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NOTA SULLA SICUREZZA
Non tenere o usare benzina o altri liquidi infamma  bili in prossimita di questao  di
gualsiasi altra apparecchiatura .

AVVERTENZA
Un'installazione errata o interventi di regolazione ,  maodifica,
assistenza o manutenzione non corretti possono prov ocare danni
materiali, lesioni personali o addirittura causare la morte. Prima di
installare o effettuare un intervento di assistenza su questa
apparecchiatura, leggere attentamente le istruzioni per linstallazione,

il funzionamento e la manutenzione del dispositivo

AWVISO
L'uso di parti di ricambio non originali, cioe non prodotti dalla Moretti Forni,
fanno decadere la garanzia e la responsabilita da parte del produttore.

AVVISO

La garanzia dell'apparecchiae da con tura siderarsi valida esclusivamente se
un installatore autorizzato ha installato e avviato il forno dando inoltre una
dimostrazione sul relativo funzionamento.

AVVISO

Moretti Forni (il produttore) si riserva il diritto di cambiare le specifiche in
gualsiasi momento.

AVVISO
Lo schema elettrico € disponobile nella sezione 6 di questo manuale.

Conservare il presente manuale come riferimento fut  uro
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Congratulazioni per I'acquisto di questa esclusipparecchiatura Made in Italy. Ha scelto I'attréazache coniuga le migliori qualita tecniche can |
massima facilita d’utilizzo. Vi auguriamo la pitegide soddisfazione.

Nota:

Il presente manuale é predisposto per la lettuteeiingue. Istruzioni originali in Italiano e ttazioni delle istruzioni originali in Inglese e Riese.

Per una miglior chiarezza e lettura,il presente uab potrebbe essere fornito in piu parti sepagapeid essere spedito via mail contattando la Ditta
Costruttrice.

GARANZIA

Norme e regolamentazione
La garanzia e limitata alla pura e semplice sastite franco fabbrica del pezzo eventualmente wtlifettoso, per ben accertato difetto di materil
costruzioneNon sono coperte da garanzia le eventuali avarie esate dal trasporto effettuato da terzi, da erroneanstallazione e manutenzione,
da negligenza o trascuratezza nell'uso, da manomissi da parte di terzi. Inoltre sono esclusi dallagaranzia: i vetri, le calotte, le lampadine, i
piani in refrattario e quanto altro in dipendenza del normale logorio e deperimento dell'impianto e dbgni suo accessorio; nonché la manodopera
necessaria alla sostituzione di eventuali parti igaranzia.
La garanzia decade se il compratore non & in regwla pagamenti e per i prodotti eventualmentarep, modificati o smontati anche solo in partezse
autorizzazione scritta preventiva. Per ottenemgdiivento tecnico in garanzia, dovra essere inaltrighiesta scritta al concessionario di zonala al
Direzione Commerciale.

ATTENZIONE

Questa dizione indica pericolo e verra utilizzatitet le volte che viene coinvolta la sicurezza'dpé#ratore.

NOTA

Questa dizione indica cautela e vuole richiamasdtdhzione su operazioni di vitale importanza per funzionamento corretto e duraturo
dell'apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

Prima di iniziare I'utilizzo di questo forno, leggell presente manuale.

Per la sicurezza dell'operatore, i dispositivi @glparecchiatura devono essere tenuti in costdfitéeeaza.

Questo libretto ha lo scopo di illustrare 'us@meranutenzione; I'operatore ha il dovere e la nesabilita di seguirlo.

Il costruttore si avvale della facolta di apporteagiazioni alla produzione ed al manuale, senzacal comporti I'obbligo di aggiornare la produzeoad
i manuali precedenti.

ATTENZIONE!
Quanto descritto riguarda la vostra sicurezza.

Leggere attentamente prima dell'installazione e prna dell’'uso dell'apparecchiatura.

Conservare con cura questo libretto per ogni ultedre consultazione dei vari operatori.

L’installazione deve essere effettuata secondo Kruzioni del costruttore da personale qualificato.

Quest’apparecchiatura dovra essere destinata soldl'aso per il qual e stata espressamente concepita,vale a dire per la cottura di pizze o

prodotti alimentari analoghi. Questa apparecchiatua & destinata ad essere utilizzata per applicazionbmmerciali, ad esempio in cucine di

ristoranti, mense, ospedali e in imprese commerciatome panetterie, macellerie, ecc., ma non per laroduzione di massa continua di

alimenti. E’ vietato eseguire cotture con prodotticontenenti alcool. Ogni altro uso € da ritenersi iproprio.

6. L’apparecchiatura & destinata unicamente all'uso deettivo e deve essere usata da un utilizzatore piessionale qualificato ed addestrato
all'uso della stessa. L'apparecchio non é destinatad essere utilizzato da persone (bambini compredi cui capacita fisiche, sensoriali o
mentali, siano ridotte, oppure con mancanza di espgenza o di conoscenza. | bambini devono essere gegliati per sincerarsi che non
giochino con I'apparecchio.

7. Per I'eventuale riparazione rivolgersi esclusivamete ad un centro d'assistenza tecnica autorizzato t&ostruttore e richiedere I'utilizzo di

ricambi originali.

agrpwODE

8. Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettee la sicurezza dell’apparecchiatura.
9. In caso di guasto e/o cattivo funzionamento disattare I'apparecchio astenendosi da qualsiasi tentat di riparazione o d'intervento
diretto.

10. Se l'apparecchio dovesse essere venduto o trasferéd un altro proprietario o se dovesse traslocare lasciare installata I'apparecchiatura,
assicurarsi sempre che il libretto accompagni I'aparecchio in modo che possa essere consultato dabro proprietario e/o dall'installatore.

11. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso desssere sostituito dal servizio di assistenza tézan abilitato dalla ditta costruttrice, in
modo da prevenire ogni rischio.

12. In fase di installazione, se si verificano disturbsu apparati che condividono la stessa alimentazienvalutare che al punto di interfaccia ci
sia un'impedenza Zax= 0,08 Q e che la capacita della corrente di servizio siapportunamente dimensionata in modo da rendere le
emissioni dell'apparecchiatura conformi alle normeEN 61000-3-11, EN 61000-3-12 e successive modifiche

IT/2



1 SPECIFICHE TECNICHE

11 DESCRIZIONE DELLE APPARECCHIATURE
L’apparecchiatura e costituita da piu moduli sopsii:

- Cappa

- Cameral/e di cottura

- Base

- Supporto o cella di lievitazione

Ogni modulo camera di cottura & totalmente indipetel ha la
regolazione della temperatura di tipo elettroné&dlotato di termostato
di sicurezza, di uno sportello a battente inceat@in basso o in alto
(sportello con apertura verso I'alto).

NOTA: Nel caso di sportello con apertura verso [alto
Japertura in altezza si riduce di circa 1 cm resando invariata la
quota interno camera.

Internamente la camera, a secondo dei modelli, gagere tutta in
lamiera (con il piano di cottura in refrattario 0 lamiera bugnata)
oppure tutta in refrattario.

Il supporto costituito da una struttura di accia € dotato di guide
portateglie.

La cella di lievitazione & costituita da una strdt di acciaio, é
pannellata, ha guide portateglie ed € dotata dndstato per il
riscaldamento.

1.2 DIRETTIVE APPLICATE

Questa apparecchiatura & conforme alle segunttidae
UL STD 197

NSF STD 4

CAN/CSA C22.2 STD No.109

1.3 POSTAZIONI DI LAVORO

Le apparecchiature vengono programmate dall’'operaswi quadri
comandi posti sulla parte frontale dell’apparecehiae durante il loro
funzionamento devono essere sorvegliate.

Gli sportelli di accesso delle apparecchiature sposti sulla parte
frontale dell’apparecchiatura.

14 MODELLI

I modelli previsti sono:

Multibake

Stonebake

Steambake

Pastrybake

15 DIMENSIONI DI INGOMBRO E PESI (Vedi Tabelle)

15.1 S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/I-S140E
S50R-S100R-S105R-S120R -S125R

1.6 DATI TECNICI (Vedi Tabelle)

17 IDENTIFICAZIONE

Per qualsiasi comunicazione con il produttore o icoantri assistenza
citare sempre il NUMERO DI MATRICOLA dell'apparedetura che
€ apposto sulla targhetta fissata nella posiziorfigil.

1.8 ETICHETTATURE

Nei punti mostrati in fig.2, I'apparecchiatura étata di targhette di
attenzione riguardanti la sicurezza:

B - Etichetta’PROOFER SANITATION"

C - Etichetta'WI-FI MODULE"

D - Etichetta' CONNECTION CABLE AWG"

E - Etichetta’RISK OF ELECTRIC SHOCK"

F - Etichetta'ELECTRIC U.S. AND CANADA AND
SANITATION"

G —Etichetta’HOT SURFACE"

H - Etichetta’PHASE IDENTIFICATION"

L - Etichetta’DISTANCE FROM WALL"

M — Etichetta’PREVENTION OF FIRE AND ELECTRIC
SHOCKS"

N — Etichetta'SERVICE"

O —Etichetta’LAMP"

Nei punti mostrati in fig.2.1, I'apparecchiatura ddotata di altre
targhette di attenzione riguardanti la sicurezza.
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ATTENZ|ONE' Nella superficie dell’apparecchiatura e

presente un pericolo di ustione dovuto alla presetizelementi a
temperatura elevata. Per qualsiasi tipo d'intewemt qualsiasi
operazione attendere che I'apparecchiatura scehidateanperatura
ambiente ed utilizzare sempre opportuni dispositivi protezione
individuale (guanti, occhiali...).

ATTENZIONE! presenza di tensione pericolosa. Prima di

effettuare qualsiasi operazioni di manutenzioneteriompere
l'alimentazione elettrica spegnendo gli interrattoinstallati
esternamente al forno e/o alla cella di lievitagiced attendere che
I'apparecchiatura scenda alla temperatura ambiéitizzare sempre
opportuni dispositivi di protezione (guanti, ocdhia).

NOTA: solo per camere di cottura provviste di vaporiera.

ATTENZ|ONE! Per evitare I'ebollizione, non utilizzare

contenitori riempiti con liquidi o cibi che si ligéano con il calore, in
quantita superiori a quelle che possono facilmestere tenute sotto
controllo.

ATTENZIONE!

Pavimento scivoloso

1.9 ACCESSORI

Le apparecchiature possono essere dotate dei segceessori:
Modello AcCcessori(
S50E/I/R-S100E/I/R-S105E/IR/-S120E/I/R- FOURCE
S125F/I1/R-S140E/ (camera cotturi
SB0E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/I-S140E/l vaporiera

(camera cottura)

S50AD-S100AD-S105AD-S120AD-S125AD-
S140ALC

anello distanziatore

1.10 RUMORE

Quest'apparecchio & un mezzo tecnico di lavoro, mbenalmente
nella postazione dell’operatore non supera la aatjlrumorosita di 70
dB (A) (configurazione ad una camera di cottura).

2 INSTALLAZIONE

21 TRASPORTO

L’'apparecchiatura viene spedita normalmente morgatédbancali in
legno con mezzi di trasporto via terra (fig.3).

| singoli pezzi sono protetti da un film di plastio scatole in cartone.

NOTA: 1 formo puo essere inclinato di 90° solo per
attraversare un passaggio stretto e poi riportato n posizione
orizzontale, ASSOLUTAMENTE NON PUO MAI ESSERE
TRASPORTATO INCLINATO

2.2 SCARICO

NOTA: Al momento della consegna si consiglia di contralte
lo stato e la qualita dell'apparecchiatura.

Sollevare I'apparecchiatura utilizzando solo edusseamente i punti
indicati in fig.4.

2.3 SPECIFICHE AMBIENTALI

Per il buon funzionamento dell’apparecchiatura asigliabile che i
valori ambientali abbiamo i seguenti limiti:

Temperatura di esercizio:+10°C + +40°C (+40° F + +105° F)
Umidita relativa: 15% + 95%



2.4 POSIZIONAMENTO,
MANUTENTIVI

ATTENZIONE! puranteil posizionamento, il montaggio

e l'installazione sono da rispettare le seguenti pscrizioni:

- Leggi e norme vigenti relative ad installazioni di
apparecchiature elettriche

- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore delettricita

- Regolamenti edilizi ed antincendio locali

- Prescrizioni vigenti antinfortunio
Determinazioni vigenti del CEl

ATTENZIONE! L'apparecchiatura deve  essere

installata su una superfice stabile, piana e in bl
L’apparecchiatura non deve mai venire a contatto co materiali
infiammabili o combustibili.

NOTA: solo il modello S50 puo essere anche Countertop
utilizzando la base dedicata.

ATTENZ'ONE' Il supporto su cui va installato deve

essere dimensionato correttamente, stabile, pianan,bolla e di
materiale ignifugo.

ATTENZ'ONE' La zona di areazione che si crea fra la

superfice d'appoggio e la base dell'apparecchiaturaramite i
piedini in dotazione , non va mai ostruita e vannaispettate le
condizioni d'installazione come illustrato in fig.6 .

Togliere dai pannelli esterni del forno la pell&olprotettiva
staccandola lentamente per rimuovere totalmewtldnte.

Qualora cid non accadesse, togliere perfettamemésidui di colla
usando kerosene o benzina.

| singoli moduli prescelti per la configuraziond ft&no devono essere
sovrapposti come specificato in figura 5, infilandopiedini di
riferimento di ciascun modulo nella sede di quslbttostante (part.A -
fig.5).

NOTA nel caso di composizione con anello distanziatore
procedere come segue:

- rimuovere le ruote dalla cella e rimontarle al disotto dell'anello
distanziatore nella posizione predisposta;

- in presenza dell’accessorio porta attrezzi, rimueere il pianale
inferiore di appoggio (fig. 5.3 part A) e rimontarlo a composizione
ultimata;

- sovrapporre la cella senza ruote all’anello distaziatore e fissarla
tramite le bandelle e viti in dotazione (fig.5.3 pd.B);

- proseguire con la sovrapposizione come illustratibfig.5.

Una volta sovrapposti correttamente, rimuovere ite presenti sulla
traversa superiore del modulo camera e sostitointele viti pit lunghe
in dotazione come illustrato in fig 5.1.

Di seguito avvitare il modulo superiore cappa swdoio camera
sottostante come indicato in figura 5 part.B.

ATTENZ'ONE' Per il corretto funzionamento

dell'attrezzatura avvitare gli appositi tappi forniti in dotazione
sulle sporgenze sinistre e destre del modulo cameraferiore
(part.C-D Fig.5.2).

ATTENZIONE!

fornito assemblato.

Per facilitare il montaggio tale componente deve ssre scomposto e poi
montato sull’apparecchiatura prestando attenzione d riposizionarlo
come era inizialmente.

Inoltre il forno va posizionato in un luogo beneeto ad una distanza
minima come riportato sotto in tabella riferitaaafiig. 6:

MONTAGGIO E  SPAZI

I componente (Fig.5.2 Part C) viene

N. camere A B C
1-2-3 10 cn 50 cn 10 cn
Manutenzion 50 cnr 50 cnr 50 cnr
Tenere conto che per effettuare alcune operaziorii

pulizia/manutenzioni queste distanze devono essaggiori di quelle
riportate, pertanto va considerata la possibilithader spostare il forno
per poterle effettuare.

ATTENZIONE! a posizionamento ultimato vanno

assolutamente bloccate le due ruote girevoli dotateli freno
collocate anteriormente nella versione standard eqgsteriormente
nella versione ICON.

ATTENZ'ONE' La cella di lievitazione versione ICON

viene fornita con i carter perimetrali di base smotati.

A posizionamento ultimato , dopo aver verificato ch le ruote con
freno siano state bloccate e che la posizione deddale di blocco sia
perfettamente in asse con le ruote fisse , montailecarter anteriore
(fig.5.4 part. C) fissandolo con le viti laterali.Di seguito montare e
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fissare i carter laterali anteriori (fig.5.4 part. D )e poi i carter
laterali posteriori(fig.5.4 part. E ).

2.5 COLLEGAMENTI
251 COLLEGAMENTO SCARICO VAPORI

ATTENZIONE! collegamento dello scarico vapori

deve essere effettuato esclusivamente da personalmlificato.

Il tubo per lo scarico dei vapori che vengono ew#icin seguito
all'apertura dell’apposita valvola (vedi 3.4.1}rgiva sul retro del forno
(part.C - fig.7). | vapori posteriori vengono cdnzhti assieme ai
vapori anteriori che si creano in seguito all'apeatdello sportello
all'interno della cappa e fuoriescono dall'appoditeo scarico vapori
(part.B —fig.7).

NOTA Si consiglia di collegare lo scarico vapori con wn
canna fumaria o con l'esterno mediante un tubo di idmetro
minimo di 150 mm.

Questo tubo deve essere inserito (part.A - figdl)interno del foro
scarico vapori del forno. Anche eventuali prolungathdevono essere
eseguiti in modo che i tubi superiori entrino iretiunferiori, come gia
visto per il collegamento precedente.

Se la conduttura esterna per lo scarico dei vapamolto lunga, &
opportuno applicare alla base del tubo di scar&@ovdpori un tubicino
di plastica per lo scarico della condensa (partfig.7). Quest'ultima
operazione deve essere eseguita prima dell'indefisoconduttura.

252 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZIONE! collegamento elettrico deve essere

eseguito esclusivamente da personale qualificato, ¢onformita con

i requisiti Electrical Power Assurance Corporation vigenti. In

assenza di codici locali, i codici elettrici devonessere conformi al
National Electrical Code (NEC) ANSI / NFPA70 e al @nadian

Electrical Code CSA C22.2.

ATTENZIONE! collegamento elettrico deve essere

effettuato esclusivamente da personale qualificatin osservanza
delle vigenti prescrizioni CEl.

Prima di iniziare la procedura di collegamento vericare che il
sistema di messa a terra sia realizzato in accordalle norme
europee EN.

Prima di iniziare la procedura di collegamento vericare che
l'interruttore generale dell'impianto a cui va collegato il forno sia
in posizione "off".

La targhetta matricola contiene tutti i dati necesari per un
corretto collegamento.

2.5.21 COLLEGAMENTO
COTTURA

ATTENZIONE! g necessario installare per ogni singolo

elemento di cottura, un interruttore generale quadipolare con
fusibili o un interruttore automatico idoneo ai valori riportati sulla
targhetta, che permetta di scollegare i singoli aprecchi dalla rete
e che consenta la disconnessione completa nelle caialii della
categoria di sovratensione Il1.

ELETTRICO CAMERA DI

NOTA Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immdiate
vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato inuogo
facilmente accessibile.

La camera di cottura viene consegnata con il vgitagichiesto
segnalato sulla targhetta matricola (fig.1).

Per effettuare il collegamento elettrico, rimuoverecoperchio di
protezione posizionato sul lato posteriore dellane@ di cottura
(fig.8). Il cavo di collegamento deve essere fardidll'installatore.

Per il collegamento alla rete elettrica & necessastallare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell'apposito foro passacavo (Part.B-jiglSavo di sezione
adeguata (Vedi dati tecnici) e collegarlo poi aitersettiera come
illustrato rispettivamente in figura 10 e 11.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemped circuito del
sistema equipotenziale (Part.A-fig.9), il morseitevisto a tale scopo
si trova sul retro dell'apparecchiatura con il 0MORSETTO PER
IL COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsidi alimentazione,
a macchina funzionante, non si discosti dal vathomminale di £5%.



ATTENZ'ONE' Il cavo flessibile per l'allacciamento alla

linea elettrica deve essere di caratteristiche nanferiori al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezéonominale
adeguata all’assorbimento massimo (vedi dati tecrijc

ATTENZIONE! E’ indispensabile

correttamente I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera di allacciamento, écollocato
I'apposito morsetto (fig. 10-11) con il simbolo afjuale deve essere
allacciato il filo di messa a terra.

collegare

25.2.2 COLLEGAMENTO ELETTRICO CELLA DI
LIEVITAZIONE
ATTENZ'ONE' E’ necessario installare per la cella, un

interruttore generale bipolare con fusibili o un irterruttore
automatico idonei ai valori riportati sulla targhetta.

NOTA Il dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle immdiate
vicinanze dell'apparecchio ed essere posizionato inuogo
facilmente accessibile.

La cella di lievitazione viene consegnata con ggta di 208/240VAC
1ph 60 Hz come segnalato sulla targhetta sul figfigd.).

Per il collegamento elettrico, togliere il coperchii protezione posto
sul lato posteriore della cella (fig.12).

Il cavo di collegamento deve essere messo a d&@posi
dall'installatore.

Per il collegamento alla rete elettrica & necessastallare una spina
standardizzata alle norme vigenti.

Inserire nell'apposito foro passacavo (Part.B-f8).dn cavo di sezione
idonea (Vedi dati tecnici), e collegarlo poi allaonsettiera come
illustrato in figura 14.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsidi alimentazione,
a macchina funzionante, non si discosti dal vatmminale di +5%.

ATTENZIONE! 1 cavo flessibile per l'allacciamento alla

linea elettrica deve essere di caratteristiche nanferiori al tipo con
isolamento in gomma HO7RN-F e deve avere una sezéonominale
adeguata all’assorbimento massimo (vedi dati tecrijc

ATTENZIONE! E’ indispensabile

correttamente I'apparecchiatura a terra.

A tale scopo, sulla morsettiera di allacciamento, eécollocato
'apposito morsetto (fig.14) con il simbolo al qua deve essere
allacciato il filo di messa a terra.

Inoltre queste apparecchiature devono essere cemped circuito del
sistema equipotenziale (Part.A-fig.13), il morsettevisto a tale scopo
si trova sul retro dell'apparecchiatura con il MOKMORSETTO PER
IL COLLEGAMENTO EQUIPOTENZIALE.

collegare

25.3 COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRAULICA

(solo per camere di cottura provviste di vaporiera

Il collegamento alla rete idraulica deve esseretef@to secondo le
normative in vigore ed i tubi flessibili per la cwssione alla rete idrica

devono essere conformi alla IEC 61770 e successdgifiche.

ATTENZ'ON E' Utilizzare esclusivamente il tubo dato in

dotazione all'apparecchiatura. In ogni caso non ulizzare mai tubi
usati.

ATTENZ'ONE' E' necessario installare a monte

dell'apparecchiatura un rubinetto d’intercettazione acqua.

Il bocchettone 3/4 gas maschio per I'approvvigioeata dell'acqua si
trova sulla parte posteriore dell’apparecchiatiig.(5) e la pressione
d’esercizio deve essere compresa tra 1 e 1,5 bbharPer modello
S50).

ATTENZ'ONE' Pressioni piu alte del previsto possono

creare situazioni pericolose per le persone o danse per
I'apparecchiatura.

Per il collegamento deve essere utilizzata acqleedo

E’ preferibile una tubazione flessibile per evitaaeche le piccole
variazioni di pressione nell’approvvigionamentoatjaa.

Lasciar scorrere l'acqua nella condotta prima dillegare
I'apparecchiatura.

Un collegamento effettuato con acqua non dolcéicptovoca una
rapida calcificazione nelle condotte.
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ATTENZ'ON E! Alfine di eliminare problematiche di

corrosione & opportuno che l'indice di Langelier rierito all’acqua
utilizzata deve essere compreso fra 0 e +0,2.

Sulla parte posteriore dell’apparecchiatura & gteviin attacco per lo
scarico dell’acqua a cui collegare un tubo resisteiia temperatura.

NOTA: Lo scarico dellacqua € dotato di un rubinetto che
durante I'utilizzo dell'apparecchiatura deve rimanere aperto.

NOTA: 1l costruttore declina ogni responsabilita qualorale
norme antinfortunistiche sopra riportate non sianorispettate.

3 FUNZIONAMENTO

3.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO

ATTENZIONE! La permanenza dell'apparecchiatura in

condizioni di bassa temperatura ambientale pud caase
intervento del termostato di sicurezza. Prima di avviarlo
,controllare e se & necessario riarmare.

ATTENZ|ONE! Prima di iniziare le fasi di avviamento e

programmazione dell'apparecchiatura si deve verifiare che:

- le etichette presenti sull'apparecchiatura (fi), siano integre e
leggibili altrimenti sostituirle.

- tutte le operazioni di collegamento elettrico enessa a terra siano
state eseguite correttamente.

- tutte le operazioni di collegamento scarico vapb siano state
eseguite correttamente.

Tutte le operazioni di controllo devono essere esdite da personale

tecnico specializzato munito di regolare licenza.

ATTENZIONE!

- Mentre I'apparecchiatura € in funzione deve essersorvegliata.

ATTENZIONE! in occasione di danneggiamento di un

qualsiasi vetro in dotazione all'apparecchiatura, espendere
immediatamente I'utilizzo, eliminare il prodotto appena cotto e in
cottura e procedere ad una pulizia accurata al finedi escludere
contaminazione pericolosa.

NOTA Non utilizzare I'apparecchiatura nel caso di vetro
portalampada danneggiato o assente.

- Durante il funzionamento le superfici dell’apparechiatura
diventano calde, in particolare il vetro, pertanto prestare
attenzione a non toccarle per non ustionarsi.

- All'apertura della porta tenersi a distanza di sturezza da
eventuali vapori ustionanti che potrebbero fuorius@e dalla
camera di cottura.

- Non fare avvicinare all'apparecchiatura persone on addette.

ATTENZ'ONE' Nel caso che inavvertitamente dei

prodotti in cottura prendano fuoco (ad esempio perigé contenenti
olii o grassi), posizionare al di sopra delle fiam®, una teglia per
soffocarle e poi chiudere la porta e sigillarla.

Non usare acqua all'interno della camera di cottura

Per una maggiore uniformita si consiglia di evitammperature
superiori rispetto a quelle previste per il tipgdddotto in cottura.

NOTA: nel primo utilizzo dopo I'accensione o dopo un
prolungato inutilizzo a forno accesso, il risultatatende ad essere
eccessivo.

Solo dopo alcune cotture in sequenza si otterranrgli esiti ottimali
prefissati.

3.2 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA

Sulla destra delle camere di cottura sono situbtingerruttori di
accensione 0/1. Per attivare I'alimentazione ebettr azionare
l'interruttore generale 0/1 su tutti i moduli camedi cottura (fig. 1
part. A).

Sul montante anteriore destro di ogni camera diumdté posto il
pannello di controllo (fig.16):

1) Display grafico a colori

2) Tasti neutri: in corrispondenza di ogni tasto viemgpresentata nel
display I'icona della funzione associata che variseconda della
schermata visualizzata

3) Accensione (“Start”)

4) Spegnimento (“Stop”)

5) Gestione timers di cottura (“Timerl” “Timer2")

6) Attiva/Disattiva funzione Eco Stand-by (“Stand-by”)

7) Attiva/Disattiva funzione Power Booster (“Booster”)

8) Accesso al menu impostazioni (“Menu”)

9) Funzione personalizzabile (“Hotkey")

Nell'interfaccia utente si identificano le segueantge visive (fig 16):



A) TOP BAR (barra superiore): & la zona visiva posiata nella
zona superiore del display. Visualizza data, orarece ed
eventuali icone di stato (stato vaporiera, timeeasione, ecc...).
WORKING AREA (area di lavoro): & la zona visiva mipale
suddivisa orizzontalmente in tre aree ad ognunée dgplali e
associato un parametro di cottura che pud essewificato
direttamente su pressione dei tasti neutri corridpati. Questa
area visiva & anche utilizzata per visualizzareole di menu e le
varie schermate di impostazione (programmi, illLemione,
ecc..) ed in caso di anomalia visualizza I'errdievato.

STATUS BAR (barra di stato): € la zona visiva pasiata nella
zona inferiore del display. E’ rappresentata da etiahetta
colorata che pud visualizzare: lo stato correntiéatkeezzatura
(“in riscaldamento”, “in cottura”), i timer di catta (quando e
abilitata la visualizzazione “Timers”), ecc....

Al fine di migliorare I'esperienza dell'utilizzaterl'interfaccia utente
grazie alle potenzialita del display grafico asaocad ogni
funzione/stato dell’'attrezzatura un particolare oo®l che permette
all'utente in ogni istante di conoscere lo statbedgtessa:

- BIANCO: modalita di cottura standard

- VERDE: funzione standby attiva

- ARANCIONE: funzione booster attiva

- VIOLA: funzione “carico parziale” attiva

- AZZURRO: menu, impostazioni programmi

- ROSSO: allarme

| sei tasti neutri, disposti a destra e a sinidagbdisplay grafico (fig.16
part. 2), possono assumere le seguenti funzioni:

+ : aumenta parametro

. diminuisci parametro

: sposta selezione “Su”

: sposta selezione “Giu“

: ok, conferma selezione

« :annulla, torna indietro senza conferma (return)

NOTA LCD non TOUCH SCREEN. Eventuali pressioni sul
display possono danneggiarlo irreversibilmente conmpmettendo il
corretto funzionamento dell'intera attrezzatura.

Una volta acceso l'interruttore generale 0/1 sidisplay grafico che
l'interruttore generale si illuminano. All'accensi® il display grafico
dopo aver visualizzato per qualche secondo la stdter iniziale
mostra direttamente la schermata principale (fipdb&e compaiono le
impostazioni relative all’'ultima cottura effettuata

Data

Ora

Livello di potenza del cielo

Temperatura effettiva / set point di lavoro

Livello di potenza della platea

Rappresentazione accensione/spegnimento resistishae
Rappresentazione accensione/spegnimento resigikiea

Riga di testo con messaggio di stato esplicatiimérs

1) Indicazione dello stato della funzione “Timer Acs&Eme”
Indicazione dello stato della funzione “Vaporizzam”
Indicazione dello stato “Segnalazione Acusticaattisata

N) Indicazione dello stato “Anomalia presente”

NOTA: La strumentazione elettronica consente una
regolazione piu precisa e puntuale del forno. Peroper la sua
natura € una strumentazione piu delicata rispetto aquella
tradizionale.

Per una conservazione migliore della stessa, si @glia di azionare

i pulsanti sul pannello elettronico con una leggeraressione delle
dita evitando colpi o pressioni eccessive.

3.2.1 PRIMA ACCENSIONE

Per la prima accensione dell’attrezzatura e psuéeessive accensioni
dopo un periodo prolungato di inattivita & indisgegnile rispettare la
seguente procedura di riscaldamento:

- Impostare la temperature a 60°C (140&Fjasciare in funzione la
camera per circa 1 ora. Se all’ interno della cangepresente molto
vapore aprire la porta per qualche minuto per fartriuscire e poi
richiuderla.

Aumentare la temperatura a 90°C (195°F) e lasdia funzione la
camera per circa 2 ore. Se all’ interno della cangepresente molto
vapore aprire la porta per qualche minuto per fartriuscire e poi
richiuderla.

Aumentare la temperatura a 150°C (305°F) e dasdn funzione la
camera per circa 1 ora. Se all’ interno della cangepresente molto
vapore aprire la porta per qualche minuto per fartiuscire e poi
richiuderla.

Aumentare la temperatura a 250°C (485°F) e dasdn funzione la
camera per circa 1 ora. Se all’ interno della cangepresente molto

B)

C)
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vapore aprire la porta per qualche minuto per fartiuscire e poi

richiuderla.

Aumentare la temperatura a 270°C (520°F) e dasdn funzione la

camera per circa 1 ora. Se all’ interno della cangepresente molto

vapore aprire la porta per qualche minuto per fartriuscire e poi

richiuderla.

(Solo Multibake-Stonebake-Romanbake) aumentaterhperatura a

400°C (755°F) e lasciare in funzione la cameraga 1 ora. Se

all’ interno della camera & presente molto vapqmra la porta per

qualche minuto per farlo fuoriuscire e poi richidde

- Attendere che la temperatura scenda ai valoritedhperatura
ambiente prima di iniziare le successive accensiBaiall’ interno
della camera & presente molto vapore aprire laapogr qualche
minuto per farlo fuoriuscire e poi richiuderla.

Questa procedura permette di eliminare I'umiditzuaculatasi nel

forno durante il periodo di produzione, stoccaggi&pedizione.

NOTA: bpurante le precedenti operazioni
generarsi odori sgradevoli. Areare bene il locale.

ATTENZ'ON E! Evitare aperture della porta per periodi

prolungati specialmente ad alte temperature per etére pericoli di
ustioni e surriscaldamento dei componenti in prosgiita della
porta.

ATTENZIONE! i formo puo essere utilizzato per la

prima cottura solo dopo aver effettuato le preceden operazioni
che sono assolutamente indispensabili per un perfet
funzionamento.

ATTENZIONE! Non effettuare mai cotture alla prima

accensione dell'attrezzatura e per le successivecaosioni dopo un
periodo prolungato di inattivita.

potrebbero

NOTA: Nelle successive accensioni per prolungare la dusa
dei componenti (piani refrattari...) occorre evitare riscaldamenti
troppo bruschi. Ogni volta prima di raggiungere il set point di
cottura stazionare per almeno 40 minuti ad una temgratura
compresa tra i 120°C(250°F) e 160°C (320°F).

3.22 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI
MODALITA’ DUAL POWER

La modalita DUAL POWER é la modalita standard dstgme del

forno. Permette I'impostazione di 1 temperatura 2 lgvelli di potenza

(in percentuale) del cielo e della platea (fig..17)

Per abilitare la modalita DUAL POWER qualora noss®e gia attiva

premere il tasto “MENU”, selezionare DUAL POWER cortasti

“SELEZIONE” (1 e ) quindi premere “OK".

