k pouziti (pro uzivatele)

Pfi prvnim pouziti vam doporuCujeme nechat spotfebi¢ bézet bez zatizeni pfi maximalni
teploté¢ po dobu priblizné jedné hodiny. Timto zplUsobem jsou eliminovany pfipadné
nepfijemné pachy zplsobené tepelnou izolaci a zbytkovy pracovni tuk.

Tento spotfebi€ musi byt pouzivan vyhradné k ucelu, pro ktery byl vyslovné navrzen, tj. k
vareni pokrmU v troubé. Jakékoli jiné pouziti je povazovano za nevhodné.

Spotrebi€ Ize pouzit: pro vesSkeré peceni dezert(, pizzy, masa, ryb, zeleniny v troubég, stejné jako
pro gratinovani a pro upravu chlazenych a zmrazenych potravin.

Pri vkladani potravin do peciciho prostoru ponechejte mezi nadobami prostor alespon 40 mm,
aby nedoslo k nadmérné cirkulaci vzduchu.

Nepouzivejte panve s vysSimi okraji, nez je nutné: okraje jsou bariéry, které brani cirkulaci
horkého vzduchu.

Pred kazdym varenim troubu zahfejte, abyste dosahli maximalni rovhomeérnosti.

Potraviny v pecicim prostoru nesolte.

6. Zbytkova rizika (pro uzivatele)

Po ukonceni vareni otevirejte dvifka opatrné, abyste zabranili prudkému uniku tepla, ktery by
mohl zpUsobit popaleniny.

Kdyz je trouba v provozu, davejte pozor na horké zény (oznacené na spotfebici) na jejich
vnéjsich plochach.

Umistéte stroj na lavici nebo podobnou podpéru ve vySce alespon 85 cm od podlahy. Lavicka
nebo podpéra musi unést hmotnost stroje a spravné jej umistit. Spotfebi¢ obsahuje elektrické
Casti a nikdy se nesmi umyvat proudem vody nebo pary.

Spotiebic je elektricky pripojen: pred jakymkoli CiSténim vypnéte napajeni spotfebice.

Aby se zabranilo nespravnému pfipojeni spotfebice, jsou pfislusné elektrické a vodovodni
pfipojky oznacCeny identifikaCnimi Stitky.

K premistovani spotfebite nepouziveijte rukojet dvifek (sklenény panel muize prasknout).

Kdyz jsou vyklopné dvere Siroce oteviené, nepouzivejte vnitfni povrch k umisténi predméta,
aby nedoslo k trvalému poSkozeni zavésu dvefi.
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7. Jak pouzivat ovladaci panel

S,  (F

Obr. Obr. Obr.

Programovani doby peceni - Chcete-li troubu spustit, otoCte knoflik programatoru
symbol ¥ (nepfetrzity provoz) nebo podle zvolené doby vaieni (az 120 minut). v
ve druhém pfipadé je konec peceni signalizovan automatickym vypnutim trouby.

Programovani teploty vareni - Otocte knoflikem nastavovaciho termostatu (obr. 4) do souladu
s teplotou zvolenou pro vareni.

Programovani mnozstvi pary - Chcete-li vytvofit paru, kdyz je trouba v provozu (pecici prostor
horky), oto¢te knoflik automatického zvih¢ovace (obr. 5) do polohy podle poZzadované hodnoty
(od 1 do 5). Pokud otocite knoflikem do polohy « (OFF), zvih€ovac prestane fungovat.

Pamatovat

- Pokud otocite knoflik do polohy ,1“ az ,4%, zvih¢ovac funguje tak, Ze vytvafi paru (voda
Je privadéna do peciciho prostoru) v automaticky nastavenych, cyklicky se opakujicich
casovych intervalech (¢im vy8$Si Cislo, tim delSi je provozni doba zvilhéovale a tak
vznika vétsi mnozstvi pary).

- Pokud otocte knoflkem do polohy "5", automatické ovladani zvihcovace je
deaktivovano - nyni funguje tak, Ze do varného prostoru nepretrZité privadi vodu
(nepretrzita produkce pary).

- Pred spusténim automatickeho zvihéovace stabilizujte teplotu uvnitf peciciho prostoru na
hodnotu alespori 110 °C, aby se optimalizovala tvorba pary.

Kontrolka programatoru "Konec peceni" - Zelena kontrolka programatoru signalizuje, ze
trouba je v provozu a ze je aktivni doba peceni.

Kontrolka ovladaciho termostatu - Oranzova kontrolka ovladaciho termostatu zhasne, kdykoli
je v pecicim prostoru dosazeno naprogramované teploty. Rozsviti se znovu, kdyz sepne
termostat, aby se znovu nastavila tato teplota.

Vnitfni osvétleni trouby - Svétlo sviti vzdy, kdyz je trouba v provozu.

Kontrolka automatického zvlhéovade - Oranzova kontrolka automatického zvlhéovace
indikuje, Zze vodni solenoidovy ventil je v provozu, a proto se ve varném prostoru vytvafi para.

Vypnuti trouby - VYPNETE knofliky programatoru "konec peéeni" a termostatu. Po ukoné&eni
pouzivani trouby zavrete pfivod vody ON/OFF pred spotfebicem a vypnéte pfivod elektfiny.
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8. Vareni v troubé

Pfi vareni pred vlozenim jidla zahfejte troubu na pozadovanou teplotu. Kdyz trouba dosahne
teploty, vlozte jidlo a zkontrolujte dobu vareni. Vypnéte troubu 5 minut pfed teoretickym
C¢asem, abyste ziskali zpét ulozené teplo.

Horkovzdu$né vareni - Zapnéte troubu a otoCte knoflikem termostatu na
pozadovanou teplotu.

Konvekcni vareni + para (suché teplo + mokré teplo) - Zapnéte troubu a otocte knoflikem
termostatu na pozadovanou teplotu a zvih¢ova¢ pozna pozadované mnozstvi pary.

Rozmrazovani - Zapnéte troubu a otoCte knoflikem termostatu a
ovladacem zvlh¢ovace do polohy OFF ().

9. Rady pri vareni

KonvekEni vareni - Teplo je pfenaSeno do potravin predehratym vzduchem, ktery je nucen
cirkulovat ve varné komore. Teplo se rychle a rovhomérné dostane do vSech ¢asti komory, coz
umoznuje soucasné vareni riznych druhl potravin (za prfedpokladu, ze maji stejnou teplotu
vareni), umisténych na policich bez michani chuti a viini. Konvekéni vareni je zvlasté vhodné pro
rychlé rozmrazovani a pro sterilizaci konzerv a susSeni hub a ovoce.

Vareni dezertd - Dezerty vyzaduji velmi vysokou teplotu (obvykle od 150 do 200 °C) a
predehratou troubu (asi deset minut). Dvifka trouby se nesméji otevirat, dokud neuplynou
alespon 3/4 doby peceni. NaSlehané tésto se musi obtizné oddélovat od IZice, protoze pfiliSna
tekutost by zbyte¢né prodluzovala dobu vareni.

Vareni masa - Maso urcené k peCeni by mélo vazit alespon 1 kg, aby se pfiliS nevysusilo.
Velmi kiehké Cervené maso urCené k vareni pro vzacné peceni, které se musi vafit zvenci, aby
si uchovalo veskerou §tavu, vyzaduje kratkou dobu vareni pfi vysoké teploté (200-250 °C).
Prisady na omacku je nutné vlozit do panve ihned, pouze pokud je teplota vareni kratka, jinak
by mély byt pfidany béhem posledni pul hodiny. Stupen propeceni mlzete zkontrolovat
rozmackanim masa Izici: pokud se maso nepodda, je spravné propecené. U rostbifu a file,
které musi zUstat uvnitf rizové, musi byt doba vareni velmi kratka. Maso Ize polozit na plech
vhodny pro peceni v troubé nebo pfimo na gril, pod ktery umistéte tac na sbér omacky. Po
dokoncCeni vareni vam doporuCujeme pocCkat 15 minut, nez maso nakrajite, aby omacka
nevytekla. Pfed podavanim mohou byt pokrmy udrzovany horké v troubé pfi minimalni teploté.

10. Bézné Cisténi a udrzba

(VAROVANI: Pred kazdym pouzitim vypnéte napajeni spotfebice)

Obecné Cisténi - Troubu Cistéte, kdyz je studena. Smaltované c¢asti omyjte vlaznou vodou a
mydlem, nepouzivejte abrazivni prostfedky, draténku nebo kyseliny, které by je mohly znicit. K
¢isténi ocelovych dili nepouzivejte pfipravky obsahujici chlér (chlornan sodny, kyselina
chlorovodikova atd.), i kdyz jsou zfedéné. Pouzivejte specifické bézné dostupné produkty
nebo trochu horkého octa. Dukladné oplachnéte vodou a osuste mékkym hadfikem. Sklenéna
dvitka trouby Cistéte pouze horkou vodou a nepouzivejte drsné hadfiky. Nedovolte, aby
potraviny (zejména kyselé potraviny, jako je sul, ocet, citron atd.) stagnovaly na ¢astech z
nerezové oceli, protoze by se mohly znehodnotit. Zafizeni nemyjte pfimym proudem vody,
protoze vniknuti vody by mohlo omezit bezpecnost zafizeni. K Cisténi opérné desky trouby
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Cisténi dvifek trouby - Cheete-li dvitka trouby diikladné vygistit, postupuite nasledovné:

- zcela otevrete - otevrit dvere;
- vlozte vybavené zatky do otvora ,A* - uplné otocte pohyblivou ¢ast zavésu ,A*
na pantech (obr. 5); (obr. 7);

- jemné nadzvednéte dvirka a vytahnéte - pomalu zavirejte dvirka, az se mechanicky
je (obr. 6); ,bloK“, zvednéte a vyjméte (obr. 8).

- Inverznim ovladanim vratte dvifka do
vychozi polohy.

[ I
e -

obr.5 obr. 7

obr. 6 obr. 8

Vyména zarovky trouby - Elektricky vypnéte spotfebi€; odSroubujte ochranny sklenény uzavér s
odpovidajicimi krouzky pro vzduchotésnost; odSroubuijte Zarovku a vyménte ji za jinou vhodnou pro
vysokeé teploty (300°C) s nasledujicimi vlastnostmi:

- Napéti 230/240
- Vykon \
- Spojka 15W
Nasadte zpét sklenény uzavér s odpovidajicimi krouzky pro vzduchotésnost a zapnéte

11. Technicka pomoc

Pfed opusténim tovarny byl spotfebic kompletné regulovan a testovan odbornym
specializovanym personalem, aby byly zarueny nejlepsi provozni vysledky.

