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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Es ist wichtig, dass diese Bedienungsanleitung fur ein spateres Nachschlagen zusammen mit dem Gerat
aufbewahrt wird. Bei einem Verlust ist eine Kopie direkt beim Hersteller anzufragen.
Diese Informationen wurden zu lhrer eigenen Sicherheit und der anderer zusammengestellt.

Bitte lesen Sie diese sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat installieren und in Betrieb nehmen.

Sollte beim Empfang der Ware die Verpackung unvollstandig oder beschadigt sein, ist folgende Aufschrift
anzubringen: "WARENKONTROLLE VORBEHALTEN", unter Angabe des Schadens und mit Gegenzeichnung
des Fahrers. Innerhalb von 4 Kalendertagen (nicht Arbeitstagen) ab dem Empfang ist eine schriftliche
Beschwerde an den Handler zu richten. Uber diesen Zeitraum hinaus werden Beschwerden nicht akzeptiert.

Fur regelmaBige Kontrollen wahrend einer Wartung und bei Reparaturen den nachsten Kundendienst
kontaktieren und ausschlieBlich Originalersatzteile verwenden. Eine Missachtung dieser Anweisung fihrt
zum Verfall des Garantierechts

Das Typenschild mit den , technischen Daten” befindet sich auf der Seitenplatte des Gerats.

Eine regelmaBige Kontrolle des Gerats (mindestens einmal pro Jahr) erhéht dessen Lebensdauer und
garantiert den einwandfreien Betrieb.

Jeder Wartungseingriff am Gerat darf nur von Fachtechnikern ausgefthrt werden, die fur die Arbeiten
ausgebildet wurden.

Vor jedem Wartungseingriff am Gerat muss die Stromzufuhr (den dem Gerat vorgeschalteten
Leitungsschutzschalter betatigen) unterbrochen werden und das Gerat abgekihlt sein.

Die zu wartenden Bauteile sind alle erreichbar, indem das linke Seitenprofil und die Rickseite des Gerats
abgenommen werden.

Eine unsachgemaBe oder falsche Verwendung des Gerats fuhrt zum Erléschen aller vom Hersteller
gewahrten Haftungs- und Garantieanspriche.



GEFAHR VON VERBRENNUNGEN und VERLETZUNGEN

Die Temperatur der AuBenflachen des Gerats kann 60 °C Uberschreiten. Nur die Bedienelemente
berGhren. Verbrennungsgefahr!

Vorsicht bei der Handhabung der Speisenbehdlter wahrend und nach dem Garen: Die Temperaturen
kdnnten sehr hoch sein. Zur Vermeidung von Verbrennungen geeignete Hitzeschutzkleidung tragen.
Waéhrend des Betriebs bei gedffneter Tir nicht die Schutzabdeckung der Geblase entfernen; die sich
bewegenden Gebladse und die noch heiBen Heizwiderstande durfen nicht berihrt werden.

Die maximale Arbeitshéhe bezogen auf die Hohe der obersten Ebene, muss 160 ¢cm vom Boden

entfernt sein. Nach der Installation des Gerats das entsprechende & (beiliegende) Aufkleber-
Symbol bei 160 Metern Héhe anbringen.

Damit die Gerichte nicht zum Sieden gebracht werden, keine mit Wasser gefillten Behalter oder bei
Hitze schmelzende Speisen in gréBeren als solchen Mengen verwenden, die einfach zu kontrollieren
sind. Aus diesem Grund nur Ebenen verwenden, die eine Sicht auf den Inhalt des Behalters ermdéglichen.
Beim Herausziehen des Backblechs mit hei3er Flissigkeit darauf achten, dass diese nicht Uberlauft:

Bevor die Speise nach einem Garvorgang mit dem Nadel-Kernfuhler aus dem Ofen genommen wird,
vorsichtig den noch heiBen Fuhler aus der gegarten Speise abziehen. Dabei darauf achten, dass er nicht
auBerhalb des Garraums hangen gelassen wird:

Die Tur nicht wahrend der Reinigungsarbeiten 6ffnen, da chemische (korrosive) Stoffe, die fir die
Reinigung verwendet wurden, und heiBe Dinste austreten kénnten.

STROMSCHLAGGEFAHR

Vor jeder Art von Reinigung des Gerats die Stromzufuhr (den Leitungsschutzschalter betdtigen) und die
Wasserversorgung (den Wasserhahn schlieBen) unterbrechen. Das Gerat vollstandig abkihlen lassen.
Jede Anderung an der Elektroanlage, die evtl. fiir die Installation des Gerats notwendig ist, darf nur von
Fachpersonal ausgefihrt werden.

Die Stromversorgungsanlage muss mit einem funktionstiichtigen und genormten Erdanschluss
ausgestattet sein.

Beim festem Anschluss an das Stromnetz muss zwischen Gerat und Netz ein der Netzlast und den
geltenden Vorschriften entsprechender Mehrpolschalter der Uberspannungskategorie Ill (4000 V) mit
einer Mindestoffnung zwischen den Kontakten installiert  werden (automatischer
Leitungsschutzschalter).

Wenn das Stromversorgungskabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder dessen technischem
Kundendienst bzw. einer Person mit dhnlichem Berufsprofil ausgewechselt werden, um jegliche
Gefahren zu vermeiden.

Im Inneren des Gerats befinden sich auch elektrische Bauteile. Aus Sicherheitsgriinden darf das Gerat
nicht mit einem Wasser- und Dampfstrahl gereinigt werden; insbesondere, wenn dieser auf die
BelUftungsoffnungen der Metallflachen des AuBengehduses gerichtet wird.

BRANDGEFAHR

Leicht entflammbare Lebensmittel, wie z.B. Speisen auf Alkoholbasis, dirfen nicht gegart werden; es
kénnten Selbstentzindungen auftreten und somit Brande und Explosionen im Garraum entstehen.

Vor Inbetriebnahme des Gerates ist sicherzustellen, dass sich keine nicht konformen Gegenstande (z. B.
Bedienungsanleitungen, Plastiktlten oder andere brennbare Gegenstande) oder
Reinigungsmittelrtickstande im Garraum befinden.

Den Garraum des Gerats immer sauber halten. Die Garflussigkeiten (Fette) oder Lebensmittelriickstande
kdnnten sich entziinden!



SICHERHEIT FUR DEN BENUTZER

e Das Gerat ist fir den professionellen Gebrauch in industriellen und gewerblichen Kichen bestimmt und
darf nur von Fachpersonal benutzt werden, das fur seinen korrekten Gebrauch geschult wurde. Aus
Sicherheitsgriinden muss das Gerat wahrend des Betriebs Uberwacht werden.

e Das Gerat ist nicht fur den Gebrauch durch Kinder und/oder Personen bestimmt, welche eingeschrankte
korperliche, sensorische oder geistige Fahigkeiten aufweisen bzw. fehlende Erfahrung und Kenntnis im
Umgang mit diesem Gerat haben, sofern sie nicht von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person
im Gebrauch des Gerats beaufsichtigt oder unterwiesen werden.

e Bei einem Defekt oder einer Betriebsstérung das Gerdt ausschalten, den Wasserhahn schlieBen, die
Stromzufuhr unterbrechen und einen Vertragskundendienst kontaktieren.

e Dieses Gerat darf nur fir den Zweck verwendet werden, fir den es ausdrucklich vorgesehen ist, d.h, es
kann fur alle Garvorgange im Ofen von folgenden Produkten verwendet werden: Frische und
tiefgeklhlte Konditorei- und Backwaren sowie gastronomische Erzeugnisse; ebenso zum Regenerieren
von gekihlten und tiefgekhlten Gerichten und zum Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemuse.

Jeder andere Einsatz ist als Fehlanwendung zu betrachten.
e Der Larmpegel des eingeschalteten Gerats liegt unter 70 dB (A).

INFORMATIONEN FUR DEN BENUTZER

e Bei der ersten Benutzung des Gerats wird empfohlen, es fur 40/50 Minuten und bei einer Temperatur
von 220/230 °C leer einzuschalten. Auf diese Weise werden unangenehme (véllig normale) Geriiche
beseitigt, die zum einen bei der Erhitzung der Warmeisolierung entstehen, die den Garraum umgibt,
und zum anderen auf die Erhitzung des Silikons der duBeren Abdichtung zuriickzuftihren sind.

e Sdurehaltige Speisen durfen nicht fir einen langeren Zeitraum zurlickbleiben (Zitronensaft, Essig, Salz
usw.), da diese Ursache fur Korrosionsschaden sind.

e Das Gerat muss regelmaBig - auch taglich - gereinigt werden (automatische Reinigung benutzen, wenn
verflgbar), um den einwandfreien Betrieb und eine langere Lebensdauer zu gewahrleisten.

e Bei Verwendung von speziellen Reinigungsmitteln (Fettldsern) fir Edelstahl prifen, dass diese keine
korrosiven Sauren enthalten (Chlor darf auch in verdinnter Form nicht vorhanden sein). Die
Anweisungen und Warnhinweise des Reinigungsmittelherstellers genau befolgen und geeignete
Schutzhandschuhe aus Gummi tragen.

e Auf keinen Fall Gegenstdnde aus Metall, Stahlwolle oder Schaber verwenden, welche die behandelten
Oberflachen beschadigen kénnen.

e Um den Nadel-Kernfuhler nicht irreparabel zu beschadigen, diesen nicht bei Garvorgangen mit hohen
Temperaturen (UBER 230 °C) verwenden; ebenfalls vermeiden, dass das Kabel des Fihlers die heiBen
Metallflachen im Garraum direkt berdhrt.

EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

e Bei der Verteilung der Speisen im Garraum einen Abstand von mindestens 40 cm zwischen
zwei Backblechen halten, um die Luftzirkulation nicht zu stark zu behindern.

e Keine Backbleche mit zu hohen Kanten verwenden: Diese bilden eine Barriere, welche die
Luftzirkulation behindert.

e Den Ofen vor jedem Garen vorheizen, um die maximale Leistung zu erzielen.

e Flr ein moglichst einheitliches Garen die Speisen gleichmaBig auf jedem einzelnen Backblech
verteilen und dabei die StlckgréBe, Schicht oder Dicke berlcksichtigen.

e Die Speisen moglichst nicht im Garraum salzen.

e FUr die Kontrolle des korrekten Verlaufs des Garzyklus die Beleuchtung im Garraum verwenden:
Die Tdr nicht unnétigerweise 6ffnen; dies verursacht Energieverschwendungen und verlangerte
Garzeiten.



RESTRISIKEN

Nach dem Garen die Tur vorsichtig 6ffnen, damit die Hitze nicht zu stark austritt und Verbrennungen
verursachen koénnte.

Wahrend des Ofenbetriebs auf die heiBen Bereiche der AuBenflache achten (am Gerat gekennzeichnet).
Den Turgriff nicht zum Transport verwenden.

Der Abstelltisch und die Halterung mussen das Gewicht des Gerats tragen kénnen und dieses korrekt
aufnehmen kénnen.

Das Gerat beinhaltet elektrische Teile und darf niemals mit einem Wasser- oder Dampfstrahl gereinigt
werden.

Das Gerat ist elektrisch angeschlossen: Vor Reinigungsarbeiten die Stromzufuhr unterbrechen.

Um falsche Verbindungen des Gerats zu verhindern, sind die jeweiligen elektrischen/Wasser-
Anschlisse am Gerat durch entsprechende Schilder gekennzeichnet.

. TECHNISCHER SERVICE

Es ist wichtig, dass diese Bedienungsanleitung fir ein spateres Nachschlagen zusammen mit dem Gerat
aufbewahrt wird. Bei einem Verlust ist eine Kopie direkt beim Hersteller anzufragen.

Diese Informationen wurden zu lhrer eigenen und fiir die Sicherheit Dritter verfasst. Deshalb sollten Sie
vor der Installation und dem Gebrauch des Gerats aufmerksam gelesen werden.

FUr regelmaBige Kontrollen wahrend einer Wartung und bei Reparaturen den nachsten Kundendienst
kontaktieren und ausschlieBlich Originalersatzteile verwenden. Eine Missachtung dieser Anweisung fihrt
zum Verfall des Garantierechts.

Alle Tatigkeiten hinsichtlich der Installation und Inbetriebnahme dirfen ausschlieBlich von technisch
qualifizierten Installateuren vorgenommen werden, wobei die Anweisungen des Herstellers und die
geltenden nationalen Verordnungen zu beachten sind.

Das Typenschild mit den , technischen Daten” befindet sich auf der Seitenplatte des Gerats.

Hinweis: UnsachgemaBer Gebrauch oder Fehlanwendung des Gerdts sowie die Missachtung der
Installationsvorschriften befreien den Hersteller von jeglicher Haftung.



2. ANWEISUNGEN FUR DEN BENUTZER
2.1 Bedienblende
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2.2 Funktionsweise "BLACK MASK” Steuerung

Die "BLACK MASK" Steuerung wird aktiviert, indem das "Symbol" der Funktion und/oder die “Ziffer" des
auf dem Display angezeigten Parameters mit dem Finger berthrt wird (verwenden Sie nur Ihre Finger und
keine anderen Werkzeuge wie Messer, Gabeln oder andere Gegenstande im Allgemeinen). Auf diese Weise
wird die gewlnschte Funktion aktiviert und/oder der Wert des Betriebsparameters kann eingestellt werden.
Flr eine leichtere Benutzung der Bedientafel werden nur die "Symbole" der Funktion und/oder die "Ziffer"
des aktivierbaren Betriebsparameters (im Leuchtzustand) angezeigt.

Das "Tippen" auf das "Symbol" und/oder die "Ziffer" des Betriebsparameters wird durch eine akustische
Meldung ("Piep") bestatigt.

Das "Tippen" auf die "Ziffer" des Betriebsparameters zeigt den PARAMETERBILDSCHIRM mit dem Wert
des einzelnen Parameters des Garzyklus an.

Berthren der Symbole oder E] (Nr. 8 oder Nr. 9 Abb. 2) bewirkt die Erhdhung oder Verringerung
des Parameterwerts. Durch Halten des Fingers auf den Symbolen, wird der Parameterwert schnell erhéht
bzw. verringert.

Der eingestellte Wert des Betriebsparameters wird durch Berthren der "Ziffer" des Parameters oder des

Symbols bestatigt (Nr.10 Abb. 2).

Innerhalb von 5 Sekunden nach "Berthrung" der "Ziffer" der Betriebsparameter: "ZEIT", "TEMPERATUR",
"FEUCHTIGKEIT", "LUFTERDREHZAHL" ist der Wert des jeweiligen Parameters einzustellen, andernfalls
kehrt die Anzeige automatisch zur ZUSAMMENFASSUNGSSEITE zuriick (zeigt alle Werte der Parameter
des Garzyklus an) , wo der Wert des Parameters noch einzustellen ist.



2.3 Einschalten

Der Ofen hat eine "EIN/AUS"-Taste zur Stromversorgung der elektronischen Steuerplatine und zur
Aktivierung ihrer Betriebsfunktion (Abb. 1a).

Die Taste (A) ist unter dem Ofenboden in Richtung des Tursensors - also nicht offensichtlich - installiert: ein
seitlich angebrachtes Typenschild (B) weist auf die Taste hin.

Um den Ofenbetrieb einzuschalten, ist die Taste auf "ON" zu stellen.

Wahrend der ersten 10 Sekunden erscheinen auf dem Display die "Informatikcodes" der Elektronik, die

den Ofen steuert, danach werden (in blauer Farbe) das "Datum und die Uhrzeit", das Symbol angezeigt

(Nr.11 Abb.2). Bei Berthren des Symbols . leuchten (in weiBer Farbe) die "Symbole" und “Ziffern" der
Betriebsparameter auf (Abb.1).
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2.4 STAND-BY-Modus

Wird der Ofen nicht benutzt (kein Betrieb), ertént nach 10 Minuten ein akustisches Warnsignal (, Piepton™)
und der Ofen wird automatisch auf den “STAND-BY"-Modus geschaltet. In dieser Konfiguration werden

auf dem Display (in blauer Farbe) "Datum und Uhrzeit", das Symbol angezeigt.
Nach weiteren 10 Minuten ohne Betriebsfunktionen bleibt nur noch das Symbol auf dem Display

beleuchtet.

Um den Funktionsmodus des Ofens wieder zu aktivieren, ist das Symbol zu berthren, wonach die
“Symbole" und "Ziffern" der Betriebsparameter, die sich auf das "Einschalten" beziehen, auf dem Display
wieder aufleuchten (Abb. 1).

Wird der Ofen nicht benutzt, kann der "STAND-BY "-Modus jederzeit aktiviert werden, indem das
Symbol einige Sekunden lang berthrt wird.