In questa modalita & possibile utilizzare il forse in gestione

“MANUALE” che “PROGRAMMI” richiamando I'esecuzionei uno

dei programmi di cottura presenti in memoria.

. ACCENSIONE CON IMPOSTAZIONE MANUALE DEI
PARAMETRI

Per impostare i parametri di cottura agire dire&iara sui tasti “+” e/o
“-* corrispondenti per aumentare e/o diminuirearametro. Regolare i
valori di potenza del cielo e della platea. Questiori vanno da 0
(potenza disinserita) a 100% (potenza massima).iP@ostazione del
parametro “Temperatura”, poiché il display visuzdizn tempo reale la
temperatura misurata all'interno della camera dituca, alla prima
pressione del tasto “+” e/o “-* corrispondente \d@amostrata in colore
rosso l'impostazione corrente (“Temperatura Impegja Le
successive pressioni modificano il parametro. Uwiétavfissato il
valore desiderato non €& necessaria alcuna confénmquanto il
parametro viene recepito ed attivato in tempo reale

COTTURA:

La regolazione della temperatura della camera tlué fissata per
una temperatura massima di 450°C (850°F) per Mak#bStonebake,
350°C (662°F) per Steambake e, 270°C (520°F) pestrRmake.
Qualora si superi per anomalia tale soglia massimterviene il
termostato di sicurezza che blocca il funzionamedt forno
spegnendolo.

Sullo schermo apparira la schermata relativa &fale verificatosi
(vedi 3.6).

La segnalazione, sia acustica che visiva resta dirguando non si
preme il tasto “OK”. Attendere che il forno si naftldi.

Svitare il cappuccio del termostato di sicurezza.If part.B) e
praticare una pressione.

Il pulsante riarmera il termostato e dopo aver putenil tasto “OK” il
forno ripartira normalmente.

Riposizionare il cappuccio di protezione sopra éfrntostato di
sicurezza onde evitare che questo strumento possaiatarsi e
compromettere il funzionamento del forno.



ATTENZ'ONE' Se tale operazione viene effettuata a

forno ancora in temperatura senza attenderne il rdfeddamento, il
termostato di sicurezza manuale non consentira il iarmo del
forno.

Quando si verificano anomalie & necessario richied® l'intervento
del servizio di Assistenza Tecnica.

Per attivare le resistenze e quindi dare avviofaie di riscaldamento
della camera di cottura premere il tasto “STARTMmeosuggerito nella
riga di testo con messaggi esplicativi (status bmm la dicitura
“PREMERE START". All'accensione l'illuminazione dal camera di
cottura viene attivata automaticamente. L'accersitelle resistenze e
indicata sul display sempre ed in tempo reale fidirini” posizionati
a destra dei livelli di potenza. La rappresentazigmafica fornisce
anche l'informazione sul livello di potenza impetmdalle resistenze
in ogni istante attraverso la frequenza di lampegigil fulmine stesso.
Nella fase iniziale seguente all'accensione delfgstenze, la status bar
visualizza la scritta “RISCALDAMENTO”. A questa dliera si
alternata la scritta “PRONTO IN xx MIN” dove xx iiwé il tempo
stimato che il forno impieghera a raggiungere fageratura impostata.
Il display inoltre in questa fase alterna la vigmdzione della
temperatura reale a quella impostata.

NOTA nella versione “ICON” il display dopo alcuni istant
assume una colorazione differente. Premere un qu#si tasto per
riattivare il display.

NOTA La stima del tempo necessario a portare il fornola
temperatura desiderata € indicativo e varia sensibhente in
relazione ai paramenti impostati in fase di accensne.

. ACCENSIONE CON UTILIZZO DI UN PROGRAMMA
L'utilizzo dei Programmi consente all’operatore ldvorare in modo
“automatico”, cioé con la possibilita di salvare eichiamare dalla
memoria (interna o esterna) programmi di cottura @mrametri
precedentemente impostati. Ogni programma puo nizpaoe fino a 3
fasi di cottura.

Lo stato dell’apparecchiatura in modalita Progranemconfermato
dalla presenza del nome del programma visualizzaita status bar.
Per scegliere il programma desiderato premere stotéMENU”,
selezionare PROGRAMMI con i tasti “SELEZIONE” quirgtemere
“OK”. Nel sottoment PROGRAMMI scorrere la lista diralla voce
RICERCA PER NOME e confermare con “OK”. A questonfauil
display visualizza I'elenco alfabetico. Scorrereskdezione fino alla
iniziale del programma ricercato. Confermando cok iD display
mostra I'elenco dei tutti i programmi presenti iremmoria in ordine
alfabetico a partire dalla lettera selezionata. %ue la selezione fino
al programma desiderato e premere “OK”. Il programwiene
caricato.

Lo stato dell'apparecchiatura in modalita Progranémionfermato a
questo punto dalla presenza del nome del progranetia status bar
che si alterna alla dicitura PREMERE START. Perivate le
resistenze e dare avvio alla fase di riscaldameatoi parametri del
programma selezionato premere il tasto “START".

NOTA: se non sono presenti programmi precaricati il disly
visualizza la stringa <LISTA VUOTA> per cui € necesario
procedere con l'inserimento di almeno un programmadi cottura
come descritto in 3.3.

. FASE DI COTTURA

Solo quando la temperatura del forno raggiungel@deffinita (a meno
di un “delta T” impostato) viene emessa una segi@le acustica
intermittente in aggiunta alla dicitura IN COTTURAostrata nella
status bar. In questa fase il display visualizzapse la temperatura
realmente misurata. Durante la cottura € possibiedificare i
parametri in tempo reale agendo sui tasti “+” e ¢efrispondenti.

Nel caso di utilizzo di un programma precaricateaiori modificati
avranno effetto soltanto sulla cottura in corsatati del programma
originale, infatti, non vengono cambiati. Per midife i parametri di
un programma seguire le istruzioni del paragra®o 3.

Nel caso di utilizzo di un programma costituito gla fasi di cottura
attivare la prima fase del programma azionandolMER 1 (vedere
“TIMER DI COTTURA") che scandisce il tempo dellasain corso.
Nel caso di utilizzo di un programma costituito gla fasi di cottura
“senza tempo” (vedere paragrafo successivo “COTTURA
CADUTA") la prima fase del programma si attiva aaaticamente al
raggiungimento della temperatura impostata.

All'inizio di ogni fase di cottura vengono precattin automatico i
parametri (temperature, tempo e potenze) defiaitidente durante la
programmazione mentre una segnalazione acustititutasda 1, 2 0 3
beep indica rispettivamente l'inizio della fas€1h 3 (se presenti).
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Per disattivare I'erogazione di potenza delle tesize premere il tasto
“STOP”. Allo spegnimento l'illuminazione della camaedi cottura
viene disattivata automaticamente.

Con forno in STOP e programma caricato, la modifitaun solo
parametro di cottura comporta l'uscita dal prograns®lezionato.

. COTTURA A CADUTA (fasi di cottura senza tempo)

E’ un ciclo di cottura studiato appositamente gsteiare una “cottura
a caduta”, generalmente costituito da piu fasguinl passaggio di fase
non é scandito dal tempo ma dal raggiungimentoadeimperatura
della fase successiva. Generalmente € indicatzqitiure di prodotti

delicati che utilizzano percentuali di potenza bags dunque la
temperatura, a fronte di una infornata, tende adere. L’algoritmo

della cottura implementato, si differenzia dalleniehe classiche per il
fatto che gli elementi riscaldanti durante la désceali temperatura
erogano potenza. Le fasi successive alla primaguieindovrebbero
avere lo scopo di aumentare i livelli di potenzagati con lo’obiettivo

di non far scendere troppo la temperatura all'imtedel forno.

Vedere punto 3.3 per laa programmazione di unduf caduta”.

Es: cottura Panettoni, 3 fasi con riscaldamento

Pre-Riscaldo: 220°C 50% 50%
Fase 1: 210°C 5% 10%
Fase 2: 180°C 10% 20%
Fase 3: 170°C 15% 25%

NOTA: La cottura termina a discrezione dell'utente poiclé é
l'ultima fase del programma, essendo svincolata dalempo, ha
ipoteticamente durata infinita.

. TIMER DI COTTURA
Il forno dispone di 2 “Timer di cottura” indipendéma cui gestione &
accessibile direttamente tramite i tasti dedicagispnti nel pannello
comandi (fig.16 part.Q). | timer di cottura funzémo con la logica del
conto alla rovescia (countdown). Allo scadere deghpgo impostato
indicano tramite opportuna segnalazione acustica visiva
(“lampeggio”) che il tempo impostato € trascors@ &egnalazione
acustica si differenzia dal tipo di intermitten#dalimer 1 (T1) emette
una segnalazione acustica continua, il Timer 2 (€R)ette una
segnalazione acustica intermittente. La segnalazamustica ha una
durata finita impostabile da 0 a 60 secondi. Aiiee di questo tempo
la segnalazione termina e il timer si rispristihaalore impostato. E’
possibile interrompere anticipatamente la segnat@zi acustica
premendo il tasto relativo al timer scaduto.
Per I'utilizzo dei timer di cottura & necessariigmente attivare la
modalita di visualizzazione TIMERS con la pressiaie tasto T1 o
T2. L'avvenuta attivazione é indicata dal fatto clee status bar
visualizza le impostazioni e lo stato dei timer ¢éando bianco) (fig.18
part.Q) in sostituzione ai messaggi di stato deidgsu sfondo rosso)
della visualizzazione standard.
Lo stato dei timer € indicato dai seguenti simboli:
B timerin STOP, countdown pronto per essere attivat
> timer in PLAY, countdown attivo
Il timer in PAUSE, countdown in pausa
Per attivare il timer T1 e far partire il contoaallovescia premere |l
tasto T1. Lo stato del timer passa da “STOP” a “PLA il conto alla
rovescia risulta attivato. Una ulteriore pressiolet tasto T1 mette il
timer in “PAUSE”, funzione utile nei casi in cui tottura preveda in
fasi intermedie I'aggiunta di eventuali farcituténa ulteriore pressione
di T1 fa ripartire il conto alla rovescia dal purocui era stato fermato
riportando il timer nello stato “PLAY”. Cosi findla scadere del timer,
evento indicato dalla segnalazione acustiGe previsto nelle
impostazioni generali, € possibile aggiungere teraptimer in corso in
scadenza, utilizzando il tasto “+30sec” che comparbasso nel display:
ogni pressione aggiunge 30 secondi al timer careNel caso sia
necessario fermare il timer anticipatamente primiéadsua scadenza e
ripristinarlo al valore iniziale eseguire una press prolungata del
tasto T1.
Le stesse considerazioni valgono per l'utilizzotitaker T2.
Per modificare le impostazioni relative ai timeradittura premere il
tasto “MENU", selezionare la voce TIMER COTTURA cortasti
“SELEZIONE" quindi premere “OK” per accedere altsmtenu.
Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBERIE” si possono
selezionare le seguenti voci:
- “Impostazioni”: per modificare i tempi impostatigf199
- “Durata Segnalazione”: per modificare la durataal®tdella
segnalazione (fig.19b). E’ possibile disattivareskgnalazione
acustica azzerando le barre. Questo stato dei timemne
rappresentato da una icona nella top bar ad irgliche la
segnalazione acustica € disabilitata (fig.17 payt.

Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino aNeoce desiderata e
confermare con il tasto “OK”. Effettuare la modéidel parametro con



i tasti “+” e “-” poi confermare con il tasto “OK"Per tornare alle

schermate precedenti premere una o piul voltetd tiRETURN".

Per agevolare l'impostazione dei TIMER é possildkcedere alla

schermata IMPOSTAZIONI direttamente dalla schermatacipale

senza passare per il “MENU” premendo contemporasatenper

alcuni secondi i tasti T1 e T2.

Per disattivare la modalita di visualizzazione TIRHE e tornare alla

visualizzazione STANDARD premere il tasto “MENU%lszionare la

voce VISUALIZZAZIONE con i tasti “SELEZIONE” quindpremere

“OK” per accedere al sottomenu.

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:

- “Standard”: attiva la visualizzazione standard

- “Timers”: attiva la visualizzazione per I'utilizzdei timer di
cottura

- “Multitimer”; attiva la visualizzazione Multitimen(6 timer di
cottura) (vedere 3.5.9)

- “Metronomo”: attiva la visualizzazione Metronomo {iner di
cottura in esecuzione sincronizzata) (vedere 3)5.10

Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino aleoce desiderata e

confermare con il tasto “OK”.

. FUNZIONE “ECO STAND-BY”

La funzione “Stand By” permette di mantenere ihfocaldo riducendo
il consumo di energia elettrica, soluzione ideaddlenfasi di pausa
momentanea delle operazioni di cottura.

Il risparmio energetico € ottenuto pilotando oppoamente
I'accensione delle resistenze di cielo e plateaalarivimpostati dal
Costruttore.

NOTA Il delta di discesa di temperatura € variabile, diende
sempre dalla temperatura in cui viene attivata la dinzione e il suo
tempo di durata, cid non deve essere considerata aiproblematica.

Per attivare/disattivare la funzione premere itddSTAND BY". Ad

attivazione avvenuta lo schermo assume la colatazMERDE e
un’icona specifica compare a sinistra dei parangetottura.

NOTA: La funzione “sStand By” & assimilabile ad uno statali
“riposo vigile” dell’apparecchiatura ed in quanto tale non pud
essere utilizzata in fase di cottura, pena una qu#& non
soddisfacente del prodotto in cottura.

NOTA: La funzione puod essere attivata solo se il forno i
START.

. FUNZIONE “POWER BOSTER”

La funzione “Power Booster” permette di utilizzardta la potenza
disponibile del forno, soluzione ideale nelle fdsicarico di lavoro
massivo e continuativo dove € richiesta la massiveocita
dell'attrezzatura.

Questo e possibile grazie ad un controllo elettmche pud impegnare
tutta la potenza installata pilotando opportunamdiatcensione delle
resistenze di cielo e platea pur mantenendo i ialmpostati
dall'utente.

Per attivare/disattivare la funzione premere itdd8OOSTER”". Ad
attivazione avvenuta lo schermo assume la colarazARANCIONE
e un’'icona specifica compare a sinistra dei liveldii parametri di
cottura.

NOTA: La funzione puo essere attivata solo se il forno i@
START.

. FUNZIONE “CARICO PARZIALE”

La funzione “Carico Parziale” permette di eseguitelle cotture
riducendo il consumo di energia elettrica, solugiddeale nelle fasi di
lavoro intermittente in cui € richiesta I'operatdvi discontinua
dell’attrezzatura.

Il risparmio energetico € ottenuto lasciando imattil pilotaggio delle
resistenza posteriori del forno e pilotando oppmtuente I'accensione
delle resistenze di cielo e platea delle resisteszeeriori a valori
impostati dal Costruttore. Questo comporta |'opeet deve
posizionare il prodotto da cuocere nella meta pmstedella camera di
cottura poiché come descritto quella anterioreaia in uno stato di
“riposo vigile” non adatto alla fase di cottura.

Per attivare/disattivare la funzione premere il tdasMENU",
selezionare “CARICO PARZIALE” con i tasti “SELEZIGR quindi
premere “OK”. Ad attivazione avvenuta lo schermosumse la
colorazione VIOLA e un’icona specifica compare aisra dei
parametri di cottura.

NOTA: La funzione puo essere attivata solo se il forno i@
START.

3.23 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA:

MODALITA’ DUAL-TEMP,
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La modalita DUAL-TEMP ¢ la modalita di gestione detno che
permette I'impostazione di 2 temperature, rispattiente del cielo e
della platea (fig. 18).

Per abilitare la modalita DUAL TEMP qualora non desgia attiva
premere il tasto “MENU", selezionare “DUAL TEMP” goi tasti
“SELEZIONE” (1 e ) quindi premere “OK".

In questa modalita & possibile utilizzare il forsta in gestione
“MANUALE” che “PROGRAMMI” richiamando I'esecuzionéi uno
dei programmi di cottura presenti in memoria.

Per impostare le temperature di cielo e plateaagir tasti “+” e/o “-*
per aumentare e/o diminuire la temperatura comidpote. Poiché il
display visualizza in tempo reale la temperaturaumnaita all'interno
della camera di cottura, alla prima pressione dstot “+" elo “-*
corrispondente viene mostrata in colore rosso kistazione corrente.
Le successive pressioni modificano il parametroa Waolta fissato il
valore desiderato non €& necessaria alcuna confénmquanto il
parametro viene recepito ed attivato in tempo reale

L’operazione sopra indicata pud essere effettuathedurante la fase
di cottura.

La gestione della temperatura viene effettuata trefétamente
utilizzando la tecnologia P.l.D: la potenza viemagata in modo
sempre proporzionale in base al reale fabbisogewato. Il forno
dispone di uno spettro di potenze virtualmentenitdi tra le quali
viene scelta, istante per istante, la piu ottimale.

Per attivare le resistenze e quindi dare avviofaie di riscaldamento
della camera di cottura premere il tasto “STARTal§bno le stesse
considerazioni e funzioni descritte precedentemiene2.2.

NOTA Le temperature del cielo e della platea non sono
vincolate tra loro per garantire maggiore flessibiita all’operatore.

A seconda del range di temperatura impostato e dadarico le due
temperature si influenzano tra di loro e potrebbe i non essere
garantito il raggiungimento delle temperature impogate e/o
addirittura potrebbe verificarsi il superamento delle temperature
impostate. Questo non deve essere considerato uroplema.

3.3 IMPOSTAZIONE “PROGRAMMI”

L'utilizzo dei Programmi consente all’operatore ldvorare in modo

“automatico”, cioe con la possibilita di salvareo @ichiamare una

configurazione di parametri impostati. Ogni prognaandi cottura pud

memorizzare fino a 3 fasi di cottura. In modalitdA. POWER ogni

fase di cottura memorizza 1 temperatura, 1 tem@opercentuali di

potenza mentre in modalitd DUALT TEMP memorizz&perature e

1 tempo. Inoltre ad ogni programma pud essere mtgoaina

configurazione DELTA POWER (vedere 3.5.8) diffeeerta quella

utilizzata in modalitd MANUALE.

La presenza di un programma in esecuzione vienerabosnella

“status bar” dal nome del programma stesso.

Per la gestione dei Programmi accedere al mentcatediPremere il

tasto “MENU", selezionare la voce PROGRAMMI con asti

“SELEZIONE” (1t e |) quindi premere “OK” per accedere al

sottomenul.

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:

- “Recenti”: mostra elenco degli ultimi programmilizizati

- “Manuale”™: termina esecuzione programma e passgoutalita
manuale

- “Pre-Riscaldo”: apre le schermate di impostaziosle d
programma Pre-Riscaldo

- “Ricerca per nome”: ordina i programmi a partirdalgettera

selezionata

- “Inserisci nuovo”: avvia la procedura per la creas di un
programma

- “Modifica™ avvia la procedura per la modifica din ygrogramma
esistente

- “Elimina”: avvia la procedura per [Ieliminazione dun

programma esistente

- “Importa USB”: avvia la procedura per la importa®o nella
memoria interna di programmi memorizzati su un akgp/o
USB esterno

- “Esporta USB”: avvia la procedura per la copia pegrammi
esistenti nelle memoria interna su un dispositi8Blésterno

. RECENTI

E’ la funzione che elenca gli ultimi programmi iziati. Selezionare il
programma desiderato con i tasti “SELEZIONE” quipdémere “OK”
per metterlo in esecuzione ed avviare la fasesgiatilamento/cottura
con i parametri del programma scelto.

. MANUALE
Con questa funzione si termina I'esecuzione di wg@amma e si
passa in modalita manuale.



NOTA La stesso risultato si ottiene nella schermata

principale mettendo il forno in STOP e muovendo urparametro di
cottura.

. PRE-RISCALDO

E’ il programma dedicato al riscaldamento del fool® permette di
accendere il forno con impostazioni differenti deelle di cottura. Il
forno, al raggiungimento della temperatura di fidamento impostata
0 esaurito il tempo di pre-riscaldo impostato, smdaticamente carica i
parametri di cottura. Utilizzare questa funzioralguando si ha la
necessita:

- di ridurre il tempo di salita in temperatura (iogpando percentuali
piu elevate rispetto a quelle di cottura);

- di programmare una salita lenta (impostando pevedi piu basse
rispetto a quelle di cottura;

- di programmare una salita discontinua (impostaumttempeatura di
riscaldamento piu bassa e percentuali piu alteettispa quelle di
cottura o viceversa);

- di programmare una salita in temperatura a terfipgpostando
temperatura, percentuali e tempo di durata defla & pre-riscaldo).
Nel menu “Pre-Riscaldo” selezionare:

- “Abilita” per attivare il programma pre-riscaldo

- “Impostazioni” per accedere alle schermate dirggtdei parametri
del programma di pre-riscaldo: nella prima scheameggolare la
temperatura (le temperature da regolare sono dusi sdilizza la
modalita DUAL TEMP), poi segue la schermata di tagone delle
percentuali di potenza (schermata non disponibil®UAL TEMP),
infine regolare un eventuale tempo di pre-riscdlidwpostare //:// per
far terminare il pre-riscaldo al raggiungimento laetemperatura
imposta).

- “Abilita con Start”, voce da attivare se si desi legare alla
pressione del tasto START [abilitazione del prognaa “Pre-
Riscaldo”. In altre parole, con questa impostazicaéva, una
pressione del tasto START abilita il pre-risclaldi@ pressione
successiva lo disabilita e cosi via.
Con programma “Pre-Riscaldo”
colorazione arancione.

attivo, il display @®® una

. RICERCA PER NOME

E’ la funzione che elenca in ordine alfabeticoi tptbgrammi presenti
in memoria a partire dalla lettera scelta tramiiasti “SELEZIONE” e

confermata con “OK”. Selezionare il programma desitb con i tasti
“SELEZIONE” quindi premere “OK” per metterlo in esezione ed
avviare la fase di riscaldamento/cottura con i petai del programma
scelto.

. INSERISCI NUOVO

La prima schermata della procedura di inserimetondprogramma
chiede che venga immesso il nome del programma 203). Un
cursore lampeggiante nella parte superiore delladismdica che si
deve inserire la prima lettera del nome. Selezoialettera desiderata
con i tasti “SELEZIONE” quindi premere “OK” per cfammare e
passare al carattere successivo e cosi via. Nel ioasui ci sia la
necessita di cancellare I'ultima lettera inseritarsere I'elenco fino a
DEL quindi premere “OK” o premere il tasto “DELETEPer
terminare l'inserimento del nome e passare all@rschta successiva
scorrere I'elenco fino a END quindi premere “OK’pecemere il tasto
“END”. Segue la schermata di selezione del ciclo di cttle opzioni
disponibili sono Cottura, Prebaking o Refining .efere OK per
confermare.

Si accede cosi alla schermata di programmazioneluieele il numero di
fasi che costituiranno il programmé&lsare i tasti “SELEZIONE” per
stabilire il numero desiderato tra 1, 2 o 3 (figObR2 Segue
l'inserimento della temperatura di lavoro (“Tempgara fase 1”) e il
tempo di cottura (“Tempo fase 1") (che verra preedo in T1 (fig.
20c). Effettuare la modifica dei parametri con stita‘+” e “”
corrispondenti, impostare il tempo a //:// se ssidera impostare un
programma senza tempo per la cottura in caduraggdermare con |l

tasto “OK". Si accede cosi alla schermata di programmazione che

chiede l'inserimento del livello di potenza delloi¢'Potenza cielo fase
1") e della platea (“Potenza platea fase 1") (29d). Effettuare la
modifica dei parametri con i tasti “+” e “-” corgendenti poi

confermare con il tasto “OK”.

La programmazione prosegue con le schermate rigotrda

programmazione della seconda e della terza fasdorgupresenti (fig.
20e-f-g-h).

Solo nei modelli un cui & prevista la vaporieraogghi fase di cottura
piu essere associata una vaporizzazione che awléimiio della fase

di cottura che la prevede. Per abilitare la vapedmne premere il
tasto HOTHEY quando viene visualizzata la scherrdet@postazione
della temperatura, come indicato dalla dicituraigpldy: una icona
specifica compare a sinistra della temperatuta. durata della
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vaporizzazione & impostabile al termine delle gsoae di
programmazione.
ATTENZIONE!: Nel caso in cui nelle schermate di

programmazione non sia presente la dicitura che irda di

abilitare/disabilitare la vaporizzazione utilizzando il tasto

HOTKEY aumentare il tempo di cottura della fase preedente
poiché il boiler dopo aver generato vapore si rafiedda e necessita
di un certo tempo per riscaldarsi e generare ultedre vapore.

Tornare quindi alle schermate precedenti premendo ma o piu

volte il tasto “RETURN".

NOTA: Nel caso in cui il forno preveda la vaporiera e no
siano presenti le schermate di programmazione delle
vaporizzazione contattare il Servizio di Assistenzaer abilitare tale
funzionalita.

La programmazione prosegue con l'impostazione déliazione
DELTA POWER (fig. 20i): lasciare i simboli // sedésidera utilizzare
'impostazione manuale (vedere 3.5.8) altrimenitiaziare i tasti + e/o
— per selezionare il bilanciamento desiderato.

L'ultima schermata mostra il riepilogo del programnreato (fig. 20 I).
Premere OK per salvare il programma e mandarlsécwzione.
Premere “RETURN” per tornare alle schermate prew@dsenza
salvare.

NOTA: Per rinserimento di un programma DUAL TEMP
selezionare la madalitd come descritto in 3.2.3 pna di iniziare la
procedura di inserimento di un nuovo programma. Per la
programmagzione resta valida la procedura appena destta.

. MODIFICA

Selezionare la prima lettera del programma chatende modificare
con i tasti “SELEZIONE"” quindi premere “OK” per eagére
I'ordinamento alfabetico di tutti i programmi a peg dalla lettera
scelta. Selezionare il programma desiderato casti {SELEZIONE”
quindi premere “OK” per entrare nelle schermatendidifica. La
procedura di modifica dei parametri & identica @llgudescritta in
precedenza nel paragrafo “INSERISCI NUOVO”.

. ELIMINA

Selezionare la prima lettera del programma chetende eliminare con
i tasti “SELEZIONE” quindi premere “OK” per esegeifordinamento
alfabetico di tutti i programmi a partire dallatéetr scelta. Selezionare
il programma desiderato con i tasti “SELEZIONE” i premere
“OK”. Confermare I'eliminazione con “OK” oppure anifare
I'operazione premendo una o piu volte il tasto “RERIN".

. IMPORTA USB

Inserire il dispositivo USB nell’apposito slot peete sul fianco destro
dell’attrezzatura dopo aver rimosso il tappo ditprone. Il display
mostra I'elenco delle directory presenti nel distdas USB. La voce

<ROOT> indica il primo livello del file system. ®elionare la
directory dove risiedono i programmi da importarenci tasti

“SELEZIONE". | tasti “+" e “-* rispettivamente erano ed escono
dalla directory selezionata. Premere il tasto “Olér eseguire
'operazione di importazione. Un messaggio visuzalizl numero di

programmi correttamente copiati dal dispositivo USB memoria del

forno. Togliere il dispositvo USB e riposizionard tappo
precedentemente rimosso.
NOTA il messaggio <NO DIRECTORY> indica che il

dispositivo USB & assente o non é inserito corretteente nel
proprio slot

. ESPORTA USB

Inserire il dispositivo USB nell’apposito slot peege sul fianco destro
dell’attrezzatura dopo aver rimosso il tappo. #pday mostra I'elenco
delle directory presenti nel dispositivo USB. Lacgc<ROOT> indica
il primo livello del file system. Selezionare laetitory dove risiedono
i programmi da esportare con i tasti “SELEZIONEtakti “+” e “-*
rispettivamente entrano ed escono dalla directelgz®nata. Premere
il tasto “OK” per eseguire I'operazione di espoitaz. Un messaggio
visualizza il numero di programmi correttamenteiatal memoria
del forno al dispositivo USB. Togliere il disposidi USB e
riposizionare il tappo precedentemente rimosso.

NOTA: i messaggio <NO DIRECTORY> indica che il
dispositivo USB & assente 0 non € inserito corretteene nel proprio
slot

3.4 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA CON
VAPORIERA
Questa funzione consente l'immissione di vaporéntdtno della

camera di cottura in quantita “calibrata”.



Per attivare la funzione occorre premere il tadiiENU”, selezionare
la voce VAPORIZZAZIONE con i tasti “SELEZIONE" (e |) quindi
premere “OK” per accedere al sottomenu.

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:

- “Abilita”/"Disabilita”: accende/spegne la caldajreposta alla
produzione di vapore

- “Immissione vapore”: immette vapore all'interno ldetamera di
cottura

- “Durata vapore™ fissa la quantita di vapore migarsul tempo
di apertura dell’elettrovalvola

Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino aleoce desiderata e

confermare con il tasto “OK”.

Per la voce “Durata vapore” effettuare la modifited parametro con i

tasti “+” e “-” poi confermare la modifica con iasto “OK”. Per

tornare alle schermate precedenti senza salvamgepeeuna o piu volte

il tasto “RETURN".

Ad abilitazione avvenuta, il display principale wédizza un’icona ad

indicare l'avvenuta attivazione della funzione “Vag@’ (fig.33).

L’icona vapore lampeggiante indica che la caldaia Bscaldamento.

L’icona vapore fissa indica che la caldaia ha ragui la temperatura

di esercizio e che quindi il vapore é disponibige fimmissione. Nella

fase di immissione I'icona bianca diventa azzurea pn tempo pari

alla “Durata Vapore” impostata.

Per la funzione “Vapore” non & previsto un tastdickgo. In caso di

frequente utilizzo di vapore si suggerisce di asaegtale funzione al

tasto “HOTKEY” (vedere 3.5.3). Cosi facendo al dastengono
associate delle funzioni che permettono la gestitinetta del boiler
senza la necessita di entrare nel menu dedicato:

- pressione singola: immette vapore all'interno detlenera di
cottura (scorciatoia della funzione “Immissione aagj)

- pressione prolungata: accende/spegne la caldapogiee alla
produzione di  vapore (scorciatoia della  funzione
“Abilita”/’Disabilita”)

NOTA: None possibile effettuare 'immissione del vaporse la

caldaia non é stata abilitata e/o non ha raggiuntéa temperatura

idonea per la produzione di vapore.

Nel caso di utilizzo di programmi che contengonolab interno

almeno una vaporizzazione, lattivazione della amld avviene

automaticamente. Azionare il Timer 1 (T1) affinch@vvenga

'immissione automatica del vapore agli istanttelinpo programmati.

Per l'utilizzo del Timer 1 fare riferimento a 3.22aragrafo “TIMER

DI COTTURA". Per la creazione di programmi che m@wno al loro

interno delle vaporizzazioni fare riferimento a.3.3

In ogni caso, lo STOP del forno disattiva anchesitaldamento della

vaporiera.

3.4.1 SCARICO DEI VAPORI

Lo scarico dei vapori che si formano allinterndlaleamera di cottura
viene azionato dal pomello situato sul montantéssim anteriore del
forno (fig. 23).

Con il pomello tirato verso l'esterno lo scaricaperto, con il pomello
spinto verso il forno lo scarico é chiuso.

35 IMPOSTAZIONI  AGGIUNTIVE
COTTURA

L’apparecchiatura € dotata di ulteriori impostazi@ecessibili dal

menu principale. Per accedere a queste funzioningne il tasto

“MENU” poi scorrere la lista delle voci con i taS88ELEZIONE” fino

a quella desiderata. Premere “OK” per entrare aibsmenu.

3.5.1 ILLUMINAZIONE

Permette I'accensione e lo spegnimento della ithamione all'interno
della camera di cottura. Selezionare questa voamedill per gestire
lilluminazione manualmente. Lo stato dellilluminane é

rappresentato graficamente sul display dalla p@seinun simbolo di
spunta a destra della voce di menu. La presenzsirdbblo indica che
I'illuminazione é accesa.

3.5.2 PULIZIA

ATTENZ'ONE' Prima di effettuare il programma

“Pulizia” & opportuno rimuovere accuratamente eventali residui
di cottura sulla superficie del vetro.

La funzione “Pulizia forno” consente di eliminareesidui di cottura
presenti sulle pareti interne della camera deldamamite riduzione
pirolitica (carbonizzazione). Quando la funzione aggetto viene
selezionata si attiva il programma preimpostatalsel temperature per
un intervallo di tempo fissato in fabbrica dal Cabre. A programma
ultimato ed a forno a temperatura ambiente & seffie asportare i
residui carbonizzati servendosi di un apposito aplane.

Attivare il programma “Pulizia” selezionando la @oPULIZIA con i
tasti “SELEZIONE” e premere il tasto “OK” di confea. Sul display

CAMERA DI
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comparira una icona rappresentativa e la dicitthidramma Pulizia
in corso...”. Lilluminazione della camera se attivei spegne
automaticamente.

Al termine del programma il forno si porta nelloatst di STOP
disattivando I'’erogazione di elettricita alle résiwe ed emettendo una
segnalazione acustica che avvisa I'operatore deimite del
programma di pulizia. Sul display comparira la @i@ “Programma
Pulizia terminato”. Premere “OK” per uscire e prdee con lo
spegnimento dell'attrezzatura come descritto in 3.9

Per interrompere anticipatamente il programma dizRupremere |l
tasto "RETURN".