VSechny opravy a nastaveni musi byt provadény s maximalni pécCi a pozornosti, pfi
respektovani platnych narodnich bezpecénostnich predpist. Vzdy kontaktujte svého prodejce
nebo nase nejblizsi servisni stfedisko a uvedte podrobnosti o problému, model spotfebice a
sérioveé Cislo (na typovém stitku na zadnim panelu).
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12. Informace pro spotrebitele

V navaznosti na smérnici 2012/19/EU symbol preSkrtnuté nadoby na
odpadky na spotrebi¢i znamena, ze na konci své Zzivotnosti musi byt
vyrobek zlikvidovan oddélené od ostatniho odpadu. Uzivatel musi predat
spotfebi¢ do specializovaného sbérného stfediska pro elektricka a —

Tridény sbér odpadu a nasledna uprava, vyuziti a likvidace pomaha vyrabét dalsi zafizeni
vyuzivajici recyklované materialy, ¢imz se snizuji negativni dopady na Zivotni prostiedi a
verejné zdravi, které by byly zplisobeny nespravnym nakladanim s odpady.

Pokud by uzivatel nakladal s vyrobkem neopravnéné, byly by uplatnény spravni sankce.
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13. Schémata

SNEFEY

ll—:l G
TR -‘{}m ;_%{3_ @PIM

TR Il

Cj it T2 (XL} DMT

|| ek b ] YeE

Kli¢
M Napajeci svorkovnice L Osvétlovaci lampa
Pr Programator "Konec vareni" E Solenoidovy ventil zvlIhéovace
Mi Mikrospinac¢ dvefi T Teleruttore
T1 Bezpec&nostni termostat R Civka stykact Kontrolka
T2 Regula¢ni termostat B programatoru Kontrolka
UR  Automaticky S termostatu
M zvihéovaé Kruhova 1 Kontrolka automatického
R topna télesa Radialni S zvlhéovace Kondenzatory
MT  motoventilatory 2 Prvek pro zménu sméru provozu
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_ Fours Electriques _ rév.0

1. Service technique

Un contréle technique une ou deux fois par an contribue a augmenter la longévité de
I'appareil et en garantit un fonctionnement optimal.

S’'assurer que l'assistance est effectuée seulement et exclusivement par du personnel qualifié.

Toujours citer le numéro de série et le modele (données reportées sur la plaque “données
techniques” située au dos du four) pour les commandes éventuelles de pieces détachées ou
pour avoir des informations sur |'appareil.

2. Conseils généraux

Ce manuel doit étre conservé avec |'appareil pour pouvoir le consulter en cas de besoin.

Ces indications ont été rédigées pour votre sécurité et celle des autres ;: nous vous prions

donc de bien vouloir les lire attentivement avant d'installer et d'utiliser I'appareil.

N.B.:

Si I'emballage n’est pas intact lorsqu’il arrive a destination ou a été abimé durant le
transport, écrire ce qui suit sur le bulletin de livraison, en le faisant signer au chauffeur :
«SOUS RESERVE DE CONTROLE DE LA MARCHANDISE», en spécifiant le dommage ; faire
ensuite une réclamation écrite au vendeur dans les 4 jours de calendrier qui suivent la
date de livraison. Aucune réclamation ne sera acceptée au-dela de ce délai.

La température a l'intérieur du magasin de stockage (ou autre piece) ne doit pas
descendre au dessous de -9°C ; autrement les pieces de contrdle de la température
(thermostat de régulation / thermostat de sécurité) de I'appareil viendront endommagés.
L'inobservance de cette interdiction fait décliner de toute responsabilité le fabricant.

L'appareil est destiné a un usage professionnel et ne doit étre utilisé que par du
personnel compétent.

Les modifications nécessaires sur le circuit électrique pour pouvoir installer I'appareil ne
doivent étre effectuées que par du personnel compétent.

Il est dangereux de modifier ou d’essayer de modifier les caractéristiques de cet appareil.

Ne jamais nettoyer I'appareil avec un jet d'eau direct car l'infiltration éventuelle d’eau
pourrait en limiter la sécurité.

Couper le courant de l'appareil et le laisser refroidir avant d'effectuer une opération
d’'entretien ou de nettoyage quelconque.

Lorsque la porte est entierement ouverte (ouverture basculante), ne pas en utiliser la
surface intérieure comme plan d’appui car les charniéres qui la soutiennent pourraient
s'abimer irréparablement.

N'essayez pas d'effectuer personnellement des contréles périodiques ou des réparations.
Contacter directement le Centre d'assistance technique le plus proche et utiliser
exclusivement des pieces détachées originales.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'usage impropre ou incorrect et
d’inobservation des normes d’installation. Suivre a la lettre les indications reportées dans le
paragraphe “INSTALLATION”.
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3. Caractéristiques techniques

Dimensions appareil  LxPxH (mm) 790x665x635
Poids (kg) 56
Charge maximale pour plateau GN 1/1-600x400mm (kg) 4-2
Charge maximale GN1/1-600x400mm (kg) 16 - 8
Résistance convection (kW) 3
Puissance maximale totale (kW) 6,4
Tension d’alimentation 380/400 2N (50Hz)
Section du cable d'alimentation 5x 2,5 mm?2
Type de cable HO7RN-F
Branchement du cable d'alimentation Tipo Y
Classe I
Indice de protection du revétement IPX3
Pression de I'eau (kPa) 100-200

Le niveau de bruit de I'appareil en train de fonctionner est inférieur a 70 dB (A).
La plague “données techniques” se trouve sur le panneau arriére de |I'appareil.

4. Instructions pour l'installateur

Les instructions qui suivent s'adressent a l'installateur qualifié afin qu’il puisse installer, régler
I'appareil et en effectuer |'entretien de facon correcte et conformément aux normes en vigueur.

Toujours débrancher I'appareil avant d’effectuer une intervention quelconque. Enlever
soigneusement la protection adhésive qui entoure les pieces en acier inoxydable avant d’utiliser
I'appareil. Veiller a ne pas laisser de résidus de colle sur les surfaces mais les enlever
éventuellement avec un peu de solvant.

Installation - L'appareil doit étre mis bien a |'horizontale sur une table ou un support du
méme genre (la table ou le support doivent se trouver au moins a 85 cm du sol), a une distance
non inférieure a 10 cm des murs latéraux et arriere, afin que I'air nécessaire a I'aération normale
puisse circuler librement tout autour. Cette aération a lieu par les ouvertures spécifiques prévues
sur les parois métalliqgues du revétement externe et garantit le fonctionnement ainsi que la
longévité de I'appareil. II est donc strictement interdit de boucher ces ouvertures, méme
partiellement ou pendant une courte période. L'inobservation de cette interdiction précise
exclut la responsabilité du fabricant et provoque immédiatement la déchéance de la garantie,
étant donné que la conformité au niveau de la fabrication a été volontairement compromise.
L'appareil n’est pas prévu pour étre encastré ou installé dans une cuisine modulaire.

Branchement électrique - Le branchement au réseau d’alimentation électriqgue doit étre
effectué conformément aux normes en vigueur. Contréler au préalable si :

- la tension et la fréquence reportées sur la plaque des “données techniques” de I'appareil
correspondent a celles du secteur ;

- la soupape limitatrice et I'installation peuvent supporter le débit de I'appareil (voir plague
des “données techniques”) ;

- le réseau d'alimentation est muni d'un systéme de mise a la terre efficace et conforme
aux normes en vigueur ;
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- en cas de branchement direct au secteur, installer un disjoncteur omnipolaire conforme
aux normes en vigueur et ayant un débit approprié, avec ouverture entre les contacts des
catégorie de surtension Il (4000V), entre ce dernier et I'appareil ;

- l'interrupteur omnipolaire utilisé pour le branchement est facilement accessible lorsque
I'appareil est installé ;

- le cable de terre jaune/vert n'est pas interrompu par le disjoncteur ;

- quand l'appareil est allumé, la tension d’alimentation ne doit pas s'écarter de £10% par
rapport a la tension nominale;

- aprés avoir branché le cable d'alimentation au bornier, s'assurer gqu'il ne soit pas en
contact avec les parties chaudes de I'appareil;

- si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant ou son
service d'assistance technique ou par une personne ayant des qualifications similaires, de
facon a prévenir tout risque.

Raccordement au réseau hydrigue - Le four doit étre alimenté avec de I'eau potable adoucie
ayant une dureté comprise entre 0,5+5° (il est obligatoire d'utiliser un adoucisseur pour réduire
la formation de calcaire a 'intérieur de la chambre de cuisson) et une pression comprise entre
100 et 200 kPa (1,0-2,0 bars).

Le raccordement au réseau de distribution d’eau doit étre fait au moyen d'une électrovanne
filetée 3/4" qui se trouve au dos (en bas) de |'appareil, en interposant au préalable un filtre
mécanique et un robinet d'interception (avant de raccorder le filtre, laisser couler un peu d’eau
pour purger les conduites).

Vidange de I'eau - Un tuyau de vidange, qui permet le drainage de la chambre de cuisson,
sort du dos de I'appareil. Il faut y relier un tuyau ayant un diameétre interne de 30 mm (DN 30)
et en mesure de résister aux températures de la vapeur (90°C-100°C). Pour éviter tout risque
d’'étranglement, il est conseillé d'utiliser un tuyau rigide en veillant a ce qu'il ne forme pas de
« coudes » le long du parcours de vidange. Le tuyau doit par ailleurs avoir toujours la méme
inclinaison (min. 5%) sur toute sa longueur (la longueur considérée est celle du tuyau de
vidange de I'appareil au point de vidange et elle ne doit dépasser 2 metres). La tuyau de
vidange doit arriver a un point de vidange ouvert au sol (Fig. 1). Par ailleurs le « saut » minimum
doit étre de 25 mm (distance entre le tuyau de vidange sortant de |'appareil et I'emboiture du
tuyau de canalisation de vidange). Quoi qu'il en soit, le tuyau relié au tuyau de vidange de
I'appareil ne doit pas étre en contact direct avec le point de vidange pour des motifs de
conformité aux normes d’hygieéne en vigueur. Nous conseillons de raccorder la vidange de
I'appareil au réseau des eaux grises en utilisant un siphon adéquat de facon a empécher la sortie
des vapeurs du point de vidange.