2.5 Einstellungen DATUM und UHRZEIT

Diese Einstellungen kénnen nur im "STAND-BY "-Modus vorgenommen werden.
Auf dem Display die Ziffern fir "Datum und Zeit" berlhren (Nr.30 Abb.2). Unten auf dem Display

erscheinen die Symbole @ ., wahrend im oberen Teil die ersten 2 "Ziffern" erscheinen, die sich auf
Uhrzeit beziehen, die durch Berlihren der Symbole und @ gedndert werden kénnen. Durch Beriihren des

Symbols \__ wird der eingestellte Wert bestatigt und der nachste zu andernde Wert erscheint automatisch.
Genauso kénnen die gewunschten nachstehenden Werte eingestellt werden: "Minuten” - "Tag" -
"Monat" - "Jahr".



Zum Abspringen vom Einstellmodus ist die Ziffer beziglich "Datum und Uhrzeit" anzutippen, wonach das

Display in den "STAND-BY"-Modus zurlickkehrt. Das Symbol beruhren, um den Betriebsmodus des Ofens zu
aktivieren,
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Erklarung der Symbole/Ziffern: (Abb.2)
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2.6 Betriebsparameter

von 1 Minute bis zu 11 Stunden und 59 Minuten oder Zeit
6’} GARZEIT ,UNENDLICH" (InF)

@ GARTEMPERATUR von 30°C bis 270°C (von 86°F bis 518°F)

O KERNTEMPERATUR von 01°C bis 99°C (von 33°F bis 210°F)

AT TEMPERATUR AT von 01°C bis 99°C (von 33°F bis 210°F)

OO FEUCHTIGKEIT von OFF bis 100% mit 10%-Schritten
/o

e

. GEBLASEDREHZAHL  von 0 bis 3
'.\

2.7 MANUELLER Betriebsmodus

2.7.1 Allgemeine Informationen

e Falls wahrend des Betriebs des Ofens Stérungen auftreten, die die Fortsetzung des Garzyklus
oder des automatischen Waschzyklus behindern, erscheinen auf dem Display Alarme mit einer
akustischen Warnung. Alarme werden (in unterschiedlicher Farbe) durch den Buchstaben “E”
angezeigt, gefolgt von der Nummer, welche die Stérung identifiziert. Um den Alarm

zurlickzusetzen, ist das Symbol anzutippen: das Display zeigt den "STAND-BY"-Modus an
(Abschnitt 2.4).

e Um den Betriebsmodus des Ofens wieder zu aktivieren, das Symbol . berihren.
e Die verschiedenen Arten Alarm werden in dem entsprechenden Absatz 5 beschrieben.

2.7.2 Einstellung , VORHEIZEN”

Die Funktion VORHEIZEN kann durch Berthren des Symbols "553 (Nr.1 Abb. 2) aktiviert oder deaktiviert
werden. Wenn die Funktion aktiv ist, wird das Symbol . Die Temperatur der VORHEIZUNG ist auf 40°C

voreingestellt; durch BerUhren der Symbole und @ kann dieser Wert von 10°C bis 150°C (in 10°C-
Schritten) entsprechend den unterschiedlichen Anspriichen des Garens gedndert werden.

Wird z.B. eine Gartemperatur von 180°C ("Phase 1") und eine Vorheiztemperatur von 50°C eingestellt, so
wird im Garraum eine Temperatur von 230°C erreicht. Ein akustisches Signal ("Piepton") meldet das
Erreichen dieser Temperatur, die bei geschlossener Ofentlr beibehalten wird.

Die Tur 6ffnen (das akustische Signal ist deaktiviert) und das Gargut in den Ofen geben. Tur schlieBen: der
Garzyklus beginnt automatisch.

Wichtig

Die Funktion VORHEIZEN kann auch gemeinsam mit der Startverzégerung benutzt werden.
Die Temperatur des VORHEIZENS darf nicht 270 °C Uberschreiten.

2.7.3 Einstellung der GARZEIT

Die 2 "Ziffern", die die "Stunden" anzeigen (Nr. 27 Abb. 2) berthren und den gewlnschten Wert durch
BerUhren der Symbole und @ einstellen. Den gewdinschten Wert durch erneutes Berlhren der 2
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LZiffern” des Parameters oder durch Beriihren des Symbols bestétigen. Ebenso die 2 "Ziffern", die die
"Minuten" anzeigen (Nr.28 Abb. 2) bertihren und den gewinschten Wert einstellen.

Wahrend des Garzyklus zeigt das Display abwechselnd an: 4 Sekunden den Wert der flr die aktive Phase
eingestellten Zeit und 4 Sekunden den Wert der verbliebenen Gesamtzeit ("Countdown") fir die
restlichen anderen Phasen. Falls "Zeit UNENDLICH" eingestellt ist, zeigt das Display abwechselnd
an: 4 Sekunden den "} AF "-Wert und 4 Sekunden den Wert fur die verstrichene Zeit.

Der Wert des Parameters ZEIT ("Stunden/Minuten") kann auch bei aktiviertem Garzyklus geandert
werden.

2.7.4 Auswahl der GARPHASEN

Jeder Garzyklus kann aus maximal 10 PHASEN (Step) bestehen. Die Betriebsparameter und die
entsprechenden Werte kénnen fiir jede Phase eingestellt werden (Abschnitt 2.2).

Nach der Einstellung der Parameter und der dazugehérigen Werte fir die erste Phase ("Phase
01"), kénnen die folgenden ("Phase 02", "Phase 03" ...) durch Beriihren der 2 "Ziffern", die den

Nummern der PHASEN entsprechen (Nr. 29 Abb. 2), und durch Berthren des Symbols eingestellt
werden.

Die gewiinschten Betriebsparameterwerte missen fir jede Phase eingestellt werden.

Wahrend des Garzyklus zeigt das Display abwechselnd an: 4 Sekunden die Nummer der aktiven
Phase und 4 Sekunden die maximale Anzahl der eingestellten Phasen.

2.7.5 Einstellung der GARTEMPERATUR

Die 3 "Ziffern", die die TEMPERATUR anzeigen (Nr. 24 Abb. 2) berihren und den gewtnschten Wert durch
BerUhren der Symbole und @ einstellen. Den gewdinschten Wert durch erneutes BerUhren der 3

LZiffern” des Parameters oder durch Berhren des Symbols bestétigen.

Waéhrend des Garzyklus zeigt das Display abwechselnd an: 4 Sekunden den Wert der fUr die aktive Phase
eingestellten Temperatur und 4 Sekunden den Wert der im Garraum gemessenen Temperatur.

Der Wert des Parameters TEMPERATUR kann auch bei aktiviertem Garzyklus geandert werden.

2.7.6 Einstellung der KERNTEMPERATUR
Das Symbol O (Nr. 20 Abb. 2) berthren: die PARAMETERSEITE erscheint mit dem voreingestellten
Temperaturwert bei 50°C. Durch Berthren der Symbole und @ den gewtnschten Wert (Nr. 17 Abb

2)einstellen. Den eingestellten Wert durch Berhren des Symbols bestatigen.

Wahrend des Garens zeigt das Display abwechselnd an: 4 Sekunden den Wert der fur die aktive Phase
eingestellten , Kerntemperatur” und 4 Sekunden den Wert der gemessenen ,Kerntemperatur” des
Garguts.

Der Wert des Parameters KERNTEMPERATUR kann auch bei aktiviertem Garzyklus geandert
werden.

Warnhinweis

Der Parameterwert KERNTEMPERATUR schlie3t nach der Bestdtigung den Parameter ZEIT aus.

2.7.7 T-WERT einstellenA

Das Symbol AT (Nr. 21 Abb. 2) beriithren: die PARAMETERSEITE erscheint mit dem Symbol Al und dem
voreingestellten Temperaturwert bei 50°C. Durch Berthren der Symbole und @ den gewdinschten

START
Wert (Nr. 17 Fig. 2) einstellen. Den eingestellten Wert durch Berlhren des Symbols bestétigen.
Hiernach erscheint die PARAMETERSEITE mit dem Symbol Q und dem voreingestellten Wert der
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.Kerntemperatur” bei 50°C. Durch Berthren der Symbole und @den gewdinschten Wert (Nr. 17 Abb.

START
2) einstellen. Den eingestellten Wert durch Berlhren des Symbols bestétigen.
Wahrend des Garens zeigt das Display den Wert der gemessenen "Kerntemperatur” des Garguts an.

Die Anzeige kann 5 Sekunden lang den Sollwert fur "Kerntemperatur" oder den Sollwert fur AT durch

Berlihren des Symbols Obzw. des Symbols AT anzeigen.
Der Wert der Parameter AT und der KERNTEMPERATUR kann auch bei aktiviertem Garzyklus geandert
werden.

Warnhinweis

Die Werte der Parameter AT und HERZTEMPERATUR schlieBen nach Bestatigung die Parameter ZEIT
und KERNTEMPERATUR aus.

|

"\ EINGEHENDE BETRACHTUNGEN:

e GAREN MIT ,KERNFUHLER”

Fur das Garen mit dem ,Kernfihler” sind zwei Parameter einzustellen: die Kerntemperatur und die
Gartemperatur. Die Garzeit ist kein Kontrollparameter mehr und erscheint daher nicht mehr auf der
»Zusammenfassungsseite" .

Wenn der Garzyklus aus einem einzigen Schritt besteht, funktioniert der Ofen, bis die von der Kernsonde
erfasste Temperatur im Inneren des Garguts erreicht ist. Wenn der Garzyklus aus mehreren Phasen besteht
und in einer davon wird zum Garen der ,Kernfuhler” verwendet, funktioniert der Ofen nach dem
Erreichen des vom , KernfUhler” ermittelten Temperaturwertes weiter und geht in die nachste Phase Uber.
Wenn der Flhler wahrend eines Garzyklus mit dem Nadel-Kernfuhler nicht korrekt angeschlossen ist,
erscheint eine Fehlermeldung mit akustischem Alarm auf dem Display.

WICHTIG

Der Nadel-Kernfihler wird in die Mitte der Speise, und zwar an der hdchsten Stelle, gesteckt,
wobei er keine Knochenteile berdihren dart.

Wenn ein Garzyklus mit dem Kernfiihler aktiviert wird, muss der Nadel-Kernfihler bereits an der
entsprechenden Buchse an der Unterseite des Ofens angeschlossen sein, andernfalls erscheint der
entsprechende Alarm auf dem Display.

Bei geschlossener Tiir muss das Kabel des Nadel-Kernfiihlers zwischen der Tirdichtung (unterer
Bereich) und der Ttir selbst verlaufen.

e GARTEMPERATUR “AT"

Fur das Garen mit der Temperatur , AT”sind zwei Parameter einzustellen: die Kerntemperatur und die
Temperatur ,,AT". Die Garzeit ist kein Kontrollparameter mehr und erscheint daher nicht mehr auf der
»Zusammenfassungsseite" .

Mit dem Parameter Temperatur ,,AT” kann wahrend der gesamten Garphase die Differenz zwischen der
Temperatur in der Speise (von Nadel-Kernfthler gemessene Temperatur) und der Temperatur im Garraum
(Gartemperatur) konstant gehalten werden. Auf diese Weise wird der Temperaturwert im Garraum die
Summe des Temperaturwerts in der Speise und des eingestellten Temperaturwertes ,AT” . Praktisch
kommt es zu einem langsamen Temperaturanstieg im Garraum: Das Gargut wird mit einem langen und
sanften Garprozess gekocht.

Wenn der Garzyklus aus einem einzigen Schritt besteht, funktioniert der Ofen, bis die von der Kernsonde
erfasste Temperatur im Inneren des Garguts erreicht ist. Besteht der Garzyklus aus mehreren Phasen und
in einen dieser Phasen wird das garen bei einer Temperatur von ,AT" aktiviert, funktioniert der Ofen nach
Erreichen des vom Kernfuhler ermittelten Temperaturwertes weiter und geht auf die nachste Phase Uber.
Wenn der Fihler wahrend eines Garzyklus mit Temperatur ,,AT” und dem Nadel-Kernfthler nicht korrekt
angeschlossen ist, erscheint eine Fehlermeldung mit akustischem Alarm auf dem Display.
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2.7.8 Einstellung von FEUCHTIGKEIT/DAMPF
"aFF "/ Ziffern" (Nr. 22 Abb. 2) berthren und den gewtnschten Wert durch BerUhren der Symbole

und @einstellen. Den eingestellten Wert bestatigen, hierzu die "Ziffern" des Parameters einstellen oder

auf das Symbol tippen.
Der Wert des Parameters FEUCHTIGKEIT/DAMPF kann auch bei aktiviertem Garzyklus geandert
werden.

2.7.9 Einstellung GEBLASEDREHZAHL

Die Ziffer ,3" (Nr. 18 Abb. 2) berGhren und den gewlnschten Wert durch BerUhren der Symbole und
einstellen. Den eistellten Wert durch erneutes Berihren der ,Ziffer” des Parameters oder durch

START
BerUhren des Symbols L _Jbestdtigen
Die Einstellung des Wertes "[]" aktiviert die Funktion "MOTOREN STOPPEN": die Motoren (Gebléase)
werden blockiert, die Heizelemente und die Feuchtigkeits-/Dampfregelung werden deaktiviert. Aus diesem
Grund kann die Funktion, wenn sie entsprechend in ein Programm eingefligt wird, als Pause wahrend des
Zyklus verwendet werden (Aufgehen der Speise im Garraum).
Der Wert des Parameters GEBLASEDREHZAHL kann auch bei aktiviertem Garzyklus geandert
werden.

2.7.10 Einstellung HALB-STATISCHES Garen

(2 !
Das Symbol i (Nr. 19 Abb. 2) bertihren: die aktive Funktion wird auf dem Display durch das Symbol <™
angezeigt, das alle zwei Sekunden systematisch verschwindet und wieder erscheint; der Wert der relativen
Sollgeschwindigkeit bleibt hingegen "fest" und kann auch wahrend des Garzyklus gedndert werden.
Der Garparameter HALB-STATISCH kann auch bei aktiviertem Garzyklus deaktiviert werden.

Beim ,halbstatischen” Garvorgang kénnen die Motoren (Geblase) erst dann aktiviert werden, wenn die
Heizelemente in Betrieb sind.

Die Geblase werden fir einige Sekunden eingeschaltet, um die von den Heizelementen erzeugte Warme so
zu verteilen, dass eine gleichmaBige Temperatur im Garraum entsteht. Auf diese Weise ist der Betrieb
jenem des statischen Ofens dhnlich.

2.7.11 Einstellung STARTVERZOGERUNG

Die 2 "Ziffern" berlhren, die die "Stunden" anzeigen (Nr. 13 Abb. 2) und den gewinschten Wert durch
Berlhren der Symbole und B einstellen. Den eingestellten Wert durch Berlhren des Symbols

START
bestétigen: es erscheinen die 2 ,Ziffern” der ,Minuten”. Genauso kann der Wert der "Stunden"
eingestellt und bestatigt werden.

Zum Bestatigen der Funktion das Symbol berUhren: Auf dem Display wird automatisch wieder die
ZUSAMMENFASSENDE SEITE (Anzeige samtlicher Garzyklus-Parameter) mit dem Wert des
eingestellten Parameters (, Pausenzeit”) eingeblendet.

Durch sekundenlanges Bertihren des Symbols kann die Funktion annulliert werden (ebenso wird

die GARZEIT, sofern vorgegeben, annulliert); andernfalls wird durch Beriihren des Symbols die
STARTVERZOGERUNG aktiviert und auf dem Display wird nur das ,,Countdown” der Zeit vor Beginn des

Garzyklus angezeigt. Der ,,Countdown” kann durch Berthren des Symbols unterbrochen
werden: Auf dem Display wird automatisch wieder die ZUSAMMENFASSENDE SEITE (Anzeige samtlicher
Garzyklus-Parameter) mit dem Wert des auf Null gesetzten Parameters (, Pausenzeit”) eingeblendet.

Die STARTVERZOGERUNG kann héchstens auf 23 Stunden 59 Minuten eingestellt werden.
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2.7.12 Einstellung WARMHALTEN

Die Funktion WARMHALTEN kann durch Berthren des Symbols = (Nr. 2 Abb. 2) aktiviert bzw. deaktiviert

werden. Wird die Funktion in einem mehrstufigen Garzyklus aktiviert (das Symbol wird ), wird sie in der
letzten Phase wirksam und besteht darin, eine konstante Temperatur im Garraum aufrechtzuerhalten.

Der Wert dieser Temperatur kann durch Beriihren der Symbole und @ zwischen 65°C und 100°C (in
1°C-Schritten) eingestellt werden. Wahrend der Funktion WARTUNG kann auch ein Wert der Befeuchtung
eingestellt werden (von oFF bis 50%).