Per ritardare I'esecuzione del programma di pulimiagrammare il
TIMER DI ACCENSIONE nel seguente modo:

- impostare un off del forno nell'orario e nel giordella settimana
desiderato per la pulizia;

- impostare per il giorno della settimana prescilftag “Pulizia” in
posizione ON

Per ulteriori dettagli vedere 3.5.4.

NOTA La valvola di scarico vapori durante il programmadi
pulizia va chiusa manualmente fino al termine del pgramma. Al
termine € consigliato riaprirla per permettere I'evacuazione dei
vapori.

NOTA: Lutilizzo giornaliero del programma pulizia influ isce
notevolmente sui consumi di elettricita quindi & cosigliabile
eseguirlo settimanalmente o solo quando strettamesmhecessario.

353 HOTKEY

La funzione “Hotkey” (tasto “stella”) consiste in nu tasto
personalizzabile di accesso diretto ad una funzgpexifica a scelta
dell'utilizzatore.

Entrare nel menu “Hotkey” per visualizzare I'impasibne corrente
rappresenta dalla voce evidenziata. Per asseghas@“Hotkey” una
funzione diversa da quella corrente spostare l&viéatura con i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e premerdaito “OK” di
conferma.

Se necessario premere il tasto “RETURN?” fino adoerella schermata
principale.

La pressione del tasto “Hotkey” attiva direttamenge funzione
selezionata.

3.5.4 TIMER ACCENSIONE

Con tale funzione é possibile decidere I'accensitameporizzata del

forno impostando fino a due orari diversi di acéems e spegnimento

per ogni giorno della settimana (fig. 21).

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono

selezionare le seguenti voci:

- “Abilita/Disabilita”: abilita/disabilita timer acensioni

- “Impostazioni”: gestione orari di accensione/spewmto
programmato

Scorrere la lista con i tasti “SELEZIONE” fino alleoce “Abilita” e

confermare con il tasto “OK” per abilitare queatafionalita. Qualora

non siano presenti orari di accensione/spegnimesio viene

reindirizzati alla schermata “Impostazioni” per énse almeno un

tempo di accensione/spegnimento.

Posizionare il cursore con i tasti “SELEZIONE” s@mpo dell'orario

relativo al giorno della settimana che si desiggogrammare. | giorni

della settimana sono disposti su 4 pagine. Glii @iaaccensione sono

rappresentati graficamente dalla dicitura “ON”, ltjudi spegnimento

dalla dicitura “OFF. Inoltre, per ogni giorno delkettimana che

prevede uno spegnimento & possibile programmareid’automatico

del programma pulizia. | tempi sono rappresentagficamente nel

formato HH:MM. La simbologia /31l indica che
I'accensione/spegnimento é disabilitato.
Utillizzare i tasti “+” e “-” per aumentare/dimineir il campo

selezionato. Nel campo HH selezionare il simbdld ger disabilitare
quello specifico timer. Nel campo PULIZIA selezioeaON per
abilitare il programma pulizia dopo lo spegnimeptogrammato. Ad
impostazione ultimata confermare con il tasto “OKPremere
“RETURN?" per tornare alla schermata precedenteseonfermare le
modiche.

Quando il timer di accensione é attivo nella top d@resente l'icona
“Timer Accensione” (fig.17 part. I) mentre la statoar quando il forno
si trova in STOP indica tra i vari messaggi ancaedicitura della
prossima accensione nel formato “ON gg hh:mm”. bsef di
spegnimento la status bar mostra la dicitura “O§ Rlymm”.

E’ sufficiente che nella tabella impostazioni s@mpilato anche un
solo “On” per rendere attiva la funzione: il forabaccendera al primo
“on” cronologicamente attivo che incontrera dal neoiho
dell'attivazione.



NOTA Una impostazione “On” che non preveda una
conseguente impostazione “Off” &€ comunque attiva:l iforno si

accendera automaticamente all'orario programmato e andra

spento manualmente. Allo stesso modo una impostaa@“Off” che

non preveda una antecedente impostazione “On” € camgue

attiva: il forno si spegnera automaticamente all'oario

programmato, se in precedenza era stato acceso mahmente.

Al raggiungimento dell’'orario di accensione (0 spiegento) un
segnale acustico intermittente unito al lampeggiidona di stato del
timer avverte dellimminente accensione (o0 spegnime Tale
accensione (0 spegnimento) pud essere interrottal ¢asto STOP (o
con il tasto START).

ATTENZ'ONE' L’allarme sonoro serve per segnalare

che I'apparecchiatura sta per mettersi in funzioneguindi chiunque
si trovi nel raggio d’azione della stessa per quahque causa dovra
portarsi a distanza di sicurezza o togliere I'alimatazione elettrica;
della suddetta funzione e del relativo rischio devm essere messe a
conoscenza tutte le persone che a qualsiasi titgdotrebbero venire
a trovarsi nei pressi dell'apparecchiatura al finedi salvaguardare
l'integrita fisica delle persone

Una volta che il forno & entrato in funzione (césspento) all'orario
prestabilito dal timer, la funzione “Timer Accens&’ resta operativa.
Quindi, se non si procede ad alcuna modifica, dadi® di una
settimana, alla stessa ora, avverra I'accensionspégnimento) del
forno.

NOTA Se l'operatore forza I'accensione del forno quandd
timer € inserito, prima che sia raggiunto I'orario programmato, si
ottiene la normale accensione del forno, al raggigimento
dell’orario di accensione impostato nel timer, tutdo procede
normalmente (il forno & gia acceso pertanto non vie data nessuna
segnalazione acustica) stessa cosa se, all'orarimppstato come
spegnimento il forno si trova gia spento.

NOTA: se awiene un'interruzione di energia elettrica dimer

inserito, (Black-out) non si modifica alcun parameto I'importante

e che I'energia elettrica si ripristini prima dello scadere dell’'ora di
accensione.

NOTA La centralina, con forno alimentato in stato di SOP,

€ dotata di un timer interno dopo il quale spegnew@omaticamente
il display. La pressione di un qualsiasi tasto riseglia la centralina.
Con interruttore generale in posizione “1” e displg spento
assicurarsi che la centralina non sia entrata in gesto stato prima
di procedere con lo spegnimento dell'interruttore. Attivare la

centralina con la pressione di un qualsiasi tastogd procedere come
al punto 3.9.

3,55 IMPOSTAZIONE DATA/ORA

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono
selezionare le seguenti voci:

- “Impostazioni”: per I'impostazione di ora e dat#jlizzare i tasti
“SELEZIONE” per spostarsi nel campo da modificadélizzare i tasti
“+” e “-" per aumentare/diminuire il campo selezito.

- “Fuso Orario” Procedere con l'impostazione dekd orario in
formato UTC (es: UTC 00 Londra, UTC +1 Roma, ecc..)

Premere il tasto “OK” per confermare le modifichBremere
“RETURN?" per tornare alla schermata precedente seonfermare le
modiche.

Il formato di rappresentazione dellora € HH:MM. formato di
rappresentazione della data € GG/MM/AA

3.5.6. IMPOSTAZIONE LINGUA

Per limpostazione della lingua, scorrere la listan i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e confermamen il tasto
“OK”. Premere “RETURN" per tornare alla schermateeqedente
senza confermare le modiche.

3.5.7 IMPOSTAZIONE °C/°F

Il forno prevede la possibilita di impostare/visnaare le temperature
in gradi centigradi (°C) o in gradi Fahrenheit (°EJimpostazione
corrente e visualizzata nella schermata principaledestra della
temperatura misurata con I'opportuno simbolo.

Per modificare l'impostazione corrente scorrerelidéa con i tasti
“SELEZIONE” fino alla voce desiderata e confermamn il tasto
“OK”. Premere “RETURN” per tornare alla schermateeqedente
senza confermare le modiche.

3.5.8 ASSISTENZA

In tale menu sono riportate alcune informazioniatiee al forno
necessarie in fase di richiesta di Assistenza.

Sul display, scorrendo la lista con i tasti “SELBRIE” si possono
selezionare le seguenti voci:
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- “Info”: mostra informazioni relative al Service,lalversione di
software installata e alla configurazione del forno

- “Aggiorna software”: avvia procedura per I'aggionmento del
software

ATTENZIONE! Pprocedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'gperazione puo

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezzatura.

- “Reset”: avvia procedura di ripristino parzialdldémpostazioni
di fabbrica (eventuali Programmi presenti elimipati

ATTENZ'ONE' Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'gperazione puo

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezatura.

- “Default fabbrica™ avvia procedura di default geae delle
impostazioni di fabbrica (eventuali Programmi presgengono
mantenuti in memoria)

ATTENZ'ONE' Procedura riservata solo a personale

formato ed autorizzato dalla Casa Costruttrice. L'gperazione puo

compromettere il corretto funzionamento dell’attrezatura.

- “Allinea”: avvia procedura di allineamento vertiealella grafica.
Agire sui tasti “SELEZIONA” per muovere la grafica
corrispondente.

- “Allarmi”: visualizza eventuali errori in essere.l ltasto
“SELEZIONA SU” scorre la lista degli allarmi pregerio stato
dell'attrezzatura nel caso in cui ci siano allarpendenti e
identificata nella status bar dall'icona di statorrispondente
(fig.17 part.N).

- “Logfile”: procedura per salvataggio dati di cotiuriservata ai
centri di Assistenza autorizzati.

- “Delta Power”: funzionalita che permette di aumeatdiminuire
la potenza nella zona anteriore del forno pur nrartdo
inalterate le regolazioni di potenza impostate 'alahte.
Utilizzare questa funzione al fine di bilanciare rakglio la
regolazione del forno tra zona anteriore e pogteriRegolare
con i tasti dedicati la correzione (espressa irtipparcentuali) di
cielo e platea: valori positivi aumentano la potenxalori
negativi diminuiscono la potenza. Le correzioni asiate
vengono applicate alle percentuali di potenza zztilie nella
modalita DUAL POWER.

- “Sensitivity”:  funzionalita che permette di regdar
elettronicamente il livello di sensibilita del farmlle variazioni di
temperatura. Sono disponibili tre impostazioni Il@ameno
sensibile alla piu sensibile): “Low”, “Default” (ippstazione di
fabbrica) e “High”.

- “Split Booster”: funzionalita che permette di ingbare in quali
zone la funzione Power Booster deve erogare poteggiantiva.
Sono disponibili le seguenti impostazioni: “Cielo Rlatea”
(impostazione di fabbrica), “Solo Cielo” e “Solo aRa”.
Selezionare l'impostazione desiderata in base tglalogia di
lavoro effettuato.

- “Stima Energia”: schermata riassuntiva dei consstmati:

o] Potenza instantanea, Potenza media, Potenza media

massima (premere tasto corrispondente per scolrere
parametri)

o] Contatore di energia parziale (premere tasto Gegier
azzerare il contatore parziale)
Contatore di energia totale

o
NOTA: | contatori rappresentano una stima dei consumi e
fanno riferimento a valori di potenza nominali. | consumi reali
dipendono dalla fornitura di energia elettrica quindi possono
discostarsi da quelli stimati!
- “Demo mode”: attiva la modalitd demo
- “Wi-Fi": utilizzare questo menu per connetterdaino alla rete
WiFi disponibile:
o] Abilita/Disabilita: per eseguire la scansione delleti
disponibili ed effettuare la connessione/disconioass

o] Info: schermata riassuntiva dei parametri di rege (
connesso)

o] Cerca altra WiFi: per passare ad altra rete Wil (s
connesso)

0 Pin Cloud: genera codice per associazione fornopp- @e
connesso)

Confermare con il tasto “OK” la voce selezionateguire le istruzioni
a video. Premere “RETURN” per tornare alla scheamatecedente
senza confermare le modiche.

3,59 MULTITIMER

La visualizzazione “Multitimer” consente la gestodi 6 “Timer di
cottura” indipendenti. Abilitando questa funzion@gre una schermata
dedicata che associa ad ogni tasto neutro la gestitel timer



corrispondente (fig.22A). Per il funzionamento egkstione dei timer
vedere ."TIMER DI COTTURA” in 3.2.2. Premere i S{IMER 1" 0
“TIMER 2" (fig. 15 part.5) per passare alla schetandei parametri di
cottura e regolare temperature/potenze. Premenealio uno dei due
tasti per tornare alla schermata di gestione deti

Qualora un timer di cottura in esecuzione scadéesie reindirizzati
alla schermata dei timer per peremttere all'uteltprendere visione
del timer scaduto indicato da un lampeggio.

Per modificare le impostazioni relative ai 6 tindgrcottura premere |l
tasto “MENU", selezionare la voce TIMER COTTURA cortasti
“SELEZIONE” quindi premere “OK” per accedere al teotenu, poi
selezionare “Impostazioni” per modificare i tempipostati (fig.19a).
In modalita MULTITIMER le impostazioni dei 6 timevviene su tre
schermate distinte (sono raggruppati due timeppger schermata).

3.5.10 METRONOMO

La visualizzazione “Metronomo” consiste nella esone sincronizzata
di 6 timer che sono rappresentati nel display dz@e vuote che si
riempiono man mano che il tempo scorre e che irsgimaita della
scadenza diventano colorate. Alla scadenza ditiger viene emesso
un beep sonoro. L'impostazione di tutti i timeruelia del TIMER 1.
Sulla base di questa impostazione, automaticamentealgoritmo
calcola Il'offset tra un timer e il successivo in dooche durante
I'esecuzione il tempo di attesa tra la scadenaandimer e quella del
successivo siano simili.

Questa funzionalita perrmette all’'utente di avere:

- una corrispondenza visiva tra display e zonettuca

- uno strumento che aiuti a sincronizzare il lavorm
infornamento/sfornamento molto utile in produziopetitive (es: basi
precotte, ecc..)

Con forno in START, avviare i timer premendo i td3iMER 1" o
“TIMER 2" (fig. 15 part. 5) per accedere alla vifmzazione del
metronomo. Con i timer attivi, premere i tasti “THR 1" o “TIMER
2" per passare alla schermata dei parametri diu@ote regolare
temperature/potenze. Premere di nhuovo uno dei asté ger tornare
alla schermata di visualizzazione dei timer. Prenietasto STOP per
terminare I'esecuzione dei timer.

3.5.11 CELLA“STARBAKE” (optional)

La cella “Starbake” ¢ la cella di lievitazione antiollo elettronico. La
programmazione della cella avviene generalmentmitail quadro

comandi della camera di cottura posta al di sopeh atlla di

lievitazione. Se non é presente la cella di lieittae “Starbake”, ma e
presente una cella elettromeccanica o non & peesdetina cella, il
display segnala con un messaggio informativo chestgunon &
disponibile. Nel caso in cui sia presente, si aecetle seguenti
opzioni:

- “Abilita/Disabilita”: attiva la cella di lievitaibne alla temperatura
impostata o la spegne le resistenze. Il displaytrada temperatura
rilevata in cella seguita dalla temperatura impasta

- “Impostazioni”: si accede alla schermata di regmne della
temperatura.

Vedere 3.8 e 3.9 per ulteriori informazioni.

NOTA La cella di lievitazione “Starbake” pud funzionare
anche con la camera di cottura che la comanda spentutilizzando
le impostazioni della volta precedente.

3.6 VISUALIZZAZIONE ALLARMI
Sul display in situazioni di anomalia rilevate, pmso essere
visualizzati diversi tipi di allarme.

1) Allarme Temperatura massima

2) Allarme Avaria Termocoppia (viene indicata ancheatle

termocoppie si tratta) (fig. 22)

3) Allarme Errore Comunicazione

4)  Allarme Sovratempertura Quadro elettrico

5) Allarme Sovraccarico di corrente (solo in FOURCE)
Quando si verificano uno qualsiasi di questi allaten centralina
segnala sullo schermo il tipo di allarme verificate provvede allo
spegnimento delle resistenze.
La segnalazione, sia acustica che visiva, restaafito che non si
preme il tasto “OK” dopodiché I'icona presente aelbp bar resta
fintanto che I'anomalia non viene risolta. In cas@nomalia pendente
€ sempre possibile visualizzare il tipo di anomatieendendo alla voce
ALLARMI dal menu ASSISTENZA (vedere 3.5.8).

ATTENZ'ON E' In caso di malfunzionamento o di avarie

dell'apparecchiatura premere il pulsante “OK”, esegire la

procedura descritta in 3.9.

Fare raffreddare [I'apparecchiatura, interpellare I assistenza
tecnica che dovra eliminare la causa dell’avaria eontrollare che

nessun componente dell'apparecchio si sia dannegtpa
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3.7 MESSA IN FUNZIONE CAPPA ASPIRANTE

La cappa aspirante (ove prevista) e fornita corpeiente motore di

aspirazione dei vapori di cottura.

L'interruttore generale di azionamento dell'aspirat € disposto sul

lato anteriore destro della cappa (fig.1 part. C).

a) Azionare l'interruttore per attivare I'aspirazione.

b) Per spegnere I'aspiratore portare l'interruttorlangosizione a
zero.

ATTENZIONE! Prima di effettuare  qualsiasi

operazioni, interrompere |'alimentazione elettrica spegnendo gli
interruttori  installati  esternamente  ed  attendere  de
'apparecchiatura scenda alla temperatura ambiente.Utilizzare
sempre opportuni dispositivi di protezione (guanti, occhiali... ).
Tutte le operazioni devono essere eseguite con idenattrezzature
antinfortunistiche da personale qualificato.

3.8 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE

Sul montante destro anteriore della cella di lezittne & situato un

quadro comandi come mostrato in Fig. 24.

1. Spialuminosa (ON/OFF).

2. Termostato di accensione e regolazione (se prgsente

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testaio (fig.24
part.2), si accende la spia (fig.24 part.1) edfilinazione o vedere
3.5.11 per cella “Starbake”

b) Impostare la temperatura desiderata fino ad unimasdi 65°C
(150°F).

c) Per spegnere la cella di lievitazione portare iintestato (fig.24
part.2) a zero o vedere 3.5.11 per cella “Starbake”

ATTENZ|ONE! Evitare il contatto con le resistenze

poiché probabili cause di ustioni.

3.9 MESSA IN FUNZIONE CELLA DI LIEVITAZIONE
CON UMIDIFICATORE

Sul montante destro anteriore della cella di lezittne é situato un

quadro comandi come mostrato in figura 25.

1. Spia luminosa (ON/OFF)

2. Termostato di accensione e regolazione.

3. Interruttore ON/OFF umidificatore.

a) Accendere la cella di lievitazione girando il testaio (fig.25
part.2), si accende la spia (fig.25 part.1) edfilinazione.

b) Impostare la temperatura desiderata fino ad unimegti 65°C.

c) Aggiungere acqua nella vaschetta dell'umidificatatéinterno
della cella di lievitazione. L'acqua deve raggiuegen livello di 2-
3 cm superiore al livello della resistenza.

NOTA: Ricordarsi di riempire la vaschetta dell'umidificatore

per ottenere I'umidita, possibilmente con acqua dedcificata.

d) Azionare linterruttore (fig.25 part.3) per attieata resistenza
dell'umidificatore.

e) Una volta ottenuta la quantita di umidita desideadtinterno della
cella di lievitazione, spegnere l'interruttore (8§ part.3). Qualora
si desiderasse ulteriore umidita riattivare lo spesterruttore.

f) Per spegnere le resistenze della cella di liewtsziportare il
termostato (fig.25 part.2) a zero.

ATTENZ|ONE! Evitare il contatto con le resistenze

poiché probabili cause di ustioni.

3.10 FERMATA

Per spegnere l'attrezzatura seguire i seguentaggss

a) tenere premuto il tasto STOP per alcuni secondiisfplay mostra
una schermata di spegnimento. Attendere che ilajisp spenga.

b) spegnere gli interruttori generali della camerg. (1i part. A), della
cella (fig. 24 part. 2) e della cappa aspirantg (fipart. C).

ATTENZ'ONE' Lo spegnimento della centralina deve

avvenire come descritto nel punto a) pena il danngiamento
irreversibile della stessa.

Disinserire l'alimentazione elettrica spegnendoirgkrruttori generali
esterni al forno.

Alla riaccensione il display si presentera nellessb stato in cui si &
lasciato al momento dello spegnimento precedente.




4

MANUTENZIONE E PULIZIA

ATTENZIONE
Esiste per I'operatore del forno il rischio di lesiomiovocate da parti
del forno o da scosse elettriche. Rprestaragione, € indispensabile
disattivare e bloccare l'alimentazione elettrical d@no PRIMA di
smontare, pulire ecffettuareinterventi di assistenza sul forno. Non
smontare né pulire il forno quando l'interruttor@walsiasi altro circuito

e acceso.

AVVERTENZA
Prima di eseguire qualsiasi intervento di manutamzio pulizia, spegnere
I'interruttore principale.

AVVERTENZA
NON utilizzare condotto d’acqua o apparecchi dipalche emettono
vapore per pulire il forno. NON utilizzare quantit@acquaeccessive per
evitare di saturare i pannelli di isolamento deho  NON utilizzare
prodotti di pulizia caustici o corrosidhedanneggerebbero la superficie
della camera dcottura.

IT/13



4.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! Prima di effettuare  qualsiasi

operazioni di manutenzione, interrompere l'alimemazione
elettrica spegnendo gli interruttori installati esernamente al forno
e/o alla cella di lievitazione ed attendere che kwarecchiatura
scenda alla temperatura ambiente. Utilizzare semprepportuni
dispositivi di protezione (guanti, occhiali... ).

Tutti gli accorgimenti sono determinanti per la buma
conservazione del forno e la loro mancata osservamzotrebbe
causare seri danni che esulano dalla garanzia.

4.2 MANUTENZIONE E PULIZIA ORDINARIA

Eseguite le operazioni al punto 4.1 per la pulmidinaria procedere
come segue.

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopaaifreddamento
dell'apparecchiatura, a rimuovere accuratamentetudte le parti
eventuali residui che possano essersi creati durdat cottura
utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventuafeecon acqua
saponata e poi sciacquare ed asciugare, pulengariesatinate nel
verso della satinatura.

NOTA nella versione “ICON” si consiglia di pulire le
superfici con normale detergente neutro ed acqua dpida, con
I'utilizzo di un panno di cotone o microfibra e poisciacquare ed
asciugare.

Eseguire adeguata pulizia di tutti i componentieasili.

ATTENZIONE! Ogni giorno asportare accuratamente

gli eventuali grassi fuoriusciti in fase di cotturain quanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZIONE! Non lavare I'apparecchiatura con getti

d'acqua o pulitori a vapore. Evitare che l'acqua o eventuali
prodotti utilizzati, vengano a contatto con le pari elettriche.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nodvi alla salute.

NOTA: nNon pulire i cristalli temperati degli sportelli quando
sono ancora caldi.

Nel caso di utilizzo di soluzione alcalina , presta attenzione
affinché venga rimossa totalmente dal vetro prima he sia
sottoposto a calore.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conteenti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive,cec) , acqua regia
o utensili che possano danneggiare le superfici; ipna di riavviare

prestare attenzione a non lasciare nell’ appareccatura quanto

usato per la pulizia.

4.3 PERIODI DI INATTIVITA’

Qualora I'apparecchiatura non venga utilizzatalpeghi periodi:
- Scollegarla dall’alimentazione elettrica.

- Coprirla per proteggerla dalla polvere.

- Arieggiare periodicamente i locali.

- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.

Prima della messa in funzione dopo il periodo di ntlizzo ripetere la
procedura prevista al punto 3.2.1
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ATTENZIONE

LE ISTRUZIONI SEGUENTI RELATIVE ALLA ‘“MANUTENZIONE
STRAORDINARIA”  SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSON ALE
TECNICO SPECIALIZZATO MUNITO DI REGOLARE LICENZA, R ICONOSCIUTO
ED ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

5 MANUTENZIONE STRAORDINARIA
51 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! Ttute Ie operazioni di manutenzione e di

riparazione devono essere eseguite con idonee atizature
antinfortunistiche da personale tecnico specializza munito di
regolare licenza, riconosciuto ed abilitato dalla iita costruttrice.
Prima di effettuare qualsiasi operazioni di manutemione,
interrompere l'alimentazione elettrica spegnendo gl interruttori
installati esternamente al forno e/o alla cella dievitazione.

Tutti gli accorgimenti sono determinati per la buora conservazione
del forno e la loro mancata osservanza potrebbe caare seri danni
che esulano dalla garanzia.

ATTENZIONE! Aicune operazioni di seguito elencate

necessitano di almeno due persone.

5.2 PULIZIA GENERALE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la pulzizcedere come segue.
Provvedere regolarmente alla pulizia generale afglarecchiatura. Dopo
il raffreddamento dell'apparecchio rimuovere actamsgente da tutti i
componenti sia interni che esterni tutti i residiie si sono creati
utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventuaiteecon acqua
saponata e poi sciacquare ed asciugare, pulermirtiesatinate nel verso
della satinatura.

NOTA: nella versione “ICON” si consiglia di pulire le sugerfici
con normale detergente neutro ed acqua tiepida, cdktutilizzo di un
panno di cotone o microfibra e poi sciacquare ed agigare.

ATTENZIONE! Asportare regolarmente e con cura gli

eventuali grassi fuoriusciti in fase di cottura inquanto causa di
possibili combustioni e deflagrazioni.

ATTENZ'ONE' In base all'utilizzo dell'apparecchiatura e

opportuno mensilmente o quando necessario ,fimuover piani come
indicato al punto 5.3.7 e asportare al di sotto, tti i residui causati
dalle cotture.

ATTENZIONE! nNon lavare I'apparecchiatura con getti

d’acqua o pulitori a vapore. Evitare che l'acqua ceventuali prodotti
utilizzati, vengano a contatto con le parti elettrthe.
E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nodvi alla salute.

NOTA Non pulire i cristalli temperati degli sportelli quando
sono ancora caldi.

Nel caso di utilizzo di soluzione alcalina , presta attenzione affinche
venga rimossa totalmente dal vetro prima che sia #oposto a calore.

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti conteenti sostanze
aggressive (clorate, acide, corrosive, abrasive,cec) , acqua regia o
utensili che possano danneggiare le superfici; prien di riavviare

prestare attenzione a non lasciare nell’ appareccatura quanto usato
per la pulizia.

ATTENZ|ONE! Nel caso di cella con umidificatore

effettuare periodicamente la pulizia della vasche#t procedendo come

segue:

- rimuovere il carter di protezione resistenza pdgionato al di sotto
della vaschetta;

- svitare i dispositivi di fissaggio vaschetta erptezione;

- rimuovere il carter di protezione;

- asportare la vaschetta con leggera movimentazien della

resistenza

- dopo aver effettuato la pulizia eseguire le oparioni inverse per
il imontaggio.

53 SOSTITUZIONE PARTI CAMERA COTTURA

53.1 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA DI

ILLUMINAZIONE
Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadailldiminazione si
sostituisce ad apparecchatura fredda e dall'estdetia camera di cottura
stessa.
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togliere il pannello laterale destro o sinistror{fiao 6 tav.A) svitando
le quattro viti di fissaggio;

scollegare i cavi di alimentazione

con l'ausilio di un cacciative a taglio forzarelilrguette di ancoraggio
(fig.26 part.B)

Il distaccamento della parte in sostituzione aveel punto indicato in
Fig.26 part.A

sostituire il componente prestando attenzione checavi di
alimentazione siano nella stessa posizione di gusalbtituito e che il
particolare si ben ancorato.

eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

5.3.2 SOSTITUZIONE SCHEDA CON LCD
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del pirometro
digitale di cottura procedere nel seguente modo:

togliere il pannello laterale destro (part.6.fgvsvitando le quattro viti
di fissaggio;

rimuovere il carter di copertura, svitando I8 di fissaggio;

allentare i dadi delle ganasce sup ed inf chease la scheda con
LCD;

scollegare i connettori della scheda con LCD;

sostituire la scheda con LCD (part. 9 tav.A);

eseguire le operazioni inverse per il rimontagéacendo attenzione di
collegare i connettori secondo le giuste polarita.

5.3.3 SOSTITUZIONE TERMOCOPPIA
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagthe della termocoppia
procedere nel seguente modo:

togliere il pannello laterale destro (part.6.#gvsvitando le quattro viti
di fissaggio;

svitare il dado di fissaggio della termocoppia;

scollegare i due cavi di alimentazione dellai@coppia;

sostituire la termocoppia (part.8 tav.A);

eseguire le operazioni inverse per il rimontagéacendo attenzione di
collegare i connettori secondo le giuste polarita.

5.34 SOSTITUZIONE DEL TRASFORMATORE / SCHEDA

ELETTRONICA / CONTATTORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtihe del trasformatore /
scheda elettronica / contattore procedere nel ségueodo:

togliere il pannello posteriore (part.45 tavs\jtando le quattro viti di
fissaggio;

scollegare elettricamente il trasformatore / deheelettronica /
contattore;

sostituire il trasformatore (part.26 tav.A) heda elettronica (part.27
tav.A) / contattore (part. 34 tav.A);

eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.3.5 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPERATO

5.3.5.1 SPORTELLO A BATTENTE
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del vetro temperato
procedere nel seguente modo:

a sportello aperto rimuovere le viti di fissag@jeto interno camera);
togliere il pannello interno;

togliere la guarnizione interna;

sostituire il vetro temprato;

sostituire le guarnizioni interne ed esterne;

eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

5.3.5.2 SPORTELLO REVERSO
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sastine del vetro temperato
procedere nel seguente modo:

a sportello aperto rimuovere le due viti di fgg® in prossimita dei
perni laterali nascoste dalla guarnizione battptatslio;

rimuovere il pannello laterale sinistro per aaredal meccanismo;
sganciare la molla;

svitare il grano che blocca la leva sul perndodgportello;

rimuovere il seeger;

rimuovere la leva;

rimuovere il pannello laterale destro per acce@meccanismo;



- Allentare la vite che blocca il perno e la molyanto basta, per
permettere la rimozione dello sportello

- sfilare lo sportello prima a destra e poi a $iais

- posizionarlo su di un piano in maniera capovolta;

- togliere il pannello interno rimuovendo le vitiféssaggio;

- togliere la guarnizione interna;

- sostituire il vetro temprato;

- sostituire o ripristinare nella loro posizionedearnizioni e l'isolante
interni ed esterni;
eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

ATTENZIONE! prima di riposizionare il pannello laterale

destro, con l'ausilio di una chiave a compassayicare la molla fino a
quando non si ritiene corretta la tensione dellortgfio in apertura e
chiusura.

5.3.6 SOSTITUZIONE DELLA MOLLA DELLA MANIGLIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagthe della molla

maniglia procedere nel seguente modo:

- togliere il pannello laterale sinistro (partd®/tA) svitando le quattro
viti di fissaggio;

- scollegare la molla (part.21 tav.A) svitand@dddi fissaggio;

- sostituire la molla, tarando la tensione deitssa tramite i due dadi;

- eseguire le operazioni inverse per il rimontagigl pannello.

5.3.7 SOSTITUZIONE DEL PIANO REFRATTARIO O PIANO
BUGNATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagthe del piano

procedere nel seguente modo:

- Aprire lo sportello anteriore ;

- Sollevare il piano (part.4 o 39 tav.A) facendwed con un cacciavite;

- Sostituire il piano.

5.3.8 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO DI SICUREZZA

ATTENZIONE! verificare periodicamente la funzionalita

del termostato di sicurezza.

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine del termostato di

sicurezza procedere come segue:

- togliere il pannello laterale destro (part.6.#8gvsvitando le quattro viti
di fissaggio;

- scollegare i faston del termostato;

- togliere il sensore del termostato, posto &ditino della lana di roccia
isolante, rimuovendo con una lama la parte di timaccia interessata;

- sostituire il termostato (part.28 tav.A) comelativo sensore e la parte
di lana di roccia usurata se necessario;

- eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

5.3.9 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

(Solo S50E/I - S100E/I — S105E/I — S120E/I — S125E/S140E/1)

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sasthe delle resistenze

procedere nel seguente modo:

- rimuovere il pannello laterale destro (part6.A3 svitando le quattro
viti di fissaggio;

- scollegare i cavi di alimentazione della resigteda sostituire;

- rimuovere con una lama la parte di lana di @dtieressata;

- svitare le due viti di fissaggio;

- sostituire la resistenza,;

- eseguire le operazioni inverse per il rimontaggostituendo, se
necessario, la parte di lana di roccia precedentemenossa.

NOTA Solamente per la sostituzione della prima resistea
anteriore inferiore & necessario anche rimuovere piani refrattari
(5.3.7) e togliere gli opportuni spessori sotto piano.

54 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE

5.4.1 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA DI
ILLUMINAZIONE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampaddlghinazione e/o la

relativa calotta si sostituiscono all'interno delialla di lievitazione,

eseguendo le seguenti operazioni:

- svitare la calotta (part.7 tav.B) e sostitumeldmpadina (part.4 tav.B)
e/o la calotta;

- riavvitare la calotta.