_ i
2. g el N
q ./;f;?" ( Y
A &)
N ) N/
R R max. 2000mm -
FIG. 1 FIG. 2
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Décharge de vapeur

L'appareil est équipé avec un tube spécial en métal (DN30) pour évacuer la vapeur de la
chambre de cuisson.

Aucun autre type de tube ne peut étre raccordé a celui, qui fait saillie a I'arriere du boitier.

En cas de non-respect de cette interdiction spécifique, le fabricant se dégage de toute
responsabilité, d'un éventuel dysfonctionnement de |'appareil et de la mauvaise qualité des
opérations de cuisson.

L'augmentation de la longueur du tuyau d'échappement d'origine peut provoquer une
condensation anormale dans la chambre de cuisson.

Pour éviter que de la vapeur ne s'échappe du tuyau d'échappement, placez I'appareil sous la
hotte d'extraction ou raccordez-le a la hotte aspirante, en fonction du modele d'appareil utilisé.

Branchement du cable d’alimentation - Pour accéder a la plaque a bornes, il suffit d’enlever le
panneau arriere de I'appareil. Desserrer la vis et faire passer le cable par le serre-cable. Installer
les cables afin que le conducteur de terre soit le dernier a s’enlever de la borne correspondante
s'ils sont trop tendus. Brancher les conducteurs de phase aux bornes indiquées par les lettres
“L1" et “L2", le conducteur de neutre a la borne indiquée par la lettre “N” et le conducteur de
terre & la borne indiquée par le symbole ==, comme d’aprés le schéma suivant :

220 /2307 380/400v 2N

[Ele fu]u] [F]n [ u]v]

(le méme schéma de branchement électrique se trouve a coté de la plague a bornes
d'alimentation). Serrer la vis et remonter le panneau arriere a I'appareil.

L'appareil doit étre branché a un systéme équipotentiel dont I'efficacité doit étre contrélée de
facon appropriée conformément a la norme en vigueur.

Ce branchement doit étre effectué entre des appareillages différents au moyen de la borne
spéciale qui est indiquée par le symbole ¥ . Le conducteur équipotentiel doit avoir une section
minimale de 2,5 mm?. La borne équipotentielle se trouve au dos de I'appareil.

Dispositif thermique de sécurité - L'appareil est équipé d'un dispositif thermique de sécurité a
réarmement manuel qui le protege contre les surchauffes excessives et dangereuses pouvant se
produire accidentellement. En cas d'intervention, le dispositif coupe le courant de I'appareil et
en interrompt donc le fonctionnement.

5. Mode d’'emploi (pour ['utilisateur)

La premiere fois que vous utilisez le four, il est conseillé de le faire fonctionner a vide et a
température maximale pendant une heure environ pour éliminer ainsi d’éventuelles mauvaises
odeurs dues a l'isolement thermique et aux résidus gras du traitement.

Cet appareil ne doit étre destiné qu’a I'usage pour lequel il a été expressément concu, c'est-
a-dire la cuisson au four d'aliments. Tout autre usage doit étre considéré comme impropre.

L'appareil peut étre utilisé : pour toutes les cuissons au four de gateaux, pizzas, viande,
poisson ou légumes, pour faire gratiner les plats ou pour reconditionner les aliments réfrigérés
et congelés.

Laisser un espace d'au moins 40 mm entre une plaque et |'autre dans la chambre de cuisson
afin de ne pas empécher a I'air de circuler.
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Ne pas utiliser de plats plus profonds que le nécessaire: Les bords trop hauts forment des
barriéres qui empéchent la circulation de I'air chaud.
Faire chauffer le four avant chaque cuisson pour avoir une chaleur uniforme.
Eviter de saler les aliments dans la chambre de cuisson.

6. Risques qui subsistent (pour |'utilisateur)

Ouvrir la porte avec précaution en fin de cuisson pour éviter que la chaleur ne sorte pas
brusquement, ce qui risque de provoquer des bralures.

Faire attention aux zones chaudes (signalées sur I'appareil) des surfaces externes pendant le
fonctionnement du four.

Placer I'appareil sur une table ou un support du méme genre, a une hauteur d’au moins 85
cm du sol.

La table ou le support doit étre suffisamment grand et en mesure de supporter le poids de
I"appareil.

L'appareil contient des parties électriques et ne doit jamais étre lavé avec un jet d'eau ou de
vapeur.

L'appareil est branché au secteur : couper le courant avant d'effectuer une opération de
nettoyage quelconque.

Pour éviter tout mauvais branchement ou raccordement de I'appareil, les branchements
électriques et les raccordements sont indiqués par des plaques d'identification.

Ne pas utiliser la poignée de la porte pour déplacer I'appareil (rupture possible de la vitre).

Lorsque la porte est entierement ouverte (ouverture basculante), sa surface intérieure pourrait
étre utilisée comme plan d'appui, ce qui abimerait irréparablement les charnieres qui la
soutiennent.

7. Utilisation du panneau de commande

5 g

Fig. 4 Fig. 5

- Bouton programmateur “fin de cuisson” / Voyant programmateur “fin de cuisson @

- Bouton Thermostat de reglage / Voyant thermostat de réglage g
- Bouton humidificateur automatique / Voyant lumineux humidificateur automatique 6:6
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Programmation du temps de cuisson - Mettre le bouton du programmateur (Fig. 3) sur le
symbole W (fonctionnement continu) ou sur le temps voulu pour la cuisson (jusqu'a 120
minutes) pour allumer le four ; le four s'éteint automatiquement en fin de cuisson dans le
second cas.

Programmation de la température de cuisson - Mettre le bouton du thermostat de réglage
(Fig. 4) sur la température voulue pour la cuisson.

Programmation de la quantité de vapeur - Pour produire de la vapeur durant le
fonctionnement du four (chambre de cuisson chaude), tourner la manette de I"humidificateur
automatique (Fig. 5) pour la mettre sur la valeur désirée (de 1 a 5). L'humidificateur cesse de
fonctionner en mettant la manette sur e (éteint).

Attention

- En mettant la manette sur les positions de “1” a “4”, I'humidificateur fonctionne
automatiquement, a intervalles réguliers et répétés de facon cyclique, en produisant de la
vapeur (arrivée d'eau dans la chambre de cuisson). (Plus le chiffre est grand et plus
I'humidificateur fonctionne longtemps, ce qui implique une plus grande production de
vapeur).

- En mettant la manette sur la position “5”, on désactive le contrble automatique de
I'humidificateur qui fonctionne en envoyant constamment de l'eau dans la chambre de
cuisson (production continue de vapeur).

- Avant de mettre I'humidificateur automatique en marche, faire se stabiliser la température a
l'intérieur de la chambre de cuisson sur une valeur d’au moins 110°C, afin d’optimiser /a
production de vapeur.

Voyant programmateur “fin de cuisson” - Le voyant vert du programmateur indique que le
four est allumé et que le temps de cuisson est programmé.

Voyant thermostat de réglage - Le voyant orange du thermostat de réglage s'éteint chaque
fois que la température programmée est atteinte dans la chambre de cuisson. Il se rallume
quand le thermostat intervient pour rétablir cette température.

Voyant humidificateur automatique - Le voyant orange de I'humidificateur automatique
indique que |'électrovanne de I'eau est en marche et que dans la cavité de cuisson de la vapeur
est en train de se former.

Lumiere a l'intérieur du four - La lumiere reste toujours allumée quand le four est en train de
fonctionner.

Pour éteindre le four - Mettre les boutons du programmateur “fin de cuisson” et du
thermostat sur éteint. Fermer ensuite le robinet d'eau en amont de l'appareil et couper le
courant.

8. Cuisson au four

Faire chauffer le four a la température voulue avant d'y introduire les aliments a cuire. Quand
le four est chaud, introduire les aliments et contréler le temps de cuisson. Eteindre le four 5
minutes avant le temps théorique pour récupérer la chaleur emmagasinée.
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Cuisson a convection (chaleur sec) - Mettre en marche le four et tourner le bouton du
thermostat de réglage en correspondance de la température désiré

Cuisson a convection + vapeur (chaleur sec + chaleur humide) - Mettre en marche le four.
tourner le bouton du thermostat de réglage en correspondance de la température désiré et le
bouton de humidificateur automatique en correspondance de la quantité de vapeur choisi.

Décongélation - Mettre en marche le four et tourner le bouton du thermostat de réglage en
correspondance du symbole (e).

9. Conseils pour la cuisson

Cuisson par convection - La chaleur est transmise aux aliments grace a la circulation forcée de
I'air préchauffé dans la chambre de cuisson. La chaleur atteint uniformément et rapidement
chaque partie de la chambre, ce qui permet de faire cuire différents aliments placés sur plusieurs
grilles en méme temps (s'ils ont la méme température de cuisson), sans mélanger les odeurs ou
la saveur. La cuisson par convection est particulierement indiquée pour décongeler rapidement,
pour stériliser les conserves et pour faire sécher les champignons ou les fruits.

Pour faire cuire les gateaux - D'abord faire chauffer le four (pendant environ dix minutes)
pour faire cuire les gateaux qui ont besoin d'une température élevée (normalement entre 150 et
200°C). Ne pas ouvrir la porte avant qu’au moins les 3/4 du temps de cuisson se soient écoulés.
La pate battue doit se détacher difficilement de la cuillere car une fluidité excessive prolongerait
inutilement le temps de cuisson.

Pour faire cuire la viande - La viande a cuire doit peser au moins 1 kg pour éviter qu’elle ne se
desseche trop. La viande rouge tres tendre, qui doit rester saignante mais étre bien cuite a
I'extérieur en conservant tout son jus, demande une cuisson rapide a haute température (200-
250°C). Verser tout de suite les ingrédients de la sauce dans le plat si le temps de cuisson est
court, sinon les ajouter au cours de la derniere demi-heure. Contréler éventuellement le degré
de cuisson en pressant la viande avec une cuillere: elle est cuite a point si elle ne cede pas. Le
temps de cuisson doit étre tres court pour le rosbif et le filet, dont l'intérieur doit rester rose.
Mettre la viande dans un plat prévu pour la cuisson au four ou directement sur la grille, en
dessous de laquelle il faut placer un plateau pour recueillir le jus. Quand la cuisson est terminée,
il est conseillé d'attendre au moins 15 minutes avant de couper la viande afin que le jus ne sorte
pas. Laisser les plats au chaud (four a la température minimum) avant de servir.