Wahrend der Funktion WARMHALTEN schaltet das Gerat automatisch in den SEMI -STATISCHEN Betrieb
mit der niedrigsten Liftergeschwindigkeit ("1"). Wenn jedoch die Temperatur im Garraum hoher ist als die
fur WARMHALTEN eingestellte Temperatur, funktioniert der Ofen mit den Geblasen mit der
Geschwindigkeit "2", bis die eingestellte Temperatur erreicht ist, dann schaltet er automatisch in den
HALB-STATISCHEN Modus.

Die Funktion kann jederzeit durch Berthren des Symbols unterbrochen werden.
Die Funktion WARMHALTEN dient dazu, die Speisen nach dem Garen so lange wie nétig warm zu halten.

2.7.13 START/UNTERBRECHUNG des Garzyklus

Nach Einstellen der Parameter und deren zum Garen gewdinschten Werte wird der Zyklus durch Beriihren

des Symbols L gestartet.
Vor der Aktivierung eines ein- oder mehrphasigen Garzyklus kénnen alle Werte der eingestellten

Betriebsparameter geléscht werden, indem das Symbol (Nr. 12 Abb. 2) einige Sekunden lang
berthrt wird: Auf dem Display erscheint die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE bezuglich der ersten Phase
("Phase 01") mit den Werten der noch einzustellenden Parameter.

Durch Berthren des Symbols kann der Garzyklus jederzeit unterbrochen werden.

Wenn ein Kochzyklus endet (im Betriebsmodus "manuell" oder im Betriebsmodus "programmiert”), wird
ein akustisches Warnsignal ("Piepton”) fur 15 Minuten aktiviert; gleichzeitig blinkt auf dem Display die
ZUSAMMENFASSUNGSSEITE, die in griiner Farbe die Parameterwerte (mit Ausnahme des Parameters

ZEIT) des beendeten Garzyklus anzeigt. Durch BerUhren des Symbols oder Offnen der Ofentiir
wird auf dem Display wieder die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE eingeblendet, auf der alle fUr den
abgeschlossenen Garzyklus eingestellten Parameterwerte in weil3er Farbe angezeigt werden.

Wenn wahrend eines Garzyklus fir weniger als eine Minute ein "Blackout" auftritt, startet der Ofen bei
Wiederherstellung der Stromversorgung automatisch wieder, und der Kochzyklus beginnt wieder von dem
Moment an, an dem er unterbrochen wurde.

Dauert hingegen ein "Blackout" langer als eine Minute, startet der Ofen bei Wiederherstellung der
Stromversorgung nicht automatisch, sondern das Display zeigt die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE an, auf der
die Werte der eingestellten Parameter mit der nach dem Ende des Garens verbleibenden Zeit angezeigt
werden. Dariiber hinaus zeigen die "4 Ziffern" (Nr. 13 Abb. 2) bezuglich der STARTVERZOGERUNG den
Fehlercode ,E18" an.

2.8 Rezeptsammlung

Der Hersteller hat dem Ofen ein Rezeptbuch beigeflgt, das von seinen Kochen entwickelte
Rezepte (Programme) enthdlt. Das gewdhlte Rezept kann auch vor der Ausfuhrung durch
Anderung der Garparameter individuell gestaltet werden.

Die Rezepte sind im Kochbuch "R" enthalten, das durch Berlhren des Symbols 2} (Nr. 15 Abb. 2)
aufgerufen werden kann: es erscheint die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE mit den Werten der

Betriebsparameter des ersten gespeicherten Rezeptes. Beriihren der Symbole und @ ermoglicht
die Wahl der gewlnschten Rezeptnummer (siehe tabelle 1). Das gewahlte Rezept durch Berthren des

Symbols bestétigen und den Garzyklus durch BerUhren des Symbols einleiten.

15



TABELLE 1

1 Lasagne 24 | Kabeljau In Sosse

2 Cannelloni 25 | Gegrillte Riesengarnelen
3 Gedampfter Reis 26 | Gratinierte Jakobsmuscheln
4 Pilaf-Reis 27 | Gedampfter Spinat

5 T_Bone Steak 28 | Geddampfte Kartoffel

6 Roast Beef 29 | Gedampfter Brokkoli

7 Geschmortes Rindfleisch 30 | Gegrillte Zucchini

8 Lammkarree 31 | Roéstkartoffel

9 Schweinshachse 32 | Herzoginkartoffel

10 | Spareribs 33 | Caponata

11 | Brathuhn 34 | Gemiseauflauf

12 | Panierte Hihnerbrust 35 | Creme Caramel

13 | Gefillte Truthahnbrust 36 | Biskuitteig

14 | Hase In Sauce 37 | Murbeteig

15 | Spiesse 38 | Blatterteig

16 | Entenbrust 39 | Croissants

17 | Gefullte Wachtel Gebraten 40 | Windbeutel

18 | Geddmpfter Hummer 41 | Brot

19 | Gedampfter Lachs 42 | Brioche
20 | Gedimpfter Oktopus 43 | Grissini
21 | Geddmpfte Muscheln 44 | Pizza
22 | Wolfsbarsch In Salzkruste 45 | Focaccia (Fladenbrot Aus Hefeteig)
23 | Ofendorade

Es gibt auch eine zweite Rezeptsammlung fir den Ofen: die Rezeptsammlung "CHEF” in der
bis100 neue Rezepte gespeichert werden kdnnen. Fur den Zugriff auf die Rezeptsammlung da

Symbol = (Nr. 16 Abb. 2) berUhren: es erscheint die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE mit den Werten
der Betriebsparameter des einzustellenden und zu speichernden Rezeptes in blauer Farbe. Nach
Einstellung und Speicherung der Rezepte, ist wie bei der Ausfihrung der Rezepte der
Rezeptsammlung"R" vorzugehen.

2.9 Neues Rezept speichern (Rezeptsammlung " CHEF")

Auf der ZUSAMMENFASSUNGSSEITE, die samtliche Parameterwerte des Garzyklus weil3 anzeigt, die

gewulnschten Werte flr das neue zu speichernde Rezept einstellen (Abschnitt 2.2). Das Symbol
berthren: Die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE erscheint und zeigt alle eingestellten Parameterwerte in

weiBer Farbe an. Die Symbole und @ bertihren und die "Rezeptnummer" der Rezeptsammlung, die
dem neuen Rezept entspricht, wahlen. Falls die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE die Parameterwerte in weil3
anzeigt, ist unter dieser "Rezeptnummer" bereits ein gespeichertes Rezept vorhanden. Falls die
ZUSAMMENFASSUNGSSEITE die Parameterwerte in hellblau anzeigt, ist diese "Rezeptnummer" leer
und kann ein neues Rezept aufnehmen. Das neue Rezept wird durch ein mindestens 5 Sekunden

START
langes Berlhren des Symbols gespeichert : Es ertdont ein akustisches Signal ("Piepton™") zur
Bestatigung, und die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE zeigt wieder die Parameterwerte in weiB3er Farbe
an.

2.10 Rezept aus der " CHEF"-Rezeptsammlung iberschreiben

Ein Rezept kann nicht Uberschrieben, sondern muss geléscht und erneut gespeichert werden.
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2.11 Léschen von Rezepten aus der " CHEF"-Rezeptsammlung

Das Symbol EIberuhren: Die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE erscheint und zeigt alle fUr das erste Rezept

gespeicherten Parameterwerte in weiBer Farbe an. Die Symbole und @ bertihren und die
"Rezeptnummer" der Rezeptsammlung, die geldscht werden soll, wahlen. Das Rezept wird geléscht, wenn

mindestens 5 Sekunden lang das Symbol berthrt wird: Ein akustisches Signal ("Piepton")
bestatigt, dass das Rezept geldscht wurde.

2.12 "Import/Export" mit "USB-Stick" (Rezeptsammlung "CHEF")

Uber die "USB-Buchse", die sich im unteren Scharnier der Tur befindet, ist es moglich, neue Rezepte in die
"CHEF-Rezeptsammlung" zu "importieren" oder die darin gespeicherten Rezepte aus der Rezeptsammlung
mit Hilfe eines "USB-Sticks" zu "exportieren”.

2.12.1 "Import" von Rezepten (gespeicherte Programme)

Nach Anschluss des "USB-Sticks" (mit den neuen Rezepten) an die entsprechende "USB-Buchse" das
Symbol E‘ (Nr. 26 Abb. 2) mindestens 2 Sekunden lang berthren: Es ist ein Tonsignal ("Piepton") zu

horen, das den erfolgreichen "Import" (das Symbol wird ) aller neuen Rezepte in der
Rezeptsammlung "CHEF" in den ersten "Rezeptnummern", die frei von gespeicherten
Programmen (Rezepten) sind, bestatigt.

Wichtig

Wenn der "USB-Stick" nicht angeschlossen ist oder nicht erkannt wird, erscheint das Symbol \Z2nicht.

2.12.2 "Export" von Rezepten (gespeicherte Programme)

Nach Anschluss des "USB-Sticks" ("leer") an die entsprechende "USB-Buchse" die Symbole und

@beruhren und aus der Rezeptsammlung "CHEF" die "Rezeptnummer" auswahlen, die auf den "USB-
Stick" exportiert werden soll. Es besteht die Méglichkeit, alle Rezepte der Rezeptsammlung gleichzeitig zu

exportieren: Die Symbole und E] so lange, bis das Wort "ALL " anstelle der 3 Ziffern", aus denen die
"Rezeptnummer" besteht, erscheint. Um den erfolgreichen "Export" zu bestatigen (das Symbol wird

-] -] .. . . .
) das Symbol mindestens 5 Sekunden lang berthren: es ertdnt ein akustisches Signal
(,Piepton™) zur Bestatigung.

Wichtig

Wenn der "USB-Stick" nicht angeschlossen ist oder nicht erkannt wird, erscheint das Symbol \Znicht.

2.13 Einstellung KUHLUNG

Die Funktion KUHLEN kann durch Berithren des Symbols # (Nr. 3 Abb. 2) und das Symbol aktiviert
werden, indem die Ofentlr nach Beendigung eines Garzyklus gedffnet wird. Wahrend des Abkuhlens (das

Symbol wird zu ) zeigen die "3 Ziffern*, die auf dem Display fur den Temperaturparameter stehen, den
Wert im Garraum in Echtzeit an.

Die Funktion KUHLEN kann nur aktiviert werden (das Symbol ##erscheint auf dem Display), wenn im
Garraum mindestens 50°C herrschen.

Die Funktion kann jederzeit durch erneutes Berthren des Symbols . deaktiviert werden; andernfalls
endet sie automatisch, wenn die Temperatur im Garraum auf 40°C absinkt.

Warnhinweis
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Waéhrend des Betriebs bei getffneter Tur nicht die Schutzabdeckung der Geblase entfernen; die sich
bewegenden Gebladse und die noch heiBen Heizwiderstande durfen nicht berihrt werden.

2.14 Funktion HACCP

Die Funktion HACCP dient dazu, die Betriebsdaten der ausgeflhrten Garvorgange aufzuzeichnen und
deren Verlauf konstant zu Gberwachen.
Die HACCP-Daten werden auf einem "USB-Stick" archiviert, der in den entsprechenden "USB-Anschluss"

N
HACCP (
.

des Ofens zu stecken ist: auf dem Display erscheint das Symbol == (Nr. 5 Abb. 2).

~

2.14.1 Aktivierung der HACCP-Funktion
Nach Anschluss des "USB-Sticks" an die "USB-Buchse" des Ofens das Symbol =" zur Aktivierung der

Funktion berthren (das Symbol wird ): die Betriebsparameter des Garzyklus (manuell oder
programmiert) werden in einer "Datei" im "USB-Stick" gespeichert.

2.14.2 ANZEIGE DER “HACCP"-DATEN (AN PC)
Um die Betriebsparameter eines abgeschlossenen Garzyklus auf einem PC anzuzeigen, ist der "USB-Stick"

aus der "USB-Buchse" des Ofens zu entfernen (das Symbol verschwindet auf dem Display) und in die
"USB-Buchse" des PCs zu stecken.

Die HACCP-"Dateien", die sich auf dem "USB-Stick" befinden, kénnen anhand der fur jede "Datei"
verwendeten Prozedur "ge6ffnet" und angezeigt werden.

Wichtig
Alle Daten zu den Garvorgangen desselben Tages sind in derselben “HACCP"”-Datei enthalten.

Werden mehrere Garvorgange, aber an verschiedenen Tagen durchgefiihrt, werden sie in verschiedenen

HACCP-"Dateien" aufgezeichnet: sie sind dann durch das jeweilige Datum der Durchfihrung
gekennzeichnet.
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2.15 Zubehor (optional)
Der Ofen ist fur den Anschluss des folgenden Zubehors vorgeristet (optional):

e AUTOMATISCHE REINIGUNG e GARSCHRANK/WARMHALTER

2.15.1 AUTOMATISCHES WASCHEN (fur vorgeriistete Ofen)

Das Symbol > (Nr. 4 Abb. 2) berthren: auf dem Display erscheint die PARAMETERSEITE mit der

"Anzahl der Phasen", wo durch Berihren der Symbole und E] anstatt der ,,2 Ziffern” das gewunschte
Waschprogramm (innerhalb von 5 Sekunden) ausgewahlt werden kann: die entsprechende "Waschzeit"

wird ebenfalls angezeigt. Zum Bestatigen ist (innerhalb von 5 Sekunden), das Symbol zu berlhren

(das Symbol wird zu (), die anschlieBende Aktivierung erfolgt durch die Berlihrung des Symbols

START

Auf dem Display wird der Parameter "Waschzeit" (Stunden/Minuten) im Modus
"Countdown" aktiviert.
Die folgenden Waschprogramme kénnen ausgewahlt werden:

e L1 Okologische Reinigung (44 Minuten) e L4 Spilen (11 Minuten)
¢ L2 Normale Reinigung (1h18 Minuten) e CP Laden der Pumpen (2 Minuten)
¢ L3 Intensive Reinigung (1h 52 Minuten)

Wenn das Waschprogramm regelmaBig beendet wird, ertéont ein 10-Sekunden-Signalton und auf dem
Display blinkt die PARAMETERSEITE, auf der die Parameter des beendeten Waschprogramms grin
anzeigt werden.

Wenn ein Spalprogramm ("L1"/ "L2"/ "L3") durch BerUhren des Symbols freiwillig unterbrochen

Wird, wird das Programm "Spulen” ("L4") automatisch aktiviert und kann nicht unterbrochen werden,
sondern endet regelmaBig. Das Gleiche geschieht im Falle eines "Blackouts" wahrend des Waschzyklus: Bei
erneuter Stromversorgung des Ofens wird der Spulzyklus automatisch durchgefthrt.

Das “Pump Loading"-Programm ("CP") kann nach seiner Aktivierung nicht unterbrochen werden und
endet regelmaBig.

Das Programm "Spulen" ("L4") kann jederzeit durch Berthren des Symbols unterbrochen werden.

Wenn die Temperatur im Garraum Uber 90°C liegt, kann der Waschvorgang nicht aktiviert werden und der
Alarm "E 10" erscheint orangefarben auf dem Display. Um den Alarm zurickzusetzen, ist das Symbol

zu berlhren: das Display zeigt den ,Stand-by”-Modus an (Abschnitt 2.4). Um den Betriebsmodus des

Ofens wieder zu aktivieren, das Symbol berthren.

Wichtig

Bei der erstmaligen Verwendung des automatischen Waschvorgangs und bei jedem Wechsel des
Reinigungsmitteltanks ist es ratsam, das "CP"-Programm zu verwenden. Auf diese Weise werden die
Peristaltikpumpe und die Verbindungsleitungen entliftet, was en einwandfreien Betrieb des Systems
gewahrleistet.

Wenn das "CP"-Programm 2 Mal hintereinander wiederholt wird, aktiviert sich automatisch ein Programm
"Kurzes Spulen”, damit verbliebene Spuren von Reinigungsmittel entfernt werden.

Nach der Reinigung die Ofentlr etwas gedffnet lassen.

Warnhinweise
Die Ofentlr wahrend der Reinigungsarbeiten nicht 6ffnen, da chemische Stoffe, die fir die Reinigung
verwendet wurden, und heiBe Dinste austreten kénnten. Korrosions- und Verbrennungsgefahr!

2.16 GARSCHRANK/WARMHALTER (sofern verfuigbar)

Das Symbol L5 und/oder das Symbol 1= erscheint nur dann auf dem Display, wenn der GARSCHRANK
und/oder WARMHALTER elektrisch mit dem Ofen verbunden sind.
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Durch Berthren des Symbols . wird die Funktion des GARSCHRANKS aktiviert (das Symbol wird

), wahrend durch Beriihren des Symbols £, die Funktion des WARMHALTERS aktiviert wird (das

Symbol wird zu). Beriihren der Symbole und/oder deaktiviert die Funktion GARSCHRANK
und/oder WARMHALTER.

In beiden Fallen erscheint auf dem Display des Ofens die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE, die alle Werte der
Parameter des Gar-/Warmhaltezyklus in violetter Farbe anzeigt, wobei der Wert des Parameters noch
einzustellen ist.