542 SOSTITUZIONE DEL TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadthe del termostato
procedere come segue:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acoeslfa componentistica;

- scollegare i faston del termostato;

- togliere la manopola (part.2 tav.B) del termtista

- svitare le viti di fissaggio del termostato;

- togliere il sensore del termostato, posto &difimo della cella;

- sostituire il termostato (part.3 tav.B) condlativo sensore;
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- eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

54.3 SOSTITUZIONE DEL CRICCHETTO CALAMITATO
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagthe del crichetto
calamitato procedere come segue:

- aprire gli sportelli della cella di lievitaziorfeav.B);

- togliere lI'anello seeger di tenuta (tav.B);

- sostituire il crichetto calamitato (part.13 8.

5.4.4 SOSTITUZIONE DELLA MANOPOLA DEL
TERMOSTATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, la manopol& tdemostato si

sostituisce all'esterno della cella, eseguendedaenti operazioni:

- togliere la manopola (part.2 tav.B) del termtsféssata a pressione;

- sostituire la manopola.

545 SOSTITUZIONE DELLA SPIA LUMINOSA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine della spia luminosa
procedere nel seguente modo:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acoeslfa componentistica;

- scollegare i faston della spia;

- sostituire la spia luminosa (part.1 tav.B);

- eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

54.6 SOSTITUZIONE DELLE RESISTENZE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadtine delle resistenze
procedere nel seguente modo:

- rimuovere il carter di protezione resistenze;

- svitare le viti di fissaggio resistenze;

- scollegare i fili di alimentazione delle resiste;

- togliere le resistenze (part.6 tav.B);

- eseguire le operazioni inverse per il rimontagiglle nuove.

55 SOSTITUZIONE PARTI CELLA DI LIEVITAZIONE CON
UIDIFCATORE

5.5.1 SOSTITUZIONE RESISTENZA DELLA VASCHETTA
Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sagtine della resistenza
della vaschetta procedere nel seguente modo:

- svitare i dispositivi di fissaggio;

- rimuovere il carte protezione vaschetta;

- svitare le viti di fissaggio resistenza;

- rimuovere la resistenza (part.14 tav.B);

- scollegare i fili di alimentazione della resiste;

- eseguire le operazioni inverse per il imontagtglla nuova.

55.2 SOSTITUZIONE DELL'INTERRUTTORE
UMIDIFICATORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sadtine dell'interruttore

umidificatore procedere nel seguente modo:

- dalla parte interna rimuovere il carter di acoeslfa componentistica;

- scollegare i faston dell'interruttore umidifiose;

- sostituire l'interruttore umidificatore (part.i6/.B);

- eseguire le operazioni inverse per il imontaggi

5.6 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell’apparecchitor dei ricambi,

occorre separare i vari componenti per tipologia rdateriale e

provvederne poi allo smaltimento in conformita ggiee norme vigenti.
La presenza di un contenitore mobile barrato
segnala che all'interno dell’'Unione Europea i
componenti elettrici  sono soggetti a raccolta
speciale alla fine del ciclo di vita. Oltre che al
presente dispositivo, tale norma si applica a gliti
accessori contrassegnati da questo simbolo.Non

smaltire questi prodotti nei rifiuti  urbani
indifferenziati.
6 CATALOGO RICAMBI

Indice delle tavole:

Tav.A Assieme camera cottura

Tav. B Assieme cella lievitazione

Tav.C  Assieme vaporiera S100-S105-S120-S125-S140
Tav. D  Assieme vaporiera S50

Tav. E Schema elettrico camera di cottura S50-SI1#D
Tav. F Schema elettrico camera di cottura S50-SS1#D monofase
Tav. G Schema elettrico camera di cottura S10%S12
Tav. H Schema elettrico camera in refrattario S300-S120
Tav. | Schema elettrico camera in refrattario S300-S120
monofase

Tav. L Schema elettrico camera in refrattario S$225
Tav. M Schema elettrico camera di cottura S140

Tav. N Schema elettrico cella lievitazione



INDICAZIONE PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
RICAMBIO

Per le ordinazioni delle parti di ricambio devoresere comunicate le
seguenti indicazioni:

- Tipo apparecchiatura

- Matricola dell'apparecchiatura

- Denominazione del pezzo

- Quantita occorrente
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ATTENZIONE
L'installazione, la regolazione, l'alterazione, I'@sistenza o la
manutenzione impropri possono causare danni materig lesioni
0 morte. Leggere attentamente le istruzioni di instllazione,
funzionamento e manutenzione prima di installare eiparare
guesta apparecchiatura.

AVVERTENZA
Durante il periodo di garanzia, TUTTE le parti di ricambio e
di manutenzione devono essere eseguite dall'assisa
autorizzata Moretti Forni. Il servizio eseguito dasoggetti
diversi dal Servizio Autorizzato Moretti Forni puo invalidare
la garanzia.

AVVERTENZA
L'utilizzo di parti diverse dalle parti originali o riginali Moretti
Forni solleva il produttore da ogni garanzia e respnsabilita.
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WARNING
FOR YOUR SAFETY, DO NOT STORE OR USE GASOLINE
OR OTHER FLAMMABLE VAPORS AND LIQUIDS IN THE
VICINITY OF THIS OR ANY OTHER APPLIANCE.

WARNING
Improper installation, adjustment, alteration, service, or
maintenance can cause property damage, injury, or death.
Read the installation, operation, and maintenance instructions
thoroughly beforeinstalling or servicing this equipment.

NOTICE

The warranty is NOT VALID unless the oven is installed, started, and demonstrated under the supervision of a
factory-authorized installer.

NOTICE
Contact your authorized Service Agency to perform maintenance and repairs.

NOTICE

Using any parts other than genuine Moretti Forni factory-manufactured parts relieves the manufacturer of all
warranty and liability.

NOTICE
Moretti Forni (Manufacturer) reserves the right to change specifications at any time.

NOTE

Wiring Diagrams are in Section 6 of this Manual.

KEEP THIS MANUAL IN A VISIBLE LOCATION NEAR THE OVEN FOR FUTURE
REFERENCE

UK/1



INDEX

01 TECHNICAL DATA 3
02 INSTALLATION 3
02 OPERATION 5
04 ORDINARY MAINTENANCE 13
0t SPECIAL MAINTENANCE 15
0€ LIST OF SPARE PART 16

Congratulations on the purchase of this exclusieeldlin Italy device. You chose the equipment thatliines the best technical qualities with maximum
ease of use. We wish you the greatest satisfaction.

Note:

This manual is printed in three different langua@&sginal instructions in ltalian and translatiasfthe original instructions in English and French
For better clarity and reading this manual, it doog provided in several separate parts and caeriieoy mail by contacting the Manufacturer.

WARRANTY

Standards and rules
Warranty only covers the replacement free to fyctdipieces eventually broken or damaged becaufsuttf materials or manufacture.
Warranty does not cover any damages caused by thirgarty transport or due to incorrect installation or maintenance, to carelessness or
negligence in usage, or to tampering by a third pay.
Moreover, warranty does not cover: glass componentscovers, bulbs, refractory surfaces and whatever epends on normal wear and
deterioration of both oven and accessories; nor dedt cover labour costs involved in replacing piesecovered by warranty.
Warranty ends in case of non-compliance with paymand for any elements that may be repaired, neaddr disassembled, even in part, without prior
written consent. For technical service during treranty period, please send a written requesteaddbal concessionary agent or directly to the Sale
Department.

WARNING

This word indicates a danger, and will be emplogeery time the safety of the operator might be ived.

NOTE

This word indicates the need for caution, and gllemployed to call attention to operations of jaryrimportance for correct and long-term operatibn
the oven.

DEAR CUSTOMER

Before using the oven, please read this user manual

Oven safety devices should always be maintainedproper state of efficiency, to ensure the opesasafety .

This user manual intends to illustrate use and teaance of the unit. For this reason, the operatadvised to follow the instructions given below.
The manufacturer reserves the right to make impraves to the product and manual, without necegagpillating existing products and manuals.

WARNING!

The following instructions are provided for your sdety.

Please read them carefully before installing and uisg the oven.

Keep this user manual in a safe place for future awsultation by the operators.

Installation must be carried out in accordance withthe Manufacturer’s instructions by qualified and licensed staff.

This oven must only be employed for the purposes rfavhich it was designed, that is to say to cook ma and similar products. This

appliance is intended to be used for commercial afipations, for example in kitchens of restaurantscanteens, hospitals and in commercial

enterprises such as bakeries, butcheries, etc., bobt for continuous mass production of food. It isprohibited to bake products containg
alcohol. Any other use can be classed as improper.

6. The appliance is for institutional use only, and mat only be operated by a qualified professional usavho has been trained to use it. The
appliance is not intended for use by people (includg children) with reduced physical, sensory or metal capabilities or who lack experience
or training. Children should be supervised to ensuwe they do not play with the appliance.

7. When carrying out repairs, always contact one of tb Manufacturer's authorised service centres and ragest that original spare parts be
used.

8.  Failure to comply with the above may compromise theafety of the oven.

9. Inthe event of breakdown or malfunction always disonnect the oven, and do not attempt to make adjustents or repairs yourself.

10. Should the oven be sold or transferred to anotherwner, or should the current owner change his premiss and wish to install the oven
elsewhere, always ensure that this manual remainsitiv the oven, so that it can be consulted by the meowner and/or the person carrying
out installation.

11. In the interests of risk prevention, if the connedbn cable is damaged in any way, it must be repladeby a technical assistance service
approved by the manufacturer.

12. During installation, should there be any disturbane to equipment sharing the same power supply sourcenake sure that the impedence

Zvax= 0,089 at the interface point and that the service currehcapacity is correctly sized for appliance emissits to conform to EN 61000-

3-11 and EN 61000-3-12 standards and subsequent nifazations.

apwNhE
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1 TECHNICAL DATA

11 DESCRIPTION OF THE OVEN

The oven comprises several units positioned ortepof the other:

- hood

- baking chamber/s

- base

- Support or leavening compartment

Each baking chamber is totally independent andgisipped with
electronic temperature regulator, safety thermostat with a single
door hinged at the bottoor at the top (door opening upwards).

NOTE: in the case of the door opening upwards, the heiglaf
the opening is reduced by about 1 cm, while the Hgdit inside the
chamber remains unchanged.

According to the model, the internal structure leé thamber can be
made entirely of metal plate (with a refractoryckror an embossed
metal baking surface) or all in refractory.

The support element comprises a steel structuesl fivith tray holder
guides.

The leavening compartment comprises a steel steicihich is
panelled, has tray holder guides and is fitted wéthhermostat for
heating.

1.2 APPLIED DIRECTIVES

This equipment conforms to the following Directives
UL STD 197

NSF STD 4

CAN/CSA C22.2 STD No.109

13 WORKPLACES

The appliances are programmed by the operator usiagcontrol
switchboards on the front of the appliances theweseland they must
be attended to while in operation.

The doors giving access to the appliances areddatthe front.

1.4 MODELS
The following models are available:

Multibake

Stonebake
Steambake
Pastrybake

15 WORKING DIMENSIONS AND WEIGHTS (See tab.)

1.5.1  S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/I-S140E
S100R-S105R-S120R -S125R

1.6 TECHNICAL DATA (See tab.)

1.7 IDENTIFICATION

When communicating with the manufacturer or sergestre, always
give the appliance SERIAL NUMBER, which can be fduon the
rating plate, fixed in the position indicated igdie 1.

1.8 LABELLING

The appliance is provided with safety warning labat the points
indicated in figure 2:

B - Sign"PROOFER SANITATION"

C - Sign"WI-FI MODULE"

D - Sign" CONNECTION CABLE AWG "

E - Sign"RISK OF ELECTRIC SHOCK"

F - Sign"ELECTRIC U.S. AND CANADA AND SANITATION"
G —Sign"HOT SURFACE"

H - Sign"PHASE IDENTIFICATION"

L - Sign"DISTANCE FROM WALL"

M — Sign"PREVENTION OF FIRE AND ELECTRIC SHOCKS"
N —Sign"SERVICE"

O —-Sign"LAMP"

The appliance is provided with other safety wardatgels at the points
indicated in figure 2.1.

WARNING! onthe equipment surface there is a burn risk due
to high temperature elements. For any interventiomction wait for
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the appliance to cool to room temperature and awase suitable
protective equipment (gloves, glasses...).

WARNING! presence of dangerous tension. Before
performing any maintenance operation, disconnecptwer supply by
turning off the switches fitted on the outside bé toven and/or the
leavening compartment and wait for the appliancedol to room
temperature. Always use suitable protective equigmégloves,
glasses...).

NOTE: Only for baking chambers fitted with steamer.

WARN|NGI To avoid scalding, do not use loaded containers
with liquids or cooking goods which becomes fllig heating in
higher levels than those which can be easily wiese

WARNING!

Slippery floor.

1.9 ACCESSORIES
The appliances are equipped with the following asodes:

Model Accessorie

S50E/I-S100E/I/R-S105E/I/R-S120E/I/R-S125E/I/Rt FOURCE
S140E/I (baking chamber)

S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/I-S140E/1| Steamer
(baking chambe

S50AD-S100AD-S105AD-S120AD-S125AD-S140ADSpaceielemen

1.10 NOISE
This appliance is a piece of technical working pqent which
normally, with the operator in position, does notceed a noise
emissions threshold of 70 dB (A) (single baking robar
configuration).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

The appliance is normally delivered dismantled oooden pallets
using overland transport (fig. 3).

The single parts are protected by plastic filmmocardboard boxes.

NOTE: The oven can only be tilted by 90° when being moge

through a narrow passage and then placed in a horimtal position.
NEVER TRANSPORT THE OVEN WHEN TILTED.

2.2 UNLOADING

NOTE: on receiving the appliance it is advisable to ch&dts
conditions and quality.

Raise the equipment using only and exclusivelypibiats indicated at
the pict. 4.

2.3 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS

To ensure that the oven operates properly, it idsatlle to comply
with the following limits:

Working temperature: +10°C++40°C (+40° F + +105° F)

Relative humidity: 15%+95%



2.4 POSITIONING, ASSEMBLING AND MAINTENANCE
AREAS

WARNING! when positioning, assembling and installing

the oven, the following specifications have to bemplied with:

- Laws and standards in force regarding the instddtion of
electrical appliances.

- Directives and indications issued by the electity supply
network.

- Local building and fire-prevention laws

- Accident prevention regulations.

- Indications in force issued by local state Eledt Quality
Assurance Corporation.

WARNI NG' The appliance must be installed on a firm and

levelled surface, perfectly leveled. The equipmembust never come
into contact with flammable or combustible materiak.

NOTE By using the specially designed base, the S50 moael
unique in that it can be employed as a Countertopsawell.

WARNING! The support it is installed upon must be
correctly sized, stable, level and made of fireprdanaterial.

WARNI NG' Never obstruct or block the ventilation space
between the support surface and the appliance whicis created by

the supplied feet. Be sure to follow the installatin parameters as

shown in fig. 6.

Remove the protective film from the outside of theen, pulling it

gently to remove all the adhesive.

Should any adhesive remain on the oven, removey usinosene or
benzene.

The single elements that have been selected to oyakiee oven must
be placed one on top of the other as shown in didurslotting the
reference feet of each unit into the housing onahe underneath it
(item A - fig.5).

NOTE In case of structures with spacer ring, proceed as
follows:

- remove the cell wheels and fit them under the spar ring, in the
relevant position, as shown;

- in case of equipment rail, remove the bottom suppt surface (fig.
5.3 part A) and refit this once the structure has ben completed;

- stack the cell without wheels onto the spacer rinand use the clips
and screws provided to secure it in place (fig.543art.B);

- continue to stack as illustrated in fig.5.

Once correctly stacked, remove the screws on thermsspiece of the
chamber module and replace them with the longewsprovided, as
illustrated in fig 5.1.

Then tighten the top extractor hood unit onto thansber underneath,
as shown in figure 5 part.B.

WARNING! For the correct operation of the appliance,
screw the relevant plugs (provided) into the projeting sections (left
and right) on the bottom baking element (Fig.5.2 &ém C-D).

W/A\RNlNC;I The component (Fig.5.2 item C) is supplied
assembled.

To facilitate the assembly, this component must bdisassembled and
then mounted on the equipment paying attention toeposition as it was
initially.

In addition, the oven must be placed in a well-letgd area at a
minimum distance as shown in the table below, wéflerence to Fig.
6:

N. chambers A B C
1-2-3 10 cn 50 cn 10 cn
Maintenanc 50 cn 50 cn 50 cn

Take into account that for certain cleaning/maiatere operations, the
distance needs to be greater than stated herdareddre, consider the
possibility to be able to move the oven for thepmse of carrying out
these operations.

WARNING! once the positioning is complete, the two
swivel wheels equipped with brakes must be absoluyeblocked.
They are at the front in the standard version and athe rear in the
ICON version.

WARNING! The IcON version leavening compartment is
supplied with the basic perimeter guards removed; Wwen
positioning is complete, after checking that the wéels with brake
have been locked and that the position of the loaky pedal is
perfectly aligned with the fixed wheels, fit the font cover (fig. 5.4
part. C) fixing it using the lateral screws. Then nount and fix the
front side covers (fig. 5.4 part. D) and then theear side covers (fig.
5.4 part. E).
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25 CONNECTIONS

251 VAPOUR EXHAUST CONNECTION

WARN|NGI Connection of the vapour exhaust must only

be carried out by specialised personnel.

The exhaust pipe for the vapour discharged afterappening of the

special valve (see 3.4.1) is on the back of thexditem C - fig.7). The

rear vapours are channelled together with the frapburs that form

after the door is opened inside the hood and theysaued through the
special vapour exhaust hole (item B — fig.7).

NOTE: it is recommended that you connect the vapour
exhaust to a flue or to the outside using a pipe ti a minimum
diameter of 150 mm.

This pipe needs to be inserted (item A - fig.7pithe oven exhaust
pipe. Any extensions must also be connected sahatpper pipes fit
into the lower ones, as illustrated for the conioactiescribed above. If
the external vapour exhaust pipe is very longs itdvisable to fit a
small plastic tube at the base of the pipe itselfdtain off any
condensation (fig.7 item D). This operation mustcarried out before
coupling the pipe to the outlet.

25.2 ELECTRICAL CONNECTION

WARNING! Electrical connection must only be carried out
by specialised personnel, in compliance with currdnlocal state
Electric Quality Assurance Corporation requirements In the

absence of local codes, Electrical connection mustnform with the

National Electrical Code (NEC) ANSI/NFPA70 and Candian

Electrical Code CSA C22.2.

WARNI NG' Electrical connection must only be carried out
by specialised personnel, in compliance with currdnlocal state
Electric Quality Assurance Corporation requirements

Before starting the connection procedure, check thathe earthing
system is provided in accordance with European ENa&ndards.
Before starting the connection procedure, check thiathe main
power switch for the supply to which the oven is tde connected
has been turned to the “off” position.

The rating plate contains all the information necesary for proper
connection.

25.21 ELECTRICAL CONNECTION OF THE BAKING
CHAMBER

WARNING! Each of the baking chambers must be fitted
with a main four-pole switch with fuses or an autoratic switch
suitable for the values shown on the plate, to ale the single
appliances to be disconnected from the mains, tharovide full
disconnection under overvoltage category Ill condibns.

NOTE The device selected should be in the immediate iiity
of the oven and within easy access.

The baking chamber is delivered with the requirelfage indicated on
the rating plate (fig.1).

To carry out electrical connection, remove the getive cover located
on the rear side of the baking chamber (fig. 8)e Thnnection cable
must be supplied by the installer.

When connecting to the power mains, it is necessafit a plug that
complies with the standards and regulations ineforc

Insert a cable with an adequate cross-sectiontészmical data) into
the cable raceway provided (fig.9 part B) and cehiteo the terminal
board as shown in figures 10 and 11, respectively.

Moreover, these appliances must be connected touttigotential
system (fig.9 partA): a terminal is provided foistipurpose at the back
of the appliance. It is marked with the followingnghol TERMINAL
FOR THE UNIPOTENTIAL SYSTEM.

When connection has been completed, check thasupply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more thant5%.

WARN|NGI The flexible wire for connection to the power
supply must have characteristics at least equal tthe model with

rubber insulation HO7RN-F and must have a rated sdion suited to
the maximum absorption(see technical data).



WARN|NGI It is essential that the appliance be properly
earthed. A special earth terminal has been providedor this
purpose on the connection terminal board (fig. 10-1). It is marked
with the earth symbol and the earth wire must be conected to it.

2.5.2.2 PROVER ELECTRICAL CONNECTION

WARN|NGI The compartment must be fitted with a main
two-pole switch with fuses or an automatic switchistable for the
values shown on the plate.

NOTE The device selected should be in the immediate iiity
of the appliance and within easy access.

The leavening compartment is delivered with a \ggtaf 230Vac. 1N
50/60 Hz, as indicated on the rating plate at ite @ig. 1).

To carry out electrical connection, remove the getive cover located
on the rear side of the compartment (fig.12).

The connection cable must be supplied by the iestal

When connecting to the power mains, it is necestafit a plug that
complies with the standards and regulations ineforc

Insert a cable with an adequate cross-sectiontéssmical data) into
the cable raceway provided (fig.13 part B) and eotnit to the
terminal board as shown in figure 14.

When connection has been completed, check thasupply voltage,
with the appliance running, does not differ frone ttated value by
more than +5%.

WARN|NGI The flexible wire for connection to the power
supply must have characteristics at least equal tthe model with
rubber insulation HO7RN-F and must have a rated sdion suited to
the maximum absorption(see technical data).

WARN|NGI It is essential that the appliance be properly
earthed. A special earth terminal has been providedor this
purpose on the connection terminal board (fig. 14).1t is marked
with the earth symbol and the earth wire must be conected to it.
Moreover, these appliances must be connected toutfigotential
system (fig.13 partA): a terminal is provided fhist purpose at the
back of the appliance. It is marked with the foliogy symbol
TERMINAL FOR THE UNIPOTENTIAL SYSTEM.

2.5.3 CONNECTION TO THE WATER SUPPLY

(only for baking chambers fitted with steamer)
Connection to the water supply mains must complythwihe
regulations in force and flexible pipes for the mection to the water
supply network must comply with IEC 61770 and sdgosat
modifications.

WARN|NGI Use only the hose supplied to the equipment.

In any case never use tubes used.

WARNING! a tap must be fitted upstream of the

appliance to shut off the water supply.

The 3/4 male gas type water filler is located atriar of the oven (Fig.
15). The working pressure must be between 1 andd;51 bar for
S50 model).

WARNI NG' Higher pressures may result in situations that
are dangerous for persons and harmful for the appéince.

The appliance must be connected to a supply ofisiftr.

For preference, a flexible pipe should be usedsso avoid even small
pressure changes in the water supply.

Leave the water to run through the pipe before eotfing the oven.

If the oven is connected to a supply of hard wHiter will cause rapid
calcification of the pipes.

WARNING! in order to eliminate corrosion problems, the
Langelier index for the water used should be betwee0 and +0.2.

A water outlet is fitted on the back of the apptiarand a heat resistant
pipe can be connected to this.

NOTE The water outlet is equipped with a tap that must
remain open while the appliance is in use.

NOTE: The manufacturer declines any responsibility in tle
event of failure to comply with the above safety gcautions.
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3 OPERATION

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

WARNING! The permanence of the equipment in

conditions of low environment temperature can causethe
intervention of the safety thermostat. Before staiihg it, check and
if it is necessary to reset.

WARNING! Before commencing start-up and

programming of the appliance, always check that:

- the labels on the appliance (fig.2) are undamagednd legible

and if this is not the case, they must be replaced;

all electrical and earthing connections have been rpperly

made;

- all vapour exhaust connection operations have beeproperly
made.

All control operations must be carried out by expeienced

technicians with the proper permits.

WARNING!

- The oven must always be under surveillance when operation.

WARNING! any parts in glass supplied with the

appliance become damaged, stop using it immediatelgliscard any
freshly cooked food or food being cooked and cleahoroughly to
exclude dangerous contamination.

NOTE: Do not use the appliance if the lamp-holder glass i

damaged or missing.

- During operation the oven surfaces, and in particidr the glass,
become hot, and therefore, care must be taken nob ttouch
them, so as to prevent scalding or burns.

- When opening the door, make sure you stand at a saflistance
from any hot steam that may come out of the bakinghamber.

- Never allow unauthorised persons to approach the en.

WARN|NGI In the event that unintentionally the products
during the baking stage catch fire (for example bemuse they
contain oils or fats), place a baking tray over thdlames to smother
them and then close the door, shutting it tightly.

Do not use water inside the baking chamber.

For more even results, we recommend avoiding the of

temperatures above those recommended for the fypeduct being

baked.

NOTE the first use after switching on or after an exteded
period in the oven access, the result tends to broessive.

Only after some cooking sequence you will get theesults
optimal set.

3.2 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE

The on-off switches (0/1) are located on the rigide of the baking

chamber. To power up the chamber, use the maircls\{@/1) on all

baking chamber elements (fig. 1 item. A).

The control panel is located on the front rightdharpright of each

baking chamber (fig.16):

1) Colour graphic display

2) Neutral keys: for each key, the icon for theoagted function is
represented on the display: this varies accordirthe screen being
viewed

3) Switch on (“Start”)

4) Switch off (“Stop”)

5) Baking timer manager (“Timerl” “Timer2")

6) Eco Stand-by function enable/disable (“Standyby”

7) Power Booster function enable/disable (“Boogter”

8) Access to settings menu (“Menu”)

9) Custom function (“Hotkey")

The user interface has the following viewing ar@asl6):

A) TOP BAR: which is the viewing area at the toptb& display.
Views date, current time and any status icons Ifsteastatus,
switch on timer, etc.).

B) WORKING AREA: this is the main viewing area, itled
horizontally into three areas, each with an assedisbaking
parameter that can be modified directly by pressitg
corresponding neutral keys. This viewing area $® aised to view
the menu items and the different setting screemg@ams, lighting,
etc.) and in case of anomaly, it shows the misiagsetified.

C) STATUS BAR: the viewing area in the bottom pafrthe display.
It is represented by a coloured label that willwieghe current
status of equipment (“heating”, “baking”), and bk timers
(when “Timers” viewing is enabled), etc.... .

To improve the experience of the user, the interfabanks to the

potential of the graphic display, gives a specificlour to each



function/status of the appliance. This allows tseruo know its status
at all times:

- WHITE: standard baking mode

- GREEN: standby function enabled

- ORANGE: booster function enabled

- PURPLE: “half load” function enabled

- LIGHT BLUE: menu, program settings

- RED: alarm

The six neutral keys, to the right and left of ¢raphic display (fig.16 —
item 2), can have the following functions:

+: increases the parameter

- : reduces the parameter

1 : moves the selection “Up”

| : moves the selection “Down*

V' ok, confirms the selection

« : cancels, goes back without confirming (return)

WARNING! LcD is not TOUCH SCREEN. Pressing on the
screen can damage it irreversibly and affect the ecect operation of
the entire appliance.

Once the main switch is on (0/1), the graphic dgpand the main
switch will light up. When switched on, the grapliisplay will show
the initial screen for a few seconds and then dpemmain menu screen
(fig.17) with the settings for the last baking cgt@n used:

A) Date

B) Time

C) Ceiling power level

D) Actual temperature / working set point

E) Floor power level

F) Representation of on/off ceiling heating element

G) Representation of on/off floor heating element

H) Line of text with explanatory status/timers neegs

1) Indication of “Switch on Timer” status

L) Indication of “Steamer” status

M) Indication of “Buzzer” disabled status

N) Indication of “Anomaly present” status

NOTE The electronic controls allow more precise and rap
regulation of the oven. However, they are by naturenore delicate
than traditional ones.

To ensure that they remain in a proper state of opation it is
recommended that the buttons on the electronic cordl panel be
activated by pressing lightly with one finger, avaling excessive
pressure or impact.

3.2.1 SWITCHING ON FOR THE FIRST TIME

When starting up the equipment for the first timefter a long period
of disuse, it is essential to carry out the heagiragedure as follows:

- Set the temperature to 60°C (140°F) and leave ti@mber to
operate for about 1 hour. If there is a great déakteam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and
then close it again.

Increase the temperature to 90°C (195°F) and |¢glasechamber
operating for about 2 hours. If there is a greatl @ steam inside
the chamber, open the door for a few minutes touéthe steam.

- Increase the temperature to 150°C (305°F) and |#aechamber
operating for about 1 hour. If there is a greal déateam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbetsteam and
then close it again.

Increase the temperature to 250°C (485°F) and l&ayehamber
operating for about 1 hour. If there is a greal déateam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and
then close it again.

- Increase the temperature to 270°C (520°F) and l#aechamber
operating for about 1 hour. If there is a greal déateam inside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbetsteam and
then close it again.

(Only pizzeria) increase the temperature to 40086{#) and leave
the chamber operating for about 1 hour. If thera reat deal of
steam inside the chamber, open the door for a fewtes to let out
the steam and then close it again.

Wait for the temperature to cool to ambient lex@$ore switching
the oven on again. If there is a great deal ofrsténside the
chamber, open the door for a few minutes to lettbatsteam and
then close it again.

This procedure serves to remove any moisture bpilhside the oven
during the production, storage and shipping stages.

NOTE: itis possible for the appliance to give off unplasant
odours during the operations mentioned above. Veréte the area.

WARN|NGI Do not open the oven door for long periods,
especially at high temperatures; this is to preventhe hazards of
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burns and overheating of parts close to the door.

WARN|NGI Only use the oven for baking for the first
time after carrying out the above procedures, whictare absolutely
essential for perfect operation.

WARNING! Never bake any items the first time that the
equipment is switched on or when it is switched oafter a long
period of disuse.

NOTE: when switching on the oven again, to increase the
duration of the component parts (refractory surface), it is
necessary to prevent heating too suddenly. Each ten before
reaching the set point for cooking, keep the overta temperature
between 120°C (250°F) and 160°C (320°F) for at l¢a® minutes.

3.22 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE
DUAL POWER MODE

DUAL POWER mode is the standard oven managementemiid

allows 1 temperature and 2 power levels to beisgigrcentages) for

the ceiling and floor (fig. 17).

To enable the DUAL POWER mode, if not already agtipress the

“MENU” key, select DUAL POWER with the “SELECTION(t and

1) keys and then press “OK".

In this mode, it is possible to use the oven in ‘MAAL” mode or to

use the “PROGRAMS” by recalling one of the bakimggrams stored

to memory.

. SWITCHING ON WITH MANUAL PARAMETER SETTING

To set the baking parameters, use the correspofidlirand/or “-“ keys
to increase and/or reduce the parameter. Adjugbaler levels for the
ceiling or floor. These values range from O (poveéf) to 100%
(maximum power). To set the “Temperature” paramesimce the
display shows the temperature measured inside akidp chamber in
real time, when the corresponding “+” and/or “-“ykis pressed, the
current setting will be shown in red (“Set temperat). Pressing the
keys again will change the parameter. Once theinevalue has been
set it is not necessary to confirm, as the paramisteeceived and
implemented in real time.

The baking chamber temperature adjustment is et fonaximum

temperature of 450°C (850°F) for Multibake-Stoneha&50°C (662°F)

for Steambake and 270°C (520°F) Rastrybake.

If, due to an anomaly, this threshold is exceedles safety thermostat
intervenes to block oven operation by switchinoffit

The screen will display the alarm situation thatwreed (see 3.6).

The alarm signal (visual and acoustic) will congnuntil the “OK”
button is pressed. Wait until the oven cools down.

Unscrew the cap from the safety thermostat (iterfigBl) and press
down.

The button will reset the thermostat and after t@&K” button is
pressed, the oven will restart normally. Refit firetective cap on the
safety thermostat to prevent this instrument froeedming damaged
and affecting the operation of the oven.

WARNI NG' If this operation is carried out without waiting
for the oven to cool down, the manual safety thernstat will not
allow the oven to be reset.

When anomalies occur, it is necessary to requestahintervention of
the Technical Assistance service.

To turn the heating elements on and start heatipgthe baking
chamber, simply press the “START” button, as sutggesn the text
line with explanatory messages (status bar), whithsay “PRESS
START"”. When switched on, the baking chamber ligtiwill also
switch on automatically. “Lightning bolts” to theft of the power levels
switch on in real time to show that the heatingrelets are on. This
graphic display also provides information on thevpolevel employed
by the heating elements at any time, shown by hawmof the “bolt”
itself is lit up. During the initial stage followinthe heating element
switch on, the status bar will read “HEATING”. Thimessage is
alternated with another: “READY IN xx MIN”, whergx is the
estimated time needed by the oven to reach theesgterature. During
this stage, the display will also alternate thd temperature with the
set one.

NOTE: in the “icon version, after a few moments the
display changes colour. Press any key to reactivatee display

NOTE The estimated time required for the oven to reaclthe
required temperature is indicative and will vary significantly
according to the parameters set during the switchig on stage.

e« SWITCHING ON IN PROGRAM MODE
Using the oven in Program mode enables the operatomwork



“automatically”, i.e. to save and/or call up a esrdf baking programs
with pre-set parameters from the memory (intermaéxternal). Each
program can store up to 3 baking phases.

The appliance status is confirmed in Program magdthé name of the
program in the status bar. To choose the requiredram, press the
“MENU “key, select PROGRAMS with the “SELECTION” elgs, then
press “OK”. Scroll through the list in the PROGRANBbmenu as far
as the item SEARCH BY NAME and confirm by pressi@K”. At
this point the display will show an alphabeticat.li Scroll through the
selection until the initial letter of the prograrnaig searched. Press OK
to confirm and the display will show a list of all the programs in the
memory, in alphabetical order, starting from thiteleselected. Move
the selection to the required program and press’‘@Ke program will
be loaded.