10. Nettoyage et entretien courant (ATTENTION : Couper le courant avant chaque
opération)

Nettoyage général - Le nettoyage doit étre effectué quand le four est froid. Laver les parties
émaillées a |'eau tiede savonneuse, ne pas utiliser de produits abrasifs, de pailles de fer, de laine
d’'acier ni d’'acide pour ne pas les abimer. Ne pas utiliser de produits contenant du chlore
(hypochlorite de sodium, acide chlorhydrique, etc.), méme s'ils sont dilués, pour nettoyer I'acier
inox. Utiliser les produits spécifiques que I'on trouve dans le commerce ou un peu de vinaigre
chaud. Bien rincer a I'eau et essuyer avec un chiffon doux. Ne nettoyer la porte du four qu'avec
de l'eau chaude sans utiliser d'éponge métallique. Ne pas laisser les résidus d’aliments
s'incruster (surtout ceux acides contenant du sel, du citron ou du vinaigre) sur les parties en
acier inoxydable car cela risque de les abimer. Ne pas laver I'appareil avec un jet d'eau direct car
I'eau pourrait pénétrer dans les circuits et en limiter la sécurité. Ne pas utiliser de substances
corrosives (par exemple de |'acide muriatique) pour nettoyer le plan d’appui du four.

Nettoyage du four - Il est conseillé de nettoyer I'intérieur du four a la fin de chaque journée
de travail. On enleve ainsi plus facilement les résidus de cuisson en évitant qu’ils ne brdlent
lorsqu'il faut de nouveau utiliser le four. Le nettoyer soigneusement a |I'eau chaude savonneuse
ou avec les produits spécifiques vendus dans le commerce.

Nettoyage de la porte du four - Procéder comme suit pour bien nettoyer la porte du four:
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- ouvrir compléetement la porte;

- In filer les épine en dotation dans les trous
“A" qui sont présent sur le deux charniere
(Fig.3);

- Soulever légerement la porte et |'enlever
(Fig. 4);

- Remettre dans le logement la porte dans la
facon inverse.

Fig. 5

Fig. 6

- abrala puerta;

- ourner completement la piece mobile
de la charniére « A » (Fig. 5);

- refermer lentement la porte jusqu’a son
« blocage » mécanique, la soulever et

I"enlever (Fig.6).

Fig. 7

Fig. 8

. . B

Remplacement de I'ampoule du four - Couper le courant; dévisser la calotte de protection en
verre; dévisser I'ampoule et la remplacer contre une autre prévue pour hautes températures

(300°C) ayant les caractéristiques suivantes:

Détacher la lampe halogéne défecteuse e remplacer avec une nouvelle en utilisant une
protection (ex. papier, étouffe) pour pas la toucher avec les mains.

N.B. la nouvelle lampe halogene doit avoir les mémes caractéristiques de la lampe défecteuse.
Remettre la calotte de verre complete de tous joints est activer |'électricité.
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11. Service aprés-vente

Cet appareil a été mis au point et essayé par du personnel expérimenté et spécialisé avant de
quitter 'usine, de facon a obtenir les meilleurs résultats au niveau du fonctionnement.

Toute réparation ou mise au point s'avérant nécessaire doit étre effectuée attentivement et
avec le plus grand soin, en respectant les normes de sécurité nationales en vigueur. Il est
recommandé de toujours s'adresser au revendeur ou au Service apres-vente le plus proche, en
spécifiant le type d'inconvénient, le modéle de I'appareil et son numéro de série (voir la plaque
“données techniques” qui se trouve sur le panneau arriére).

12. Information aux utilisateur

Aux termes de la Directive 2012/19/UE, le symbole de la corbeille barrée
reporté sur I'appareil indique que le produit ne doit pas étre éliminé avec
les autres déchets a la fin de sa vie utile. L'utilisateur devra donc remettre
I'appareil a un des centres de collecte sélective des déchets électriques et
électroniques lorsqu’il ne sera plus utilisable. N

La collecte sélective des déchets et les opérations de traitement, de recyclage et d’élimination
successives favorisent la production d'appareils avec des matériaux recyclés et limitent les effets
négatifs éventuellement causés par une gestion impropre des déchets sur I'environnement et
sur la santé.

L'élimination abusive du produit de la part de I'utilisateur implique I'application des sanctions
administratives.
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13. Schémas électriques

SHNFEEN

LI}I—I —@ Pr

B1 -‘J](ﬂ io\bﬁ@w’l

B2 hl|

Légende
M Plague a bornes d'alimentation V1-V2  Motoventilateurs radiaux
Pr Programmateur “fin de cuisson” V3 Motoventilateurs de refroidissement
M Microcontact porte C1-C2 Condensateurs
T1 Thermostat de sécurité B1-B2  Bobine télérupteur
T2 Thermostat de réglage E Electrovanne humidificateur
U Humidificateur automatique S1 Voyant programmateur
IM Inverseur marche S2 Voyant thermostat
R1-R2 Résistances circulaires S3 Voyant humidificateur

L1 Lampe d'éclairage
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manuale d’uso ed istruzioni

1. Servizio tecnico

Un controllo tecnico una volta o due all'anno contribuisce ad allungare la vita dell’apparecchio e
ne garantisce un migliore funzionamento. Assicurarsi che l'assistenza sia effettuata solo ed
esclusivamente da personale qualificato. Per eventuali ordini di parti di ricambio o per qualsiasi
informazione relativa all’'apparecchio citare sempre il numero di matricola ed il modello (dati
riportati sulla targhetta “dati tecnici” apposta sul retro del forno).

2. Avwvertenze generali

E' molto importante che questo libretto istruzioni sia conservato assieme all’apparecchio per
future consultazioni.

Queste avvertenze sono state redatte per la vostra sicurezza e per quella degli altri; Vi
preghiamo, quindi, di volerle leggere attentamente prima di installare e di utilizzare
I'apparecchio:

- Se al momento della ricezione della merce l'imballo non dovesse essere integro o
risultasse danneggiato, apporre la seguente dicitura: “RISERVA DI CONTROLLO MERCI”,
con la specifica del danno e controfirma dell’autista; entro 4 giorni di calendario (non
lavorativi) dalla data di consegna effettuare un reclamo scritto al venditore, trascorso i
quali non si accettano reclami.

- La temperatura all'interno del magazzino di stoccaggio (o altro ambiente) non deve
scendere al di sotto dei -9°C; diversamente, vengono danneggiati gli organi di controllo
della temperatura (termostato di regolazione / termostato di sicurezza) dell’apparecchio.
L'inosservanza di questo divieto fa decadere ogni responsabilita da parte della ditta
costruttrice I'apparecchio.

- L'apparecchio e destinato all’'uso professionale e deve essere utilizzato da personale
qualificato e addestrato all'uso.

- Ogni eventuale modifica che si rendesse necessaria all'impianto elettrico per poter
installare I'apparecchio dovra essere eseguita solo da personale competente.

- E' pericoloso modificare o tentare di modificare le caratteristiche di questo apparecchio.

- L'apparecchio non va mai pulito con getti d'acqua diretti, poiché |'eventuale entrata di
acqua potrebbe limitarne la sicurezza.

- Prima della manutenzione o della pulizia disinserire |'apparecchio dalla rete elettrica di
alimentazione e lasciarlo raffreddare.

- Per i controlli periodici o eventuali riparazioni non tentare di metterci mano. Contattare il
Centro di Assistenza piu vicino e impiegare solo ricambi originali.

- A porta completamente aperta (apertura a ribalta) non utilizzarne la superficie interna
come piano di appoggio, potrebbero danneggiarsi in modo irreparabile le cerniere di
sostegno della porta.

N.B.: L'uso improprio o scorretto e l'inosservanza delle norme d'installazione fanno decadere ogni
responsabilita da parte della ditta costruttrice. A tale riguardo, devono essere seguite in modo
rigoroso le direttive riportate nel paragrafo “POSIZIONAMENTO".
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3. Caratteristiche tecniche

Dimensioni apparecchio (mm) LxPxH 790x665x635
Peso apparecchio (kg) 56
Massimo carico per teglia:GN1/1-600x400mm (kg) 4-2
Carico totale GN1/1-600x400mm (kg) 16-8
Potenza Max. assorbita (kW) 6,4
Resistenza convezione (kW) 3
Tensione alimentazione (V~) 400 2N (50 Hz)
Sezione cavo di alimentazione 5x2,5 mm?
Tipologia cavo HO7RN-F
Collegamento cavo elettrico Tipo Y
Classe |
Grado protezione involucro IPX3
Pressione acqua (kPa) 100-200

Il livello di rumore dell’apparecchio in funzione risulta inferiore a 70 dB (A).
La targhetta “dati tecnici” & posizionata sul pannello posteriore dell’apparecchio.

4. Istruzioni per l'installatore

Le istruzioni che seguono sono rivolte all’installatore qualificato affinché compia le operazioni di
installazione, regolazione e manutenzione nel modo piu corretto e secondo le norme in vigore.
Qualsiasi intervento deve essere fatto con I'apparecchio disinserito elettricamente.

Prima di usare I'apparecchio togliere accuratamente la speciale pellicola adesiva che protegge i
particolari in acciaio inox evitando di lasciare residui di colla sulle superfici; eventualmente
toglierli subito adoperando un solvente appropriato.

Posizionamento - L'apparecchio va posizionato in modo perfettamente orizzontale su di un
tavolo o supporto simile, (il tavolo o il supporto devono essere alti almeno 85 cm da sopra |l
pavimento) ad una distanza non inferiore a 10 cm dalle pareti laterali e posteriore, in modo che
intorno ad esso possa circolare liberamente |'aria necessaria alla sua ventilazione naturale.
Questa ventilazione avviene attraverso le specifiche aperture presenti sulle pareti metalliche del
rivestimento esterno e garantisce la funzionalita e la durata dell’apparecchio. Per questo motivo
& severamente vietato ostruire, anche in modo parziale, anche per brevi periodi, tali aperture di
aerazione. L'inosservanza di questo preciso divieto, fa decadere ogni responsabilita da parte
della ditta costruttrice I'apparecchio e annulla immediatamente qualsiasi diritto di garanzia sullo
stesso, dato che volontariamente ne e stata compromessa la conformita costruttiva.
L'apparecchio inoltre non e adatto all'incasso e al posizionamento in batteria.