Zur Einstellung der Werte fur die Betriebsparameter des Gar-/Warmhaltezyklus verhalten Sie sich auf dem
Display des Ofens in der gleichen Weise wie bei der Einstellung der Werte flr die Betriebsparameter des
Garzyklus.

zuls

2.16.1 Betriebsparameter

GARSCHRANK WARMHALTER
@ ZEIT von 1 Minute bis zu 11 Stunden und 59 Minuten oder UNENDLICH
AUFGEHEN/WARMHALTEN (InF)
TEMPERATUR von 30 °C bis 60 °C von 45 °C bis 85 °C
AUFGEHEN/WARMHALTEN (von 86°F bis 140°F) (von 113°F bis 185°F)
00 FEUCHTIGKEIT von 01 bis 05 /
Jo

Wenn ein Gar-/Warmhaltezyklus endet wird ein akustisches Warnsignal ("Piepton") fur 5 Minuten aktiviert;
gleichzeitig blinkt auf dem Display in violetter Farbe die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE, welche die
Parameterwerte (mit Ausnahme des Parameters ZEIT) des beendeten Garzyklus anzeigt. Durch

Berthren des Symbols wird auf dem Display wieder die ZUSAMMENFASSUNGSSEITE eingeblendet, auf
der alle fir den Gar-/Warmhaltezyklus eingestellten Parameterwerte in violetter Farbe angezeigt
werden.

Berlihren der Symbole und/oder

) deaktiviert die Funktion GARSCHRANK und/oder WARMHALTER.

3. REINIGUNG

3.1 Allgemeine Informationen

Vor jeder Art von Reinigung des Gerats die Stromzufuhr (den Leitungsschutzschalter betatigen)
und die Wasserversorgung (den Wasserhahn schlieBen) unterbrechen. Das Gerat vollstandig
abkuhlen lassen.

Das Gerat muss regelmafig - auch taglich - gereinigt werden, um den einwandfreien Betrieb und
eine langere Lebensdauer zu gewahrleisten.

Im Inneren des Gerats befinden sich auch elektrische Komponenten. Aus Sicherheitsgrinden ist es
daher verboten, ihn mit Wasser- oder Dampfstrahlen zu waschen.

Bei Verwendung von speziellen Reinigungsmitteln (Fettlésern) fir Edelstahl prifen, dass diese
keine korrosiven Sauren enthalten (Chlor darf auch in verdinnter Form nicht vorhanden sein). Die
Anweisungen und Warnhinweise des Reinigungsmittelherstellers genau befolgen und geeignete
Schutzhandschuhe aus Gummi tragen.

Auf keinen Fall Gegenstande aus Metall, Stahlwolle oder Schaber verwenden, welche die
behandelten Oberflachen beschadigen kénnen.

AuBerdem dilrfen sdurehaltige Speisen nicht flr einen langeren Zeitraum zurlckbleiben
(Zitronensaft, Essig, Salz usw.), da diese Ursache fur Korrosionsschaden sind.

3.2 Manuelle Reinigung des Garraums

Aus Hygienegriinden sollte der Garraum taglich gereinigt werden, wenn die Betriebszeit des Ofens beendet
ist. Durch eine korrekte Reinigung wird zudem die Bildung von Korrosion im Garraum verhindert und die
Gefahr eines Verbrennens von Fetten und Speisertickstanden verhindert, die sich mit der Zeit ansammeln.

20



FUr eine einfachere Reinigung die Seitengitter entfernen. Die Reinigungsmittel dirfen weder scheuernde
Stoffe noch Sauren/korrosive Stoffe enthalten. Sollten keine geeigneten Reinigungsmittel vorhanden sein,
genugt es, den Garraum mit einem mit lauwarmem Wasser getrankten Schwamm oder lauwarmem Wasser
und etwas Essig zu reinigen. Grindlich abspulen (falls vorhanden, die entsprechende Dusche verwenden)
und mit einem weichen Tuch sorgfaltig abtrocknen. Die Seitengitter werden separat gereinigt und wieder
eingebaut. Nach der Reinigung die Ofentur etwas gedffnet lassen.

3.3 Halbautomatische Reinigung des Garraums

Einen spezifischen Fettldser fur Edelstahl auf die Innenwande des Garraums, die Seitengitter, die
Geblaseabdeckung (nicht durch das Gitter die Geblase ansprthen) und auf die Innenscheibe der
Tar spruhen.

Das Produkt circa 20 Minuten bei geschlossener Tur einwirken lassen.

Ofen einschalten und Temperatur auf 70-80 °C regeln.

Einen Zyklus mit maximalem Dampf (100 %) fur circa 15 Minuten ausfihren.

Ofen nach dem Zyklus ausschalten, Garraum abkihlen lassen und grundlich ausspulen (falls
vorhanden, die entsprechende Dusche verwenden).

Mit einem Heizzyklus trocknen; dabei die Temperatur ca. 10 Minuten lang auf 150 -160°C stellen
(ggf. Zyklus wiederholen).

Nach der Reinigung die Ofentlr etwas gedffnet lassen.

3.4 Automatische Reinigung des Garraums (optional)

Fur die Ausfihrung eines der vom Reinigungssystem vorgesehenen Programme sind die Anweisungen im
Abschnitt 2.15.1 zu befolgen, wobei folgende Informationen zu beriicksichtigen sind:

e Vor einem Reinigungszyklus sicherstellen, dass der Abfluss des Garraums frei ist,
Uberschwemmungen desselben zu vermeiden.

e Die Reinigungsprogramme und die Haufigkeit ihrer Nutzung hangen von der Art des im Ofen
gegarten Produkts ab.

e Damit die angemessenen Hygienestufen eingehalten werden und das Edelstahl des Garraums
nicht beschadigt wird, empfiehlt der Hersteller, mindestens einmal tdglich einen
Reinigungszyklus "L3" (,Intensiver Reinigungszyklus®”) vorzunehmen.

e Sollten sich Schmutzverkrustungen bilden, mussen diese von Hand entfernt werden.

Warnhinweis

Nach der Sduberung mit dem automatischen Reinigungssystem prifen, ob sich im Garraum
Ruckstande von Reinigungsmitteln befinden. Etwaige Rickstdande mussen entfernt und der
Garraum grindlich ausgespult werden.

3.5 Reinigung der Geblase

Die Geblase mussen regelmaBig mit speziellen kalklésenden Produkten gereinigt werden Die Reinigung
muss an allen Teilen erfolgen, wobei etwaige Kalk-Verkrustungen zu entfernen sind. Zum Erreichen der
Gebldase muss die Gebldaseabdeckung ausgebaut werden. Nach der Reinigung die Schutzabdeckung in
umgekehrter Reihenfolge wieder anbringen.

3.6 Reinigung der Turdichtung

Aus betriebstechnischen und Hygienegrinden sollte die Turdichtung taglich gereinigt werden, wenn die
Betriebszeit des Ofens beendet ist. Grundlich mit lauwarmem Seifenwasser reinigen. Abspilen und mit
einem weichen Tuch trocknen. Etwaige Verkrustungen oder Speiserlickstdande mussen sehr vorsichtig und
ohne scharfe Werkzeuge aus Metall entfernt werden, welche die Dichtung irreparabel beschadigen
kdnnten.

3.7 Reinigung der TUr

Die Innenscheibe der Tur des Garraums kann mit demselben Fettldser gereinigt werden, der fur die
manuelle Reinigung des Garraums verwendet wird; anderenfalls kann ein normaler(ungiftiger) Glasreiniger
verwendet werden. Ein handelstblicher Glasreiniger ist auch zum Reinigen der AuBenscheibe der Tur
einsetzbar. In jedem Fall kann einfach lauwarmes Seifenwasser benutzt werden. Nach dem Spilen die
Glasflache grtndlich mit einem weichen Tuch abtrocknen.
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Sollte sich zwischen den beiden Tlrscheiben eine Tribung bilden, kann diese entfernt werden, weil die
Scheiben inspektionierbar sind.

3.8 Reinigung des duBeren Gehauses

Die AuBenflachen aus Stahl werden mit einem Tuch, das mit lauwarmem Seifenwasser oder mit
lauwarmem Essigwasser getrankt wurde, gereinigt, gut gespllt und mit einem weichen Tuch getrocknet.
Wenn handelstbliche Spezialprodukte verwendet werden sollen, mussen diese den Anforderungen an die
Reinigung entsprechen, welche im Abschnitt "Allgemeine Informationen” (Abschnitt 3.1) angegeben sind.
Es sei darauf hingewiesen, dass auch die Reinigung des Abstelltisches fir das Gerat oder des FuBbodens in
der Nahe des Gerats nicht mit korrosiven Sauren ausgefthrt werden darf (z.B. Salzsaure), da die von diesen
abgegebenen Dampfe das AuBengehduse aus Stahl angreifen und beschadigen kénnen und die
elektrischen Bauteile im Gerat unwiderruflich angreifen kénnten.

3.9 Stillstandzeiten

Wenn das Gerat fur einen langen Zeitraum nicht benutzt wird, sollte es von der Stromzufuhr (den dem
Gerat vorgeschalteten Leitungsschutzschalter betdtigen) und von der Wasserversorgung getrennt werden.
Es sollte eine grindliche Innen- (Garraum) und AuBenreinigung stattfinden, wobei insbesondere etwaige
Salzreste zu entfernen sind, welche auf der Edelstahlflache Korrosion verursachen kénnten.

Zudem sollte das Gerat mit Sprays auf Olbasis (z.B. Vaselindl) geschiitzt werden, die auf die Edelstahlflache
gespruht werden und eine wirksame Schutzschicht bilden.

Die Tur des Garraums etwas gedffnet lassen.

Mit einer geeigneten Plane wird das Gerat vor Staub geschitzt.
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4. MOGLICHE DEFEKTE

Art des Defekts

Ursache des Defekts

KorrekturmaBnahme

Bedienblende
ausgeschaltet
(Ofen funktioniert nicht)

vollstandig

Falscher Anschluss an das Stromnetz

Netzanschluss kontrollieren

Keine Netzspannung

Versorgungsspannung wieder

herstellen.

Schutzsicherung der Platine (mit
Mikroprozessor) unterbrochen

Fachtechniker kontaktieren

Garzyklus  aktiviert:  Ofen

funktioniert nicht

Tur geodffnet oder halb

geschlossen

nur

Tur korrekt schlieBen.

Leitungsschutzschalter beschadigt.

Fachtechniker kontaktieren

Feuchtigkeits-/Dampfzyklus
aktiviert: Keine Erzeugung
von Feuchtigkeit/Dampf im
Garraum

Falscher Anschluss das

Wassernetz.

an

- Wasseranschluss kontrollieren.

Absperrhahn geschlossen.

Hahn kontrollieren.

Wassereinlassfilter verstopft.

Filter reinigen.

Elektroventil Wassereinlass

beschadigt.

Fachtechniker kontaktieren

Tar geschlossen:
Dampfaustritt aus Dichtung

Falsche Montage der Dichtung

Montage der Dichtung kontrollieren.

Dichtung beschadigt

Fachtechniker kontaktieren

SchlieBhaken des Griffs gelockert

Fachtechniker kontaktieren

Ofen gart nicht gleichmaBig

Einer der Motoren ist blockiert oder
dreht sich mit niedriger Drehzahl

Fachtechniker kontaktieren

Motoren fihren keinen
Richtungswechsel aus

Fachtechniker kontaktieren

5. MOGLICHE ALARME

ﬁlre;rms des | Beschreibung des Alarms Alarmursache Auswirkung KorrekturmaBnahme
E , Sonde Unterbrochene Verbindung
Garraumtemperatur zwischen  Garraum-Sonde | Aktivierung des Fachtechniker
nicht erfasst und Platine Garvorgangs kontaktieren
(In roter Leistungs-Mikroschalter unmaglich
Farbe)
Die korrekte
Prekdre "Stecker-Buchse"-|Es st  nicht|"Stecker-Dose"-
EE Verbindung der Sonde mit | moglich, Verbindung  der
Kernfihler nicht | der Kernsonde einen Garzyklus Herzsonde
(In erfasst mit dem Parameter | Uberprdfen
der
olzr:pbge(;r .Kerntemperatur” | Fachtechniker
Nadel-Kernfuhler zu aktivieren kontaktieren
unterbrochen/beschadigt
H Maximal zulassige
Sicherheitsthermostat | Temperatur im  Garraum | Ofenbetrieb Fachtechniker
aktiv Uberschritten deaktiviert kontaktieren
(In roter
Farbe)
EL’ Thermoschutz Motor . , Ofenbetrieb Fachtechniker
(In roter aktiviert Motor Uberhitzt deaktiviert kontaktieren
Farbe)
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EH

Ubertemperatur Ubertemperatur tber 70°C | Ofenbetrieb Fachtechniker
(In roter Display-Platine auf der Display-Platine deaktiviert kontaktieren
Farbe)
H Ubertemperatur Ubertemperatur tber 70°C , .
Platine Leistungs- | auf der Platine Leistungs- Sgg?gﬁg';b E?)Cnh[;ict?er;lekr?r
(In roter | Mikroschalter Mikroschalter
Farbe)
Den Garraum
E 'U abkUhlen lassen: Die
Automatischer Temperatur  im  Garraum | Automatischer Tar 6ffnen und das
a Waschzyklus nicht ermps o Waschzyklus Symbol %% (Es wird
n ktivierbar liegt Gber 90 °C funktioniert nicht y ,
Farbe) Kuhlfunktion
aktiviert).
. Den korrekten
E , , Der Anschluss des doggﬂﬁsgﬁb Wenn Anschluss der
Kondensationshaube | Stromkabels der Haube an ain Garvor. ang im Haube an das
funktioniert nicht das Stromnetz fehlt vorgang Stromnetz
(In roter Gange ist, wird er iberprifen
Farbe) abgeschlossen. P
Unterbrochene Verbindung ,
E ,E Temperaturfihler zwischen dO;c:E’E\E/}itenrib wWenn
Haube Kondensationskammer- ain Garvor. ang im Fachtechniker
Kondensationskammer | Temperaturfihler und vorgang kontaktieren
(In roter |, ht funktionsfahi Plati Gange ist, wird er
Farbe) |Micnt tunktionstanig atine abgeschlossen
Elektronisch 9 :
' Sonde .
T Unterbrochene Verbindung
emperatur . ) .
" : zwischen Garzyklus kann | Fachtechniker
(In Gaérschrank nicht G Sond 4 Plati o ‘ i
. erfasst drraum-Sonde und Platine | nicht starten ontaktieren
violetter Leistungs-Mikroschalter
Farbe)
E 'L' Sonde Unterbrochene Verbindung
Temperatur zwischen Sonde Warmbhaltezyklus | Fachtechniker
. (In Warmbhalter nicht | Warmhalteraum und Platine | kann nicht starten | kontaktieren
violetter | erfasst Leistungs-Mikroschalter
Farbe)
Das Glas ist oben|Glasscheibe falsch | Ofenbetrieb Scel’?zsen nach  unten
(In positioniert positioniert deaktiviert
oranger
Farbe)
E ’E Das Glas ist unten | Glasscheibe falsch | Ofenbetrieb Sej‘?;en nach  oben
(In roter positioniert positioniert deaktiviert
Farbe)
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Ofenbetrieb
deaktiviert.  Nach

E Ruckkehr der
, Unterbrechung der | Stromversorgung Garprodramm
Blackout Stromnetzversorgung mehr|{wird  auf  dem P gk"
(In roter als eine Minute Display das | E"Meut aktivieren
Farbe) laufende
Garprogramm
angezeigt
: : Die Display-Platine
EE_E Ela_\tlne Mikro- |\ mmuniziert nicht mit der | Platinen-Firmware | Fachtechniker
eistungsschalter nicht Plati d KO- ctualisi c i
(In roter | erkannt atine es Mikro- | neu aktualisieren ontaktieren
Farbe) Leistungsschalters

6. KUNDENDIENST

Dieses Gerat wurde flr optimale Betriebsergebnisse vor dem Verlassen des Werks von erfahrenen
Fachtechnikern endgeprift und eingestellt. Jede Reparatur oder Einstellung muss auBerst sorgfaltig und
vorsichtig durchgefihrt werden; dabei sind nur Originalersatzteile zu verwenden.

Aus diesem Grund ist immer der Vertragshandler, Gber den der Kauf erfolgte, oder unser nachster
technischer Kundendienst zu kontaktieren, wobei die Art der Stérung und das in Ihrem Besitz befindliche
Geratemodell anzugeben sind. Die Adapter fur die Anpassung an andere Gasarten liegen dem Gerat bei
und gehdren somit zum Lieferumfang beim Kauf oder der Ubergabe.