The status of the appliance in Programs mode idirowd by the
program name in the status bar, alternated withntkesage PRESS
START. To enable the heating elements and stati¢laéing stage with
the parameters for the selected program, presSTeRT” key.

NOTE: i there are no pre-loaded programs, the display i
show the string <LIST EMPTY> meaning it is necessar to upload
at least one baking program as described in sectidh3.

*  BAKING STAGE

Only when the oven temperature has reached theeratope set
(unless a “delta T" has been set), will a buzzainsobe emitted
Intermittently, together with the message BAKINGtie status bar.
At this stage, the display will always show the pemature really
measured.

During baking, it is possible to edit the parameterreal time using
the corresponding “+” and “—* keys. If a programshaready been
pre-loaded, the edited values will only becomeatife for the baking
in progress: the original program values will n@ bhanged. To
change the parameters of a program, follow theruogbns in
paragraph 3.3.

In case of using a programme with more than one bag stage,
enable the first stage of the programme using TIMER1 (see
“BAKING TIMER”), which sets the time for the ongoin g stagelf a
program consisting of several "endless" bakingestag used (see the
next paragraph "GRADUAL TEMPERATURE DROP BAKINGhe
first stage of the program is automatically enabletien the
temperature set is reached.

At the start of each baking stage, the user-defirssttings
(temperature, time and power) are pre-loaded autoatlt, while an
acoustic signal, consisting of 1, 2 or 3 beeps salind for the start of
stage 1, 2 or 3 (if available).

To cut off the power supply to the heating elemgmtass the “STOP”
key. The lighting inside the baking chamber will itelv off
automatically. together with the oven.

When the oven is in STOP mode and the programadeld, changing
only one of the baking parameter exits the selegtedgram.

. GRADUAL TEMPERATURE DROP BAKING (endless baking
stages)
It is a baking cycle specifically designed to caoyt a "gradual
temperature drop baking", generally consisting efesal stages, in
which the passage from one stage to the othertisnacked by time
but by achieving the temperature of the subsecgtage. It is generally
suitable for baking delicate products that use pmwer and therefore
the temperature, when a new batch is placed inotrem, tends to
decrease. The baking procedure used differs fraditional techniques
because the heating elements deliver power dutiegtémperature
decrease. The stages following the first one, thezeshould increase
the power levels delivered so that the temperatueld not decrease
too much inside the oven.
See point 3.3 to learn how to program a "graduaperature drop
baking".
E.g.: Panettoni baking, 3-stages with pre-heating

Pre-Heating: 220°C 50% 50%
Stage 1: 210°C 5% 10%
Stage 2: 180°C 10% 20%
Stage 3: 170°C 15% 25%

NOTE The baking process ends at the discretion of theser
because it is the last stage of the program and Iogj independent of
time could hypothetically have an endless duration.

¢ BAKING TIMER SETTING

The oven has 2 independent “baking timers” which lsa controlled
by direct access, using the dedicated keys ondht&at panel (fig.16
item Q). The baking timers operate with countdoagid. When the
set time is up an acoustic and visual (“flashing&rning will sound to

UK/7

inform that the set time is up. The buzzer is défe in terms of

intermittence type: Timer 1 (T1) emits a continu@esustic signal;

Timer 2 (T2) emits an intermittent sound signale Thuzzers have a

finite duration setting, from 0 to 60 seconds. e end of this time,

the signal will end and the timer will return toettset value. It is
possible to interrupt the sound signal early bysgirgy the key for the
timer.

To use the baking timer, first enable the TIMER8wihg mode by

pressing the T1 or T2 keys. Activation is signalsdthe fact that the

status bar will show the settings and the timetustgon a white
background) (fig.18 —item Q) in place of the messagbout oven
status (on a red background) usually shown as ateind

The timer status is shown in the following symbols:

B timer in STOP mode with countdown ready to acévat
> timer in PLAY, countdown enabled
Il timer in PAUSE, countdown in pause

To enable the timer T1 and start the countdownsfiel. The timer

status passes from “STOP” to “PLAY” and the coumidads enabled.

Pressing T1 again sets the timer to “PAUSE”, auldehction if the

baking stage requires fillings to be added durimgrimediate stages.

Pressing T1 again will start the countdown from pleént in which it

was stopped, setting the timer back to “PLAY”. Thustil the timer

has completed its task, as indicated by the buizerovided in the
general settings, you can add time to the timeiriexp using the "+30sec”
button that appears at the bottom of the displagheress adds 30 seconds
to the current timerlf the timer needs to be stopped early, returiiing
to the initial setting, hold down the T1 key.

The same applies when using the timer T2.

To change the settings for the baking timer, pthes‘MENU" key,

select BAKING TIMER with the selection keys, theregs “OK” to

open the submenu.

Scroll through the list on the display using th&LECTION” keys to

select the following items.

- “Settings”: to change the set times (fig. 19a)

- “Signal duration” to change the total duration tbe signal
(fig.19b). It is possible to de-activate the buzagmresetting the
bars to zero. This timer status is representechligan in the top
bar to show that the buzzer is disabled (fig.1mitd).

Scroll through the list with the “SELECTION” key tihe required

item and press “OK” to confirm. Change the parametith the “+”

and “-” keys and then confirm with the “OK” key. Treturn to the

previous screens, press the “RETURN” button ormare times.

To make the TIMER settings easier, it is possildeatcess the

SETTINGS screen directly from the main menu screéthout

passing through the “MENU", by pressing and holditogvn the keys

T1and T2.

To disable the TIMERS viewing mode and return ® $TANDARD

view, press the “MENU” key and select the VIEW itemith the

“SELECTION” keys and then press “OK” to open thémsienu.

Scroll through the list on the display using th&LECTION” keys to

select the following items.

- “Standard”: to enable the standard view

- “Timers”: To enable the view required for bakitiger use

- “Multitimer”: activates the Multitimer display (6aking timers)
(see 3.5.9)

- "Metronome": activates the Metronome display (6cbyonised
cooking timers) (see 3.5.10)

Scroll through the list with the “SELECTION" keyss dar as the

required item and then press “OK” to confirm.

* “ECO STAND-BY” FUNCTION

The “Stand By” function serves to keep the ovenmwarhile reducing
power consumption; this is the ideal solution dgrshort breaks in
cooking operations.

Energy is saved by piloting the switching on of fleor and ceiling
heating elements at factory-set levels.

NOTE The temperature drop delta is variable, it always épends
on the temperature at which the function is activatd and its duration,
this should not be considered a problem.

To enable or disable the function, press the “STABIY' key. Once
enabled, the screen will turn GREEN and a spetdfo will appear to
the left of the parameters.

NOTE: The “stand By” function puts the appliance into asort
of “waking sleep”, and as such it must not be usefbr baking, as it
would result in unsatisfactory quality.

NOTE: The function can only be enabled with the oven in
START.




«  “POWER BOOSTER” FUNCTION

The “Power Booster” function serves to use althe available oven
power, which is ideal when working with very largad continuing
loads, where maximum appliance speed is needed.

This is possible thanks to electronic control tbah use all of the
installed power, piloting the switching on of floand ceiling, while
maintaining the values set by the user.

Press the “BOOSTER” key to enable/disable the fanctOnce
enabled, the screen will become ORANGE and a specin appears
to the left of the cooking parameters.

NOTE: The function can only be enabled if the oven is in
START.

e “HALF LOAD” FUNCTION

The “Half Load” function allows baking with reduc@dwer, the ideal
solution for the stages of intermittent work, whedéscontinued
equipment operation is needed.

Energy savings are possible leaving the pilotingttef oven'’s rear
heating elements unchanged and piloting the switcbn of the front
heating elements at the Manufacturer’s factoryirggst This means that
the operator must place the product being bakehberrear half of the
baking chamber, because, as already mentionedrotfieelement is on
“standby” and not usable for baking.

To enable/disable the function, press “MENU", selg¢tALF LOAD”
with the “SELECTION” key and then press “OK”. Oneeabled, the
screen will turn PURPLE and a specific icon wilapr to the left of
the baking parameters.

NOTE: This function is only possible if the oven is in BART.

3.2.3 PUTTING THE BAKING CHAMBER INTO SERVICE
DUAL-TEMP MODE
The DUAL-TEMP mode is the oven control mode thabws 2
temperatures to be set, one for the ceiling andtter for the floor (fig.
18).
To enable the DUAL TEMP mode if this is not alreadyning, press
the “MENU" key, select “DUAL TEMP” with the “SELECIDN” keys
(1 and}) then press “OK".
In this mode it is possible to use the oven in “MAAL” and
“PROGRAMMES” modes, recalling the execution of mfehe baking
programmes stored in the memory.
To set the temperature of the ceiling and flooe tie “+” and/or “-“ to
increase and/or reduce the corresponding temperasince the display
shows the temperature read inside the baking chambeal time, the
first time the corresponding “+” and/or “-*“ key [@essed, the current
setting will be shown in red. Pressing the keysiragall change the
parameter. Once the required value has been Eendt necessary to
confirm, as the parameter is received and impleetkint real time.
The operation described above can also be camiedlule baking is in
progress. Temperature control is electronic and aséing-edge P.1.D
technology: power is a delivered so that it is aisvaroportional and
based on the actual need identified. The oven heaistwally infinite
power spectrum, with the optimum setting being ehognstant by
instant. To turn the heating elements on and thait Beating up the
baking chamber, simply press the “START” buttone Hame applies to
the functions described previously in 3.2.2.

NOTE The temperatures of the ceiling and floor are notied
to one another as this guarantees greater flexibili for the
operator. According to set temperature range and té load, the
two temperature settings could influence one anotiheno longer
guaranteeing that the set temperatures will be redwed and/or it
may even be possible that the set temperatures wile exceeded.
This should not be considered a problem.

3.3 “PROGRAMS” SETTING

The use of Programs allows the operator to wotkirtomatic” mode,
i.e., with the possibility to save and/or recaltenfiguration of set
parameters. Each baking programme can store uprée tbaking
stages. In the DUAL POWER mode, each baking stdges 1
temperature, 1 time and 2 power percentages to myemdile in

DUALT TEMP mode, it saves 2 temperatures and 1 .tifeach
programme can also be associated to a DELTA POWiERgtIration

(see 3.5.8) other than the one used in MANUAL mode.

The presence of a program running is shown in t@ttis bar”, from
the name of the program itself.

To manage the Programs, open the dedicated meass AVIENU",

select PROGRAMS with the “SELECTION?* @nd|) keys and then
“OK” to open the submenu.

Scroll through the list on the display using th&eLECTION “ keys

to select the following items.
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- “Recent”: a list of the last programs used

- “Manual”: ends program execution and switchesntanual
mode

- "Pre-Heating": displays the setting screens @& fine-heating
program.

- “Name search™ orders the programs starting frora th
selected letter

- “Insert new”: starts the procedure to create a ifanog

- “Modify”: starts the procedure for editing an sting program.

- “Delete”: starts the procedure to eliminate an tgsprogram

- “USB Import”: starts the procedure to import pragsafrom a
external usb device to internal oven memory

- “USB Export™: starts the procedure to copy progrénosn the
internal oven memory to an external USB device

e RECENT

Function to list the last programs used. Selectrétpiired program
with the “SELECT” keys and then press “OK” to rurmand start the
heating/baking stage with the parameters of theah@rogram.

. MANUAL

Function to end program execution and switchesgoual mode.

NOTE: The same result is obtained in the main screen by
putting the oven in STOP and moving a baking paranters.

. PRE-HEATING

This is the program dedicated to the heating ofothen that allows the
oven to be powered up with settings different friva baking ones.
When the heating temperature set is reached ohgaBng time
expired, the oven automatically loads the bakinpeters. Use this
function when you need to:

- reduce the temperature increase time (by sepiérgentages higher
than the baking ones);

- program a slow temperature increase (by settergemtages lower
than the baking ones);

- program a discontinuous temperature increasesétting a lower
heating temperature and percentages higher thamakiag ones or
vice-versa);

- program a temperature increase for a pre-fixee tiby setting
temperature, percentages and pre-heating time).

In the "Pre-Heating" menu, select:

- "Enable" to activate the heating program

- "Settings" to access the setting screens contaitiie parameters of
the pre-heating program: in the first screen adjusttemperature (the
temperatures to be adjusted are two if using thADWEMP mode)
then follows screen for adjusting the power per@ges (screen not
available in DUAL TEMP), finally adjust pre-heatitigne (set //:// to
end pre-heating when the set temperature is reached

- "Enable with Start", setting to use if the uséshes to tie the “Pre-
Heating” program to the pressing of the START butia other words,
with this setting enabled, pressing the START butitiows the user to
enable the heating program, while pressing theobutigain disables
the heating program and so on.

When the "Pre-Heating" program is enabled, thelalsfurns orange.

*  NAME SEARCH

This is the function that lists all of the prograinsthe memory, in
alphabetical order, starting with the letter choserth the
“SELECTION” key and confirmed with “OK”. Select thprogram
required with the “SELECTION” keys, followed by “OKo run the
program. Start the heating/baking stage with theseh program
parameters.

¢ INSERT NEW

The first screen for the program insert procedacgiired the name of
the program to be entered (fig. 20a). A flashingsor in the top of
the display will indicate that the first letter tife name needs to be
entered. Select the required letter with the “SETEIN” keys and
then press “OK” to confirm and pass onto the nehxdracter. etc.
Should it be necessary to delete the last letttared, scroll through
the list to DEL and then press “OK” or press theEtIETE” key. To
complete the name entry and pass on to the nesgtrscscroll through
the list to END and then press “OK” or press theNIE key.
Following is the cooking cycle selection screene Evailable options are
Cooking, Prebaking or Refining. Press OK to confiffilhis will open
programming screen, which will ask for the numbérstages in the
programme.Use the “SELECTION” keys to set the required numbe
between 1, 2 or 3 (fig. 20b). This is followed bytexing the working
temperature (“Temperature step 1”) and the bakimeg {(“Time step
1") (which will be preloaded to T1) (fig. 20c). Qige the parameters
with the “+” and “-” keys, if the user wishes tot sa endless program



for the "gradual temperature drop baking" mode,time must be set
to /I:/l, and then press “OK” to confirm. This widpen programming
screen, where it is necessary to enter the powet fer the ceiling
(“(“Ceiling power step 1")") and floor (“Deck powestep 1") (fig.
20d). Change the parameters with the “+” and “éykand then press
“OK” to confirm.

Programming continues with the screens for progrengrie second
and third stages, if present (fig. 20e-f-g-h).

Only those models with a steamer used at evere stadgpaking can
have an associated steam function at the stahieofalevant baking
stage. To enable steaming, press the HOTKEY wherneimperature
setting screen is shown, as indicated by the wgrdim the display:
the special icon will appear to the left of the pewature The duration
of the vaporization can be set at the end of tbgnamming screens.

WARNI NG' If the programming screen does not show the
wording offering the choice to switch the steam fuction on/off

using the HOTKEY, increase the baking time for theprevious

stage since after generating the steam, the boilevill cool down

and will need a certain amount of time to heat up rad generate

more steam. Go back to the previous screens by ps#sg the

“RETURN?” key one or more times.

NOTE If the oven is fitted with steamer and there are a
screens to program this, contact the Assistance Sete to enable the
function.

Programming continues with the DELTA POWER functsmiting (fig.
20i): leave the // symbols to use manual settisge 3.5.8) or use the
and/or — keys to select the required balance.

The last screen shows a summary of the prograntecrgéig. 20l).
Press OK to save and run the program. Press “RETU&No back to
the previous screens without saving.

NOTE When entering a DUAL TEMP programme, select the
mode as described in 3.2.3 before starting to entem new
programme. The procedure described here above remas valid for

programming.

. MODIFY
Select the first letter of the program to be deletwith the
“SELECTION” keys, then press “OK” to put all of th@ograms in

+

alphabetical order, beginning with the chosen lefelect the required
program with the “SELECTION” keys then press “OK’apen the edit
screens. The parameter edit procedure is the santBeaprocedure

described above in the “INSERT NEW” paragraph.

. DELETE
Select the first letter of the program to be deleteith the
“SELECTION” keys, then press “OK” to put all of th@ograms in

alphabetical order, beginning with the chosen le@elect the required

program with the “SELECTION" keys and then presK"OConfirm
deletion with “OK” or cancel the operation by priess “RETURN"
several times.

¢ USB IMPORT

Insert the USB device into the slot on the riglitesof the appliance
after removing the plug. The display will show st bf the directories in

the USB device. The <ROOT> item shows the firselesf the file

system. Select the directory where the programsetémported reside
using the “SELECTION” keys. The “+” and “-“ keys tem and exit the

selected directory. Press “OK” to perform the intpoperation. A
message will show the number of the program cdyrecpied from the
USB memory to the oven memory. Remove the USB @eaiwd refit
the previously removed plug.

NOTE the <NO DIRECTORY> message means that there is

no USB or that it has not been correctly insertednito the slot.

¢ USB EXPORT

Insert the USB device into the slot on the riglitesof the appliance
after removing the plug. The display will show st bf the directories in

the USB device. The <ROOT> item shows the firselesf the file

system. Select the directory where the programsetémported reside
using the “SELECTION” keys. The “+” and “-“ keys tem and exit the

selected directory. Press “OK” to perform the expoperation. A
message will show the number of the program cdyrecpied from the
oven memory to the USB device. Remove the USB demid refit the
previously removed plug.

NOTE the <NO DIRECTORY> message means that there is

no USB or that it has not been correctly insertednito the slot.
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34 STARTING UP THE BAKING CHAMBER WITH THE
STEAMER
This function allows “calibrated” amounts of stetorbe emitted into
the baking chamber.
To enable the function, press “MENU”, select the EBM
INJECTION item with the “SELECTION” keysf(and |) then press
“OK” to open the submenu.
Scroll through the list using the “+” and “-” butte to select the
following items.
- “On"/"Off”: To switch the steam boiler on or off
“Steam injection”: emits steam into the baking cham
- “Steam duration”; sets the amount of steam, medduwydhe time
the electrovalve remains open.
Scroll through the list with the “SELECTION” keyss dar as the
required item and press “OK” to confirm.
For the “Steam duration” item, change this parametth the “+” and
“-" keys and then press “OK” to confirm. To retutm the previous
screens without saving, press the “RETURN” key onenore times.
Once enabled, the main display will contain an it@show that the
“Steam” function is on (fig.33). The flashing steacon shows that
the boiler is heating up. The non-flashing steaom indicates that the
boiler has reached working temperature and thastéem is ready to
be emitted. During the steam injection stage, théenicon becomes
light blue for the amount of time set for “Steanration”.
There is no dedicated key for the “Steam” functifrsteam is used
frequently it is suggested that this function besigreed to the
“HOTKEY” (see 3.5.3) This will associate functiorie the key
allowing the boiler to be controlled directly withiothe need to open
the dedicated menu:
- press once: to inject steam into the baking chanftsteam
injection” shortcut)
- hold down: to switch the boiler for steam production/off
(“On/Off” function shortcut)

NOTE It is not possible to emit steam if the boiler hasiot
been enabled and/or has not reached the correct tgrerature to
produce steam.

When using programs containing at least one stegection, the
boiler is switched on automatically. Switch on Tmig(T1) so that the
steam is discharged automatically at the programtimess.

To use Timer 1, refer to 3.2.2 (“BAKING TIMER” sémh). To create
programs containing the steam injection functieferto 3.3.

In any case, the oven STOP will also deactivatarBéz heating.

3.4.1 DISCHARGING VAPOUR

Discharge of the vapours that form inside the bmkithamber is
enabled using the ball knob on the front left haide of the Oven
(fig.23).

When the ball knob is pulled out. The exhaust diglepen, when the
ball knob is pushed towards the oven, the outlelised.

35 ADDITIONAL BAKING CHAMBER SETTINGS

The equipment has further settings that are aveildtbm the main
menu. To access these functions, press the “MEN&y”then scroll
through the list with the “SELECTION” keys untilehrequired item.
Press “OK” to open the submenu.

3.5.1 LIGHTING

Used to switch the lighting on and off inside theking chamber.
Select this menu item to manage lighting manudlhe lighting status
is represented graphically on the display by a khsanbol on the
right of the menu item. This check symbol means the lighting is
on.

3.5.2 CLEANING

WARNING! Before carrying out the "Cleaning"

program, it is advisable to carefully remove any bking residues
on the glass surface.

The “Clean Oven” function can be used to elimiraieking residues
on the inside walls of the oven by means of cadation. When the
function is selected, this starts the programtesktgh temperatures,
for a factory set period of time. When the progizess completed and
the oven is again at room temperature, it is defficto remove the
charred residues with a brush.

Start the “Cleaning” program by selecting the CLHNR item with
the “SELECTION" keys and press “OK” to confirm. THesplay will
show an icon and the message “Cleaning progranogress”.

If on, the chamber lighting will switch off autonlly.

At the end of the program, the oven will enter STi®6de, switching
off the power supply to the heating elements an#imgaa buzzer
sound to warn the operator that the cleaning progsacomplete. The



display will read “Cleaning program completed”. $5¢OK” to quit
and proceed to switch off the appliance ass destiifp 3.9.

To stop the Oven Cleaning Program in advance, JRESURN".

To delay the execution of the cleaning program, B@WER ON
TIMER must be programmed as follows:

- set the oven power off to the time and day of week desired for
cleaning;

- set the "Cleaning" flag on the POWER ON positionthe selected
day of the week.

For more details see 3.5.4.

NOTE: The steam exhaust valve needs to be shut duringeth
cleaning program and until it is completed. At theend, it is
recommended to open the valve to allow steam to biéscharged.

NOTE: The daily use of the cleaning program significangl
affects energy consumption so it is recommended tan it weekly
or only when strictly necessary.

3.5.3 HOTKEY

The “Hotkey” function (“star” key) is a key thatmcéde customised for
direct access to a specific function, as chosethéyiser.

Open the “Hotkey” menu to view the current settingnich will be
highlighted. To assign a different function to aotkey”, move the
highlighting with the “SELECTION” keys to the reged item and
press “OK” to confirm.

If necessary, press “RETURN?" until you return te thain screen.
Pressing the “Hotkey” will directly enable the s function.

3.5.4 SWITCH ON TIMER

This function can be used to order timed start{iuthe oven, setting up
to two different on and off times for every daytioé week (fig. 21).
Scroll through the list using the “SELECTION” keys select the
following items:

- “Enable/Disable”: enables/disables the on timer

- “Settings”: To manage the on/off programmed times

Scroll through the list with the “SELECTION” keyss dar as the
“Enable” and press “OK” to confirm and enable thmdtion. If no
switch on/off times are present, the “Settingseser will open to
enter at least one switch on/off time.

Use the “SELECTION” keys to position the cursortbe time field
for the day of the week to be programmed. The déybe week are
set out on 4 pages. The switch on times are gralphiepresented by
“ON” and the switch off times with “OFF". For eaclay of the week
that includes a switch off, it is possible to de tleaning program to
start up automatically. Times are graphically repréed as HH:MM.
The symbolg/:// show that switch on/off are disabled.

Use the “+” and “-” keys to increase/reduce thiected field. In the
HH field, select the//” symbol to disable a specific timer. Select ON in
the CLEANING field to enable the cleaning prograrftea the
scheduled switch off. At the end of the settingcess, press “OK” to
confirm. Press “RETURN” to go back to the previmgseen without
confirming the changes.

When the switch on timer is enabled, the top bartains the “On
Timer” icon (fig.17 item I), while when the oveniis STOP mode, the
status bar messages also include the next time thmeven will be
switched on, using the format “ON dd hh:mm”. Whilee oven is
switching off, the status bar will read “OFF dd:mim”.

The settings table needs to be completed with gusnone “On” to
activate the function: the oven will switch on dtet first “on”
chronologically enabled and which it encounterfram the moment it
is enabled.

NOTE: Setting an “On” without setting a subsequent “Off”
will still be considered an active setting: the owe will turn on
automatically at the time set, and will have to beturned off
manually. In the same way, setting “Off’ that doesnot involve a
prior “On” will also be considered an active settig and the oven
will switch off automatically at the set time, if t was manually
switched on beforehand.

At the switch on (or off) time, an intermittent taez will sound and the
status icon for the timer will flash to warn of imrant switch on (or
off). This switching on or off may be interrupted pressing the STOP
(or START) keys.

WARNING! The sound alarm serves to signal that the
equipment is about to start up and therefore, anyoa within its
radius of activity for any reason must move to a da distance or
disconnect the equipment from the power supply; theabove
function and relevant risk must be made known to dlthose who
might be in the vicinity of the equipment for the prpose of
safeguarding them against accidents or injury.

Once the oven has started up (or has switchedabtf)e set time, the
“Timer” function remains operational. Therefore, b changes are
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made, one week later at the same time, the ovdrstaitt up (or shut
down) again.

NOTE If the operator forces an oven start-up when theiter
is switched on before the set time, then the ovenilstart up

normally and at the start-up time set for the timer, everything will

proceed as usual (the oven is already on and theoeé no buzzer
will sound). The same thing happens if the oven aready off at the
time set for shut down.

NOTE If there is a power outage while the timer is engged,
(Blackout), no important parameter will be changedand This is as
long as the power returns before the set switch dime.

NOTE The control unit, powered by furnace in STOP, is
equipped with an internal timer after which automatically turns off
the display. Pressing any button wakes up the corgHer. With
genenerale switch in position "1" and the display $ off make sure
that the unit does not enter into this state befordurning off the
circuit breaker. Turn on the unit by pressing any key, then proceed
as in paragraph 3.9.

3.5,5 SETTING TIME/DATE

The following items can be selected on the disphagcrolling the list
with the "SELECTION" keys:

- “Settings™: to set the time and date, use thel'lBETION” keys to
move into the field to be changed. Use the “+" ardys to
increase/reduce the selected field.

- “Time Zone™: proceed with the time zone settimyUTC format
(e.g. UTC 00 London, UTC +1 Rome, etc.).

Press “OK” to confirm the change. Press “RETURN"gm back to
the previous screen without confirming the changes.

The time format is HH:MM. The date format is given DD/MM/YY.

3.5.6 LANGUAGE SETTINGS

To set the language, scroll through the list wite tSELECTION”
keys as far as the required item and press “OKtdnfirm. Press
“RETURN?" to go back to the previous screen withoahfirming the
changes.

3.5.7 °C/°F SETTING

The oven can be set to uselview temperatures itigcatde (°C) or
Fahrenheit (°F). The current setting is shown @nrtfain screen to the
right of the measured temperature with the relesgntbol.

To change the current settings, scroll through lise with the
“SELECTION” keys to find the required item and @e®OK” to
confirm. Press “RETURN" to go back to the previmeseen without
confirming the changes.

3.5.8 SERVICE

This menu contains information about the oven whidhbe needed

when requesting Assistance.

Scroll through the list on the display using th&LECTION” keys to

select the following items.

- “Info”: shows information about Service, about tresion of the
software installed and the configuration of therove

- “Software upgrade”: Starts the software upgradeess

WARN|NGI Procedure reserved to trained personnel

authorised by the Manufacturer. The operation may ompromise

the correct operation of the appliance.

- “Reset”: this starts the partial reset to factoestings (any other
Programs present will be deleted)

ATTENTION! Tthis procedure is reserved only to persons

trained and authorised by the Manufacturer. This ogration may

affect the correct operation of the appliance.

- “Factory default” this starts the general defgpibcedure for
factory settings (any Programs stored will be nzamgd in the
memory)

WARN|NGI Procedure reserved to trained personnel
authorised by the Manufacturer. The operation may ompromise
the correct operation of the appliance.

- “Align”: starts the vertical alignment process fhe graphic.

Use the “SELECTION" keys to move the correspondjraphic.

- “Alarms”: shows any ongoing errors. The “SELECTIQI®” key
scrolls through the list of alarms present. Theliappe status, in
case there are pending alarms, it shown on thesster with the
corresponding status icon (fig.17 item N).

- “Lodfile”: procedure for saving baking data, resmivto the
Assistance centre.

- “Delta Power”: function that allows the power aétbven opening
to be increased/reduced while maintaining the ssgrower



settings. This function serves to balance out thienosettings
between the front and back. Use the specific keymake this
correction (expressed in percentages) to the gedlind bedplate of
the oven: positive values increase the power, wiglgative values
will reduce it. The corrections set will be appliatl the power
percentages used in DUAL POWER mode.

- “Sensitivity”: a function that makes it possible &amljust oven
sensitivity to changes in temperature, electrohicallhree
settings are available (from least to most seritivLow”,
“Default” (factory settings) and “High”.

- “Split Booster”: a function that makes it possiéeset in which
zone the Power Booster function needs to providditiadal
power. The following settings are available: “Gwgli& Bedplate”
(factory default), “Ceiling only” and “Bedplate ofil Select the
required setting according to the type of prod@ihg baked.

- "Energy Consumption Estimate": a summary of themeged

energy consumption:

o] Instant power, Mean power, Maximum power (press the
corresponding button to scroll through the various
parameters)

o] Partial energy meter (press the Trash Bin buttoreset the
partial energy meter)
o Total energy meter

NOTE: The meters provide an estimate of the energy
consumption and refer to nominal power values. Actal
consumption depends on the power utility supply, sd@ may differ
from the estimated consumption!

- Demo mode”: activate the demo mode

- “Wi-Fi": use this menu to connect the oven to toeal WiFi

network:
o] Enable / Disable: to scan the available networkd an
connect/ disconnect
o] Info: summary screen of network parameters (if emted)
o] Search for other WiFi: to switch to another WiFtwerk (if
connected)
0 Pin Cloud: generates oven - app association coder(hected)

Press "OK" to confirm the selected item. and folliv instructions on
the screen. Press "RETURN" to return to the presistreen without
confirming the changes.

359 MULTITIMER

The “Multitimer” display serves to control 6 indemkent “Baking
timers”. Enabling this function opens a dedicatergan that associates
a timer control to each neutral key (fig.22A). Fgreration and timer
control, see"BAKING TIMER” in 3.2.2. Press the “TBR 1" or
“TIMER 2" keys (fig. 15 part.5) to pass to the haiparameter screen
and set the temperature/power. Press one of th&kéw® again to go
back to the timer control screen.

If an operating baking timer should expire, theeirscreen will open
to allow the user to view the expired timer, whishindicated by a
flashing light.

To edit the settings for the 6 baking timers, priées “MENU" key,
select the BAKING TIMER with the “SELECT” key antheén press
“OK” to access the submenu in order to select f&gst and change
the set times (fig.19a). In MULTITIMER mode the tggs for the 6
timers are made on three separate screens (twrstforeeach screen).

3.5.10 METRONOME

The "Metronome" display consists of 6 synchronisieters that are
represented in the display by 6 empty bars. Thasedet filled as time
elapses and become coloured when the preset teramut to expire.
A beeping sounds is triggered when each preset éxp@es. Setting
all timers follows the same procedure used for TRMEBased on this
setting, an algorithm automatically calculates tiffset between one
timer and the next so that during execution, théingatime between
the expiration of a timer and the next is similar.

This function allows the user to have:

- a visual correspondence between the displaytentldking areas

- a tool that helps to synchronize the work of pigdnto the oven and
taking out of the oven, very useful in repetitiv@ductions (e.g. pre-
cooked bases, etc.)

With the oven in START mode, start the timers bgssing the button
"TIMER 1" or "TIMER 2" (fig. 15 part 5) to acceshe metronome
display. With the timers active, press the "TIMERdt "TIMER 2"
button to switch to the baking parameters screett adjust the
temperature/power. Press one of the two buttons agaswitch back
to the timer display screen. Press the STOP butiotkeactivate the
timers
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3.5.11 “STARBAKE” PROOVER (optional)

The "Starbake" cell is an electronically controlléshvening cell.

Generally, cell programming takes place throughdbetrol panel of

the baking chamber located above the leavening Kethere is no

"Starbake" leavening cell, but there is an elect&dmanical cell or
there is no cell, the display shows an info messhgethe cell is not
available. If there is a cell, the following opt®are available:

- "Enable/Disable": this option activates the la@ng cell at the

set or switches off the heating elements. The aysphows the
temperature measured in the cell followed by theperature set.

- "Settings™: this option allows accessing the terafure adjustment
screen.

See 3.8 and 3.9 for more information.

NOTE: The "starbake" leavening cell can also work whenhe
cooking chamber that controls it is switched off, ging the last
session settings
3.6 DISPLAYING ALARMS
If a problem is detected, two different types @fred can be displayed.

1) Maximum Temperature Alarm

2) Thermocouple Failure Alarm (this alarm also @adés which

of the thermocouples has failed)

3) Communications Error Alarm

4) Electrical panel overtemperature alarm

5) Electric current overload alarm (with FOURCEy)nI
When one of the above alarms occurs, the contritlindicates on
screen which alarm has been triggered, and tumbéhting elements
off.
The acoustic and visual signal will remain untie thOK” key is
pressed and then the icon in the top bar will renuaitil the anomaly
is solved. In case of suspended anomaly, it isyavp@ssible to view
the type by opening the ALARMS item on the ASSISTRE menu
(see 3.5.8).

WARN|NGI In case of malfunction or breakdown to the
equipment, press the “OK” button and perform the seps
described in 3.9.