Collegamento elettrico - Il collegamento alla rete di alimentazione elettrica deve essere
effettuato secondo le normative vigenti. Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

- la tensione e la frequenza dell'impianto di alimentazione corrispondano a quanto

riportato sulla targhetta “dati tecnici” apposta sull’apparecchio;

- la valvola limitatrice e I'impianto possano supportare il carico dell’apparecchio (vedi

targhetta “dati tecnici”);

- I'impianto di alimentazione sia munito di efficace collegamento di messa a terra secondo

le norme in vigore;

- l'interruttore onnipolare usato per l'allacciamento sia facilmente raggiungibile con

I'apparecchio installato;

- nel collegamento diretto alla rete, tra I'apparecchio e la rete, sia interposto un
interruttore onnipolare di protezione con apertura minima tra i contatti della categoria di
sovratensione Il (4000V), dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore;

il cavo di terra giallo/verde non sia interrotto dall’interruttore;
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- la tensione di alimentazione, quando I|'apparecchio & in funzione, non si discosti dal
valore della tensione nominale di £10%;

- accertarsi che dopo aver inserito il cavo di alimentazione nella morsettiera, questo non
entri in contatto con le parti calde dell’apparecchio.

- se il cavo di alimentazione ¢ danneggiato, deve essere sostituito dal costruttore o dal suo
servizio di assistenza tecnica, o comunque da una persona con qualifica similare, in
modo da prevenire ogni rischio.

Collegamento alla rete idrica - L'apparecchio deve essere alimentato con acqua potabile
addolcita, con una durezza compresa tra 0,5°F e 5°F (e obbligatorio I'uso di un addolcitore per
ridurre il formarsi di calcare all'interno della camera di cottura) ad una pressione compresa tra
100 e 200 kPa (1,0-2,0 bar). Il collegamento alla rete idrica va fatto attraverso I'elettrovalvola
filettata 3/4" presente sul retro dell’apparecchio, con l'interposizione di un filtro meccanico e di
un rubinetto di intercettazione (prima di collegare il filtro, lasciare defluire una certa quantita di
acqua per spurgare la conduttura da eventuali scorie).

Scarico acqua - Dal retro dell’apparecchio esce un tubo di scarico (vedi Fig.1) che consente il
drenaggio della camera di cottura. A questo tubo va collegata una tubazione con un diametro
interno di 30 mm (DN 30) resistente alle temperature del vapore (90°C-100°C). Per evitare
strozzature & consigliabile che la tubazione sia del tipo rigido e che lungo il percorso di scarico
non presenti curve “a gomito”.

La tubazione inoltre deve mantenere una pendenza costante (min. 5%) per tutta la sua
lunghezza (la lunghezza considerata e quella dal tubo di scarico dell’apparecchio al punto di
scarico e non deve superare la misura di 2 metri). La tubazione di scarico va convogliata ad uno
scarico aperto a pavimento (Fig.2). Inoltre il “salto d'aria” minimo deve essere di 25 mm
(distanza tra il tubo di scarico proveniente dall’apparecchio e il bicchiere del tubo di
canalizzazione di scarico). In ogni caso, per motivi di conformita alle norme igieniche vigenti, la
tubazione collegata al tubo di scarico dell’apparecchio non deve andare a diretto contatto con |l
punto di scarico. E' consigliabile collegare lo scarico dell’apparecchio alla rete delle acque grigie
attraverso un adeguato sifone, cosi da contenere |'uscita dei vapori dallo scarico.

L i

2. i — 7
R Y@
I/ g M
:_'f.//’ : B |Q“_—:—_"://!I
| o 2000mm max. 2000mm -
FIG. 1 FIG. 2

Allacciamento cavo di alimentazione - Per avere accesso alla morsettiera & sufficiente togliere il
pannello posteriore dell’apparecchio. Allentare il pressacavo e farne passare il cavo attraverso.
Predisporre i conduttori in modo che il conduttore di terra sia I'ultimo a sfilarsi dal suo morsetto
nel caso il cavo entri in trazione anomala. Collegare i conduttori di fase sui morsetti
contraddistinti con “L1"” e “L2", il conduttore di neutro sul morsetto contraddistinto con “N” e
il conduttore di terra sul morsetto contraddistinto con il simbolo == secondo lo schema
seguente:
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(lo stesso schema di allacciamento elettrico e presente in vicinanza della morsettiera di
alimentazione). Serrare il pressacavo e rimontare il pannello posteriore dell’apparecchio.
L'apparecchio deve essere collegato ad un sistema equipotenziale la cui efficacia deve essere
opportunamente verificata secondo la normativa in vigore.

Questo collegamento deve essere effettuato tra apparecchiature diverse tramite |'apposito
morsetto che & contrassegnato con il simbolo . Il conduttore equipotenziale deve avere un
sezione minima di 2,5mm?. Il morsetto equipotenziale si trova sul retro dell’apparecchio.

Scarico vapori

L'apparecchio e dotato di apposito tubo (DN30) in metallo, per lo scarico dei vapori dalla
camera di cottura.

A questo tubo, che fuoriesce dalla zona posteriore dell’'involucro, non puo essere collegato
nessun altro tipo di tubo.

L'inosservanza di questo preciso divieto, fa decadere ogni responsabilita da parte della Ditta
Costruttrice, sull’eventuale malfunzionamento dell’apparecchio e sulla scarsa qualita delle
cotture.

Aumentare la lunghezza del tubo di scarico originale, potrebbe causare il formarsi anomalo di
“condensa” in camera di cottura.

Per owviare alla fuoriuscita di vapore dall’'apposito tubo di scarico, posizionare |'apparecchio
sotto cappa aspirante, o collegamento alla cappa aspirante/condensante “TECNOEKA”,
specifica per il modello di apparecchio utilizzato.

Dispositivo termico di sicurezza - L'apparecchio € dotato di un dispositivo termico di sicurezza a
riarmo manuale, per la protezione contro le sovratemperature eccessive e pericolose che
potrebbero accidentalmente generarsi al suo interno. Nel caso di intervento, il dispositivo
interrompe |'alimentazione elettrica dell’apparecchio e quindi anche il suo funzionamento.

5. Istruzioni per |I'uso (per |I'utente)

Ad un primo utilizzo del forno, si consiglia di farlo funzionare a vuoto e alla massima
temperatura per circa un‘ora. In questo modo vengono eliminati eventuali odori sgradevoli
dovuti all'isolamento termico e ai residui grassi della lavorazione.

Questo apparecchio dovra essere destinato solo all'uso per il quale e stato espressamente
concepito, e cioe per la cottura al forno di cibi. Ogni altro impiego & da ritenersi improprio.

L'apparecchio puo essere utilizzato: per tutte le cotture al forno di dolci, pizze, carni, pesce,
verdure, per la gratinatura e per il ricondizionamento di cibi refrigerati e congelati.

Nel disporre il cibo nella camera di cottura, mantenere uno spazio di almeno 40 mm tra una
teglia e I'altra per non ostruire in modo eccessivo la circolazione dell’aria.

Non usare teglie con bordi piu alti del necessario: i bordi costituiscono delle barriere che
impediscono la circolazione dell’aria calda.

Riscaldare il forno prima di ogni cottura per ottenere la massima uniformita.
Evitare di effettuare la salatura dei cibi nella camera di cottura.
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6. Rischi residui (per I'utente)

Dopo una cottura aprire la porta con cautela, per evitare la violenta fuoriuscita di calore che
potrebbe essere causa di scottature.

Durante il funzionamento del forno prestare attenzione alle zone calde (segnalate
sull’'apparecchio) delle sue superfici esterne.

Posizionare la macchina su di un banco o supporto simile, ad un altezza di almeno 85cm dal
pavimento.

Il banco da appoggio od il supporto, devono essere in grado di sopportare il peso della
macchina e di alloggiarla in modo corretto.

L'apparecchio e dotato di parti elettriche e non va mai lavato con un getto d’acqua o di vapore.

L'apparecchio e collegato elettricamente: prima di eseguirne qualsiasi tipo di pulizia
interrompere I'alimentazione elettrica.

Non utilizzare la maniglia della porta per movimentare I'apparecchio (possibile rottura del vetro).
A porta completamente aperta (apertura a ribalta), non utilizzare la sua superficie interna come
piano di appoggio per non danneggiare in modo irreparabile le cerniere di sostegno della porta.

7. Uso pannello comandi

1 2 3 4 5 6
1) Manopola programmatore “fine cottura”
2) Manopola termostato di regolazione
3) Manopola regolatore d'energia (umidificazione)
4) Lampada spia programmatore “fine cottura”
5) Lampada spia termostato di regolazione
6) Lampada spia regolatore d’energia

& g

Fig. 3 Fig. 4 Fig. 5

Programmazione tempo di cottura - La messa in funzione del forno si effettua ruotando la
manopola del programmatore (Fig. 3) in corrispondenza del simbolo W (funzionamento
continuato) o in corrispondenza del tempo scelto per la cottura (fino a 120 minuti); nel secondo
caso la fine della cottura viene segnalata dallo spegnimento automatico del forno.

Programmazione temperatura di cottura - Ruotare la manopola del termostato di regolazione
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(Fig. 4) in corrispondenza della temperatura scelta per la cottura.

Programmazione quantita di vapore - Per generare vapore durante il funzionamento del forno
(camera di cottura calda), ruotare la manopola dell'umidificatore automatico (Fig. 5) in
corrispondenza del valore desiderato (da 1 a 5). Ruotando la manopola sulla posizione e
(spento) I'umidificatore smette di funzionare.

Si ricorda

- Ruotando la manopola sulle posizioni da “1” a “4” ['umidificatore funziona generando
vapore (immissione acqua nella camera di cottura) ad intervalli di tempo regolati
automaticamente e ripetuti in modo ciclico. (A numero maggiore corrisponde un tempo
magqgqiore di funzionamento dell’'umidificatore e quindi una produzione di vapore maggiore).

- Ruotando la manopola sulla posizione “5” si disattiva il controllo automatico
dell’'umidificatore che funziona immettendo in continuazione acqua néella camera di cottura
(produzione continua dji vapore).

- Prima di mettere in funzione |'umidlificatore automatico stabilizzare la temperatura all'interno
della camera di cottura su di un valore di almeno 110°C cosi da ottimizzare la produzione di
vapore.