7. ENTSORGUNG DES GERATS

In Ubereinstimmung mit der Richtlinie 2012/19/EU Uber die Entsorgung von Elektro-
und Elektronik-Altgerdaten weist das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf
dem Gerat darauf hin, dass das Produkt nach dem 13. August 2015 in Verkehr
gebracht wurde und dass es am Ende seiner Nutzungsdauer getrennt von anderem
Abfall gesammelt werden muss.

Der Benutzer muss daher die Gerdte am Ende ihrer Lebensdauer bei den
entsprechenden getrennten Sammelstellen (Okologische Inseln/Umweltplattformen)
fur elektrischen und elektronischen Abfall abgeben.

Alle Gerdte von werden aus wiederverwertbaren Metallmaterialien hergestellt | || G
(Edelstahl, verzinktes Blech, Eisen, Kupfer, Aluminium usw.), die mehr als 90% des
Gesamtgewichts des Gerats ausmachen. Es wird empfohlen, das Gerat vor der
Entsorgung unbrauchbar zu machen, indem das Stromversorgungskabel entfernt und der Mechanismus
zum VerschlieBen von Fachern und/oder Hohlrdaumen, falls vorhanden, entfernt wird.

Die getrennte Abfallsammlung und die folgenden Behandlungen sowie Recycling und Entsorgung tragen
zur Herstellung von Gerdten aus Recyclingmaterial bei und schranken die negativen Auswirkungen auf
Umwelt und Gesundheit ein, die durch eine unangemessene Abfallverwaltung entstehen kénnten. Die
illegale Entsorgung des Produktes seitens des Benutzers fihrt zur Anwendung einer Ordnungsstrafe.
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GENERAL INFORMATION

It is essential for this instruction manual to be stored together with the appliance for future referencing; in
the event of misplacing it, a copy must be obtained directly from the manufacturer.
This information has been prepared for your safety and that of others.

Therefore, we kindly ask you to read it carefully before installing and using the appliance.

If upon reception of the goods the packaging should not be intact or should it be damaged, affix the
following wording: “GOODS SUBJECT TO CHECK"”, with the specification of the damage and
countersigned by the driver; file a written complaint with the vendor within 4 calendar days (not business
days) from the date of delivery, after which no complaints shall be accepted.

For periodic maintenance checks and repairs, contact your nearest Technical Support Centre and only use
original spare parts. Failure to comply with this provision shall forfeit the warranty right

The “technical data” plate is located on the side panel of the appliance.

A periodic check (at least once a year) of the appliance contributes to extending its service life and assures
proper operation.

Any maintenance operation on the appliance must only be done by highly qualified personnel trained in
the operations to be performed.

Before performing any maintenance on the appliance, the power supply must be disconnected (act on the
safety magnetic circuit breaker located upstream of the appliance) and let it cool down.

The components that might require maintenance are all accessible by removing the left side and back of
the appliance.

The inappropriate or incorrect use of the appliance shall invalidate any liability and warranty right by the
Manufacturer.



BURN AND INJURY HAZARD

The temperature of the appliance's external surfaces may exceed 60°C, only touch control elements.
Burn hazard!

Pay attention to handling food containers during and after cooking: they might be very hot. Wear
appropriate protective thermal clothing to prevent burns.

During operation, with the door open, do not remove the fan cover; do not touch the moving fans and
resistors which are still hot.

The maximum working height, referred to the highest surface level, must be 160 centimetres from the

floor. After installing the appliance apply the suitable adhesive symbol & (supplied) at a height of
160 centimetres.

To prevent boiling, do not use containers filled with liquids or food that liquefy with heat, in excessive
amounts that cannot be easily kept under control. For this reason, only use trays that let you see inside
the container. When extracting a tray containing hot liquid pay attention not to spill any liquid.

Before removing the food from the oven after cooking with the needle shaped thermal probe (core
probe), carefully extract the still hot probe from the food, taking care not to leave it hanging outside the
cooking chamber.

Do not open the door during washing operations, as chemical substances (corrosive) used for cleaning
and hot fumes might escape.

ELECTRIC SHOCK HAZARD

Before performing any cleaning on the appliance, disconnect the power supply (from the safety circuit
breaker) and water supply (close the water cock). Let it cool completely.

Any modification to the electrical system that might be required to install the appliance must be carried
out by competent personnel only.

The power supply system must be fitted with an effective earthing connection according to the
regulations in force.

In the permanent connection to the mains, a protective pole switch must be installed between the
appliance and the mains with minimum opening between the contacts of overvoltage category I
(4000V), sized for the load and complying with applicable regulations (automatic circuit breaker).

If the power supply cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer or their technical
support service, or in any case by a person with similar qualifications, to prevent any risk.

The appliance also has electrical components inside, for safety reasons it is forbidden to wash it with
water or steam jets especially if aimed at the aeration vents on the metal surfaces of its outer casing.

FIRE HAZARD

No foods containing easily flammable substances must be cooked, such as alcohol-based foods; self-
combustion phenomena might occur leading to fires and explosions in the cooking chamber.

Before using the appliance, make sure that there are no non-compliant objects (e.g. User manuals,
plastic bags or other flammable objects) or detergent residues, inside the cooking chamber.

Always keep the cooking chamber clean. Cooking liquids (fats) or food residues may ignite!



USER SAFETY

e The appliance is intended for professional use in institutional and professional kitchens and must only be
used by skilled personnel who have been trained on its proper use. For safety reasons the appliance
must be supervised during operation.

e The appliance is not intended to be used by children and/or persons with impaired physical, sensory or
mental abilities, or who lack experience or knowledge, unless they are supervised by a person
responsible for their safety, or who has been instructed on using the appliance.

e In the event of failure or poor operation, switch off the appliance, close the water supply cock,
disconnect the power supply and contact an authorised Technical Support Centre.

e This appliance shall be used only for the purposes for which it was designed, meaning for all types of
baking of pastries, baked goods and food: fresh and frozen; for reconditioning chilled and frozen food,
for steam cooking meats, fish and vegetables.

e Any other use is considered improper.

e The noise level of the appliance in operation is less than 70 dB (A).

INFORMATION FOR THE USER

e When the appliance is used for the first time it is recommended to run an empty cycle for 40/50 minutes
at a temperature of 220/230°C. In this way all unpleasant yet fully normal smells due to heating the
thermal insulation enveloping the cooking chamber and the silicone used for its external sealing are
dissipated.

e Avoid prolonged permanence on the steel surfaces of foods containing acidic substances (lemon juice,
vinegar, salt, etc.) which cause corrosive deterioration.

e The appliance must be cleaned regularly, even daily (using automatic washing, if available), to ensure
the best functionality and to extend its service life.

e If specific detergents (degreasers) are used for cleaning stainless steel, ensure they do not contain
corrosive acid substances (no presence of chlorine even if diluted) or abrasive substances. Carefully
follow the instructions and warnings of the detergent's manufacturer and take precautions such as
using adequate rubber gloves.

e Strictly avoid using scouring pads, steel wool and scrapers that may ruin the treated surfaces.

e In order not to irreparably damage the needle shaped thermal probe (core probe), avoid using it in high
temperature cooking (OVER 230°C); also avoid letting the probe cable come into direct contact with the
hot metal surfaces inside the cooking chamber.

COOKING TIPS

e In placing the food in the cooking chamber, maintain a space of at least 40 mm between trays
in order not to excessively obstruct air circulation.

e Do not use trays with sides higher than necessary: the sides form barriers that prevent hot air
circulation.

e Preheat the oven every time before cooking to achieve top performance.

e For cooking as consistently as possible, spread the food evenly in every tray taking into account
its size, layer or thickness.

e Avoid adding salt to food in the cooking chamber.

e To check correct progress of the cooking cycle use the chamber's internal lighting: avoid
uselessly opening the door, which causes wastes of energy and longer cooking times.



RESIDUAL RISKS

After baking open the door with caution, to avoid the violent outflow of heat which might cause burns.

During oven operation pay attention to hot areas of its outer surfaces (marked on the appliance).

Do not use the door handle to move the appliance (possible glass breakage).

The supporting bench must be able to withstand the weight of the machine and house it correctly.

The appliance is fitted with electrical parts and must never be washed with a water or steam jet.

The appliance is electrically connected: disconnect the power supply before performing any type of
cleaning.

To avoid incorrect connections of the appliance, the relevant electrical/water connections are
marked on the appliance by suitable identification plates.

. SERVIZIO TECNICO (TECHNICAL SERVICE)

It is essential for this instruction manual to be stored together with the appliance for future referencing;
in the event of misplacing it, a copy must be obtained directly from the manufacturer.

This information has been prepared for your safety and that of others; therefore we kindly ask you to
read it carefully before installing and using the appliance.

For periodic maintenance checks and repairs, contact your nearest Technical Support Centre and only
use original spare parts. Failure to comply with this provision shall forfeit the warranty right.

All installation and commissioning operations must exclusively be performed by technically skilled
installers, according to the manufacturer's instructions and in compliance with national standards in
force.

The “technical data” plate is located on the side panel of the appliance.

Note: The inappropriate or incorrect use of the appliance and failure to comply with installation rules shall
invalidate any liability by the Manufacturer.



2. INSTRUCTIONS FOR THE USER
2.1 Control panel

7" Touch Screen Display
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2.2 "BLACK MASK" control operation

The "BLACK MASK" control is activated by touching with your finger the "symbol" of the function and/or
the "digit" of the parameter highlighted on the display (use only your fingers and not other tools such as
knives, forks, or other objects in general). This way the desired function is activated and/or the value of the
operating parameter can be set.

To facilitate the use of the control panel, only the "symbols" of the function and/or the "digit" of the
operating parameter that can be activated remain highlighted (lit up).

Tapping on the "symbol" and/or the "digit" of the operating parameter emits an acoustic warning
("beep").

Tapping on the "digit" of the operating parameter displays the PARAMETER SCREEN with the value of
the single parameter of the cooking cycle.

By touching the symbols or @ (nr.8 or nr.9 Fig.2) the value of the parameter increases or decreases.
If you hold your finger on the same symbols, the value of the parameter increases or decreases quickly.
The set value of the operating parameter is confirmed by touching the "digit" of the parameter or the

symbol (nr.10 Fig.2).
Within 5 seconds of tapping on the "digit" of the operating parameters: "TIME", "TEMPERATURE",

"HUMIDITY", "FAN SPEED", the desired value must be set; otherwise, the display automatically returns to
the OVERVIEW SCREEN (displaying all the values of the cooking cycle parameters) with the value of
the parameter still to be set.



2.3 Switching on

The oven is equipped with an "ON/OFF" button to electrically power the electronic control board and
activate its operational functionality (Fig. 1a).

The button (A) is not directly visible as it is located under the base of the oven, in the direction of the door
sensor: an identification plate (B) on the side indicates its presence.

To activate the oven function, set the button to "ON".

For the first 10 seconds the display shows the "computer codes" of the electronics controlling the oven,

then the following are highlighted (in blue): the "Date and Time", and the symbol (nr.11 Fig.2).

Touching the symbol @ lights up (in white) the "symbols" and "digits" of the operating parameters
(Fig.1).

Fig. 1a

2.4 STAND-BY mode

If the oven is not being used (it is not performing any operating functions), an acoustic warning ("beep") is
emitted after 10 minutes and the "STAND-BY" mode is activated automatically. In this configuration the

following are highlighted on the display (in blue): the "Date and Time", and the symbol.
After a further 10 minutes withouerating functions, only the symbol remains lit up on the display.

To reactivate the oven, touch the symbol, and the "symbols" and "digits" of the operating parameters
related to "start-up" will light up again on the display (Fig. 1).
If the oven is not being used, the "STAND-BY" mode can be activated at any time by tapping on

the symbol for a few seconds.

2.5 DATE and TIME settings

These settings can only be made in "STAND-BY" mode.
On the display, tap on the ds relating to "Date and Time" (nr.30 Fig.2). The bottom of the

display shows the E] .

related to the Time value, which are set to be modified by touching the symbols and B Touching the

symbol confirms the set value and the next value to be changed appears automatically.

Proceed as shown below to set the desired values relating to: "Minutes" - "Day" - "Month" -
"Year".

To exit the setting mode, touch the digits relating to "Date and Time", and the display returns to

"STAND-BY" mode. To activate the oven, touch the symbol,

symbols, while the upper part of the display shows the first 2 "digits"
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Explanation of symbols/digits: (Fig.2)
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2 vn HOLDING
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FAST COOLING

WASHING (optional)

HACCP FUNCTION

PROOFER (accessory)

HOLDING CABINET (accessory)
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i
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___/
(o~
11 @ ON/OFF
I
12 DELETE
13 DDDB DELAYED START
e 001

NUMBER OF RECIPES
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15 R | FACTORY RECIPE BOOK
16 \ " CHEE" RECIPE BOOK
17 n
u CORE TEMPERATURE/ AT
18 3 FAN SPEED
19 \?’ SEMI-STATIC FUNCTION
'.\ ACTIVATION/DISABLING
20 O COOKING WITH CORE PROBE
CORE PROBE AND “DELTA T”
21 AT COOKING
22 DFF 9%HUMIDITY/ ERROR CODE
)
23 0 MANUAL HUMIDIFICATION
O
24 ! B B TEMPERATURE (°C/°F)
25 [ °C / °F
”6 IMPORTS / EXPORTS FROM USB
FLASH DRIVE
27 HOURS
oo an.-nn
g U DDU MINUTES
29  Phase  NUMBER OF STEPS
2 0000
00/00/0000  DATE AND TIME

11



2.6 Operating parameters

6’} COOKING TIME from 1 minute to 11 hours and 59 minutes or "INFINITE" time (InF)
COOKING o . . .
@ TEMPERATURE 30°C to 270°C (from 86°F to 518°F)

o CORE TEMPERATURE from 01°C to 99°C (from 33°F to 210°F)

AT AT TEMPERATURE from 01°C to 99°C (from 33°F to 210°F)

0

o HUMIDITY from OFF to 100% with 10% steps
Jo

\-’ FAN SPEED from0to 3

'.\

2.7 MANUAL operation

2.7.1 General information

e\When anomalies occur during the operation of the oven that prevent the continuation of the
cooking cycle or the automatic washing cycle, the display shows alarms with an acoustic
warning. Alarms are highlighted (in different colours) by the letter “E" followed by the number

that identifies the anomaly. To reset the alarm touch the symbol: the display highlights the
"STAND-BY" mode (paragraph 2.4).

e To reactivate the oven, touch the symbol again.
e The various types of alarms are described in the relevant paragraph 5.

2.7.2 PRE-HEATING setting

The PRE-HEATING function can be activated or disabled by touching the L BE symbol (nr.1 Fig.2). When
the function is active the symbol becomes . The PRE-HEATING temperature value is preset at 40°C;

however, by touching the symbols and @ you can change this value from 10°C to 150°C (in 10°C
steps), according to the different cooking needs.

For example, if a cooking temperature of 180°C ("step 1") and a PRE-HEATING temperature of 50°C are
set, a temperature of 230°C will be reached inside the cooking chamber. An acoustic signal ("beep")
warns when this temperature is reached, which is maintained as long as the oven door remains closed.
Open the door (the acoustic signal is disabled) and put the product to be cooked into the oven. Close the
door: the cooking cycle starts automatically.

Important

The PRE-HEATING function cannot be used together with the delayed start.
The PRE-HEATING temperature cannot exceed 270°C.

2.7.3 Cooking TIME setting

Touch the 2 "digits" that indicate the "Hours" (nr.27 Fig. 2), and set the desired value by touching the
symbols and EJ . Confirm the set value by touching the 2 "digits" of the parameter or by touching
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the symbol. In the same way touch the 2 "digits" that indicate the "Minutes" (nr.28 Fig. 2) and set the
desired value.

During the cooking cycle the display alternately shows: for 4 seconds, the value of the time set for the
active step, and for 4 seconds the value of the total time remaining (" countdown") for the rest of
the other steps. In case "INFINITE time" is set, the display shows alternately: for 4 seconds, the
"} AF " value, and for 4 seconds the elapsed time value.

The value of the TIME parameter ("Hours/Minutes") can also be changed with the cooking cycle
active.

2.7.4 Setting cooking STEPS

Each cooking cycle may consist of up to 10 STEPS. The operating parameters and the desired
values can be set for each step (section 2.2).

After setting the parameters and relative values for the first step ("Phase 01"), the following ones
("Phase 02", "Phase 03" ...), can be set by touching the 2 "digits" indicating the number of the

STEPS (nr.29 Fig.2), and touching the symbol .

The desired operating parameter values must be set for each step.

During cooking, the display shows alternately: for 4 seconds, the number of the active step, and for
4 seconds the maximum number of steps set.