Leave the equipment to cool down and send for techual

assistance to remedy the cause of the failure and make sure that
no part of the equipment is damaged.

3.7 STARTING UP THE HOOD

The hood (where fitted) has a powerful motor taapottthe steam from
cooking.

The main switch of the extraction is located onftbat right side of the
hood (fig.1 item C).

a) Enable the switch to start the extraction.

b) To switch off the extraction, move the switclzé&o.

WARNING! Before carrying out any operation,

disconnect the power supply by switching off the siches
installed outside the oven and wait for the equipnm@ to cool to
room temperature. Always use suitable protective egpment
(gloves, eyewear... ). All operations must be perfbed by
qualified technicians and using suitable accident rpvention
equipment.

3.8 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT

A control panel is located on the front right haside of the leavening
compartment, as shown in figure 24.

1. Indicator light (ON/OFF)

2. Onloff and regulation thermostat (if any)

a) Switch on the leavening compartment by turning thermostat
(fig.24 Item 2); the indicator light (fig.24 item) &nd lighting will
switch on or see 3.5.11 for the “Starbake” cell

b) Set the temperature required, up to a maximum %€ §550°F).

c) To switch off the leavening compartment, set therrtiostat
(fig.24 Item 2) to zero or see 3.5.11 for the “Bede” cell.

WARNING! Do not touch the heating elements; there is a
risk of burning or scalding.

3.9 STARTING UP THE LEAVENING COMPARTMENT
WITH HUMIDIFIER

A control panel is located on the front right haside of the leavening

compartment, as shown in figure 25.

1. Compartment on/off indicator light.

2. On/off and regulation thermostat.

3. Humidifier ON/OFF switch.

a) Turn the leavening compartment on by turning therrtfostat
(fig.25 item 2), the indicator light will come ofig.25 item 1) and
lighting.



b) Set the temperature required, up to a maximum %€ §550°F).

c) Fill the humidifier tray inside the leavening compaent with
water. he water must reach 2-3 cm above the lefville heating
element.

NOTE: rRemember to fill the humidifier tray so as to obtan

the necessary humidity, using demineralised watef possible.

d) Press the switch (fig.25 item 3) to turn the hufiedi heating
element on.

e) Once the desired level of humidity has been obthinside the
leavening compartment, turn the switch off (figign 3). Should
further humidity be required, turn the switch oraiag

f) To turn the leavening compartment heating elemefitgurn the
thermostat (fig.25 item 2) back to zero.

WARNING! Do not touch the heating elements; there is a
risk of burning or scalding.

3.10 SHUT DOWN

To switch off the appliance, proceed as follows:

a) hold down the STOP key for a few seconds. The ayspiill show
the switching off screen. Wait until the oven coadsvn.

b) switch off the main switches on the chamber (figedn A),
compartment (fig.24 item 2) and extraction hood.{fitem C).

WARNING! The control unit must be switched off as
described in point a) so as not to cause irreverdibbdamage.
Disconnect the power supply by turning off the mpawer switches
outside the oven.

When the oven is turned on again the display vélirbthe same state
as when it was last turned off.
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4 MAINTENANCE

WARNING
Possibility of injury from parts and electrical shkoexist in this oven. Turn
off and lockout or tagout electrical supply to o{@rbefore attempting to
disassemble, clean or service oven(s). Never disdde or clean the oven
with the blower switch or any other part of the wwerned on.

WARNING
Before performing any maintenance work or cleaningy main power switch
off.

CAUTION
When cleaning do not use any abrasive cleaningrrmt®r water spray,
wipe clean only. Never use a water hose or pres=siigteam cleaning
equipment when cleaning this oven.

UK/13



4.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! Before performing any maintenance

operation, disconnect the power supply by turning ff the switches
fitted on the outside of the oven and/or the leavémg compartment
and wait for the appliance to cool to room temperaire.

Always use suitable protective equipment (glovesyewear... ).

All precautions are of decisivein ensuring that theoven remains in
a good state, and failure to observe them may reguin serious
damage which will not be covered by the warranty.

4.2 ROUTINE CLEANING

After carrying out the operations described in pdid above, clean the
appliance as follows.

Every day, at the end of operations and after feathe appliance to
cool down, carefully remove from all parts of theen, any residues
that might have collected during cooking, usingaengd sponge or cloth
and a little soapy water, if necessary. Rinse amydtite areas, being
sure to wipe parts with satin finish in the direatiof the finish.

NOTE: in the "lcON" version it is recommended to clean he
surfaces with a normal neutral detergent and warm \ater, using a
cotton or microfibre cloth and then rinse and dry.Carefully clean
all accessible parts.

WARNING! Every day, carefully clean off any fat or
grease that may have dripped during cooking as this a potential
fire hazard.

WARNING! Never clean the appliance with water jets or
steam cleaners. Do not allow water or any cleansetsed to come
into contact with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE Do not clean the tempered glass in doors whileig still

hot.

If alkaline solution is used, take care that it icompletely removed
from the glass before it is subjected to heat.

Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...)aqua regia or
equipment that could damage surfaces. Before startijy up the
appliance again, make sure that none of the cleargnequipment
has been left inside.

4.3 PERIODS OF INACTIVITY

If the appliance is not to be used for long periods

- Disconnect it from the power supply.

- Cover it to protect it from dust.

- Ventilate the rooms periodically.

- Clean the appliance before using it again.

- Carry out the heating procedure as when switclondor the first
time (See 3.21).
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THE FOLLOWING

WARNING

INSTRUCTIONS,
MAINTENANCE” ARE STRICTLY RESERVED TO SPECIALIST TE CHNICIANS

WHICH CONCERN “SPECIAL

WITH THE RELEVANT LICENSE AS WELL AS BEING APPROVED BY THE
MANUFACTURER.
- disconnect the power supply cables
5 SPECIAL MAINTENANCE

51 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

WARNING! Al maintenance operations and repairs must
be carried out using suitable accident prevention quipment, by

specialised and properly licensed technicians, appved by the
manufacturer.

Before performing any maintenance operation, discamect the

power supply by turning off the switches fitted orthe outside of the
oven and/or the leavening compartment.

All precautions are of importance to ensure that tle oven remains
in a good state, and failure to observe them may selt in serious
damage which will not be covered by the warranty.

WARNING! some operations, listed here below, need to be
carried out by at least two people.

5.2 GENERAL CLEANING

After carrying out the operations described in p&id above, clean the
appliance as follows.

Regularly clean the appliance in general. Aftevileg it to cool down,
carefully remove, from internal and external pagh, residues that
might have collected during cooking, using a dapgnge or cloth and
a little soapy water, if necessary. Rinse and deyareas, being sure to
wipe parts with satin finish in the direction o&tfinish.

NOTE in the "ICON" version it is recommended to clean he
surfaces with a normal neutral detergent and warm \ater, using a
cotton or microfibre cloth and then rinse and dry.

WARNI NG' Carefully clean off regularly any fat or grease
that may have dripped during cooking as this is a @tential fire
hazard.

WARN|NGI Depending on the use of the equipment,
remove the surfaces every month (or whenever necesg), as

indicated in paragraph 5.3.7 below, and remove allbaking

residues.

WARNING! Never clean the appliance with water jets or
steam cleaners. Do not allow water or any cleansetsed to come
into contact with electrical parts.

The use of toxic or harmful detergents is prohibitd.

NOTE: Do not clean the tempered glass in doors whileig still
hot.

If alkaline solution is used, take care that it icompletely removed
from the glass before it is subjected to heat.

Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc. ...)aqua regia or
equipment that could damage surfaces. Before stang up the
appliance again, make sure that none of the cleargnequipment
has been left inside.

WARNING! n cases of chamber with humidifier, the tray

must be cleaned regularly, as follows:

- remove the protective casing over the element der the tray;

- loosen the tray and protection fastening;

- remove the protective casing;

- remove the tray by gently manoeuvring the elemen

- after cleaning, refit the parts following the alwve steps in
reverse order.

5.3 REPLACING PARTS OF THE BAKING CHAMBER

5.3.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After completing the operations described in péidt, replace the lamp
when the appliance is cold and from outside thé&icgpchamber.

- remove the right or left side panel (part.5 dalsle A) by unscrewing
the four fixing screws;
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Using a flat-head screwdriver, pry off the anchabs (fig.26 part.
B).

The part being replaced will come off at therpahown in Fig.26
part. A

replace the component, making sure that the pswgply cables are
in the same position as the one being replacedtlzatdthe part is
well anchored.

- carry out the reverse operations for reassembly.

5.3.2 LCD BOARD REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

digital baking pyrometer proceed as follows:

- take off the right side panel (item 6, plateb¥)unfastening the four
fixing screws;

- remove the casing by unfastening the fixing wsre

- loosen the nuts on the top and bottom clampbtening the LCD
board;

- disconnect the LCD board connectors;

- replace the board with LCD (part. 9, plate A);

- perform the above operations in reverse ordee&ssemble, taking
care that the connectors are inserted in the dqurdes.

5.3.3 REPLACING THE THERMOCOUPLE

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

thermocouple proceed as follows:

- take off the right side panel (item 6, platebd)unfastening the four
fixing screws;

- unfasten the thermocouple fixing nut;

- disconnect the two wires feeding the thermoaoaupl

- replace the thermocouple (item 8, plate A);

- perform the above operations in reverse ordeeéssemble, taking
care that the connectors are inserted in the dgorees.

5.34 TRANSFORMER / CIRCUIT BOARD / CONTACTOR
REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

transformer / circuit board / contactor proceeébdews:

- remove the rear panel (item 45, plate A) by st#aing the four
fixing screws;

- disconnect the transformer / Circuit board /tector;

- replace the transformer (item 26, plate A) Ewir board (item 27
plate A) / contactor (item 34, plate A);

- perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.3.5 REPLACING THE TEMPERED GLASS

5.3.5.1 HINGED DOOR

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
tempered glass proceed as follows:

- with the door open, remove the fastening scr@wgsde chamber);

- remove the internal panel;

- remove internal seal;

- replace tempered glass;

- replace the internal and external gaskets;

- perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.3.5.2 REVERSED HINGED DOOR

After carrying out the operations described inghevious point 5.1, to

replace the tempered glass proceed as follows:

- with the door open, remove the two fixing screvesr the side pins
hidden by the door stop gasket;

- Remove the left side panel to access the meahanis

- Release the spring;

- Unscrew the grub screw that locks the lever enpih of the door;

- remove the seeger;

- remove the lever,;

- Remove the right side panel to access the mesmani



- Loosen the screw that locks the pin and sprirfficgently to allow
the door to be removed

- pull out first the right door and then the lefitep

- place it on a surface upside down;

- remove the internal panel by removing the fixiogews.

- remove the internal seal;

- replace the tempered glass;

- replace or restore the internal and external efasknd insulation
material in their position;

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

WARN|NGI Before re-positioning the right side panel, using
a compass wrench reload the spring until the tensfothe door
when opening and closing is deemed satisfactory.

5.3.6 REPLACING THE HANDLE SPRING

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

handle spring proceed as follows:

- remove the left side panel (item 5, plate A)unfastening the four
fixing screws;

- disconnect the spring (item 21 plate A) by uesgng the two fixing
nuts;

- replace the spring, using the two nuts to settirrect tension;

- perform the above operations in reverse orderemssemble the
panel.

5.3.7 REPLACING THE REFRACTORY FLOOR OR
EMBOSSED SHEET STEEL DECK

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

floor proceed as follows:

- Open the front door ;

- Lift the floor (item 4 or 39 plate A) using arewdriver as a lever.

- Replace the floor.

5.3.8 REPLACING THE SAFETY THERMOSTAT

WARNI NG' Regularly check that the safety thermostat is

operating correctly.

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

safety thermostat proceed as follows:

- take off the right side panel (item 6, Platebd)unfastening the four
fixing screws;
disconnect the thermostat faston connectors;

. take off the right side panel by unfasteningfthe fixing screws;
remove the thermostat sensor, located insideirikelating rock
wool, using a blade to remove the section of rookhnvolved;
replace the thermostat (item 28, plate A) arel réspective sensor,
along with any worn rock wool insulation, if necass
perform the above operations in reverse ordezdssemble.

5.3.9 HEATING ELEMENT REPLACEMENT

(Only S50E/I-S100E/l — S105E/I — S120E/l — S125E/IS140E/1)

After carrying out the operations in point 5.1 réplace the elements,

proceed as follows:

- remove the right side panel (item 6 tab.A) loo#iee four fastening
screws;

- disconnect the power cables from the elemehetreplaced;

- use a blade to remove the rock wool section eored,;

- loosen the two fastening screws;

- replace the heating element;

- carry out the above steps in reverse orderfibthe parts, replacing
the rock wool section previously removed, if neeegs

NOTE: Only when replacing the first heating element in tle
bottom front, is it necessary to remove the refradry panels (5.3.7)
and remove the relevant shims under the surface.

54 REPLACING PARTS OF THE
COMPARTMENT

LEAVENING

5.4.1 REPLACING THE LIGHT BULB

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

light bulb and/or cover, proceed as follows frone timside of the

leavening compartment:

- unscrew the cover (item 7, plate B) and repléeebulb (item 4,
plate B) and/or the cover itself.

- replace the cover.

542 REPLACING THE THERMOSTAT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
thermostat proceed as follows:

- remove the casing for access to parts from thdénsi
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- disconnect the thermostat faston connectors;

- remove the thermostat dial (item 2 plate B);

- unfasten the fixing screws of the heating elemappert;

- remove the thermostat sensor located insidedheartment;

- replace the thermostat (item 3 plate B) and éspective sensor;
- perform the above operations in reverse ordezdssemble.

54.3 REPLACING THE MAGNETIC DOOR FASTENER
After carrying out the operations described in &bve, to replace the
magnetic door fastener proceed as follows:
- open the doors of the leavening compartmente;
remove the seal snap ring (plate B);
- replace the magnetic door fastener (item 13t

544 THERMOSTAT DIAL REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
thermostat dial and/or relative ring nut, proceedf@lows from the
outside of the compartment:

- remove the snap-on thermostat dial (item 2 epBjt

- replace the dial.

545 INDICATOR LIGHT REPLACEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
indicator light and the light switch proceed addafs:

- remove the casing for access to parts fromrthiele;

- disconnect the indicator light faston connectors

- replace the indicator light (item 1, plate B);

- perform the above operations in reverse ordesdassemble.

5.4.6 REPLACING THE HEATING ELEMENTS

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
heating elements proceed as follows:

- remove the protective casing from the heatingielgs;

- loosen the heating element fastening screws;

- disconnect the heating element supply wires;

- remove the heating elements (item 6, plate B);

- perform the above operations in reverse ordesassemble.

5.5 REPLACING PARTS OF THE
COMPARTMENT WITH HUMIDIFIER

LEAVENING

5.5.1 REPLACING THE TRAY HEATING ELEMENT

After carrying out the operations described in &bve, to replace the
tray heating element proceed as follows:

- loosen the fastening devices;

- remove the protective casing from the tray;

- loosen the screws fastening the heating element;

- remove the heating element (item 14 tab.B);

- disconnect the power wires from the heating eletmn

- perform the steps in reverse order to refitrtee heating element.

55.2 REPLACING THE INDICATOR LIGHT AND THE
HUMIDIFIER SWITCH

After carrying out the operations described in &bve, to replace the

humidifier switch proceed as follows:

- remove the casing for access to parts fromrtbielé;

- disconnect the faston connectors for the huieidgwitch.

- Replace the humidifier switch (item 16 plate B).

- Perform the above operations in reverse ordezassemble.

5.6 DISPOSAL

When the oven or its spare parts are dismantled, wthrious

components must be sorted by type of material a@spoded of in

compliance with current local laws and regulations.
The presence of a wheeled dustbin with a line
through it indicates that within the European Union
electrical components are subject to special didiec
at the end of their working life. As well as tasth
device, the standard applies to all of its accéssaf
marked with this symbol. Do not dispose of this

= product as normal urban waste.

6 LIST OF SPARE PARTS

Index of plates

Plate A Baking chamber assembly

Plate B Leavening compartment assembly

Plate C  Steamer assembly S100-S105-S120-S125-S140
Plate D  Steamer assembly S50

Plate E  Wiring diagram cooking chamber S50-S1000S12
Plate F  Wiring diagram cooking chamber S50-S1000&12gle-
phase



Plate G Wiring diagram cooking chamber S105-S125

Plate H  Wiring diagram cooking chamber refractosp-$100-S120
Plate | Wiring diagram cooking chamber refractop$100-S120
single-phase

Plate L  Wiring diagram cooking chamber refract8ty05-S125
Plate M Wiring diagram cooking chamber S140

Plate N Wiring diagram leavening compartment

INSTRUCTIONS FOR ORDERING SPARE PARTS
Orders for spare parts must contain the followirfgrimation:
- Appliance type

- Appliance serial number

- Name of part

- Number required
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WARNING
Improper installation, adjustment, alteration, service or
maintenance can cause property damage, injury or deh.
Read the installation, operating and maintenance structions
thoroughly before installing or servicing this equpment.

NOTICE
During the warranty period, ALL parts replacement and
servicing should be performed by your Moretti ForniAuthorized
Service. Service that is performed by parties othehan your
Moretti Forni Authorized Service may void your warr anty.

NOTICE
Using any parts other than genuine Moretti Forni
manufactured parts relieves the manufacturer of alivarranty
and liability.
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AVERTISSEMENT
POUR VOTRE SECURITE, NE GARDEZ NI UTILISEZ
D'ESSENCE NI D'AUTRES VAPEURS OU LIQUIDES
INFLAMMABLES PRES DE CELUI-CI OU DE TOUT AUTRE
APPAREIL ELECTRIQUE.

AVERTISSEMENT
Une installation, un ajustement, une altération, un e tache de
réparation ou de maintenance incorrectes peuvent
endommager la machine, et provoquer des lésions ou méme
provoquer la mort de l'utilisateur. Lisez attentive ment les

instructions d'installation, de fonctionnement et d ‘entretien
avant de l'installer ou d'effecteur des taches d'en tretien sur
I'appareil.
NOTICE

La garantie NE SERA VALABLE que si le four a été installé, mis en marche et que son fonctionnement a été
montré sous la supervision d'un installateur agréé par le fabricant.

NOTE

Contactez votre Agent de service agréé pour mener a bien les taches d'entretien et de réparation.

NOTE

Si vous utilisez une autre piéce qui ne soit pas l'originale fabriquée par Moretti Forni, ceci exemptera le fabricant
de toute responsabilité et annulera la garantie.

NOTE

Moretti Forni (fabricant) se réserve le droit de modifier les spécifications a tout moment.

NOTE
Les schémas de céblage se trouvent dans la section 6 de ce Manuel.

PLACEZ CE MANUEL EN LIEU VISIBLE PRES DU FOUR AFIN DE POUVOIR LE
CONSULTER FACILEMENT.
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Félicitations pour I'achat de cet appareil exclasient Made in Italy. Vous avez choisi un équipengemtllie les qualités techniques les meilleutes e
une tres grande facilité d'utilisation. Nous voositsaitons la plus grande des satisfactions.

Remarque:

Ce manuel a été rédigé pour la lecture en trogues. Instructions originales en italien et tramuncties instructions en Anglais et Francais.

Pour une meilleure clarté et la lecture de cett@ugk il pourrait étre prévu dans plusieurs partieginctes et peut étre envoyé par la poste en
communiquant avec le fabricant.

GARANTIE

Normes et réglementation
La garantie est limitée uniguement au remplacerfrantco usine de la piéce éventuellement casséecfactdeuse, aprés constatation d'un vice de
matiére ou de fabricatiofoute avarie éventuellement provoquée par le transpt effectué par des tiers, par une installation eun entretien
erronés, par négligence ou inattention lors de I'epioi ou encore en cas d'altération de la part deérs, n'est pas sous garantie.
En outre, les éléments suivants sont exclus de largntie : verres, calotte, ampoules, plans réfractees ainsi que tout autre élément sujet a usure
et détérioration normale de l'installation et de tais ses accessoires, ainsi que la main-d'oeuvre resagre pour le remplacement de toute piece
étant éventuellement sous garantie.
La garantie est annulée si I'acheteur n'effectuelpa réglements et pour les produits éventuellenégarés, modifieés ou démontés méme seulement en
partie sans autorisation écrite préalable. Pougrobt'intervention technique en garantie, il faadsffectuer une demande par écrit au revendeua de |
zone ou a la direction Commerciale.

ATTENTION!

Ce terme indique une situation de danger ; il serployé chaque fois que la sécurité de I'opératstien danger.

REMARQUE:

Ce terme indique qu'il faut agir avec prudence gst employé pour attirer I'attention sur les opérs ayant une importance vitale pour le
fonctionnement correct et durable du four.

CHER CLIENT

Avant d'utiliser de ce four, veuillez lire le présenanuel.

Pour la sécurité de I'opérateur, les dispositif§aiwr doivent constamment étre tenus en parfafieaefté.

Cette brochure a pour but d'illustrer I'utilisatiat I'entretien du four et I'opérateur a le deveirla responsabilité de suivre les indications Iigu'e
contient.

Le constructeur se réserve le droit d'apportemuadifications sans préavis et sans devoir metfperda production et la documentation précédentes.

ATTENTION!

Les indications reportées ci-aprés concernent votreecurité.

Lisez attentivement le présent manuel avant I'instiéation et I'emploi de ce four.

Conservez avec soin cette brochure pour chaque caiitstion ultérieure de la part des différents opéraeurs.

L’installation doit étre effectuée par un personnelqualifié, conformément aux instructions fournies jr le constructeur.

Ce four devra étre destiné uniquement a I'emploi par lequel il a été expressément congu, c'est-a-dita cuisson de pizzas ou produits

alimentaires analogues. Cet appareil est destiné étre utilisé pour des applications commerciales, paexemple dans les cuisines de

restaurants, les cantines, les hdpitaux et les eeprises commerciales telles que les boulangeriess Iboucheries, etc., mais pas pour la
production en masse continue de produits alimenta@s. Il est interdit d’effectuer des cuissons aveaed produits contenant de I'alcool Tout
autre emploi est a considérer comme étant impropre.

6. L’appareil est exclusivement destiné & usage coltécet doit étre utilisé par un professionnel qualfié et formé & son usage. L'appareil n’est
pas destiné a étre utilisé par des personnes (y cpris les enfants) dont les capacités physiques, senielles ou mentales, sont réduites, ou
manquant d’expérience ou n'ayant pas une connaissaa suffisante.

7. Pour toute réparation éventuelle, s'adresser excli®ment a un centre d'assistance technique autoriggar le fabricant ; demander I'emploi
de pieces de rechange originales. Les enfants daivétre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouenpas avec l'appareil.

8. Le non-respect des prescriptions indiquées ci-dessest susceptible de compromettre la sécurité de fomir.

9. En cas de panne et/ou de mauvais fonctionnement,séé&tiver le four sans tenter de le réparer ou d'irgrvenir directement.

10. Sile four devait étre vendu ou transféré a un aus propriétaire, ou en cas de déménagement suite awe] le four devait rester monté,
s'assurer toujours que la brochure accompagne le o, de fagon a ce qu'elle puisse étre consultée parnouveau propriétaire et/ou par
l'installateur.

11. Sile cable d’'alimentation est abimé, il devra étreemplacé par le service d’assistance technique & par le fabricant, afin de prévenir tout
risque.

12. Lors de l'installation, au cas ou des appareils paageant la méme alimentation seraient perturbés, atréler la présence au niveau de

I'interface d’'une impédance Znax = 0,08Q et le dimensionnement correct de la capacité du emnt de service, de facon a rendre les

émissions de I'appareil conformes aux normes EN 6@0-3-11, EN 61000-3-12 et addenda successifs.

FR/2

arpLODE



1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

11 DESCRIPTION DU FOUR

Le four est constitué de plusieurs modules supégps

- Hotte

- Chambre/s de cuisson

- Soubassement

- Support ou étuve

Chaque module chambre de cuisson est totalemeépeéndant, a une
régulation de température de type électroniqueg@st d'un thermostat de
sécurité, d’'une porte & battant articulée en basmihaut (porte avec
ouverture vers le haut).

REMARQU E: panslecasdela porte avec ouverture vers le

haut, I'ouverture est réduite d’environ 1 cm en hat, mais la hauteur de
la chambre reste inchangée.

A Tintérieur, la chambre, selon les modéles, p&ue faite entierement en
tble, (avec le plan de cuisson en réfractaire otbkengaufrée) ou le tout en
réfractaire.

Le support est fait d’'une structure d'acier et dsté de glissiéres porte-
plateaux.

L’étuve est constituée d'une structure d'acier,cades panneaux, et des
glissiéres porte-plateaux et est dotée d’'un thetahpsur le chauffage.

12 DIRECTIVES APPLIQUEES

Cet appareil est conforme aux directives suivantes
- UL STD 197

-NSFSTD 4

- CAN/CSA C22.2 STD No.109

13 POSTES DE TRAVAIL

Les installations sont programmées par I'opérataur les pupitres de
commande situés sur la partie avant de la machiheant leur
fonctionnement, elles doivent étre surveillées.

Les portes d’accés aux installations sont situéekgartie avant du four.

14 MODELES
Les modéles prévus sont :

Multibake
Stonebake
Steambake
Pastrybake

15 DIMENSIONS ET POIDS (Voir Tab.)

151 S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/1-S140E/
S100R-S105R-S120R -S125R

1.6 DONNEES TECHNIQUES (Voir Tab.)

1.7 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le producteur ou ale centres
d'assistance, citer le NUMERO DE SERIE du four, st situé sur la
plaguette fixée comme la fig.1 le montre.

1.8 ETIQUETAGES

Le four est doté de plaquettes d’attention concerie sécurité aux
points montrés sur la figure 2 :

B - Plaquette« SANITATION CHAMBRE »

C - Plaguette« MODULE WI-FI »

D - Plaquette« CABLE DE CONNEXION AWG»

E - Plaquettec DECHARGE ELECTRIQUE »

F - Plaquette< ELECTRIQUE U.S. AND CANADA AND
SANITATION »

G —Plaquette« SURFACE CHAUDE »

H - Plaquette< IDENTIFICATION PHASES »

L - Plaquette< DISTANCE MUR »

M — Plaquette« PREVENTION FEU ET DECHARGES
ELECTRIQUES »

N —Plaquettex SERVICE »

O —Plaquettex LAMP »

Le four est doté d'autres plaquettes d'attentionceonant la sécurité aux
points montrés sur la figure 2.1.

/A\TTEN-HC)NI Dans la surface d’ équipement il y a un danger de

brllure due a la présence des éléments & temEérdawee. Pour n'importe
quel type d’intervention ou n’importe quelle opéatil faut attendre que
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I'équipement tombe a température ambiante et ertiliujours un
équipement de protection individuelle (gants, Iteeet..).

ATTENT'ON' Présence d'une tension dangereuse. Avant

d'effectuer n’importe quelle opération de mainteean interrompre
l'alimentation en énergie électrique en éteignesitbmmutateurs installés a
I'extérieur du four et / ou a I'étuve et attendue dféquipement tombe a
température ambiante. Utiliser toujours un équipemee protection
individuelle (gants, lunettes ...).

REMARQUE Seulement pour les chambres de cuisson

munies d’'un moyen d'évacuation de vapeur.

ATTENT'ON' Pour éviter I'ébullition, ne pas utiliser de

récipients remplis de liquides ou d'aliments quiselent avec la chaleur,
en quantités supérieures a celles qui peuvent efaeiit étre suivi
attentivement.

ATTENTION!

Sol glissant.

1.9 ACCESSOIRES
Les fours sont dotées des accessoires suivants:

Modeéle Accessoire

S50E/I-S100E/I/R-S105E/1/R-S120E/I/R-S125E/I/R-| FOURCE
S140E/ (chambre cuisso

S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E/I-S140E/1 | vaporisateur
(chambre cuisso

S50AD-S100AD-S105AD-S120AD-S125AD-S140AD) element entretoi:

1.10 BRUIT

Cet appareil est un moyen technique de travailggnéralement ne dépasse
pas le seuil de bruit de 70 dB (A) dans le postBoperateur (configuration
a une chambre de cuisson).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

Le four est expédié en principe montée sur deschisde bois. par des
moyens de transport terrestre (Fig. 3).

Les pieces seules sont protégées par un film glestu par une boite en
carton.

REMARQUE On peut incliner le four de 90°

uniquement pour traverser un passage étroit, apreguoi il faut le
replacer horizontalement ; IL  EST FORMELLEMENT
INTERDIT DE LE TRANSPORTER INCLINE

2.2 DECHARGEMENT

REMARQUE Au moment de la livraison, il est conseillé de

contrdler I'état et la qualité de la machine.
Soulever I'équipement seulement et exclusivementitédisant les points
indiqués dans l'illustration fig. 4.

23 DETAILS AMBIANTS

Pour le bon fonctionnement du four, il est préfégaue les valeurs
ambiantes aient les limites suivantes :

Température de fonctionnement+10°C + +40°C (+40° F + +105° F)
Humidité relative: 15% +9 5%



2.4 POSITIONNEMENT,
D'ENTRETIEN

ATTENT'C)Nl Durant le positionnement, le montage et

l'installation doivent étre respectées les prescrifpns suivantes :

- Lois et normes en vigueur relatives aux instaltions des
appareillages électriques.

- Directives et déterminations de la société de diibution de
I'électricité

- Reéglements de batiment et contre les incendiessllocaux

- Prescriptions en vigueur contre les accidents

- Déterminations en vigueur de I'Organisme d’Etatpour le Controle
de la Qualité Electrique

)A\TTEN-“ONI L'appareil doit étre installé sur une surface

stable et plane, a bulles. L'appareil ne doit jamai entrer en contact
avec des matériaux inflammables ou des combustibles

REMARQUE Seul le modele S50 peut également étre posé

sur un plan de travail en utilisant la base dédiée.

ATTENT'C)Nl Le support sur lequel il doit étre installé doit

étre correctement dimensionné, stable, de niveau atalisé en matériau
ignifuge.

ATTENT'C)Nl La zone de ventilation créée entre la surface

d'appui et la base de I'appareil par les pieds founis ne doit jamais étre
obstruée et les conditions d'installation doiventtée respectées comme
indiqué sur la fig. 6 .

Enlever des panneaux externes du four la pelliqrgtectrice en la
détachant lentement afin d'enlever totalementllartto

Au cas ou cela ne marcherait pas, enlever parfaiteies résidus de colle
en utilisant du kéroséne ou de I'essence.

Les modules seuls préchoisis pour la configuratdonfour doivent étre
superposés comme la figure 5 le montre, en insénargied de biche de
référence pour chaque module dans les trous comdapts (détail A -
fig.5).

REMARQUE dans le cas d'une composition avec un

anneau entretoise, procéder comme suit :

- démonter les roues de la chambre et les remontesous |'anneau
espaceur dans la position disposée ;

- en présence de l'accessoire porte—outils, démonte plan inférieur
d'appui (fig. 5.3 dét. A) et le remonter une foisd composition achevée ;

- poser la chambre sans les roues au-dessus de fieau entretoises et la
fixer avec les barres et les vis fournies (fig.5@®t.B) ;

- continuer la superposition d'apres la fig.5.

Une fois correctement superposés, enlever lesréseptes sur la traverse
supérieure du module de la chambre et les rempteedes vis plus longues
fournies d'apres la fig 5.1.

Ensuite, visser le module supérieur hotte sur lelutfeochambre situé au-
dessous d'aprés la figure 5 (détail B).

/A\TTEN-“C)NI Pour le bon fonctionnement de I'équipement

serrer les fiches fournis sur les corniches gauctet a droite du module
chambre inferieur (Fig.5.2 détail C-D).

ATTENTION!

assemblé.

Pour faciliter le montage, ce composant doit étreétomposé puis monté
sur I'équipement en prenant soin de le repositionmecomme il était
initialement.

En outre, le four doit étre placé dans une zone béntilée, & une distance
minimale comme indiqué dans le tableau ci-dessgus £

MONTAGE ET ESPACES

Le composant (Fig.5.2 Part C) est livré

N. chambres A B C
1-2-3 10 cn 50 cn 10 cn
Entretie 50 cn 50 c 50 cn

Ne pas oublier que pour effectuer des opérationsetteyage/ entretien les
distances ci-dessus doivent étre augmentées, drdadonc considérer la
possibilité de pouvoir déplacer le four pour y Eader.

ATTENT'ON I Aprés avoir achevé le positionnement, il

faut absolument bloquer les deux roues rotatives @&ipées de frein,
placées a l'avant sur la version standard et & l'aiere sur la version
ICON.

ATTENT'ON I L'étuve version ICON est fournie avec ses

carters de protection périmétrale de base démontésaprés avoir achevé
le positionnement, avoir vérifié que les roues avdeein ont été bloquées
et que la position de la pédale de blocage est paittment dans l'axe des
roues fixes, monter le carter antérieur (fig. 5.4 dtail C) en le fixant

avec les vis latérales. Monter et fixer ensuite lesarters latéraux

antérieurs (fig. 5.4 détail D), puis les carters k&raux postérieurs (fig.

5.4 détail E).
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25 CONNEXIONS
251 CONNEXION EVACUATION VAPEURS

/A\TTEN-“C)NI La connexion d'évacuation des vapeurs doit

étre exécutée exclusivement par un personnel spécialisé.