Lampada spia termostato di regolazione - La lampada spia arancione del termostato di
regolazione si spegne ogni volta che nella camera di cottura viene raggiunta la temperatura
programmata. Si riaccende quando il termostato interviene per ristabilire tale temperatura.
Lampada spia programmatore “fine cottura” - La lampada spia verde del programmatore indica
che il forno e in funzione e che é attivo il tempo di cottura.

Lampada spia umidificatore automatico - La lampada spia arancione dell’'umidificatore
automatico indica che e in funzione I'elettrovalvola dell’acqua e quindi nella camera di cottura si
sta producendo vapore.

Luce interna forno - Con il forno in funzione la luce interna rimane sempre accesa.

Per spegnere il forno - Posizionare le manopole del programmatore “fine cottura”e del
termostato in posizione di spento. A fine utilizzo, chiudere il rubinetto d'intercettazione dell’
acqua a monte dell’apparecchio e disinserire |'alimentazione elettrica.

8. Cottura al forno

Per la cottura, prima d’inserire i cibi preriscaldare il forno alla temperatura desiderata. Quando il
forno ha raggiunto la temperatura, introdurre i cibi e controllare il tempo di cottura. Spegnere il
forno 5 minuti prima del tempo teorico per recuperare il calore immagazzinato.

Cottura a convezione - Mettere in funzione il forno e ruotare la manopola del termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata.

Cottura a convezione + vapore (calore secco + calore umido) - Mettere in funzione il forno.
Ruotare la manopola del termostato in corrispondenza della temperatura desiderata e la
manopola dell’'umidificatore automatico in corrispondenza della quantita di vapore scelta.
Scongelamento - Mettere in funzione il forno e ruotare la manopola del termostato in
corrispondenza di spento.

9. Consiqgli per la cottura

Cottura a convezione - Il calore viene trasmesso ai cibi mediante aria preriscaldata, fatta
circolare forzatamente nella camera di cottura. Il calore raggiunge uniformemente e in modo
rapido ogni parte della camera consentendo la cottura contemporanea dei cibi di natura diversa
sistemati su piu ripiani (purché la loro temperatura di cottura sia la stessa), senza mescolarne
sapori e odori. La cottura a convezione ¢ particolarmente conveniente per scongelare in modo
rapido, per sterilizzare le conserve e per essiccare funghi e frutta.

Per la cottura dei dolci - | dolci hanno bisogno di una temperatura elevata (di norma trai 150 e |
200°C ) e richiedono il preriscaldamento del forno (dieci minuti circa). La porta non deve essere
aperta prima che siano trascorsi almeno i 3/4 del tempo di cottura. Gli impasti sbattuti devono
staccarsi dal cucchiaio con difficolta perché |'eccessiva fluidita prolungherebbe inutilmente il
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tempo di cottura.

Per la cottura della carne - La carne da cuocere dovrebbe pesare almeno 1 Kg per evitare che si
asciughi troppo. Le carni rosse molto tenere da cuocere al sangue, che devono essere ben cotte
all'esterno conservando tutto il loro sugo, richiedono per breve tempo una cottura ad alta
temperatura (200-250°C). Gli ingredienti del sugo vanno posti subito nella teglia solo se il
tempo di cottura e breve, diversamente vanno aggiunti nell’'ultima mezz'ora. Il grado di cottura
puo essere controllato schiacciando la carne con un cucchiaio: se non cede vuol dire che e cotta
al punto giusto. Per il roastbeef ed il filetto, il cui interno deve rimanere di colore rosa, il tempo
di cottura dovra essere molto breve. Le carni possono essere sistemate su un piatto adatto per la
cottura al forno oppure direttamente sulla griglia, sotto alla quale andra inserito un vassoio per
raccogliere il sugo. A cottura ultimata & consigliabile attendere almeno 15 minuti prima di
tagliare la carne in modo che il sugo non fuoriesca. | piatti prima di essere serviti possono essere
tenuti in caldo nel forno alla minima temperatura.

10. Pulizia e manutenzione ordinaria
(AVVERTENZA: Prima di ogni operazione disinserire elettricamente |'apparecchio)

Pulizia generale - La pulizia va effettuata quando il forno e freddo. Lavare le parti smaltate con
acqua tiepida e sapone, non usare prodotti abrasivi, pagliette, lane di acciaio o acidi, che
potrebbero rovinarle. Per la pulizia dell’acciaio non usare prodotti contenenti cloro (ipoclorito
sodico, acido cloridrico, ecc.) anche se diluiti. Usare i prodotti specifici in commercio o un po’ di
aceto caldo. Risciacquare bene con l|'acqua e asciugare con un panno morbido. Pulire la porta
del forno in cristallo solo con acqua calda evitando I'uso di panni ruvidi. Non lasciare ristagnare
cibi (soprattutto quelli acidi come sale, aceto, limone, ecc.) sulle parti in acciaio INOX poiché
potrebbero deteriorarsi. Non lavare |'apparecchio con getti di acqua diretti, poiché |'eventuale
entrata di acqua potrebbe limitarne la sicurezza. Non usare sostanze corrosive (per esempio
acido muriatico) per pulire il banco d’appoggio del forno.

Pulizia del forno - E buona norma pulire I'interno del forno alla fine di ogni giornata di
funzionamento. In questo modo sara piu facile asportare i residui della cottura evitando che
brucino al successivo utilizzo del forno. Pulirlo accuratamente con acqua calda e sapone o con
gli appositi prodotti in commercio.
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Pulizia della porta (MODD. EKF 417 UD — EKF 416 UD — EKF 464 UD)
Per una piu completa pulizia della porta del forno & consigliabile procedere come segue:

- aprire completamente la porta; - aprire la porta;

- ruotare completamente il particolare

-infilare nei fori “A"” presenti sulle due mobile della cerniera “A” (Fig. )

cerniere le apposite spine in dotazione (Fig. 6);

- chiudere lentamente la porta fino al
“blocco” meccanico, sollevarla e rimuoverla
- Rimettere in sede la porta operando (Fig. 9).

inversamente.

- alzare leggermente la porta e sfilarla (Fig. 7);

Fig. 6 Fig. 8

Fig. 7 Fig. 9

Sostituzione lampada vano forno - Disinserire elettricamente I'apparecchio; svitare la calotta di
protezione in vetro; sfilare la lampada alogena difettosa e inserire quella nuova utilizzando una
protezione (es. carta, stoffa) per non toccarla direttamente con le mani.

N.B.: la nuova lampada alogena deve avere le stesse caratteristiche di quella tolta.

Rimontare la calotta in vetro completa di relative guarnizioni e attivare |I'erogazione di energia.

11. Assistenza tecnica

Questo apparecchio prima di lasciare la fabbrica & stato messo a punto e collaudato da
personale esperto e specializzato in modo da ottenerne i migliori risultati di funzionamento.
Ogni riparazione 0 messa a punto che si rendesse necessaria deve essere fatta con la massima
cura ed attenzione, rispettando le norme di sicurezza nazionali in vigore. Raccomandiamo di
rivolgerVi sempre al concessionario che ha effettuato la vendita o al nostro Centro di Assistenza
piu vicino, specificando il tipo di inconveniente, il modello dell’apparecchio ed il suo numero di
matricola (vedi targhetta “dati tecnici” posizionata sul pannello posteriore).
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12. Informazioni aqgli utenti

Ai sensi della Direttiva 2012/19/UE
riportato sull’'apparecchiatura indica che il prodotto alla fine della propria
vita utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti. L'utente
dovra, pertanto, conferire I'apparecchiatura giunta a fine vita agli idonei

il simbolo del cassonetto barrato

centri di raccolta differenziata dei rifiuti elettrici ed elettronici. —

La raccolta differenziata del rifiuto e le successive operazioni di trattamento, recupero e
smaltimento, favoriscono la produzione di apparecchiature con materiali riciclati e limitano gli
effetti negativi sull'ambiente e sulla salute eventualmente causati da una gestione impropria del
rifiuto. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell’'utente comporta I'applicazione delle
sanzioni amministrative di cui allarticolo 50 e seqguenti del D.Lgs. n. 22/1997.

13. Schemi elettrici
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Legenda
M Morsettiera alimentazione V1-V2  Motoventilatori radiali
Pr Programmatore “fine cottura” V3 Motoventilatore tangenziale
M Microinterruttore porta C1-C2 Condensatori
T1 Termostato di sicurezza B1-B2  Bobina teleruttore
T2 Termostato forno E Elettrovalvola umidificatore
U Umidificatore automatico S1 Lampada spia programmatore
IM Invertitore di marcia S2 Lampada spia termostato
R1-R2 Resistenze circolare S3 Lampada spia umidificazione
L1 Lampade illuminazione forno
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Hornos eléctricos rev.0

1. Servicio técnico

El control técnico del aparato una o dos veces al afo contribuye a alargar la vida del mismoy a
garantizar su mejor funcionamiento. Asegurese de que la asistencia sea realizada sélo y
exclusivamente por parte de personal calificado. Para el pedido de piezas de repuesto o la
solicitud de cualquier tipo de informacion relacionada con el aparato se debe citar el nimero de
matricula y el modelo (estos datos estan indicados en la placa "datos técnicos" situada en la
parte trasera del horno).

2. Advertencias generales
Es muy importante que este manual de instrucciones sea conservado junto al aparato para
futuras consultas. Estas advertencias han sido redactadas para su seguridad y para la de los
demas; por tanto, le rogamos que las lea cuidadosamente antes de instalar y utilizar el aparato:
- Si al recibir la mercancia el embalaje no estuviera integro o estuviera averiado, escriba la
siguiente frase: “RESERVA DE CONTROL MERCANCIAS”, especificando el dafio y con la firma
del transportista; antes de 4 dias habiles a partir de la fecha de entrega efectie una
reclamacioén al vendedor; transcurrido dicho plazo, no se aceptaran reclamaciones.
- La temperatura dentro del almacen (o otro lugar) no tiene que bajar los -9°C; de lo contrario
los organismos de control de la temperatura se dafian (termostato de regulacion / termostato
de seguridad) del aparato.
Si no se respeta la prohibicién la compafiia fabricante no tiene responsabilidad.
- El aparato esta destinado para el uso profesional y debe ser utilizado por personal calificado y
preparado para Ssu uso.
- Cualquier modificacién necesaria en la instalacion eléctrica, para poder instalar el aparato,
debera ser efectuada solamente por personal experto.
- Es peligroso modificar o tratar de modificar las caracteristicas de este equipo.
- El equipo no debe limpiarse nunca con chorros de agua directos, porque si entrara agua
podria limitar su seguridad.
- Antes del mantenimiento o de la limpieza desconecte el aparato de la red eléctrica de
alimentacion y déjelo enfriar.
- No intente realizar los eventuales controles periédicos o reparaciones sin ponerse en contacto
con la asistencia técnica. Contactar al Centro de Asistencia mas cercano y sélo emplear
repuestos originales.
- Con puerta completamente abierta (plagada) no utilizar su superficie interna como plano de
apoyo, ya que podrian dafarse irreparablemente las bisagras de soporte de la puerta.