2.7.5 Cooking TEMPERATURE setting

Touch the 3 "digits" indicating the TEMPERATURE (nr.24 Fig.2) and set the desired value by touching the
s‘nbols and @ . Confirm the set value by touching the 3 "digits" of the parameter or touching the

symbol.
During the cooking cycle the display alternately shows: for 4 seconds, the temperature value set for the
active step, and for 4 seconds the value of the temperature measured inside the cooking chamber.
The value of the TEMPERATURE parameter can also be changed with the cooking cycle active.

2.7.6 CORE TEMPERATURE setting

Touch the Q symbol (nr.20 Fig.2): the PARAMETER SCREEN appears with the temperature value preset at
50°C. Touch the symbols and @ to set the different desired value (nr.17 Fig.2). Confirm the set value
by tapping on the symbol.

During cooking, the display shows alternately: for 4 seconds, the value of the "core temperature" set for
the active step, and for 4 seconds the value of the measured "core" temperature of the food being
cooked.
The value of the CORE TEMPERATURE parameter can also be changed with the cooking cycle
active.

Warning

The CORE TEMPERATURE parameter value once confirmed excludes the TIME parameter.

2.7.7 AT VALUE setting

Touch the AT symbol (nr.21 Fig.2): the PARAMETER SCREEN appears with the symbol AT and the preset
temperature value at 50°C. Touching the symbols and @ set the different desired value (nr.17 Fig.2).
Confirm the set value by tapping on the symbol. Below is the PARAMETER SCREEN with the Q
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symbol and the "core temperature” value preset at 50°C. Touch the symbols and @ set the different

desired value (nr.17 Fig.2). Confirm the set value by tapping on the symbol.
During cooking, the display shows the value of the measured "core" temperature of the food being
cooked.

The display can show for 5 seconds the value set for "core temperature" or the value set for AT: by
touching the Q symbol or the AT symbol respectively.

The AT parameters and CORE TEMPERATURE values can also be changed with the cooking cycle
active.

Warning

The AT parameters and CORE TEMPERATURE values, once confirmed, exclude the cooking TIME and
TEMPERATURE parameters.

7\ INSIGHTS:
« COOKING WITH CORE PROBE

There are two parameters to be set to cook with core probe: core temperature and cooking temperature.
The cooking time is no longer a control parameter and so does not appear on the “overview screen”.

If the cooking cycle consists of a single step, the oven works until the temperature detected by the core
probe is reached inside the food. If the cooking cycle consists of several steps and core probe cooking is
enabled in one of them, once the temperature detected by the core probe is reached, the oven continues
to work switching to the next step.

If, during a cooking cycle with needle shaped thermal probe (core probe) the probe is not properly
connected, the display shows an error with corresponding sound alarm.

IMPORTANT

The needlle shaped thermal probe must be inserted inside the food, in the thickest area, avoiding
contact with any bones.

If @ cooking cycle with core probe is enabled, the needle shaped thermal probe must already be
connected to the specific socket on the bottom of the oven, otherwise, the display will show the
corresponding alarm.

With the door closed, the needle shaped thermal probe cable must pass between the door
gasket (bottom area) and the door itself.

¢ COOKING WITH “AT" TEMPERATURE

There are two parameters to be set to cook with “AT” temperature: the core temperature and “AT”
temperature. The cooking time is no longer a control parameter and so does not appear on the “overview
screen”.

The “AT" temperature parameter makes it possible to maintain constant, throughout the cooking step,
the difference between the temperature inside the food (temperature detected by the needle shaped
thermal probe) and the temperature inside the cooking chamber (cooking temperature). In this way the
value of the temperature in the cooking chamber becomes the sum of the temperature inside the food
and the set “AT” temperature. In practical terms there is a slow increase of the temperature in the
cooking chamber: the food undergoes a prolonged and delicate cooking process.

If the cooking cycle consists of a single step, the oven works until the temperature detected by the core
probe is reached inside the food. If the cooking cycle consists of several steps and cooking with “AT”
temperature is enabled in one of them, once the temperature detected by the core probe is reached, the
oven continues to work switching to the next step.

If, during a cooking cycle with “AT"” temperature and needle shaped thermal probe (core probe) the probe
is not properly connected, the display shows an error with corresponding sound alarm.
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2.7.8 HUMIDITY/STEAM setting

Touch “nFF"/"digits“ (nr.22 Fig.2) and set the desired value by touching the symbols and @

Confirm the set value by adjusting the "digits" of the parameter or touching the symbol.
The value of the HUMIDITY/STEAM parameter can also be changed with the cooking cycle active.

2.7.9 FAN SPEED setting

Touch the digit "3" (nr.18 Fig.2) and set the desired value by touching th%mbols and @ . Confirm

the set value by touching the "digit" of the parameter or by touching the £ symbol

Setting the value "[J" activates the "STOP MOTORS" function: the motors (fans) are blocked, the heating
elements and the humidity/steam regulation are disabled. For this reason the function, suitably inserted
within a program, may be used as a pause during the cycle itself (leavening the food inside the cooking
chamber).

The value of the FAN SPEED parameter can also be changed with the cooking cycle active.

2.7.10 SEMI-STATIC cooking setting

‘s '
Touch the i symbol (nr.19 Fig.2): the active function is shown on the display by the *™ symbol that

systematically disappears and reappears every two seconds; while the value of the relative set speed
remains "fixed" and can also be modified during the cooking cycle.
The SEMI -STATIC cooking parameter can also be disabled with the cooking cycle active.

“Semi-static” cooking is a mode that allows the motors (fans) to be activated only when the heating
elements are operating.

The fans are activated for a few seconds, in order to evenly distribute the heat generated by the heating
elements inside the cooking chamber. This reproduces a type of operation similar to that of a static oven.

2.7.11 DELAYED START setting

Touch the 2 "digits" that indicate the "Hours" (nr.13 Fig. 2), and set the desired value by tapping on the

symbols and @ Confirm the set value by touching the symbol: the 2 "digits" of the "Minutes"
appear. Their value can be set and confirmed in the same way as the "Hours".

To confirm the function, touch the symbol: the display automatically returns to the OVERVIEW
SCREEN (showing all the values of the cooking cycle parameters) with the set parameter value
("pause time").

Touch the symbol W for a few seconds to cancel the function (the cooking TIME is also cancelled if

set); otherwise, touching the symbol activates the DELAYED START and the display only shows the
“countdown” of the time before the start of the cooking cycle. The "countdown" can be

interrupted by touching the symbol: the display automatically returns to the OVERVIEW SCREEN
(showing all the values of the cooking cycle parameters) with the parameter value ("pause time")
reset to zero.

The DELAYED START can be set for a maximum time of 23 hours 59 minutes.

2.7.12 HOLDING setting

The HOLDING function can be activated and disabled by touching the = symbol (nr.2 Fig.2). When the

function is activated (the symbol becomes \&J) in a multi-step cooking cycle, it becomes operational in the
last step, and consists in maintaining a constant temperature inside the cooking chamber.

The value of this temperature can be set by touching the symbols and E],.between 65°C and 100°C
(in 1°C steps). During the HOLDING function you can also set a humidification value (from oFF to 50%,).
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During the HOLDING function, the oven automatically switches to SEMI -STATIC mode with the lowest fan
speed ("1"). However, if the temperature in the cooking chamber is higher than the temperature set for
HOLDING, the oven runs with the fans at speed "2" until the set temperature is reached, then it
automatically switches to SEMI-STATIC mode.

The function is interrupted at any time by touching the symbol.
The HOLDING function is used to keep food warm at the end of cooking, for as long as necessary.

2.7.13 STARTING/STOPPING the cooking cycle

START
After setting the parameters and their desired values for cooking, simply touch the symbol to start the
cycle.
Before activating a cooking cycle with one or more steps, all the values of the set operating parameters can

be cancelled by touching the symbol . (nr.12 Fig.2) for a few seconds: the display shows the
OVERVIEW SCREEN relating to first step (“Phase 01") with the values of the parameters that still have to
be set.

To interrupt the cooking cycle at any time, touch the symbol.

When a cooking cycle ends (in "manual” mode or in "programmed" mode) an acoustic warning ("beep")
is activated for 15 minutes, and at the same time the OVERVIEW SCREEN flashes on the display, showing
the parameter values (excluding the TIME parameter) of the finished cooking cycle in green. By

touching the symbol or by opening the oven door, the display returns to the OVERVIEW SCREEN
which shows all the parameter values set for the finished cooking cycle in white.

If during a cooking cycle a "blackout" occurs for less than one minute, when the power supply is restored
the oven restarts automatically, and the cooking cycle starts again from the moment it was interrupted.

If, on the other hand, the "blackout" occurs for more than one minute, when the power supply is restored,
the oven does not restart automatically, but the OVERVIEW SCREEN appears on the display, showing in red
the values of the parameters set with the time remaining after the end of cooking. Moreover the "4 digits"
(nr.13 Fig. 2) concerning the DELAYED START, display the error code "E18".

2.8 Recipe book

The manufacturer has included in the oven a recipe book that features recipes (programs)
developed by its chefs. The chosen recipe can also be "customised" before executing it by
modifying the values of the cooking parameters.

The recipes can be found inside the "Factory" recipe book, which can be accessed by touching

the symbol (nr.15 Fig.2): the OVERVIEW SCREEN appears displaying the values of the operating

parameters of the first stored recipe. By touching the symbols and @ you can choose the
number of the desired recipe (see identification tables). Confirm the selected recipe by tapping on the

E] symbol, and start the cooking cycle by touching the symbol. The oven also includes a second
recipe book: the "CHEF" recipe book in which up to 100 new recipes can be stored. To access the

recipe book, simply touch the *™& symbol (nr.16 Fig.2): the OVERVIEW SCREEN appears displaying the
values of the operating parameters of the recipe to be set and stored in blue. After setting and
storing the recipes, follow the same operating mode used to execute the recipes in the "Factory"
recipe book.
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2.9 Saving a new recipe ("CHEF" recipe book)
From the OVERVIEW SCREEN that displays all the values of the cooking cycle parameters in white, set

the desired values for the new recipe to be stored (paragraph 2.2). Touch the El symbol: the
OVERVIEW SCREEN appears displaying all the set parameter values in white. Tap on the symbols

and B select the "recipe number" of the cookbook to match the new recipe. If the OVERVIEW SCREEN
displays the parameter values in white it means that there is already a stored recipe in that "recipe
number”. If the OVERVIEW SCREEN displays the parameter values in blue, it means that the "recipe
number" is empty and can be occupied by the new recipe. The new recipe is stored by touching

the &) symbol for at least 5 seconds: an acoustic confirmation warning ("beep") is emitted and
the OVERVIEW SCREEN displays the parameter values in white.

2.10 Overwrite recipe from the "CHEF" recipe book
You cannot overwrite a recipe, you must delete it and store it again.

2.11 Deleting recipes from the "CHEF" recipe book

Touch the ™4 symbol: the OVERVIEW SCREEN appears displaying all the parameter values set for the
first stored recipe in white. Tap on the Symbols and @ select the "recipe number" of the recipe

book you wish to delete. The recipe is deleted by touching the Il symbol for at least 5 seconds: an
acoustic warning ("beep") is emitted to confirm that the recipe has been deleted.

2.12 "Import/Export" with "USB flash drive" ("CHEF" recipe book)

Through the "USB port" present in the lower hinge of the door, it is possible to "Import" new recipes into
the "CHEF recipe book", or "Export" the recipes from the same recipe book containing them, using a
"USB flash drive".

2.12.1 "Import" recipes (stored programs)

After connecting the "USB flash drive" (with the new recipes) to the relative "USB port", touch the E
symbol (nr.26 Fig.2) for at least 2 seconds: you will hear an acoustic warning ("beep") confirming the

successful "import" (the symbol becomes ) of all the new recipes within the "CHEF" recipe
book, in the first "recipe numbers" free from stored programs (recipes).

Important

-]
If the "USB flash drive" is not connected or detected, the symbol does not appear.

2.12.2 "Export" recipes (stored programs)

After connecting the "USB flash drive" ("empty") to its "USB port", tap on the symbols and @; select
from the "CHEF" recipe book the "recipe number" you wish to export to the "USB flash drive". It is also

possible to export all the recipes in the recipe book at the same time: touch the symbols and @ until
the word "ALL " appears instead of the "3 digits" that make up the "recipe number". In both cases to

. =2 =
confirm the successful "export" (the symbol becomes ) touch the symbol for at least 5 seconds:
you will hear the acoustic confirmation warning ("beep").

Important

. . ]
If the "USB flash drive" is not connected or detected, the symbol does not appear.

17



2.13 COOLING setting
The COOLING function can be activated by touching the ## symbol (nr.3 Fig.2) and the s‘mbol ’

opening the oven door after finishing a cooking cycle. During cooling (the symbol becomes ) the "3
digits" that on the display indicate the temperature parameter, show in real time the value inside the
cooking chamber.

The COOLING function can only be activated (the ¥ symbol appears on the display) when the temperature
is at least 50°C inside the cooking chamber.

The function may be disabled at any time by touching the symbol; otherwise, it is disabled
automatically when the temperature inside the cooking chamber reaches 40°C.

Warning
During operation, with the door open, do not remove the fan cover; do not touch the moving fans and
resistors which are still hot.

2.14 HACCP function

The purpose of the HACCP function is to record the operational data of the cooking cycles performed,
constantly monitoring their progress.
The HACCP data is recorded in a "USB flash drive" that must be connected to the "USB port" of the oven:

N

the "= symbol (nr.5 Fig.2) appears on the display.

2.14.1 HACCP function activation
After connecting the "USB flash drive" to the "USB port" of the oven, touch the "= symbol to activate

the function (the symbol becomes ): the operating parameters of the cooking cycle (manual or
programmed) are recorded in a "file" inside the "USB flash drive".

2.14.2 Displaying HACCP data (on PC)
To display the operating parameters of a finished cooking cycle on a PC, simply remove the "USB flash

drive" from the "USB port" of the oven (the symbol disappears from the display) and insert it into the
"USB port" of the PC.

The HACCP "files" inside the "USB flash drive", can be "opened" and displayed with the same procedure
used for any "file".

Important
All the data concerning the cooking cycles carried out on the same day are contained in the same HACCP
“file".

If more than one cooking cycle is carried out, but on different days, they are recorded in different HACCP
"files": identified by the date of the day on which the cooking cycle was carried out.
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2.15 Accessories (optional)
The oven is set-up for connection to the following accessories (optional):

e AUTOMATIC WASHING e PROOFER/HOLDING CABINET

2.15.1 AUTOMATIC WASHING (for set-up ovens)

Touch the *&* symbol (nr.4 Fig. 2): the display shows the PARAMETER SCREEN concerning the "number

of steps" where, instead of the "2 digits", by touching the symbols and @ you can select (within 5
seconds) the desired Washingogram: the corresponding "washing time" is also shown. To confirm it

R' symbol (the symbol becomes ), and then to activate it touch the

symbol. On the display the "wash time" parameter (hours/minutes) is activated in
"countdown" mode.
The following washing programs can be selected:

(within 5 seconds) touch the

¢ L1 Eco Wash (44 minutes) ¢ |2 Normal Wash (1h18 minutes) ¢| 3 Intensive Wash (1h 52 minutes)
e L4 Rinse (11 minutes) e CP Pump Loading (2 minutes)

When the washing program ends regularly, a 10-second acoustic warning (“beep”) is emitted and the
PARAMETER SCREEN flashes on the display, showing the parameters of the finished washing program
in green.

If a washing program ("L1"/ "L2"/ "L3") is voluntarily interrupted by touching the symbol, the
"Rinse" program ("L4") is automatically activated and cannot be interrupted, but ends regularly. The same
thing happens in the event of a "blackout" during the washing cycle, when power is restored to the oven,
it automatically performs the rinsing cycle.

The "Pump Loading" ("CP") program once activated cannot be interrupted and ends regularly.

The "Rinse" ("L4") program can be interrupted at any time by tapping on the a symbol.

¢\When the temperature in the cooking chamber is above 90°C, washing cannot be activated and the "E
10" alarm appears on the display in orange. To reset the alarm touch the symbol: the display
indicates the "Stand-by" mode (paragraph 2.4). To reactivate the oven, touch the symbol.

Important

The first time you use automatic washing and every time you change the detergent tank, it is advisable to
use the "CP" program. This way the air inside the peristaltic pump and the connection pipes is removed,
ensuring the correct functionality of the system.

If the "CP" program is repeated 2 times in a row, a "Short rinse" program is automatically activated to
remove any remaining traces of detergent.

When cleaning is completed leave the oven door slightly open.

Warnings

Do not open the oven door during washing operations, as chemical substances used for cleaning and hot
fumes might escape. Danger of corrosion and burns!

Before starting a cooking cycle ensure there are no detergent residues in the chamber that has just been

washed. Any residues must be removed with a moist cloth suitably protecting your hands, eyes and mouth,
and the cooking chamber must be thoroughly rinsed.
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2.16 PROOFER/HOLDING CABINET (if available)

The L5, symbol and/or the E5 symbol only appear on the display if the PROOFER and/or HOLDING
CABINET are electrlcally connected to the oven.