Le tube pour I'évacuation des vapeurs qui sontésapres l'ouverture de
la soupape (voir 3.4.1) se trouve a l'arriere durf@@étail C — fig.7). Les
vapeurs arriéres sont canalisés conjointementlase@peurs anteriéurs qui
sont créés a la suite de l'ouverture de la poxetdie de la hotte et
s'échappent par le trou d'échappement vapeurs| @étdig.7).

REMARQUE Il est conseillé de relier le tube d'évacuation

des vapeurs avec un carneau ou avec |'extérieur gré a un tube de
diametre de 150 mm minimum.

Ce tube doit étre inséré (détail A - fig.7) a lérieur du conduit
d’échappement du four. De plus, d'éventuels protomegnts doivent étre
effectués de fagon a ce que les tubes supérietrenedans les inférieurs,
comme ci-dessus pour la connexion précédente.

Si le conduit externe pour I'évacuation des vapeasistres long, il est
préférable d’appliquer a la base du tube d'évacnaties vapeurs un petit
tube en plastique pour I'évacuation des conder{gétsil D - fig.7). Cette
derniére opération doit étre exécutée avant |deydef conduit.

25.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE
ATTENT'ON | Le branchement électrique doit étre

effectué exclusivement par un personnel qualifié, efon les
prescriptions locales. En [Il'absence de telles norme le
branchement électrique doit étre effectué selon le< National
Electrical Code » (NEC) ou ANSI/NFPA70 aux Etats-Uis et selon
le « Canadian Electrical Code » CSA C22.2 au Canada

)A\TTEN-“ONI Le branchement électrique doit étre

exclusivement effectué par un personnel qualifié km les prescriptions
de I'Organisme d’Etat pour le Contrle de la Quali# Electrique en
vigueur.

Avant de commencer la procédure de branchement, vifier que le
systeme de mise a la terre est réalisé en accordeavles normes
européennes EN.

Avant de commencer la procédure de branchement, vifier que
l'interrupteur général de l'installation auquel le four doit étre relié est
en position "off".

La plaquette d’identification contient toutes les @nnées nécessaires
pour un branchement correct.

2.5.21 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE LA CHAMBRE
DE CUISSON

)A\TTEN-“ONI Il est nécessaire d'installer pour chaque

chambre de cuisson, un interrupteur général quadriplaire avec des
fusibles ou un interrupteur automatique adapté auxvaleurs reportées
sur la plaquette, qui permettrait de défaire les banchements des
installations du réseau, qui permet la

déconnexion compléte dans les conditions de catégode survoltage Il

REMARQUE Le dispositif choisi devrait se trouver a

proximité des installations et se positionner dansin lieu facilement
accessible.

La chambre de cuisson est livrée avec la tensiomddée indiquée sur la
plaque d'identification (fig.1).

Pour effectuer le branchement électrique, bougeolerercle de protection
positionné sur le coté arriére de la chambre dssoni (fig.8). Le cable de
branchement doit étre fourni par l'installateur.

Pour la connexion au réseau électrique il fautalfest une fiche conforme
aux lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables approprié (@il B) un cable de
section adaptée (Voir données techniques) et lerrehsuite au bornier
comme indiqué respectivement sur les fig. 10 et 11.

En outre ces appareillages doivent étre compris tlawmircuit du systéme
équipotentiel (fig.9 Détail A), la borne prévue ¢t effet se trouve derriére
le four. Elle est marquée avec le symbBORNES POUR LE
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

Une fois le raccord effectué, contrdler que laitams’alimentation, lorsque
le four est allumé, ne soit pas loin de la valemimale de +5%.

)A\TTEN-“ONI Le cable flexible pour le raccord de la ligne

électrique doit avoir des caractéristiques non inféeures au type avec
isolant en caoutchouc HO7RN-F et doit avoir une séon nominale
adaptée a I'absorption maximale (voir données tecliques).



ATTENTION!

l'installation a la terre.

Ainsi, sur le bornier de connexion est placée la boe appropriée
(Fig.10-11) avec le symbole auquel doit étre correxnent relié le fil de
terre.

2.5.2.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE L’ETUVE

)A\TTEN-“ONI Il est nécessaire d'installer pour I'étuve, un

interrupteur général bipolaire avec des fusibles own interrupteur
automatique adapté aux valeurs indiquées sur la ptpiette.

REMARQUE Le dispositif choisi devrait se trouver a

proximité des installations et se positionner dansin lieu facilement
accessible.

L'étuve est livrée pour une tension de V230 1IN B0z comme la
plaquette d'identification I'indique (fig.1).

Pour le branchement électrique, enlever le cousatel protection situé sur
le coté arriere de I'étuve a gauche (fig.12).

Le céble du branchement doit étre mis a disposjtam’installateur.

Pour la connexion au réseau électrique il fautalfest une fiche conforme
aux lois en vigueur.

Insérer dans le trou passe-cables approprié (Fidét&il B) un cable de
section adaptée (Voir données techniques) et lerrehsuite au bornier
comme indiqué sur la figure 14.

Une fois le raccord effectué, contrdler que laitams’alimentation, lorsque
le four est allumé, ne soit pas loin de la valeamimale de +5%.

/A\TTEN-“C)NI Le céble flexible pour le raccord de la ligne

électrique doit avoir des caractéristiques non inféeures au type avec
isolant en caoutchouc HO7RN-F et doit avoir une séon nominale
adaptée & I'absorption maximale (voir données tecligues).

ATTENTION!

l'installation & la terre.

Ainsi, sur le bornier de connexion est placée la boe appropriée
(Fig.14) avec le symbole auquel doit étre correcteent relié le fil de
terre.

En outre ces appareillages doivent étre compris tlamircuit du systéme
équipotentiel (fig.13 Détail A), la borne prévuetdlle raison se trouve
derriere I'appareillage .

Elle est marquée avec le
RACCORDEMENT EQUIPOTENTIEL

Il est indispensable de relier correctement

Il est indispensable de relier correctement

symbole BORNES POUR LE

2.5.3 CONNEXION AU RESEAU HYDRAULIQUE
(seulement pour les chambres de cuisson munies d'un
moyen d'évacuation de vapeur)
Le branchement au réseau hydraulique doit étreteffeconformément aux
lois en vigueur et les tuyaux pour le raccordemamtréseau hydrique
doivent étre conformes a la IEC 61770 et modiftwsiultérieures.

)A\TTEN-“ONI Utilisez uniquement le tuyau fourni a

I'équipement. Dans tous les cas ne jamais utiliseles tubes utilisés.

/A\TTEN-“C)NI Un robinet d’eau d'interface doit étre installé

en amont de I'appareil.

La bouche a gaz % male pour I'alimentation en eatraive sur la partie
postérieure de l'appareil (fig. 15) et la pressimxercice doit étre comprise
entre 1 et 1,5 bar (1 bar pour le modéle S50).

/A\TTEN-“C)NI Des pressions plus élevées que celles prévues

peuvent créer des situations dangereuses pour leserponnes ou
provoquer des dommages a I'appareil.

Pour le raccord, utiliser de I'eau douce.

Des tubes flexibles sont préférables afin de priévdas variations de
pression, méme petites, dans l'alimentation en eau.

Laisser couler I'eau dans la conduite avant dedtranl’appareil.

Un raccord exécuté avec de I'eau non adoucie eet@iune calcification
des conduites.

ATTENT'ON I Pour éviter les problemes de corrosion, il est

important que l'indice de Langelier de I'eau utiliste soit compris entre
0e+0,2.

Sur la partie arriére de I'appareil est prévue atteque pour I'évacuation de
I'eau ou raccorder un tuyau flexible résistant tefapérature.

REMARQUE Le dispositif d’évacuation de I'eau est muni

d’un robinet qui doit rester ouvert pendant I'utili sation de I'appareil.

REMARQUE le constructeur décline toute responsabilité

dans le cas ou les normes de prévention des accitdene seraient pas
respectées.
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3 FONCTIONNEMENT
3.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE

ATTENT'C)Nl Si l'appareil reste en permanence en

conditions de basse température ambiante, cela peutcauser
I'intervention du thermostat de sécurité. Controler avant de démarrer
I'appareil, et réarmer le cas échéant.

ATTENT'C)Nl Avant de commencer les phases de

démarrage et de programmation de I'appareil, vérifer que:

- les étiquettes présentes sur l'appareil (fig.2), st intactes et lisibles;
dans le cas contraire, les remplacer.

- le branchement électrique et la mise a la terrerd été correctement
réalisés.

- le raccordement de I'évacuation de la vapeur a étcorrectement
réalisé.

Toutes les opérations de controle doivent étre effluées par du
personnel technique spécialisé disposant d'une livee reglementaire.

ATTENTION!

- Surveiller constamment I'appareil lorsque celui-ciest en fonction.

/A\TTEN-“C)NI En cas d'endommagement d'une vitre

fournie avec I'équipement, suspendre immédiatemengon utilisation,
jeter le produit qui vient d'étre cuit et en train de cuire et effectuer un
nettoyage méticuleux afin d'exclure toute contamingon dangereuse.

REMARQUE . ne pas utiliser I'équipement en cas de

hublot de lampe endommagé ou absent.

- Durant le fonctionnement, les surfaces de l'appail deviennent trés
chaudes, en particulier le verre; il faut donc faie trés attention a ne pas
les toucher pour ne pas se brdler.

- Maintenir une distance de sécurité en ouvrant Iporte car des vapeurs
brllantes peuvent s'échapper du four.

- Ne pas laisser des personnes non préposées s'amper de I'appareil.

)A\TTEN-“ONI Si des produits en cours de cuisson

s'enflamment (ex. contenant des huiles ou des graés), placer un plat a
four au-dessus des flammes pour les étouffer, puisfermer
hermétiquement la porte.

Ne pas utiliser d'eau a l'intérieur de la chambre @ cuisson.

Pour une meilleure uniformité de cuisson, il estoremandé d'éviter des
températures supérieures a celles prévues poypdele produit & cuire.

REMARQUE la premiére utilisation aprés mise sous

tension ou aprés une longue période dans I'accésufple résultat tend a
étre excessif. Seulement aprés quelques séquencecdisson que vous
obtiendrez les résultats ensemble optimal.

3.2 MISE EN FONCTION CHAMBRE DE CUISSON

A la droite de la chambre de cuisson sont situginterrupteurs d'allumage
0/1. Pour activer l'alimentation électrique, aatien l'interrupteur général
0/1 sur tous les modules de la chambre de cuisgpr (rep. A).

Sur le montant droit de chaque chambre de cuissaitise le bandeau de
commande (fig.16):

1) Afficheur graphique couleurs

2) Touches neutres: au niveau de chaque touchel'aficheur est
représentée l'icone de la fonction qui y est agésoet qui varie suivant la
page affichée.

3) Allumage (“Start”)

4) Arrét (“Stop”)

5) Gestion minuteries de cuisson (“Timerl” “Timey2”

6) Activer/Désactiver la fonction Eco Stand-by @&d-by”)

7) Active/Désactive le Power Booster (“Booster”)

8) Accés au menu sélections (“Menu”)

9) Fonction personnalisable (“Hotkey”)

L'interface utilisateur prévoit les zones visueesvantes (fig. 16):

A) TOP BAR (barre supérieure): c'est la zone visupbsitionnée
dans la zone supérieure de l'afficheur. Elle affizhdate, I'heure actuelle et
d'éventuelles icones d'état (état cuisson vapenyterie allumage, etc.).

B) WORKING AREA (zone de travail): c'est la prinalp zone
visuelle subdivisée horizontalement en trois sestdant chacun est associé
a un paramétre de cuisson qui peut étre directemmifié par une
pression sur les touches neutres correspondanétie one visuelle sert
également a afficher les éléments des menus aiedieg différentes pages-
écrans de sélection (programmes, éclairage, éten eas d'anomalie, elle
affiche I'erreur relevée.

C) STATUS BAR (barre d'état): c'est la zone vismiglbsitionnée
dans le secteur inférieur de I'afficheur. Elleregrésentée par une étiquette
colorée qui peut afficher : I'état actuel de I'@gunent (“réchauffage en
cours”, “cuisson en cours”), les minuteries de smiis (quand I'affichage
“Timers” est activé), etc.

Afin d'améliorer I'expérience de l'utilisateurntérface utilisateur associe a
chaque fonction/état de I'équipement, grace auenpiets de Il'afficheur
graphique, une couleur particuliere qui permettiliateur a chaque instant
de connaitre son état:

- BLANC : modalité de cuisson standard



- VERT : fonction stand-by active

- ORANGE : fonction booster active

- VIOLET : fonction “half load” active

- BLEU CLAIR : menu, sélections des programmes

- ROUGE : alarme

Les six touches neutres, disposées a droite etuahgade l'afficheur
graphique (fig.16 rep. 2), peuvent exercer lestfons suivantes :
+ : augmenter parameétre

- . diminuer parametre

1 : déplacer sélection “Vers le haut”

| : déplacer la sélection “Vers le bas"

v : ok, confirmer sélection

« :annuler, retour sans confirmation (retour)

REMARQUE Ecran LCD non TACTILE. Toute pression

sur l'afficheur risque de I'endommager irréversiblement,
compromettant le fonctionnement correct de tout I'§uipement.

Une fois qu'on a activé l'interrupteur général OAfficheur graphique et
l'interrupteur général s'allument. A la mise sarsston, aprés avoir affiché
la page initiale pendant quelques secondes, haffic graphique affiche
directement la page-écran principale (fig.17) indigt les sélections
relatives & la derniére cuisson effectuée:

A) Date

B) Heure

C) Niveau de puissance de la vo(te

D) Température effective / point de consigne detionnement

E) Niveau de puissance de la sole

F) Représentation allumage/extinction des résisgde la volte

G) Représentation allumage/extinction des résistade la sole

H) Ligne de texte avec message d'état explicatihUteries

1) Indication de I'état de la fonction “Minuteridldmage”

L) Indication de I'état de la fonction “Vaporisatio

M) Indication de I'état “Signalisation sonore” déaée

N) Indication de I'état “Anomalie présente”

REMARQUE L'instrumentation électronique permet un

réglage plus précis et ponctuel du four. Toutefoiste par sa nature, il
s'agit d'une instrumentation plus délicate par rapprt a
l'instrumentation traditionnelle.

Pour une meilleure conservation de cette derniérepn conseille
d'actionner les boutons sur le bandeau électroniqueen appuyant
légérement avec les doigts, en évitant les coups des pressions
excessives.

3.21 PREMIER ALLUMAGE

Pour le premier allumage de I'équipement et pasialimages successifs
aprés une période d'inactivité prolongée, il edisipensable de respecter la
procédure suivante de réchauffage:

- Sélectionner la température & 60°C (140°F)isséa le four fonctionner
pendant une heure. Si le four contient une grandmtité de vapeur,
ouvrir la porte pendant quelques minutes pouritséa s'échapper puis la
refermer.

Augmenter la température a 90°C (195°F) et daids four en fonction
pendant environ 2 heures. Si le four contient urende quantité de
vapeur, ouvrir la porte pendant quelques minutesr pa laisser
s'échapper puis la refermer.

Augmenter la température jusqu'a 150°C (305tFisser le four en
fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttigne grande quantité
de vapeur, ouvrir la porte pendant quelques minpimsr la laisser
s'échapper puis la refermer.

Augmenter la température jusqu'a 250°C (485%Flaisser le four en
fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttigne grande quantité
de vapeur, ouvrir la porte pendant quelques minpimsr la laisser
s'échapper puis la refermer.

Augmenter la température jusqu'a 270°C (520%Flaisser le four en
fonction pendant environ 1 heure. Si le four corttiene grande quantité
de vapeur, ouvrir la porte pendant quelques minpiasr la laisser
s'échapper puis la refermer.

(Seulement pizzeria) augmenter la températusguia 400°C (755°F) et
laisser le four en fonction pendant environ 1 heBiée four contient une
grande quantité de vapeur, ouvrir la porte pendastques minutes pour
la laisser s'échapper puis la refermer.

Attendre que la température descende sous lesirgsade température
ambiante avant de commencer les allumages sustesifle four
contient une grande quantité de vapeur, ouvrikieppendant quelques
minutes pour la laisser s'échapper puis la refermer

Cette procédure permet d'éliminer I'humidité gests'accumulée dans le
four de production, de stockage et d'expédition.

REMARQUE Des odeurs désagréables pourraient se

développer au cours des opérations précédentes. Biaérer la piéce.

)A\TTEN-“ONI Eviter d'ouvrir la porte trop longtemps

surtout en présence de hautes températures pour ést les dangers de
brllure et de surchauffe des composants a proximitée la porte.
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ATTENT'C)Nl Avant de procéder a la premiére cuisson,

effectuer obligatoirement les opérations précédense qui sont
absolument indispensables pour un fonctionnement pait.

)A\TTEN-“ONI Ne jamais procéder au premier allumage de

I'équipement aprés une période d'inactivité prolonge.

REMARQUE Au cours des allumages successifs, il faut

éviter les réchauffages trop brusques pour prolongela durée des
composants (plaques réfractaires, etc.). Avant d'tgindre le point de
consigne, toujours stationner pendant au moins 40 imutes a une
température comprise entre 120°C (250°F) et 160°GZ0°F).

3.22 MISE EN FONCTION DU FOUR : MODALITE DUAL
POWER

La modalité DUAL POWER est la modalité standardgeéstion du four.

Permet la sélection d'une température et de 2 umvee puissance (en pour

cent) de la vodte et de la sole (fig. 17).

Pour activer la modalité DUAL POWER, appuyer sutdache “MENU",

sélectionner DUAL POWER avec les touches “SELECTI@QN et |) et

appuyer sur “OK”.

Suivant cette modalité, on peut utiliser le fourgestion “MANUELLE” et

“PROGRAMMES” en rappelant I'exécution d'un des paogmes de

cuisson présents en mémoire.

. ALLUMAGE AVEC SELECTION MANUELLE DES
PARAMETRES

Pour sélectionner les paramétres de cuisson, iagateiment sur les touches
“+" et/ou “-* pour augmenter et/ou diminuer le partre. Régler les
valeurs de puissance de la volte et de la sole.v@esrs vont de 0
(puissance désactivée) a 100% (puissance maxinke). la sélection du
parametre “Température”, puisque l'afficheur indigen temps réel la
température mesurée a l'intérieur de la chambreudson, a la premiére
pression sur la touche “+” et/ou “-“ la sélectioctille s'affiche en rouge
(“Température Sélectionnée”). Les pressions suésntnodifient le
parametre. Une fois que la valeur souhaitée axé,faucune confirmation
n'est nécessaire car le parameétre est assimitéied an temps réel.

Le réglage de la température du four est établir pme température
maximale de 450°C (850°F) pour Multibake-Stonebak®)°C (662°F)
pour Steambake et 270°C (520°F) pour Pastrybakee Seuil maximum est
dépassé en raison d'une anomalie, le thermostagdlité intervient et
blogue le fonctionnement du four en I'éteignant.

La page-écran relative a I'alarme qui s'est veriiéffiche (voir 3.6).

La signalisation sonore et visuelle persiste tam kpn n'appuie pas sur la
touche “OK”". Attendre que le four ait refroidi.

Dévisser le capuchon du thermostat de sécuritél (fep.B) et exercer une
pression.

Le bouton réarme le thermostat et, aprés une pressr la touche “OK”, le
four redémarre automatiquement.

Repositionner le capuchon de protection au-desstisemostat de sécurité
pour éviter que cet instrument ne se détériore eetcompromette le
fonctionnement du four.

)A\TTEN-“ONI Si cette opération est effectuée lorsque le four

est encore chaud, sans en attendre le refroidissentgle thermostat de
sécurité manuel ne permettra pas le réarmement dwfir.

En cas d'anomalies, il faut demander l'interventlanservice d'Assistance
Technique.

Pour activer les résistances et donc lancer lagplaséchauffage du four,
appuyer sur la touche “START” comme le suggérddael texte avec des
messages explicatifs (barre d'état) indiquant “APER SUR START".
L'éclairage du four s'active automatiguement a l@ensous tension.
L’allumage des résistances est toujours indiquéel'aficheur en temps
réel par les “éclairs” positionnés & droite deseaiwx de puissance. La
représentation graphique fournit également l'inftion relative au niveau
de puissance engagé par les résistances a toantidstravers la fréquence
du clignotement de I'éclair. Au cours de la phasgale qui suit I'allumage
des résistances, la barre d'état affiche le mesRIEEHAUFFAGE". Ce
message alterne avec “PRET DANS xx MIN.” ou xx qud le temps
estimé que le four mettra pour atteindre la tentpéeasélectionnée.

En outre, au cours de cette phase, I'affichaga tenpérature réelle alterne
avec celui de la température sélectionnée.

REMARQUE . dans la version "ICON", aprés quelques

secondes, I'écran affiche une couleur différente.guyez sur n'importe
quelle touche pour réactiver I'affichage.

REMARQUE L'estimation du temps nécessaire pour

amener le four a la température souhaitée, est incltive et varie
sensiblement par rapport aux paramétres sélectionisé en phase
d'allumage.

. ALLUMAGE EN UTILISANT UN PROGRAMME

L'utilisation des Programmes permet a l'opérateairtrdvailler de fagon
“automatique”, c'est-a-dire avec la possibilitthdsgjistrer et/ou de rappeler
a partir de la mémoire (interne ou externe) degrarmames de cuisson avec



des parameétres sélectionnés précédemment. Chaqgrampme peut
stocker jusqu'a 3 phases de cuisson.

L'état de l'appareil dans la modalit¢ Programmes cesfirmé par la
présence du nom du programme affiché sur la b&tatd

Pour choisir le programme souhaité, appuyer sutolache “MENU”,
sélectionner PROGRAMMES avec les touches “SELECTIObiS
appuyer sur “OK”. Dans le sous-menu PROGRAMMEStefaiéfiler la
liste jusqu'a I'élément RECHERCHE PAR NOM et canéir avec “OK”. A
présent, l'afficheur indique la liste alphabétig&eire défiler la sélection
jusqu'a l'initiale du programme recherché. Lorsguwonfirme avec OK,
I'afficheur indique la liste de tous les programnpedésents en mémoire,
dans l'ordre alphabétique a partir de la lettreecdiéinnée. Se déplacer
jusqu'au programme souhaité et appuyer sur “OK”.pltegramme est
chargé.

A présent, I'état de I'appareil dans la modalifgfammes est confirmé par
la présence du nom du programme sur la barre djétatlterne avec le
message APPUYER SUR START. Pour activer les régistget démarrer
la phase de réchauffage avec les paramétres duaprog sélectionné,
appuyer sur la touche “START”.

REMARQUE En l'absence de programmes préchargés,

l'afficheur indique la chaine <LISTE VIDE> impliquant la nécessité
d'introduire au moins un programme de cuisson d'apés 3.3.

. PHASE DE CUISSON

Une signalisation sonore intermittente accompagleantessage CUISSON
EN COURS sur la barre d'état n'est émise que lersguempérature du
four atteint la température définie (a moins qutlglta T” soit sélectionné).
Au cours de cette phase, lafficheur indique torgola température
réellement mesurée.

Au cours de la cuisson, on peut modifier les patesséen temps réel en
agissant sur les touches “+” et “—“. En présenae grogramme préchargé,
les valeurs modifiées n'auront d'effet que suruiason en cours: en effet,
les données du programme d'origine ne sont pasfiéesli Pour modifier
les paramétres d'un programme, suivre les instmgtiu paragraphe 3.3.

Si I'on utilise un programme constitué par plusephases de cuisson,
activer la premiére phase du programme en actierieaMINUTERIE 1
(voir “MINUTERIE DE CUISSON") qui cadence le tempe la phase en
cours. Au début de chaque phase de cuisson, lampties (températures,
temps et puissances) définis par l'utilisateur wlula programmation sont
automatiqguement préchargés tandis qu'une signalisabnore constituée
par 1, 2 ou 3 bips indique respectivement le déeua phase 1, 2 ou 3 (si
elles sont présentes).

Pour désactiver la distribution de puissance dsistedces, appuyer sur la
touche “STOP”. L'éclairage du four se désactivematiquement a la mise
hors tension.

Lorsque le four est en mode STOP et que le progeesh a été lancé, la
modification d'un seul paramétre de cuisson corepda sortie du
programme sélectionné.

. CUISSON A CHALEUR TOMBANTE (étapes de cuisson sdngée
prédéfinie)
Il s'agit d'un cycle de cuisson spécifiquement copour réaliser une
"cuisson a chaleur tombante", comportant généralerpkisieurs phases
dans lesquelles le passage d’'une phase a l'aetse pas déterminé par le
temps mais par l'atteinte de la température dehkse suivante. Il est
généralement indiqué pour la cuisson de produitieadé nécessitant de
faibles pourcentages de puissance et donc la tewopé€r durant une
fournée, a tendance a décroitre. L'algorithme deulason mis en ceuvre
différe des techniques traditionnelles par le diai¢ les éléments chauffants
délivrent de la puissance durant la baisse de tetyé. Les phases
successives a la premiére devraient donc visegemeunter les niveaux de
puissance fournis afin de ne pas baisser excessivela température a
I'intérieur du four.
Voir point 3.3 pour la programmation “cuisson alehatombante".
Exemple : Cuisson Panettoni, 3 phases avec chauffag

Pre-Chauffage 220°C 50% 50%
Phase 1: 210°C 5% 10%
Phase 2 : 180°C 10% 20%
Phase 3 : 170°C 15% 25%

REMARQUE . La cuisson se termine selon les attentes de

I'utilisateur, s'agissant de la derniére phase du fegramme, "libérée du
temps", dont la durée est théoriquement infinie.

. MINUTERIE DE CUISSON

Le four dispose de 2 “Minuteries de cuisson” ind&tantes dont la gestion
est directement accessible au moyen des touchésedéorésentes sur le
panneau des commandes (fig.16 rep.Q). Les minstedie cuisson
fonctionnent suivant la logique du compte & rebo(asuntdown). A
I'échéance du temps sélectionné, ils indiquent lji@ermédiaire d'une
signalisation sonore et visuelle (“clignotementt)egle temps sélectionné
s'est écoulé. La signalisation sonore se difféeepar le type d'intermittence
: la Minuterie 1 (T1) émet une signalisation sonowatinue, la Minuterie 2
(T2) émet une signalisation sonore intermitteni@.signalisation sonore a
une durée déterminée qui peut étre sélectionné@ @le60 secondes. Au
terme de ce temps, la signalisation prend fin etitauterie est rétablie a la
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valeur sélectionnée. On peut interrompre la sigatfin sonore a l'avance
en appuyant sur la touche relative a la minutefeié.
Pour pouvoir utiliser les minuteries de cuissoffailt tout d'abord activer la
modalité d'affichage TIMERS en appuyant sur la beucll ou T2.
L'activation est indiquée par le fait que la bati&tat affiche les sélections
et I'état des minuteries (sur fond blanc) (fig.E¥p.rQ) a la place des
messages d'état du four (sur fond rouge) de Fedfje standard.
L'état des minuteries est indiqué par les symbmlesants:
B minuterie en STOP, countdown prét pour l'activatio
» minuterie en PLAY, countdown activé
Il minuterie en PAUSE, countdown en pause
Pour activer la minuterie Tlet lancer le compteeBours, appuyer sur la
touche T1. L'état de la minuterie passe de “STORPLAY” et le compte &
rebours est activé. Une pression supplémentairdastouche T1 met la
minuterie en “PAUSE”, une fonction utile lorsqueciaisson prévoit I'ajout
d'éventuelles farces en cours de phases intermegsliaUne ultérieure
pression sur T1 relance le compte & rebours arphrtipoint d'arrét en
ramenant la minuterie a I'état de "PLAY". Et aird@ suite, jusqu'a
I'échéance de la minuterie, indiquée par une siatain sonore. Si cela est
prévu dans les parametres généraux, vous pouveierjdu temps a la
minuterie en cours d’expiration, en utilisant ladbe "+30sec" qui apparait
en bas de I'écran: chaque pression ajoute 30 desoa la minuterie
actuelle. S'il est nécessaire d'arréter la minei@rant son échéance, exercer
une pression prolongée sur la touche T1 pour bliét
Agir de la méme maniére pour la minuterie T2.
Pour modifier les sélections relatives aux minetede cuisson, appuyer sur
la touche “MENU”, sélectionner I'élément MINUTEREUISSON avec les
touches “SELECTION” puis appuyer sur “OK” pour ageéau sous-menu.
En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyedes touches
“SELECTION?", on peut sélectionner les éléments anfs :
- “Sélections” : pour modifier les temps séleatiés (fig.19a)
- “Durée Signalisation” : pour modifier la durtéstale de la signalisation
(fig.19b). On peut désactiver la signalisation seren mettant les barres
a zéro. Cet état des minuteries est représenténgaicone sur la barre
supérieure indiquant que la signalisation sonotedésactivée (fig.17
rep. M).
Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIONSqu'a I'élément
souhaité et confirmer avec la touche “OK". Modiflerparametre avec les
touches “+” et “-” puis confirmer avec la touche KO Pour revenir aux
pages-écrans précédentes, appuyer une ou plud@arsur la touche
“RETOUR".
Pour faciliter le réglage des MINUTERIES, on pectéder a la page-écran
SELECTIONS directement & partir de la page prifeipsans passer par le
“MENU" en appuyant simultanément pendant quelquesisdes sur les
touches T1 et T2.
Pour désactiver la modalité d'affichage MINUTERIES revenir a
l'affichage STANDARD, appuyer sur la touche “MENUSélectionner
I'élément AFFICHAGE avec les touches “SELECTION” agpuyer sur
“OK” pour accéder au sous-menu.
En faisant défiler la liste sur lafficheur au moyedes touches
“SELECTION", on peut sélectionner les éléments anfs :
- “Standard” : active I'affichage standard
- “Timers” : active |'affichage pour I'utilisatiodes minuteries de
cuisson
- “Multitimer” : active I'affichage Multitimer (6 teqorisateurs de
cuisson) (voir 3.5.9)
- "Métronome" : active I'affichage Métronome (6 mieriés de
cuisson en exécution synchronisée) (voir le paibil®).
Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIONSqu'a I'élément
souhaité et confirmer avec la touche “OK”.

. FONCTION “ECO STAND-BY”

La fonction “Stand By” permet de maintenir le fatlraud en réduisant la
consommation d'énergie, une solution idéale posrfdkases de pause
momentanée des opérations de cuisson.

Les économies d'énergie sont possibles en pilaportunément la mise
sous tension des résistances de la volte et deoléa aix valeurs
sélectionnées par le fabricant.

REMARQUE Le delta de descente de température est

variable, dépend toujours de la température a laquke la fonction est
activée et de sa durée, cela ne doit pas étre cal&sié comme un
probléme.

Pour sélectionner/ désélectionner la fonction appsyr la touche "STAND
BY". Au terme de l'activation, I'écran devient VERTune icone spécifique
s'affiche a gauche des parametres de cuisson.

REMARQUE La fonction "Stand-by" est assimilable & un
état de "repos surveillé" de I'appareil et, en tantque telle, elle ne peut

pas étre utilisée en phase de cuisson, au risqueokitenir une qualité
peu satisfaisante.

REMARQUE Cette fonction ne peut étre activée que si le

four est en modalité START.



. FONCTION “POWER BOOSTER”

La fonction “Power Booster” permet d'utiliser toldepuissance disponible
du four, une solution idéale pour les phases degekaimportantes de
travail continu exigeant un appareil extrémemepide

Cela est possible grace a un dispositif de contéfdetronique qui peut
engager toute la puissance installée en pilotapordpnément la mise sous
tension des résistances de la volte et de la sole gerdre les valeurs
sélectionnées par l'utilisateur .

Pour activer/désactiver la fonction, appuyer sutdache "BOOSTER".
Apres l'activation, I'écran devient ORANGE et urednie spécifique
s'affiche & gauche des niveaux des paramétresssoou

REMARQUE Cette fonction ne peut étre activée que si le

four est en modalité START.

. FONCTION “HALF LOAD”

La fonction “Half Load” permet de réaliser des soiss en réduisant la
consommation d'énergie, une solution idéale posrpeases de travail
intermittent exigeant un fonctionnement discontiieu'appareil.

Les économies d'énergie sont possibles lorsqu'anattfie pas le pilotage
des résistances postérieures du four et en pilofgartunément l'allumage
des résistances de la volte et de la sole dedarésis antérieures aux
valeurs sélectionnées par le Fabricant. L'opérateitrdonc positionner le
produit & cuire au niveau de la moitié postérieleda chambre de cuisson
car, comme il est décrit, la moitié antérieure mente dans un état de
"veille" qui ne convient pas a la phase de cuisson.

Pour activer/désactiver la fonction, appuyer surtdache “MENU",
sélectionner "HALF LOAD" avec les touches “SELECNOpuis appuyer
sur “OK”. Au terme de l'activation, I'écran devievitOLET et une icbne
spécifique s'affiche a gauche des paramétres dsaui

REMARQUE Cette fonction ne peut étre activée que si le

four est en modalité START.

3.2.3 MISE EN FONCTION DU FOUR : MODALITE DUAL-
TEMP

La modalité DUAL-TEMP est la modalité de gestionfdur qui permet de

sélectionner 2 températures, respectivement dedéevet de la sole (fig.

18).