N.B.: El fabricante no se asume ninguna responsabilidad por un uso inadecuado o incorrecto y por la
inobservancia de las normas de instalacién. Para esto se deben seguir de modo riguroso las
normas indicadas en el parrafo "COLOCACION".
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3. Caracteristicas técnicas

manual de uso e instrucciones

Medidas exteriores maximas LxPxH (mm) 790x665x635
Peso (kg) 56
Maxima carga por bandeja GN1/1-600x400mm (kg) 4-2
Maxima carga GN1/1-600x400mm (kg) 16 -8
Potencia eléctrica resistencias convecciéon (kW) 3
Potencia eléctrica maxima(kWw) 6,4
Tensién de alimentacién 400 2N (50Hz)
Seccién del cable de alimentacién 5x2,5 mm?
Tipo de cable de alimentacién HO7RN-F
Conexion del cable de alimentacion Tipo Y
Clase de aislamiento eléctrico |
Grado de proteccién cuerpo exterior IPX3
Presiéon agua (kPa) 100-200

El nivel de ruido del aparato en funcionamiento es inferior a 70 dB (A).
La placa de “datos técnicos” esté colocada en el panel trasero del aparato.

4. Instrucciones para el instalador

Las instrucciones que siguen estan dirigidas al instalador calificado para que realice la
instalacion, regulacion y manutenciéon en el modo mas correcto y segun las normas en vigor. Las
intervenciones se deben hacer con el aparato desconectado de la alimentacion.

Antes de usar el aparato, quite delicadamente la pelicula especial que protege las partes de
acero inoxidable, sin dejar residuos de cola sobre las superficies; si existen se deben quitar con
un disolvente adecuado.

Montaje de las patas - Las patas son puestos dentro del aparato y deben ser atornilladas en los
4 aguijeros filetados que son en el basamento del horno. Es posible eventualmente regular su
altura atornillandolas o destornillandolas.

Colocacién - El aparato debe colocarse en posicion perfectamente horizontal sobre una mesa o
soporte similar (la mesa o el soporte deben tener una altura minima de 85 cm respecto del
suelo); a una distancia no inferior a 10 cm de las paredes laterales y traseras para que alrededor
del mismo el aire pueda circular libremente para la ventilaciéon natural. Esta ventilacion se realiza
por las aberturas de las paredes metdlicas del revestimiento externo y garantiza buen
funcionamiento y duracion del aparato. Por este motivo estd severamente prohibido obstruir,
incluso de modo parcial ni por breves periodos, dichas aberturas de aireacion. Si no se respeta
esta prohibicién la empresa constructora declina cualquier responsabilidad sobre el aparato y
anula inmediatamente cualquier derecho de garantfa respecto al mismo, ya que se ha violado
de forma voluntaria la conformidad constructiva.

El aparato no sirve para el empotrado ni para la colocacién en bateria.

Conexién eléctrica - La conexion a la red de alimentacion eléctrica debe ser efectuada segun las
normas vigentes. Antes de realizar la conexion eléctrica, asegurese de que:
- la tensién y la frecuencia de la linea alimentacion correspondan a lo indicado en la placa
"datos técnicos" situada en el aparato;
- la llave de paso y la instalacion puedan soportar la carga del aparato (ver placa "datos
técnicos"),
- la instalacién de alimentacién esté equipada con una conexién de tierra segin las
normas en vigor;
- el interruptor omnipolar usado para la conexion sea facilmente accesible con el aparato
instalado;
- en la conexiéon directa a la red, es necesario instalar entre el aparato y la red un
interruptor omnipolar de proteccion con apertura minima entre los contactos de
categoria de sobretension Il (4000V),
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- el cable de tierra amarillo/verde no debe ser desconectado por el interruptor;

- cuando el aparato esta en funcionamiento, la tolerancia entre la tension de alimentacion
y el valor de la tensiébn nominal debe ser del £10%;

- Asegurarse que después de haber insertado el cable de alimentacién en el panel de
bornes, el cable no entre en contacto con las partes calientes del equipo;

- Si el cable de alimentacién esta dafado, tiene que ser reemplazado por el constructor o
por su servicio de asistencia técnica o en todo caso por una persona con titulo similar, de
modo que se pueda prevenir cada riesgo.

Conexién a la red hidrica - (para hornos predispuestos a la electrovélvula humidificador)

El aparato debe ser alimentado con agua potable blanda y una presién comprendida entre 100
y 200 kPa (1,0-2,0 bar). L'agua debe tener una dureza comprendida entre 0,5°F+3°F (es
recomienda utilizar un ablandador para reducir la formacién de caliza en el interior de la camara
de coccion, evitar la ruptura de la resistencia y provocar corrosion). La conexién con la red
hidrica se debe realizar mediante una electrovalvula roscada 3/4" situada en la parte trasera
(bajo) del aparato, intercalando un filtro mecanico y una llave de paso (antes de conectar el
filtro, dejar fluir una cierta cantidad de agua para purgar el conducto de las eventuales escorias).
Desague

De la parte posterior del aparato salen dos tubos de desagie (véase Fig. 1) que permiten el
drenaje de la camara de coccion. A estos tubos se conectan, otros dos tubos con un diametro
interior de 30 mm (DN 30) resistentes a las temperaturas del vapor. Para evitar estrangulaciones
se aconseja que las tuberias sean de tipo rigido y que a lo largo del recorrido del desagie no
presenten codos. Las tuberias deben mantener una pendiente constante (min. 5%) durante
toda su longitud (la longitud considerada es la del tubo de desague del aparato en el punto de
descarga y no debe superar 1 metro). Las tuberias de desagle deben llegar a un sumidero
abierto en el pavimento (Fig. 2) de lo contrario, entre el tubo de descarga del aparato y el punto
de descarga debe haber un desnivel de al menos 30 cm (Fig. 3), para facilitar el desagle
constante del agua. En todo caso, por motivos de conformidad a las normas higiénicas vigentes,
la tuberia conectada al tubo de descarga del aparato no debe estar en contacto directo con el
punto de descarga.

_ |
3. R — o
i/ /e \I | ‘ E % "i‘\]
N B | 's?_ /)
. max. 2000mm o 2000m _
FIG. 1 FIG. 2

Descarga de vapor

El aparato esta equipado con un tubo especial de metal (DN30), para descargar el vapor de la
camara de coccion.

No se puede conectar ningun otro tipo de tuberia a esta tuberia, que sobresale de la parte
posterior del gabinete.

El incumplimiento de esta prohibicion especifica hard que el fabricante rechaze cualquier
responsabilidad para el posible mal funcionamiento del aparato y la mala calidad de las
operaciones de coccion.

El aumento de la longitud del tubo de escape original puede causar condensacion anormal en la
camara de coccion.
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Para evitar que el vapor se escape del tubo de escape, coloque el aparato debajo de la campana
de extraccibn o conéctelo a la campana extractora, especifica para el modelo de aparato
utilizado.

Conexién del cable de alimentacién - To access the terminal board, just remove the appliance's
rear side-panel. Loosen the cable gripper and allow the cable to pass through it. Arrange the
conductors so that the earth conductor is the last to detach from its terminal if the cable goes
into a state of faulty traction. Connect the phase conductors to the terminals marked “L1" and
“L2", connecting the neutral conductor to the terminal marked "N" and the earth conductor to
the terminal marked with the symbol == according to the following lay-out:

220 /230v 380/400v 2N

1

N | L2 | I"-é-INILz LTI

e

(this electrical connection lay-out is located near the power supply terminal board ). Tighten the
cable gripper and re-fit the rear side-panel of the appliance.

Any appliance must be connected to an equipotential system whose efficiency must first be
checked according to current legal regulations.This connection must be made between different
appliances by using the appropriate terminal marked with the symbol . The equipotential
conductor must have a minimum diameter of 2,5mm? The equipotential terminal is at the rear
of the appliance.

Dispositivo térmico de seguridad - El aparato cuenta con un dispositivo térmico de seguridad de
rearme manual, para protegerlo de recalentamientos excesivos y peligrosos que podrian
generarse en su interior. Si se acciona, el dispositivo interrumpe la alimentacion eléctrica del
aparato y luego su funcionamiento.

5. Instrucciones para el uso (para el usuario)

Cuando se utiliza el horno por primera vez, se aconseja hacerlo funcionar en vacio y a la
maxima temperatura durante una hora. Asi se eliminan los eventuales olores desagradables
debidos al aislamiento térmico y a las grasas residuales de la produccion. Este aparato se debera
destinar sélo al uso para el cual ha sido disefado, es decir, para la coccién de comidas al horno.
Cualquier otro uso se considera inadecuado. La aparato puede utilizarse: para todas las
cocciones en horno de productos de pasteleria, pizzas, carnes, pescado, verduras, para el
gratinado y para el reacondicionamiento de comidas refrigeradas y congeladas. Cuando
acomode la comida en la camara de coccion, mantenga un espacio de 40 mm como minimo
entre una bandeja y la otra para no obstaculizar excesivamente la circulaciéon del aire. No use
bandejas con bordes demasiado altos: los bordes son barreras que impiden la circulacién del
aire caliente. Caliente el horno antes de cada coccion para obtener la maxima uniformidad.

No sale las comidas en la camara de coccion.