Touching the symbol activates the PROOFER function (the symbol becomes. while touching the
1= symbol activates the HOLDING CABINET function (the symbol becomes. ). Touching the symbols

J) and/or c disables the PROOFER and/or HOLDING CABINET function.

In both cases, the display of the oven will show the OVERVIEW SCREEN that shows all the values of the
parameters of the proofing/holding cycle in purple with the value of the parameter that still has to be
set.

To set the values for the operating parameters of the proofing/holding cycle, act on the display of the oven
in the same way as for setting the values for the operating parameters of the cooking cycle.

2.16.1 Operating parameters

PROOFER HOLDING CABINET
TIME . .

6’} PROOFING/HOLDING from 1 minute to 11 hours and 59 minutes or INFINITE (InF)
PROOFING/HOLDING from 30°C to 60°C from 45°C to 85°C
TEMPERATURE (from 86°F to 140°F) (from 113°F to 185°F)

O HUMIDITY from 01 to 05 /

o/o

When a proofing/holding cycle ends, an acoustic warning ("beep") is activated for 5 minutes and at the
same time OVERVIEW SCREEN flashes in purple on the display showing the parameter values (excluding

the TIME parameter) of the finished cooking cycle. By touching the symbol, the OVERVIEW
SCREEN appears on the display showing in purple all the values of the parameters set for the
proofing/holding cycle.

Touching the symbols &£ and/or disables the PROOFER and/or HOLDING CABINET function.

3. CLEANING

3.1 General information

Before performing any cleaning on the appliance, disconnect the power supply (from the safety
circuit breaker) and water supply (close the water cock). Let it cool completely.

The appliance must be cleaned at regular intervals, even daily, to assure best functionality and
lengthening its life cycle.

The appliance is also equipped with electrical components. Therefore, for safety purposes, it is
forbidden to wash it with jets of water or steam.

If specific detergents (degreasers) are used for cleaning stainless steel, ensure they do not contain
corrosive acid substances (no presence of chlorine even if diluted) or abrasive substances. Carefully
follow the instructions and warnings of the detergent's manufacturer and take precautions such
as using adequate rubber gloves.

Strictly avoid using scouring pads, steel wool and scrapers that may ruin the treated surfaces.

Also avoid prolonged permanence on the steel surfaces of foods containing acidic substances
(lemon juice, vinegar, salt, etc.) which cause corrosive deterioration.

3.2 Manual cooking chamber cleaning

For hygienic reasons it is good practice to clean the cooking chamber on a daily basis, at the end of every
day the oven is used. Correct cleaning also prevents the formation of corrosive phenomena inside the
chamber, as well as preventing the danger of accidental combustion due to any grease and food residues
accumulated over time.
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To aid cleaning remove the side grilles. The cleaning detergents must not contain abrasive substances or
substances of acid/corrosive nature. In case of lack of appropriate detergents it is sufficient to clean the
cooking chamber with a sponge soaked in warm soapy water or warm water and a little vinegar. Rinse
with plenty of water (use the suitable shower if available) and dry well with a soft cloth. The side grilles
must be cleaned separately and fitted back on. When cleaning is completed leave the oven door slightly
open.

3.3 Semi-automatic cooking chamber cleaning

Spray specific degreaser for stainless steel on the internal walls of the cooking chamber, on the
side grilles, on the fan covers (do not spray onto the fans through the grille) and on the internal
door glass.

Let the product act for about 20 minutes with the door closed;

Switch the oven on adjusting the temperature at 70-80°C.

Run a cycle with maximum steam (100%) for about 15 minutes.

Upon completing the cycle switch off the oven, let the cooking chamber cool and rinse it with
plenty of water (use the suitable shower if available).

Dry by running a heating cycle adjusting the temperature at 150 -160°C for about 10 minutes
(repeat the cycle if necessary).

When cleaning is completed leave the oven door slightly open.

3.4 Automatic cooking chamber cleaning (optional)

To run one of the programs of the automatic washing system, carefully follow the instructions in paragraph
2.15.1, bearing in mind the following information:

e Before performing a washing cycle ensure the drain of the cooking chamber is free to prevent
overflowing.

e The washing programs and the frequency with which to use them depend on the type of
products baked in the oven.

e To maintain adequate hygienic levels and to prevent spoiling the stainless steel of the cooking
chamber, the Manufacturers recommend performing an “L3” washing cycle (“intensive
washing”) at least once a day.

e In the event of caked dirt forming, it must be removed and manual cleaning must be
performed.

Warning

At the end of cleaning with the automatic washing system, ensure there are no detergent residues
inside the cooking chamber. Any residues must be removed and the cooking chamber must be
accurately rinsed.

3.5 Cleaning the fans

The fans must be regularly cleaned with appropriate descaling products. All their parts must be thoroughly
cleaned, eliminating any limescale. The fan cover must be removed to access fans. When cleaning is
completed fit the cover back on operating in reverse order.

3.6 Cleaning the door gasket

For hygienic and functional reasons it is good practice to clean the door gasket at the end of every day the
oven is used. It must be accurately washed with warm soapy water. It must be rinsed and dried with a soft
cloth. Any scaling or food residues must be removed with special care, without using sharp metal tools that
might irreparably damage the gasket.

3.7 Cleaning the door

The internal glass of the cooking chamber door may be cleaned using the same type of degreaser used for
manually cleaning the cooking chamber; otherwise, a normal (non toxic) glass cleaning product may be
used. A common glass detergent may be used also to clean the external door glass. In any case one may
simply use warm soapy water. After rinsing dry the glass surface well with a soft cloth.

Should opaque spots form between the two glass panes, these may be removed as they are inspectable.
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3.8 Cleaning the external casing

The outer steel surfaces must be cleaned with a cloth soaked in warm soapy water or mixed with a little
vinegar, they must be rinsed well and dried with a soft cloth.

Should you wish to use specific products on the market, these must comply with the cleaning requirements
set out in the “General information” paragraph (paragraph 3.1).

It is worth remembering that the counter supporting the appliance, or the floor surrounding the appliance
area, should also be cleaned without using acid corrosive substances (e.g. muriatic acid) since the vapours
released by them might corrode and deteriorate the outer steel shell and cause irreparable damage to the
electrical components inside the appliance.

3.9 Inactivity period

Should the appliance not be used for a long extent of time, it is good practice to disconnect it from the
power supply (act on the safety magnetic circuit breaker located upstream of the appliance) and water
supply. It is recommended to clean it with care internally (cooking chamber) and externally, paying special
attention to removing any salt residues which might lead to corrosion on the steel surfaces.

It is also recommended to protect the appliance with oil-based spray products (e.g. Vaseline oil) which form
an effective protective film when sprayed on the surfaces.

Leave the door of the cooking chamber ajar.

Adequately covering the appliance, finally, allows it to be protected from dust.

4. TROUBLESHOOTING

Cause of the fault Corrective action
Non-compliant connection to the

power mains

Type of fault

Check the connection to the mains

Control panel totally off |No mains voltage Restore the power supply voltage

(The oven does not work)

board

(with | Contact a skilled technician

electronic
fuse

Blown
protection
microprocessor)

Door open or ajar Close the door properly
Cooking cycle on: the

oven does not work

Damaged magnetic sensor Contact a skilled technician

mains | Check the connection to the water
mains

Check the cock
Clean the filter

Non-compliant  water
Humidity/steam cycle | connection

activated: there is no|Closed stopcock
humidity/steam | Obstructed water inlet filter
production in the cooking

Damaged water inlet solenoid

chamber Contact a skilled technician
valve

Closed door: steam | Non-compliant gasket assembly | Check gasket assembly

escapes  through  the |Damaged gasket Contact a skilled technician

gasket Loosened handle "nose" Contact a skilled technician

The oven does not cook
evenly

One of the motors is down or
operates at low speed

Contact a skilled technician

The motors do not
direction

reverse

Contact a skilled technician
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5. POSSIBLE ALARMS

Raﬁ’?n of | Alarm description Cause of the alarm Effect Corrective action
. Connection interrupted
’ Cooking _chamber between cooking chamber : Contact a
temperature probe Impossible to start| -
probe and , skilled
not detected . board cooking hnici
(In red) micro power boar technician
Check that the
, ) "plug-socket”
Improper plug - socket connection  of
connection of the probe ‘ ‘ the core probe
to the core probe It is not possible to |5 correct
EE Core probe not activate a cooking
detected cycle with
(n the “core
temperature”
orange) Needle-shaped parapmeter Contact a
core probe skilled -
interrupted/damaged technician
Maximum allowable
Ea Safety thermostat temperature N the Oven operation antact a
cooking chamber , skilled
on deactivated -

(In red) exceeded technician
?q Thermal motor Oven operation Contact a
safety  protection | Motor overheated op skilled

. deactivated -

(In red) activated technician
EB Display board | Overtemperature  above | Oven operation sck?lrlggd a
overtemperature 70°C on the display board |deactivated .

(In red) technician
Eg Main micro power |Overtemperature on the 0 , Contact a
; ven operation :
board micro power board above deactivated skilled
overtemperature 70°C technician
(In red)
Cool the cooking
chamber:  open
' _ _ . ~ |the door and
Automatic washing |The temperature in the|The automatic T
cycle cannot cooking chamber exceeds|washing cycle does|touch the *
(In be activated 90°C not work symbol
orange) (automatic
cooling is
activated).
Oven operation Check that the
’ ’ The hood'’s power cable is disabled phc 3 hood is
Condensation hood |not connected to the cookin .c cle is in connected
not working mains 9 cycle .| properly to the
(In red) progress, it i | nains
completed.
, Connection interrupted | Oven operation
E ’E Ic-lrc]):r:bec:)ndensatlon between condensation | disabled. If a | Contact a
temperature probe chamber temperature | cooking cycle is in|skilled
(n red) |not evorkin P " | probe and progress, it is | technician
9 electronic board completed.
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E ,3 Proofer Connection interrupted Contact 3
temperature probe | between proofing Cannot start the skilled
(In not detected chamber probe and proofing cycle technician
purple) micro power board
, , Connection interrupted
E ,L' tle?:]dlggfjrilnﬁrobe between holding Cannot start the gﬁﬁ;gd d
P P chamber probe and micro | holding cycle .
(In not detected technician
ourple) power board
E ,5 The alass is U Incorrect position of the|Oven operation Zgwn the glass
(In 9 P glass deactivated
orange)
o , Push the glass
E 'E , Incorrect position of the |Oven operation
( " The glass is down glass deactivated up
Inre
Oven operation
disabled. When the
E ,B Mains power  supply |[power supply is|Reactivate the
Blackout outage for over one|restored, the display | cooking
minute shows the screen of | program
(In red) | n n f 9
the cooking program
currently running
, The display board does Contact a
??U r':Ac)l‘frgetzcc))cAézr board not communicate with the ﬁfrr%\r/sgree the board skilled
micro power board technician
(In red)
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6. TECHNICAL SUPPORT

Before leaving the factory this appliance has been calibrated and tested by experienced and skilled
personnel in order to obtain the best operating results. Any repair or calibration must be carried
out with the utmost care and attention, using only original parts.

That is why it is required to always contact the Dealer who has sold the appliance or our nearest
Technical Support Centre, specifying the kind of failure and the model of the appliance you have.
The parts required for adaptation to different types of gas are provided with the appliance hence
supplied upon sale or delivery.

7. DISPOSAL OF THE APPLIANCE

In accordance with Directive 2012/19/EU on the disposal of waste electrical and
electronic equipment, the crossed-out wheeled bin symbol on the equipment
indicates that the product was placed on the market after 13 August 2015, and
that at the end of its services life it must be disposed of separately from other
waste.

At the end of the appliance’s service life, the user must, therefore, deliver it to
the appropriate centres (recycling centres) for the separate collection of
electrical and electronic waste.

All appliances are made of recyclable metal materials (stainless steel, galvanised _
sheet metal, iron, copper, aluminium, etc.) which make up more than 90% of
the total weight of the appliance. Before disposing of the appliance, it is
recommended to make it unusable by removing the power supply cable and removing the
mechanism for closing compartments and/or openings, if any.

The separate waste collection and subsequent treatment, recovery and disposal, are conducive to
the production of equipment with recycled materials and reduce the negative effects on the
environment and health possibly caused by incorrect waste handling. Illegal disposal of the product
by the user entails the application of administrative penalties.
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1. SERVIZIO TECNICO (TECHNICAL SERVICE)

For periodic maintenance checks and repairs, contact your nearest Support Centre and only use original
spare parts. Failure to comply with this provision shall forfeit the warranty right.

2. GENERAL INFORMATION

It is essential for this instruction manual to be stored together with the appliance for future referencing; in
the event of misplacing it, a copy must be obtained directly from the manufacturer.

This information has been prepared for your safety and that of others; therefore we kindly ask you to read
it carefully before installing and using the appliance.

Upon reception of the goods, if the packaging is not intact or is damaged, report the following: “GOODS
SUBJECT TO INSPECTION”, with the specification of the damage and countersigned by the driver; file a
written complaint with the vendor within 4 calendar days (not business days) from the date of delivery,
after which no complaints shall be accepted.

The appliance is intended for professional use in industrial and professional kitchens and must only be used
by skilled personnel who have been trained on its proper use. For safety reasons the appliance must be
supervised during operation.

The appliance is not intended to be used by children and/or persons with impaired physical, sensory or
mental abilities, or who lack experience or knowledge, unless they are supervised by a person responsible
for their safety, or who has been instructed on using the appliance.

It is hazardous to modify or attempt to modify the features of this appliance.

The appliance must never be cleaned with direct water or steam jets, since any ingress of water might
affect its safety.

Before maintenance or cleaning disconnect the appliance from the power supply mains and let it cool.

In the event of failure or poor operation, switch off the appliance, close the water supply cock, disconnect
the power supply and contact an authorised Support Centre.

Any modification to the electrical system that might be required to install the appliance must be carried out
by competent personnel only.

All installation and commissioning operations must exclusively be performed by technically skilled installers,
according to the manufacturer's instructions and in compliance with national standards in force.

Note: The inappropriate or incorrect use and failure to comply with installation rules shall invalidate any
Manufacturer liability. To this regard, the instructions laid out in the “POSITIONING” paragraph must be
strictly complied with.



3. INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER

The following instructions are intended for skilled installers, to perform installation, electrical and water
connection operations in the most correct manner and according to the safety regulations in force in the
country of installation of the appliance.

The Manufacturing Company shall not be liable for damage or harm to persons, pets or property arising
from installation errors. Nor are they responsible for any appliance breakage caused by faulty installation.

3.1 Storage

If the appliance is stored in a warehouse, the ambient temperature must never drop below 0°C. Before
switching on the appliance it must be brought to a temperature of at least +10°C.

3.2 Transportation of the appliance

During transportation the appliance must be left in its packaging in order to protect it from any external
damage.
The weight of the appliance must also be taken into account in order to prevent overturning.

3.3 Unpacking the appliance

Remove the packaging before installation. It consists of a wooden pallet supporting the appliance and a
cardboard casing protecting it. Ensure the appliance has not undergone any damage during transport;
otherwise immediately alert your dealer and/or carrier.

3.4 Removal of the protective film

Before using the appliance accurately remove the special film protecting the stainless steel components,
avoiding glue residues on the surfaces; if required, immediately remove them using an appropriate non
flammable solvent. Do not use any tools that might scratch the surfaces or any acid-based or abrasive
detergents.

3.5 Protective film/package disposal

The manufacture has been committed for years to increasing the environmental compatibility of its
equipment, with continuous efforts to reduce energy consumption and waste. The manufacture intends to
protect the environment and recommends to dispose of all different types of material, in the appropriate
separate collection containers.

The protective film and packaging must be disposed of in strict compliance with the regulations in force in
the country of installation of the appliance. The various materials (wood-paper-carton-nylon-metal tacks)
that may comprise the packaging are potentially dangerous and must be kept out of reach of children and
animals; they must be duly separated and delivered to the respective collection centres (recycling centres).
In any case please adhere to the local environmental protection regulations.

3.6 Placement

Check the place of installation making sure that the transit areas (any doors and corridors) are sufficiently
wide and the floor supports the appliance’s weight (the appliance’s weight and dimensions with/without
pallets are provided in the attached “Technical Data Sheet”). The appliance must be transported with
mechanical means (e.g. pallet jack). The installation rooms must be well-ventilated with permanent aeration
vents; must be equipped with the proper electrical and hydro systems, built in accordance with the
standards related to facilities and workplace safety in the country of installation.

The maximum working height, referring to the highest surface level, must be 1.6 metres from the floor.