6. Riesgos residuales (para el usuario)

Después de una coccion abra la puerta con cuidado, para evitar la salida violenta del calor que
podria provocar quemaduras. Durante el funcionamiento del horno preste atencién a las zonas
calientes de las superficies externas (sefialadas en el aparato). Coloque la maquina sobre un
banco o soporte similar, a una altura de unos 85 cm del suelo como minimo. El banco de apoyo
o0 el soporte deben soportar el peso de la maquina y alojarla de manera correcta. El aparato esta
dotado de componentes eléctricos y nunca debe lavarselo con chorros de agua o de vapor. El
aparato estd conectado eléctricamente: antes de efectuar cualquier tipo de limpieza, corte la
alimentacion eléctrica. No utilice la manilla de la puerta para desplazar el aparato (posible rotura
del vidrio). Con puerta completamente abierta (plagada), la superficie interna podria ser
utilizada como plano de apoyo con la consecuencia de dafar irreparablemente las bisagras de
soporte de la puerta.

7. Uso del pannel de mando
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Fig. 3 Fig. 4 Fig. 5

Programacién del tiempo de coccién - El horno se pone en funcionamiento girando la mando
del programador (Fig. 3) hacia el simbolo ¥ (funcionamiento continuo) o en correspondencia
del tiempo escogido para la coccion (hasta 120 minutos); en el sequndo caso, el horno se apaga
automaticamente cuando finaliza la coccion.

Programacién de la temperatura de coccién - Gire la mando del termo esta tal de regulacion

(Fig. 4) en correspondencia con la temperatura de coccion seleccionada.

Programacién cantidad de vapor - Para generar vapor durante el funcionamiento del horno

(cdmara de coccion caliente), gire el mando del humidificador automatico (Fig. 5) en

correspondencia del valor deseado (de 1 a 5). Girando el mando hacia la posiciéon e (apagado) el

humidificador deja de funcionar.

Recuerde

- Al girar el mando hacia las posiciones de “1” a “4” el humidlificador funciona inyectando
vapor (introduccion de agua en la camara de coccion) a intervalos de tiempo requlados
automaticamente y repetidos ciclicamente. (@ un ndmero mayor corresponde un tiempo
mayor de funcionamiento del humidlificador y una produccion mayor de vapor).

- Al girar el mando hacia la posicion “5” se desactiva el control automatico o del
humidificador que funciona inyectando continuamente agua en la camara de coccion
(produccion continua de vapor,).

- Antes de poner en funcionamiento el humidificador automatico, estabilice la temperatura en
el interior de la camara de coccion en un valor de 110°C a fin de optimizar la produccion de
vapor.

Indicador luminoso del termostato de regulacién - El indicador luminoso naranja del termostato

de regulaciéon se apaga cada vez que la camara de coccion llega a la temperatura programada.

Se vuelve a encender cuando el termostato se activa para restablecer dicha temperatura.

Indicador luminoso del programador “fin de coccién” - El indicador luminoso verde del

programador indica que el horno estd en funcionamiento y que estd activo el tiempo de

coccion.

Indicador luminoso del humidificador automaético - El indicador luminoso verde del

humidificador automatico indica que la electrovalvula del agua esta en funcionamiento y que en

la cdmara de coccién se esta produciendo vapor.

Luz interior del horno - Con el horno en funcionamiento, la luz interior debe permanecer

siempre encendida.

Para apagar el horno - Coloque las perillas del programador “fin de coccion” y del termostato

en la posicion de apagado. Cuando ya no use el horno, cierre la llave de paso del agua colocada
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antes del aparato, y desactive la alimentacién eléctrica.

8. Coccién al horno

Antes de introducir las comidas para su coccion, caliente el horno a la temperatura deseada.
Cuando el horno ha alcanzado la temperatura, introduzca las comidas y controle el tiempo de
coccion. Apague el horno 5 minutos antes del tiempo tedrico para aprovechar el calor
almacenado.

Coccién por conveccién (calor seco) - Encienda el horno y gire la perilla del terméstato hacia la
temperatura deseada.

Coccién por conveccién + vapor (calor seco + calor himedo) - Encienda el horno. Gire la perilla
del termdstato hacia la temperatura deseada y la perilla del humidificador automatico hacia la
cantidad de vapor elegida.

Descongelacién - Encienda el horno y gire las perillas del termdstato y del humidificador
automatico hacia la posicion de apagado (e).

9. Consejos para la coccién

Coccién tradicional - El calor va de la parte superior a la inferior, con lo cual es preferible utilizar
las guias centrales. Si la coccion necesita mas calor en la parte inferior o superior, utilizar las
guias inferiores o superiores.

Coccién por conveccién - El calor se transmite a los alimentos mediante aire pre calentado, que
se ha hecho circular forzadamente en la cdmara de coccion. El calor alcanza uniforme y
rapidamente todas las partes de la cdmara y permite la coccién contemporanea de alimentos de
naturaleza diferente colocados en varias alturas (a condiciéon de que su temperatura de coccion
sea la misma), sin tener que mezclar sabores u olores. La cocciéon por conveccion esta
especialmente indicada para descongelar rapidamente, para esterilizar conservas y para secar
setas o fruta.

Para la coccién de pasteles - Los pasteles necesitan una temperatura moderada (normalmente
entre 150 y 200°C) y el precalentamiento del horno (unos 10 minutos). La puerta no tiene que
abrirse antes de que haya transcurrido 3/4 del tiempo de coccion. Las pastas batidas tendran
gue separarse de la cuchara con dificultad porque si son excesivamente fluidas, se prolongara
inatilmente el tiempo de coccion.

Para la coccién de carnes - La carne tiene que pesar 1 kg. por lo menos para evitar que se
reseque demasiado. La carne roja muy tierna, para que quede poco hecha, que tiene que
cocinarse para que quede muy hecha por fuera y poco hecha por dentro, necesita un tiempo
breve de coccién y temperatura alta (200-250°C). Los ingredientes de las salsas se ponen
inmediatamente en las fuentes si el tiempo de coccion es breve, si no, se anadiran durante la
ultima media hora. El grado de coccion se puede controlar ejerciendo un poco de presion con
una cuchara sobre la carne; si no cede significa que el punto de coccién es el adecuado. Para el
roastbeef y el filete, cuyo interior tiene que quedar rosa, el tiempo de coccion tendra que ser
muy breve. Las cames se pueden colocar tanto en una fuente adecuada para la coccion al
horno, o bien, directamente sobre la plancha, debajo habra que colocar una bandeja para
recoger el caldo. Una vez finalizada la coccién, se aconseja esperar unos 15 minutos antes de
cortar la carne de manera que se solidifique el caldo interior. Antes de servir los platos, tienen
que calentarse en el horno con temperatura minima.

10. Limpieza y mantenimiento ordinario

(ADVERTENCIA: antes de cualquier operaciéon desconecte la alimentacién eléctrica del aparato)
Limpieza general - La limpieza se efectta con el horno frio. Lave las partes esmaltadas con agua
tibia y jaboén, no utilice productos abrasivos, estropajos, lanas de acero o acidos, que podrian
arruinarlas. Para limpiar el acero no utilice productos que contenga cloro (hipoclorito sédico,
acido clorhidrico, etc.) incluso diluidos. Utilice los productos especificos que se encuentran en
comercio o un poco de vinagre caliente. Enjuague bien con agua y seque con un pafno suave.
No deje que se peguen restos de comida (sobre todo aquellas acidas tales como sal, vinagre,
limoén, etc.) sobre las partes de acero inoxidable, porque se podrian arruinar. No lave el aparato
con chorros de agua porque la entrada de agua podria limitar la seguridad del aparato. No use
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substancias corrosivas (por ejemplo acido muriatico) para limpiar la superficie de apoyo del
horno.

Limpieza del horno - Es conveniente limpiar el interior del horno al final de cada jornada de
trabajo. De esta manera serd mas facil eliminar los residuos de la coccién, evitando que se
guemen al usar de nuevo el horno. Limpielo muy bien con agua caliente y jabén o con los
productos disponibles en comercio.

Limpieza de la puerta -
Para una limpieza mas completa de la puerta del homo se recomienda hacer lo que sigue:

- abrir completamente la puerta; - abra la puerta;
- Insertar los enchufes equipados en - gire completamente el elemento movil de la
los agujeros “A" en las bisagras (Fig. bisagra «A» (Fig. 4);
4),
- alzar un poco la puerta y - cierre lentamente la puerta hasta el
deshebrarla (Fig. 5) «blogueo» mecanico, elévela y retirela (Fig. 5).
- poner de vuelta la puerta en la
posicion original operando
inversamente.

Fig. 5 Fig. 7

Fig. 6 Fig. 8

Sustitucién de la lampara iluminacién interior - Desconectar eléctricamente el aparato;

desfilar la bombilla alogena defectuosa y insertar la nueva bombilla utilizando una proteccion (
ej. Papel, tela) para no tocar directamente con las manos.

N.B. la nueva bombilla alogena tiene que tener las mismas caracteristicas de la quitada. Volver a
montar la tapa de vidrio completa de las relativas guarniciones y erogar la energia.
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11. Servicio de asistencia técnica

Antes de salir de fabrica, este equipo ha sido sometido a ensayo y puesto a punto por personal
experto y especializado, para brindar los mejores resultados de funcionamiento. Cualquier
eventual reparacién y puesta a punto se debe realizar con el maximo cuidado y atencién,
empleando sélo piezas de repuesto originales. Por dicho motivo, se recomienda dirigirse siempre
al Concesionario que ha vendido el equipo, especificando el tipo de problema y el modelo de
equipo.
12. Informaciones a los consumidores

Segun la Directiva 2012/19/UE el simbolo del contenedor de basura
tachado aplicado en el aparato indica que hay que efectuar la recogida
selectiva del producto al final de su vida util. El usuario debera entregar el
aparato, al cumplir su ciclo de vida util, a los centros de recogida selectiva

de residuos eléctricos y electrénicos.

La recogida selectiva del residuo y el siguiente tratamiento, recuperacion y

eliminacion favorecen la producciéon de aparatos con materiales reciclados y limitan los efectos
negativos sobre el medio ambiente y sobre la salud de las personas provocados por una gestion
inadecuada del residuo. La eliminacién abusiva del producto por parte del usuario implica la
aplicacion de sanciones administrativas.

13. Esquema eléctrico
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Caja de conexiones de alimentacion V1-V2 Motoventiladores radiales
Programador “fin de cocciéon” V3 Motoventilador de enfriamiento
Microinterruptor puerta C1-C2 Condensadores
Termostato de seguridad B1-B2 Bobina teleruptor
Termostato de regulacion E Electrovalvula humidificador automatico
Humidificador automatico S1 Indicador luminoso programador
Inversor de marcha S2 Indicador luminoso termostato
R1-R2 Resistencias circulares S3 Indicador luminoso humidificador automat
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