After installing the appliance, if required, apply the suitable adhesive symbol A(supplied) at a height of
1.6 metres. To favour air circulation around the appliance, leave a space of about 10 cm between the
appliance sides and the surrounding walls (or other appliance), and between the back and the back wall
(see the attached “Technical Data Sheet”). The appliance must be positioned so that the rear wall is easily
accessible to set up various electrical connections and to carry out any possible maintenance. Do not install
the appliance near any equipment that may reach high temperature values (e.g. deep fryers).

Should the appliance be installed near walls, shelves, counters and the like, these must be non-flammable
or heat-resistant; otherwise, they must be protected by adequate fire retardant coating. Accordingly, it is
indispensable to act in compliance with the fire prevention regulations in force.

Cooking produces hot smoke/vapour and odours which are extracted through the suitable vent device

located at the top of the appliance and marked with the symbol .It is recommended to place the



appliance under an extraction hood or to use the suitable. condensation hoods in order to convey the
smoke/vapour to the outside.

Warnings
Make sure there are no objects and/or materials obstructing the oven’s exhaust device.

The hot smoke/vapour produced during cooking must run freely out of the exhaust device in order not to
compromise the regular operation of the oven.

Inflammable materials must not be left near the oven’s exhaust device.

3.6.1 Table top oven placement

The appliance must be placed in a perfectly horizontal position on a table or similar support; never on the
floor. To facilitate oven levelling, the feet are adjustable in height.

For safety reasons it is recommended to use the specific table produced by the manufacture; otherwise the
dimensions and weight of the appliance must be taken into account.

The appliance is unsuitable for recessed installation and cannot work without the 4 supporting feet.

Warning

If the appliance is positioned on a wheeled table/support, ensure that the intended movement does not
damage electrical wires, water pipes, drain pipes or anything else.

3.6.2 Stacking ovens on other appliances

When stacking two appliances only the specific “STACKING KIT” supplied by the manufacture can be used.
THE MANUFACTURING COMPANY DISCLAIMS ANY LIABILITY FOR DIRECT OR INDIRECT DAMAGE CAUSED TO THE
HOOD DUE TO FAILURE TO COMPLY WITH THIS DIRECTIVE.

For correct “STACKING KIT"installation operations, follow the instructions provided inside the package.

Warnings
An oven must never be stacked directly on another oven or another heat source.

If you have to use the "STACKING KIT" (to stack the appliances), be very careful not to damage the
"ON/OFF" button under the oven base (upper).

3.6.3 Placement of floor-standing ovens with trolley

The appliance must be positioned on a flat and level floor that can sustain the weight of a “full load”
without collapsing or deforming. After placement, make sure that the appliance is aligned horizontally. This
check may be carried out by placing a "spirit" or digital level on the 4 top sides of its casing.

Ensure that the tray trolley is able to go in and out of the cooking chamber easily, without rubbing against
the lower surface, even with "full load". Otherwise the appliance feet must be adjusted to lower it so that
the tray trolley can move properly. In any case, when the adjustment is complete, ensure that the wheels of
the tray trolley inserted in the cooking chamber are raised off the floor (by not more than 5 mm), and that
the trolley is supported by the guides at the bottom of the appliance.

The tray trolley must be moved using the supplied grip. The grip must be inserted into place at the front of
the trolley up to the "stopping point".

The tray trolley must be inserted inside the cooking chamber, freely sliding on the guides in the lower
portion of the appliance.

Warning
The appliance may malfunction unless the tray trolley is correctly positioned.



3.7 Electrical connection

The appliance’s connection to the electric power network and the connection systems must comply with
the applicable regulations in the country of installation. Before setting up the electrical connection ensure
that:

the voltage and frequency of the power supply system match the specifications of the "technical data"
plate affixed to the side of the appliance;

the power supply system is able to withstand the appliance's load (see "technical data" plate);

the power supply system is fitted with an effective earthing connection according to the regulations in
force;

in the permanent connection to the electric power network, a protective pole switch must be placed
between the appliance and the mains (e.g. circuit breaker) with minimum opening between the contacts of
overvoltage category Ill (4000V) and a differential switch, sized for the load and complying with applicable
regulations.

the protective pole switch used for the connection is easily accessible when the appliance is installed;
the yellow/green earthing cable is not interrupted by the switch;

when the appliance is running, the power supply voltage does not deviate from the rated voltage value by
+10%.

Ensure that the power supply cable does not come into contact with the appliance's hot parts.
If the power supply cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer or their technical support
service, or in any case by a person with similar qualifications, to prevent any risk.

The appliance must be connected to an equipotential system the effectiveness of which must be suitably
assessed according to applicable regulations. This connection must be set up between appliances through

the suitable terminal which is marked with the symbol‘é—. The equipotential conductor must have a
minimum section of 2.5mm?.
The equipotential terminal is on the back of the appliance (see the attached “Technical Data Sheet”).

3.8 Power supply cable connection (replacement)

The appliance is fitted with a power supply cable connected to the internal terminal board; if it needs to be
replaced with a longer one or because it is damaged, it can only be done with another cable having the
same electrical characteristics (insulation type/number of conductors/size of conductors in mm2).

Remove the back and/or the left side of the appliance to access the power supply terminal board. Loosen
the cable retainer located on the rear (at the bottom) of the appliance (see the attached “Technical Data
Sheet”). Disconnect the power supply cable from the terminal board and remove it from the relative cable
gland. Insert the new power supply cable in the cable gland up to the terminal board. Prepare the
conductors for the connection with the terminal board so that the earth conductor is the last to be
extracted from its terminal should the cable be accidentally pulled.

The cable connection must be type "Y" and the insulation of the cable sheath must match type HO7RN-F.
The correct section of the cable is shown on the diagram of the power supply terminal board, according to
the type of connection between appliance and mains (The cable must match the features in the attached
"Technical Data Sheet").

When connected, tighten the cable retainer on the back of the appliance and reassemble the left side
and/or the back.



3.9 Type of connection to the mains

400V 3PH + N ~

Connect the 3 phase conductors (L1, L2, L3) of the cable respectively to the terminals of the terminal board
marked with “1"(brown conductor), “2"(black conductor) and “3"(grey conductor) and the neutral (N)
conductor to the terminals marked with “4” or “5" (blue conductor); the earth conductor (yellow/green)

must be connected to the terminal marked with the symbol @ (see diagram available by the terminal
board).

230V 3PH ~

Connect the 3 phase conductors (L1, L2, L3) of the cable respectively to the terminals of the terminal board
marked with “1” and “2" (brown conductor), with “3"” and “4" (black conductor) and with “5" (grey
conductor); the earth conductor (yellow/green) must be connected to the terminal marked with the

symbol @ (see diagram available by the terminal board).

230V ~

Connect the conductor of phase (L) of the cable to the terminals of the terminal board marked with “1",
“2" and “3" (brown conductor) and the neutral (N) conductor to the terminals marked with “4” and “5”
(blue conductor); the earth conductor (yellow/green) must be connected to the terminal marked with the

symbol @ (see diagram available by the terminal board).

Mod. RC- 711 EB
380V 3PH + N 230V 3PH v

12134512345 |

L1| L2| L3| L_N L1 : L2 IL3|
Mod. RC-611E
380V 3PH + N~ 230V 230V 3PH
1121345112345 |1]2]3]4]5|&
L1| L2| L3| I_N I L l | N L1 ! L2 ! L3|




3.10 Connection to the water mains

The appliance must be supplied with drinking water at a maximum temperature of 30°C.
The water pressure must be between 100 and 200 kPa (1.0 -2.0 bar).

If the mains pressure exceeds 2.0 bar, install a pressure reducer upstream of the appliance.
If the value is lower than 1.0 bar use a pump to raise the pressure.

3.10.1 Water inlet for humidification / steam

The appliance is equipped with a standardised flexible hose (1.5 metres) with threaded %" female fittings
and relative gaskets (Fig. 1). Old joints must not be re-used.

The appliance must be supplied with softened drinking water with hardness between 0.5°f and 3°f. It is
obligatory to use a softener to reduce the formation of limescale inside the cooking chamber. THE
MANUFACTURING COMPANY DISCLAIMS ANY LIABILITY FOR DIRECT OR INDIRECT DAMAGE CAUSED TO THE
HOOD DUE TO FAILURE TO COMPLY WITH THIS DIRECTIVE.

The connection to the water mains must be set up through the %" threaded solenoid valve located on the
back (at the bottom) of the appliance (see the attached “Technical Data Sheet”), using the supplied flexible
hose, with a mechanical filter and stopcock installed in between (before connecting the filter, drain off a
certain amount of water to flush any dirt out of the hose).

o\C

Fig.1
Warning
Any damage caused by limescale or other chemicals contained in the water are not covered by warranty.



3.10.2 Water inlet for automatic washing (if available)

The unit is equipped with a flexible polyethylene hose (2 meters) with quick fitting on one end, %"
threaded female with relative gasket on the other end, and a special mechanical filter.

Old joints must not be re-used.

The appliance must be supplied with drinking water.

The connection to the water mains must be set up through the quick fitting located on the back (at the
bottom) of the appliance (see the attached “Technical Data Sheet”), using the supplied flexible hose, with
a supplied mechanical filter and stopcock installed in between (before connecting the filter, drain off a
certain amount of water to flush any dirt out of the hose).

Fig.2
Warning

To handle the detergent and for the maintenance of the washing water circuit, the appropriate DPI
(garments, splash visor, gloves, goggles) should be used: strictly follow the instructions on the detergent
safety data sheet.

3.11 Water drain

A drain pipe comes out of the rear of the appliance (see the attached “Technical Data Sheet”) to drain the
cooking chamber. This pipe must be connected to piping with 30 mm internal diameter (DN 30) resistant
to steam temperatures (90°C-100°C): avoid metal ones.

The piping must be rigid and must not have bottlenecks along the discharge path (it is advisable to use
commercial pipes of special plastic material, with an internal "sealing" O-RING, and to limit the use of
"elbow" bends).

The piping must also maintain a steady slope (min. 4-5%) along its entire length.

The considered length is that of the drain pipe of the appliance to the discharge point and must not exceed
the measurement of 1.5 meters.

It is mandatory to connect the appliance's drain to the grey water network through an adequate trap, in
order to stop steam/odours from coming out of the drain. The connection to the drain water must be set
up separately for each appliance; with multiple appliances connected to the same drain pipe, ensure that
the pipe is suitably sized to assure regular drainage with no hindrances.



3.11.1 Water drain for tabletop ovens

The exhaust pipe can be conveyed to an open (grilled) floor drain (Fig.4); otherwise, between the drain pipe

of the appliance and the drain point with a "collection cup" (Fig. 5), there must be a height difference of

at least 30 cm in order to facilitate regular flow of water. In any case, the "air gap" (distance between the

drain pipe from the appliance and the open drain or the “collection vessel” of the drain duct pipe) must be

at least 25 mm.

Wall-mounted discharge is also allowed as long as the drain pipe maintains the steady slope of 4-5%.
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Fig. 4 Fig. 5
3.12 Steam drain

The appliance is equipped with a special metal pipe (DN30) for the discharge of steam from the cooking
chamber.

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

Failure to comply with this specific prohibition shall relieve the Manufacturer from any liability concerning
the potential malfunction of the appliance and poor cooking quality.

Increasing the length of the original drain hose may result in the formation of abnormal "condensation" in
the cooking chamber.

To prevent steam from escaping from the exhaust pipe, place the appliance under the extractor hood, or
connect it to the extractor hood/condensing hood, specific for the appliance model used.

4. MAINTENANCE INSTRUCTIONS

A periodic check (at least once a year) of the appliance contributes to extending its service life and assures
proper operation.

Any maintenance operation on the appliance must only be done by highly qualified personnel trained in
the operations being performed and authorised. Operations must be carried out in accordance with the
safety regulations in force in the country where the appliance is installed, pursuant to the regulations
relative to plants and to workplace safety.

Before carrying out any maintenance on the appliance it must be disconnected from the mains and allowed
to cool down.

The Manufacturer is not responsible for any appliance faults caused by defective maintenance.

4.1 Access to the components for inspection

Removing the left side:
- Magnetic door sensor (right opening)
- Electronic components box
- Cooking chamber probe
- Terminal board 12V (accessory cable connection)
- Contactors
- Anti-interference filter (if any)



Removing the back;
- Tangential motor (on the back)
- Circular resistors
- Radial motors
- Contactors
- Power supply terminal board
- Safety thermostat
- Capacitors
- Humidification solenoid valve
- Humidification piping/fittings unit

Removing the right side:
- Magnetic door sensor (left opening)
- Peristaltic washing pump
- Washing solenoid valve
- Washing piping/fittings unit

Pulling the LED bar protection box (on the door):
- LED Bar
- Display

4.2 Safety thermal device

The appliance is equipped with a (manually reset) safety thermostat, to protect against excessive and
hazardous overheating which might accidentally occur inside it. If the safety thermostat trips, the power
supply to the appliance is cut off.

The safety thermostat is located at the back (bottom) of the appliance (see the attached "Technical Data
Sheet"); to reset it after it has tripped, unscrew the protective cap using an appropriate tool and press the
"reset" button all the way. Replace the protective cap so that it cannot be unscrewed without the use of a
tool.

Important

The safety thermostat should only be reactivated after eliminating the functional anomalies that caused it
to trip. This can only be done by a Service technician.

4.3 Electronic circuit protection

The electronic circuit of the microprocessor cards housed inside the "electronic component drawer" is
protected by fuses. If they “blow” they must be replaced with equivalent fuses with the same electrical and
dimensional characteristics.

Important

“Blown" fuses should only be replaced after eliminating the anomalies that caused them to blow. This can
only be done by a Service technician.

4.4 Replacing the cooking chamber gasket

The cooking chamber gasket has a rigid profile with retaining fins. This profile must be inserted in
the suitable perimeter seat on the “front” of the chamber.

To replace the gasket, simply remove the used one from its seat (pull tightly near the 4 corners)
and, after cleaning any impurities from the seat, insert the new gasket (to facilitate the assembly,
it is recommended to wet the profile of the gasket with soapy water).

4.5 Handle closure adjustment

Should the door handle not close properly, check and if required adjust the position of the "nose" (cross-
shaped) as follows:
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with the oven door open, loosen the 2 screws that secure the "nose" support;

move the support vertically (upwards or downwards) and fasten it so that when the door is pushed with
the handle completely open (horizontal position), the “nose” can fit into the handle without rubbing.

after adjustment, with the door closed, the handle must be in a perfectly vertical position (the end portion
of the "nose" must be perfectly horizontal).

Warning

The door handle must only be adjusted after positioning the oven in a perfectly horizontal (levelled) way.

4.6 Checking the cooking chamber gasket “seal”

If the gasket on the "front" of the cooking chamber does not ensure proper "sealing" on the inside glass
of the door, adjust the position of the 2 hinges (upper and lower) of the door and/or the (cross-shaped)
handle "nose" projection by doing the following:

Loss of “tightness” on the hinges side

With the door closed, loosen the 6 screws securing the lower hinge (3 screws) and upper hinge (3 screws)
of the door; push the door slightly to the side of the hinges so that the inner glass leans on the "front"
gasket; hold the door slightly pressed in the direction of the hinges and secure them by tightening the 6
previously loosened screws. At the end of the operation, visually check, on the hinged side, that the door is
perfectly parallel to the "front" of the cooking chamber.

Loss of “tightness” on the “nose” side

With the door open, loosen the locknut that secures the "nose" to its support; screw (clockwise) the
"nose" by a full turn so that the end (cross-shaped) piece is perfectly horizontal again; screw on the
previously loosened locknut. At the end of the operation, close the door, and check for slight resistance
when turning the handle: this means that the "front" gasket is pressing (“sealing”) slightly on the inside
glass of the door.

If you do not feel any resistance, repeat the entire operation by screwing on the "nose" another full turn.
Warning

After performing all the operations necessary to restore the proper “sealing” of the gasket on the inside
glass of the door, check its tightness by running the oven: for at least 30 minutes, with a 100%

humidification cycle and with a cooking chamber temperature of 110°C. During oven operation no steam
must escape from the door.

4.7 Residual risks

Do not use the door handle to move the appliance: this may deform the door frame.
The appliance is fitted with electrical parts: it must never be washed with a water or steam spray.

The appliance is electrically connected: disconnect the power supply before performing any type
of maintenance.

To avoid incorrect connections of the appliance, the relevant electrical/water connections are
marked on the appliance by suitable identification plates.
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5. TROUBLESHOOTING

Type of fault

Cause of the fault

Corrective action

Control panel totally off
(The oven does not work)

Non-compliant connection to the
power mains

Check the connection to the mains

No mains voltage

Restore the power supply voltage

Blown electronic board protection
fuse (with microprocessor)

Contact a skilled technician

Cooking cycle on: the oven
does not work

Door open or ajar

Close the door properly

Damaged magnetic sensor

Contact a skilled technician

Humidity/ ste