Pour activer la modalité DUAL TEMP, appuyer surtéeiche “MENU",
sélectionner "DUAL TEMP" avec les touches “SELECWNIO(1 et |) et
appuyer sur “OK”.

Dans cette modalité, on peut utiliser le four estiga «xMANUELLE» et
«PROGRAMMES» rappelant I'exécution d'un des progrees de cuisson
présents en mémoire.

Pour sélectionner les températures de la voltesda dsole, agir sur les
touches “+" et/ou “-“ pour augmenter et/ou diminuler température
correspondante. Puisque I'afficheur indique en tendel la température
mesurée a l'intérieur de la chambre de cuissaapaeimiere pression sur la
touche “+” et/ou “-“, la sélection actuelle s'affic en rouge (“Température
Sélectionnée”). Les pressions suivantes modifierpdramétre. Une fois
que la valeur souhaitée a été fixée, aucune coatiiom n'est nécessaire car
le paramétre est assimilé et activé en temps réel.

Cette opération peut aussi étre effectuée pendanftdse de cuisson.

La température est gérée électroniquement gréaaezhnologie P.I.D. : la
puissance est toujours distribuée de facon praporélle en fonction des
besoins relevés. Le four dispose d’'un spectre desauces virtuellement
infini, parmi lesquelles, a tout moment, la plugimple est sélectionnée a
tout moment.

Pour activer les résistances et lancer ainsi |sefie réchauffage de la
chambre de cuisson, il suffit d’appuyer sur la t@ESTART". Voir les
commentaires et les fonctions décrites au paragragh?2.

REMARQU E: Les températures de la vodte et de la sole ne

sont pas liées pour garantir plus de flexibilité d'opérateur. Selon la
plage de température programmée et la charge, lesdx températures
ont un effet réciproque et les températures programées pourraient ne
plus étre atteintes et/ou étre dépassées.

Cela ne devrait pas étre considéré comme un problém

3.3 SELECTION “PROGRAMMES”

L'utilisation des Programmes permet a l'opératesirtrdvailler de fagon
“automatique”, c'est-a-dire avec la possibilitthdigjistrer et/ou de rappeler
une configuration des parameétres sélectionnés geéudent. Chaque
programme de cuisson peut mémoriser jusqu'a 3 phdsecuisson. En
modalité DUAL POWER, chaque phase de cuisson mémorl
température, 2 pour cent de puissance tandis quielalité DUALT TEMP
elle mémorise 2 températures et 1 temps. En oofrepeut associer a
chaque programme une configuration DELTA POWER r(v8i5.8)
différente de la configuration utilisée en modaMANUELLE.

La présence d'un programme en cours d'exécutioimdiguée sur la barre
d'état par le nom du programme.

Accéder au menu dédié pour la gestion des ProgramApmpuyer sur la
touche “MENU", sélectionner I'élément PROGRAMMESeaMes touches
“SELECTION?" (1 et]) puis appuyer sur “OK” pour accéder au sous-menu.
En faisant défiler la liste sur lafficheur au moyedes touches
“SELECTION", on peut sélectionner les éléments anfs :
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- “Récents” : affiche la liste des derniers prognaes utilisés

- “Manuel” : Arréte I'exécution du programme esga en mode manuel

- "Pre-Chauffage": ouvre les afficheurs de régulatiorprogramme
Chauffage.

- “Rechercher par nom” : ordonne les programmesaiirpde la lettre

sélectionnée.

- “Introduire nouveau” : lance la procédure de tofad'un programme

- “Modifier” : lance la procédure de modificatiotud programme existant

- “Eliminer” : lance la procédure d'élimination d'programme existant

- “Importer USB” : lance la procédure d'importatialans la mémoire

interne des programmes mémorisés dans un dispdSiBfexterne

- “Exporter USB” : lance la procédure de copie gesgrammes existant

dans la mémoire interne dans un dispositif USBragte

. RECENTS

C'est la fonction qui énumére les derniers programuatilisés. Sélectionner
le programme souhaité avec les touches “SELECTIPINS appuyer sur
“OK” pour le mettre en exécution et lancer la phdseéchauffage/cuisson
avec les paramétres du programme choisi.

. MANUEL
C'est la fonction qui arréte I'exécution du progreenet passe en mode
manuel.

REMARQUE Le méme résultat est obtenu dans I'écran

principal en mettant le four en STOP et en déplacanun paramétre de
cuisson.

. PRE-CHAUFFAGE

C'est le programme dédié au chauffage du four pgeanted'allumer le four
avec des réglages différents de ceux de la cuidsoaque la température
de consigne est atteinte ou le temps de préchauféagé est expiré, le four
regle en automatique les paramétres de cuissdisddtette fonction pour :
- réduire le temps de montée en température (emtfides pourcentages
plus élevés que ceux de la cuisson);

- programmer une montée lente (réglage de poumestaférieurs a ceux
de la cuisson);

- programmer une montée discontinue (en réglant tenepérature de
chauffage inférieure et des pourcentages supéréenesix de la cuisson ou
vice versa);

- pour programmer une montée en température daesnies (en réglant la
température, les pourcentages et la durée de & pleapréchauffage).

Dans le menu "Pre-Chauffage", sélectionner :

- "Activer" pour activer le programme de chauffage

- "Réglages" pour accéder aux afficheurs de régtiege paramétres du
programme de pre-chauffage: dans le premier écégtter la température
(deux températures sont a régler si vous utilisembde DUAL TEMP),
suit ensuite I'écran de réglage des pourcentaggsuidsance (écran non
disponible en DUAL TEMP), réglant enfin totémps de préchauffage
(régler /I: I/ pour terminer le préchauffage lorsda température réglée est
atteinte).

- "Activer avec Start", élément a activer si vousulwitez associer
I'activation du programme Chauffage a la pressmfadouche START. En
d'autres termes, quand ce réglage est actif, uassipn sur la touche
START permetd'activer le programme de chauffage, une deuxiéme
pression le désactive et ainsi de suite.

Lorsque le programme "Pre-Chauffage"” est actiffitheur devient orange.

. RECHERCHE PAR NOM

C'est la fonction qui énumeére dans l'ordre alphaqbéttous les programmes
présents en mémoire a partir de la lettre choisienayen des touches
"SELECTION" et confirmée avec "OK". Sélectionner f@gogramme
souhaité avec les touches “SELECTION” puis appuser “OK” pour le
mettre en exécution et lancer la phase de réclymiffaisson avec les
paramétres du programme choisi.

. INTRODUIRE NOUVEAU

La premiére page-écran de la procédure d'intropluct'un programme
demande d'en insérer le nom (fig. 20a). Un curskgmotant dans la partie
supérieure de l'afficheur indique qu'il faut intwae la premiére lettre du
nom. Sélectionner la lettre souhaitée avec leshestSELECTION” puis
appuyer sur “OK” pour confirmer et passer au car@csuccessif et ainsi de
suite. S'il est nécessaire d'effacer la dernigtelantroduite, faire défiler la
liste jusqu'a DEL puis appuyer sur "OK" ou appuysr la touche
“DELETE". Pour terminer l'introduction du nom etgsar a la page—écran
successive, faire défiler la liste jusqu'a END mppuyer sur “OK” ou sur
la touche “END”. Voici I'écran de sélection du ogcte cuisson : les
options disponibles sont Cuisson, Prebaking ouniRefi Appuyez sur OK
pour confirmer. On accéde ainsi-a page—écran dgrgronation qui
demande le nombre de phases qui constitueronblirgmme. Utiliser les
touches “SELECTION” pour déterminer le nombre sdtéhaompris entre
1, 2 ou 3 (fig. 20b). Ensuite, on passe a l'intictthn de la température de
fonctionnement (“Température step 1”) et le tempsuisson (“Temps step
1") (qui sera préchargé dans T1) (fig. 20c). Maifies paramétres avec les
touches “+" et “-” puis confirmer avec la touche KO On accéde ainsi a
page-écran de programmation qui demande lintramtuaiu niveau de
puissance de la volte (“Puissance ciel step Idgda sole (“Puissance sole
step 1") (fig. 20d). Modifier les paramétres aves touches “+" et “-",



régler le temps sur ///:/// si vous souhaitez négteprogramme "sans durée
prédéfinie” pour la cuisson a chaleur tombantes mdnfirmer avec la
touche “OK”.

La programmation continue avec les pages—écranscenmmt la
programmation de la deuxieme et de la troisiemesghai elles sont
présentes (fig. 20e-f-g-h). La vaporisation quipseduira au début de la
phase de cuisson pour laquelle elle est prévust ptésente que sur les
modeéles munis de I'échappement des vapeurs. Ptwgrde vaporisation,
appuyer sur la touche HOTHEY a l'affichage de lgep&cran de sélection
de la température, d'aprés lindication a I'écramne icone spécifique
s'affiche & gauche de la température. La duréeagerisation peut étre
réglée a la fin des écrans de programmation.

)A\TTEN-“ONI Si le message demandant d'activer/désactiver

la vaporisation au moyen de la touche HOTKEY n'espas présent sur
les pages—écran de programmation, augmenter le tempule cuisson de
la phase précédente parce que le boiler refroiditpés avoir généré de
la vapeur et qu'il a besoin de temps pour chauffeet générer de la
vapeur supplémentaire. Revenir aux pages-écrans prédentes en
appuyant une ou plusieurs fois sur la touche “RETURI"

REMARQUE Si le four prévoit la cuisson a la vapeur

malgré l'absence des pages-écrans de programmatiorde la
vaporisation, contacter le Service d'Assistance pouactiver cette
fonction.

La programmation se poursuit avec la sélection adéohction DELTA
POWER (fig. 20i) : laisser les symboles // si I'sauhaite utiliser la
sélection manuelle (voir 3.5.8) ; dans le cas edrgy utiliser les touches +
et/ou — pour sélectionner I'équilibrage souhaité.

La derniére page présente la récapitulation durprome créé (fig. 20I).
Appuyer sur OK pour enregistrer le programme etéarson exécution.
Appuyer sur “RETOUR” pour revenir aux pages préoéele sans
enregistrer.

REMARQUE Pour l'introduction d'un programme DUAL

TEMP sélectionner la modalité décrite au paragraphe3.2.3 avant de
commencer la procédure d'introduction d'un nouveau programme.
Pour la programmation, suivre la procédure qu'on vent de décrire.

. MODIFIER

Sélectionner la premiére lettre du programme gstmrhaite modifier avec
les touches “SELECTION” puis appuyer sur “OK” poprocéder au
classement alphabétique de tous les programmetiadeala lettre choisie.
Sélectionner le programme souhaité au moyen dehésu'SELECTION”
et appuyer sur “OK” pour accéder aux pages de rioatiibn. La procédure
de modification des parametres est identique & cdtrite précédemment
au paragraphe “INTRODUIRE NOUVEAU".

. ELIMINER

Sélectionner la premiére lettre du programme gstrhaite éliminer avec
les touches “SELECTION” puis appuyer sur “OK” poprocéder au
classement alphabétique de tous les programmetiadeela lettre choisie.
Sélectionner le programme souhaité au moyen dehésu'SELECTION”
et appuyer sur “OK”. Confirmer I'élimination ave®©K” ou annuler
I'opération en appuyant une ou plusieurs foisatoliche “RETOUR”.

. IMPORTER USB

Introduire le dispositif USB dans la fente présedie coté droit de
I'équipement aprés avoir enlevé le bouchon de giote L'afficheur
indique la liste des répertoires présents danssieositif USB. L'élément
<ROOT> indique le premier niveau du file system.leGonner le
répertoire dans lequel résident les programmespiorier au moyen des
touches “SELECTION?". Les touches “+" et “-* permett respectivement
d'entrer et de sortir du répertoire sélectionnépuyer sur la touche “OK”
pour procéder & limportation. Un message afficike nombre de
programmes correctement copiés du dispositif US8 @émoire du four.
Enlever le dispositif USB et repositionner le boarekenlevé précédemment.

REMARQUE le message <NO DIRECTORY> indique que

le dispositif USB est absent ou qu'il n'a pas étéoectement introduit
dans la fente.

. EXPORTER USB

Introduire le dispositif USB dans la fente présedie coté droit de
I'équipement aprés avoir enlevé le bouchon. Liadiic indique la liste des
répertoires présents dans le dispositif USB. L'é@nxROOT> indique le
premier niveau du file system. Sélectionner le méfre dans lequel résident
les programmes a exporter au moyen des touches ESEION”. Les
touches “+” et “-“ permettent respectivement d'entet de sortir du
répertoire sélectionné. Appuyer sur la touche “Opdur procéder a
I'exportation. Un message affiche le nombre de narmognes correctement
copiés de la mémoire du four au dispositif USB.elzat le dispositif USB
et repositionner le bouchon enlevé précédemment.

REMARQUE le message <NO DIRECTORY> indique que

le dispositif USB est absent ou qu'il n'a pas étéoectement introduit
dans la fente.
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3.4 MISE EN MARCHE DE LA CHAMBRE DE CUISSON
AVEC LE DISPOSITIF VAPEUR

Cette fonction permet I'introduction de vapeuriatérieur de la chambre de

cuisson, selon une quantité “calibrée".

Pour activer cette fonction, appuyer sur la toutM&NU", sélectionner

I'élément VAPORISATION avec les touches “SELECTION" et |) et

appuyer sur “OK” pour accéder au sous-menu.

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyedes touches

“SELECTION?", on peut sélectionner les éléments anfs :

- "Activer/Désactiver” : allume/éteint la chaudiétestinée & la production

de vapeur

- "Introduction vapeur" : introduit de la vapeuriatérieur de la chambre de

cuisson

- "Durée Vapeur" : fixe la quantité de vapeur mésud’apres la durée

d’ouverture de I'électrovanne.

Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIONSqu'a I'élément

souhaité et confirmer avec la touche “OK”.

Pour I'élément "Durée vapeur", modifier le param&tvec les touches “+”

et “-” puis confirmer avec la touche “OK”. Pour enir aux pages-écrans

précédentes sans enregistrer, appuyer une ou \pisisigis sur la touche

“RETOUR".

Apres l'activation, I'écran principal affiche unedne indiquant que la

fonction "vapeur" a été activée (fig. 33). L'icrapeur clignotante indique

que la chaudiére est en cours de réchauffage.nelie@peur fixe indique

que la chaudiére a atteint la température d’exereique la vapeur est donc

préte a étre introduite. Au cours de la phaserdtiiction, Iicéne blanche

devient bleu clair pendant un temps égal a la "BM&peur" sélectionnée.

Pour la fonction "Vapeur", aucune touche ne pemmetccés direct. Dans

les cas d'utilisation fréquente de vapeur, noussvsuggérons d'assigner

cette fonction a la touche "HOTKEY" (voir paragrapB.5.3.). Ainsi, la

touche est associée a des fonctions qui perméttegestion directe de la

chaudiére sans accéder au menu dédié :

- pression individuelle : introduit de la vapeutigtérieur de la chambre de

cuisson (raccourci de la fonction “Introduction eap’)

- pression prolongée : allume/éteint la chaudiégepubduction de vapeur

(raccourci de la fonction "Activer"/"Désactiver")

REMARQUE On ne pourra pas introduire de vapeur si la

chaudiére n'a pas été préparée et/ou si la tempérae appropriée pour
la production de vapeur n'est pas atteinte.

Si I'on utilise des programmes qui contiennent ainmune vaporisation, la
chaudiére démarre automatiquement. Actionner lautdine 1 (T1) pour
activer l'introduction de vapeur aux moments progrees. Pour ['utilisation
de la Minuterie 1, voir le paragraphe 3.2.2, “MINERIE DE CUISSON".
Pour la création de programmes prévoyant des \sgimms, voir le
paragraphe 3.3.

Quoi qu'il en soit, le STOP du four désactive émalet le réchauffage du
dispositif vapeur.

3.4.1 EVACUATION DES VAPEURS

L’évacuation des vapeurs qui se forment a lintéride la chambre de
cuisson s’effectue en actionnant le pommeau sitmdesmontant gauche
avant du four (fig.23).

Lorsque le pommeau est tiré vers I'extérieur, lbetw’évacuation est
ouvert, et lorsque le pommeau est poussé versiteifest fermé.

3.5 FONCTIONS COMPLEMENTAIRES DE LA
CHAMBRE DE CUISSON

L'appareil présente des sélections complémentaireguelles on accéde a

partir du menu principal. Pour accéder a ces fonstiappuyer sur la touche

“MENU" puis faire défiler la liste des éléments awyen des touches

“SELECTION" jusqu'a I'élément souhaité. Appuyer SOK” pour accéder

au sous-menu.

3.5.1 ECLAIRAGE

Permet I'allumage et I'extinction de I'éclairagéndérieur de la chambre de
cuisson. Sélectionner cet élément du menu pour r gééelairage

manuellement. L'état de I'éclairage est représemagphiquement sur
I'afficheur par un symbole de coche & droite dErtiént de menu. La
présence du symbole indique que I'éclairage asnall

3.5.2 NETTOYAGE

/A\TTEN-“C)NI Avant  deffectuer le  programme

"Nettoyage", il est conseillé d'enlever soigneuseme les résidus de
cuisson sur la surface en verre.

La fonction "Nettoyage du four" permet d'élimin@slrésidus de cuisson
présents sur les parois internes de la chambreody par réduction
pyrolytique (pyrolyse). Lorsque cette fonction esélectionnée, un
programme réglé sur haute température s'active grgndn intervalle de
temps fixé a l'usine par le Fabricant. Lorsque fegpamme est terminé et
que le four est & la température ambiante, il sufffnlever les résidus
carbonisés a I'aide d’une brosse.

Activer le programme “Nettoyage” en sélectionnantélément
NETTOYAGE au moyen des touches “SELECTION” et appugur la
touche “OK” de confirmation. L'afficheur présenteeticone représentative
ainsi que le message “Programme de Nettoyage as.cdul'éclairage de
la chambre s'allume et s'éteint automatiquement.



Au terme du programme, le four passe a I'état dOFSEn mettant les
résistances hors tension et en émettant une Sigtiafi sonore signalant la
fin du programme de nettoyage a I'opérateur. Icladfiir indique le message
“Programme Nettoyage terminé”. Appuyer sur “OK” poguitter et
procéder a la mise hors tension de I'équipementm@mon l'indique au
paragraphe 3.9.

Pour interrompre le programme de Nettoyage a lesjaappuyez sur la
touche "RETOUR".

Pour retarder I'exécution du programme de nettgy@gegrammer la
MINUTERIE DE MISE EN MARCHE comme suit :

- Programmer un "OFF" du four & I'heure et au jieita semaine souhaités
pour le nettoyage ;

- mettre l'indicateur "Nettoyage" en position ONupte jour de la semaine
sélectionné

Pour plus de détails, se reporter au point 3.5.4.

REMARQU E: Lavanne dévacuation des vapeurs durant le

programme de nettoyage doit étre fermée manuellemejusqu'a la fin
du programme. Ensuite, on conseille de la rouvrir pur permettre
I'évacuation des vapeurs.

REMARQUE . Lutilisation quotidienne du programme de

nettoyage a un impact significatif sur la consommatn d'électricité, il
est donc conseillé de I'effectuer une fois par seimn& ou uniquement
lorsque cela est strictement nécessaire.

3.53 HOTKEY

La fonction "Hotkey" (touche "étoile”) est une tbwec personnalisable
donnant un acces direct a une fonction spécifiguehaix de I'utilisateur.
Accéder au menu “Hotkey” pour afficher la sélectartuelle représentée
par I'élément en évidence. Pour attribuer & laheutiotkey” une autre
fonction, déplacer le marquage au moyen des toutB&&ECTION”
jusqu'a I'élément souhaité et appuyer sur la totOKe& de confirmation.

Au besoin, appuyer sur la touche "RETOUR" pour mévé la page
principale.

Une pression sur la touche “Hotkey” active direcamla fonction
sélectionnée.

3.54 MINUTERIE ALLUMAGE

Cette fonction permet de déterminer l'allumage terig¢ du four en
sélectionnant jusgqu’a deux horaires différents ldfabge et d’extinction
pour chaque jour de la semaine (fig. 21).

En faisant défiler la liste sur l'afficheur au moyedes touches
“SELECTION?", on peut sélectionner les éléments ants:

- “Activer/Désactiver”: active/désactive la mintieallumages

- “Sélections”: gestion des horaires d'allumagéfesbn programmés

Faire défiler la liste avec les touches “SELECTIONSqu'a I'élément
"Activer" et confirmer avec la touche "OK" pour izetr cette fonction. En
I'absence d'horaires d'allumage/extinction, sereeadia page "Sélections”
pour introduire au moins un temps d'allumage/etitnc

Positionner le curseur au moyen des touches “SELBNTsur le champ
de I'horaire relatif au jour de la semaine qu'onhsite programmer. Les
jours de la semaine sont disposés sur 4 pageidrages d'allumage sont
représentés graphiquement par le mot “ON”, et tgsiles d'extinction par
“OFF”". En outre, pour chaque jour de la semainegyént une extension,
on peut programmer le démarragaitomatigue du programme de
nettoyage.Les temps sont représentés graphiqueniens le format
HH:MM. Le symbole //:// indique que l'allumage/extion est désactivé.
Utiliser les touches "+" et "-" pour augmenter/dioer le champ
sélectionné. Dans le champ HH, sélectionner le s¥enty” pour désactiver
la minuterie en question. Dans le champ NETTOYAG&ectionner ON
pour lancer le programme de nettoyage apres l@idimprogrammée.

Au terme de la sélection, confirmer avec la tout®&”. Appuyer sur
“RETOUR” pour revenir a la page-écran précédentes sonfirmer les
modifications.

Quand la minuterie d'allumage est active sur laebaupérieure, I'icobne
“Minuterie Allumage” est présente (fig.17 rep. &ntlis que la barre d'état
indique, lorsque le four en en état de STOP, diffes messages dont le
prochain allumage dans le format “ON jj hh:mm”. fimase d'extinction, la
barre d'état indique "OFF jj hh:mm".

Il suffit qu'un seul "ON" soit coché dans le tabledes sélections pour
activer la fonction: le four s'allume au premien™@hronologiquement actif
qu'il rencontre & partir du moment de I'activation.

REMARQUE Une sélection “On” ne prévoyant pas une

sélection “Off” reste active: le four s'allume autenatiquement a I'heure
programmée mais il faudra I'éteindre manuellement.De méme, une
sélection “Off” ne prévoyant aucune sélection “On"antécédente reste
active : le four s'éteint automatiquement a I'heureprogrammée si
auparavant il avait été allumé manuellement.

Lorsque I'neure d'allumage (ou d'extinction) estimte, un signal sonore
intermittent associé au clignotement de l'iconéati@e la minuterie signale
I'allumage (ou I'extinction) imminent. Cet alluma@e extinction) peut étre
interrompu avec la touche STOP (ou avec la toud#eRs).

/A\TTEN-“C)NI L'alarme sonore sert a signaler que

I'appareil va se mettre en fonction ; par conséquen quiconque se
trouverait dans son rayon d’action pour n'importe quelle raison devra
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se déplacer & une distance de sécurité ou couperlimentation
électrique ; toutes les personnes qui a n'importeuel titre pourraient se
trouver a proximité de I'appareil doivent étre informées de cette
fonction et du risque correspondant afin de sauvegder I'intégrité
physique des personnes.

Lorsque le four entre en fonction (ou qu'il s’e&iBt) a I'horaire prédéfini
par la minuterie, la fonction "Minuterie" reste ogonnelle. Par
conséquent, si aucune modification n’est effectuge,semaine aprés et a la
méme heure, le four s’allumera (ou s’éteindra).

REMARQU E:si I'opérateur force I'allumage du four quand

la minuterie est activée avant que I'horaire progranmé ne soit atteint,
le four s’allume normalement ; quand I'horaire d'allumage programmé
sur la minuterie est atteint, tout proceéde normalerent (le four est déja
allumé donc aucune signalisation sonore n’est foui®) ; la méme chose
se produit si, & I'horaire préétabli pour I'extinction le four est déja
éteint.

REMARQUE Si une coupure d'électricité se vérifie quand

la minuterie est insérée (Black-out) aucun paramé# n'est modifié ;
'important est que I'électricité soit rétablie avent I'heure fixée pour
I"'allumage.

REMARQUE L'unité de commande, alimenté par four en

mode STOP, est équipé dune horloge interne aprésuig éteint
automatiqguement I'écran. Appuyez sur n'importe quelbouton réveille
le contréleur. Avec le commutateur genenerale en piion "1" et
I'affichage est hors de s'assurer que l'appareil gntre pas dans cet état
avant d'éteindre le disjoncteur. Allumez I'appareil en appuyant sur
n'importe quelle touche, puis procéder comme au pagraphe 3.9.

3,55 SELECTION DATE/HEURE

Sélectionnez un élément dans la liste avec lehesutSELECTION":

- “Sélections”: gestion des data/heure. Utilies touches "+" et "-" pour
augmenter/diminuer le champ sélectionné.

- “Fuseau Horaire”: procédez au réglage du fusemaife au format UTC
(par exemple UTC 00 Londres, UTC +01 Rome, etc.).

Appuyer sur "OK" pour confirmer la modification. ppyer sur
“RETOUR” pour revenir a la page-écran précédentes sonfirmer les
modifications.

Le format de représentation de I'heure est HH:MMe format de
représentation de la date est JJ/MM/AA.

3.5.6. SELECTION DE LA LANGUE

Pour sélectionner la langue, faire défiler la listeec les touches
“SELECTION” jusqu'a I'élément souhaité et confirmavec la touche
“OK”. Appuyer sur “RETOUR” pour revenir a la pagerén précédente
sans confirmer les modifications.

3.5.7 SELECTION °C/°F

Le four prévoit la possibilité de sélectionner/icifer la température en
degrés centigrades (°C) ou en degrés Fahrenhgitl(&@Fsélection actuelle
est affichée sur la page principale a droite der@pérature mesurée avec le
symbole opportun.

Pour modifier la sélection actuelle, faire défilarliste avec les touches
“SELECTION" jusqu'a I'élément souhaité et confirmavec la touche
“OK”. Appuyer sur “RETOUR” pour revenir a la pagerén précédente
sans confirmer les modifications.

3.5.8 ASSISTANCE

Ce menu contient des informations relatives au f@wessaires en phase de
demande d'Assistance.

En faisant défiler la liste sur lafficheur au moyedes touches
“SELECTION", on peut sélectionner les éléments anfs :

- “Info” : affiche des informations relatives au régee, a la version du
logiciel installée et a la configuration du four.

- “Update software " : lance la procédure pour laena jour du logiciel.

)A\TTEN-“ONI Procédure exclusivement réservée au

personnel formé et autorisé du Fabricant. L'opératon peut

compromettre le fonctionnement correct de I'équiperant.

- “Reset” : lance la procédure de rétablissementigbadies sélections
nominales (les éventuels Programmes présents lsointés)

ATTENT'ON I Procédure réservée au personnel formé et

autorisé par le fabricant. L'opération peut compromettre le

fonctionnement correct de I'équipement.

- “Default usine” : lance la procédure générale padt des sélections
nominales (les éventuels Programmes présents saimtemus en
mémoire)

)A\TTEN-“ONI Procédure exclusivement réservée au

personnel formé et autorisé du Fabricant. L'opératon peut

compromettre le fonctionnement correct de I'équiperant.

- “Aligner” lance une procédure d'alignement tical de la
représentation graphique. Agir sur les touches BBELIONNER”
pour déplacer la représentation graphique correfpuaa.



- “Alarmes” : affiche d'éventuelles erreurs en msoulLa touche
“SELECTIONNER SUR” permet de faire défiler la lisles alarmes
présentes. En |'absence d'alarmes en cours, détbéquipement est
identifié sur la barre d'état par I'icone corresaonte (fig.17 rep.N)

- “Logdfile”: procédure d'enregistrement des données alisson,
réservée aux centres d'Assistance.

- “Delta Power”: fonction qui permet d'augmenter /motiuer la
puissance dans la zone de la porte du four sandiendds réglages
de puissance sélectionnés par l'utilisateur. etileette fonction pour
équilibrer au mieux le réglage du four dans la zamgrieure et dans
la zone postérieure. Régler la correction (exprier@eour cent) de la
volte et de la sole au moyen des touches dédiéss:valeurs
positives augmentent la puissance, des valeurdinégiéa diminuent.
Les corrections sélectionnées sont appliquées auxcentages de
puissance utilisés dans la modalité DUAL POWER.

- “Sensitivity”: fonction qui permet le réglage élemtique du niveau
de sensibilité du four aux variations de tempéeatilirois sélections
sont possibles (de la moins sensible a la plusildeps “Low”,
“Default” (sélection nominale) et “High”.

- “Split Booster”: fonction qui permet de sélectionies zones dans
lesquelles la fonction Power Booster doit distribuee puissance
supplémentaire. Les sélections suivantes sont lgessi“Volte &
Sole” (sélection nominale), “Volte Uniquement” etSote
Uniguement”. Sélectionner le réglage souhaité ectfon du type de
travail effectué.

- "Estimation énergétique" : écran récapitulatif dEsisommations
estimées :

o Puissance instantanée, Puissance moyenne, Puissayanne
maximale (appuyer sur la touche correspondante fadner défiler
les parametres)

o Compteur d'énergie partielle (appuyez sur la toubreille pour
remettre & zéro le compteur d'énergie partielle)

Compteur d'énergie totale

o
REMARQUE . Les compteurs représentent une estimation

de la consommation et se référent a des valeurs gaissance nominale.
La consommation réelle dépend de l'alimentation éttrique, elle peut
donc différer de la consommation estimée !
- “Demo mode”: active le mode démo
- “Wi-fi": utilisez ce menu pour connecter le foumu réseau WiFi
disponible:
o] “Activer/Désactiver”: pour analyser les réseauxpdisbles et
se connecter / déconnecter
0  “Info™: écran récapitulatif des parameétres réseggnnecté)
o] “Rechercher autre WiFi": pour basculer vers un ewutiseau
WiFi (si connecté).
o] Pin Cloud : génére le code par association de foapp (si
connecté)
Confirmer I'élément sélectionné avec la touche "O&' suivez les
instructions a I'écran. Appuyer sur “RETOUR” poevenir a la page-écran
précédente sans confirmer les modifications

359 MULTITIMER

L'affichage “Multitimer” permet la gestion de 6 ‘fporisateurs de
cuisson” indépendants. En activant cette fonctioroovre une page écran
dédiée qui associe a chaque touche neutre la gedtiotemporisateur
correspondant (fig.22A). Pour le fonctionnement lat gestion des
temporisateurs, voir "TEMPORISATEUR DE CUISSON” agar. 3.2.2.
Appuyer sur les touches “TEMPORISATEUR 1” ou “TEMRISATEUR
2" (fig. 22A) pour passer a la page-écran des pafi@s de cuisson et régler
la température / puissances. Appuyer de nouveaursudes deux touches
pour revenir & la page-écran de gestion des tesgtetirs.

Si un temporisateur de cuisson d'exécution arriéeh#@ance, la page-écran
des temporisateurs s'ouvre pour permettre a datdur de visualiser le
temporisateur échu indiqué par un clignotement.

Pour modifier les sélections relatives aux 6 tengateurs de cuisson,
appuyer sur la touche “MENU”, sélectionner la rgbe
TEMPORISATEUR CUISSON avec les touches “SELECTIG#/appuyer
sur “OK” pour accéder au sous—menu, puis séleatiofBélections” pour
modifier les temps sélectionnés (fig.19a). En mie@laMULTITIMER les
sélections des 6 temporisateurs occupent trois -gag® distinctes
(groupement de deux temporisateurs par page-écran).

3.5.10 METRONOME

L'affichage "Métronome" consiste en I'exécution chyonisée de 6

minuteries représentées dans laffichage par 6edbawmides qui se

remplissent au fur et a mesure que le temps s'éatse colorent au fur et
a mesure que le compte a rebours s’approche de @érsignal sonore

retentit a la fin du décompte de chaque minutdideites les minuteries sont
réglées sur TIMER 1. Sur la base de ce réglagalgorithme calcule en

automatique le décalage temporel entre une mirugrila suivante, de
facon a ce que durant I'exécution du programmeenes d'attente entre la
fin d'une minuterie et la suivante soit équivalent.

Cette fonction permet a l'utilisateur d'avoir :

- une correspondance visuelle entre afficheur e¢zale cuisson
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- un outil permettant de synchroniser le travail
d’enfournement/défournement trés utile pour leslpetions intensives (ex :
bases précuites, etc.)

Avec le four en mode START, activer les minutegaspressant les touches
"TIMER 1" ou "TIMER 2" (fig. 15 part. 5) pour accéda l'affichage du
métronome. Avec les minuteries actives, presseiolgshes "TIMER 1" ou
"TIMER 2" pour passer a l'afficheur des parametiescuisson et régler
températures/puissances. Appuyer a nouveau s Hes deux touches
pour revenir a l'afficheur de la minuterie. Appuger la touche STOP pour
terminer I'exécution de la minuterie.

3.5.11 CELLULE “STARBAKE” (en option)

La cellule "Starbake" est la cellule de lévitatisrommande électronique.
La cellule est généralement programmée via le dabtke commande de la
chambre de cuisson située au-dessus de la cediuéridation. S'il n'y a pas
de cellule de lévitation "Starbake", mais une delklectromécanique, voire
aucune cellule, l'afficheur signale par un messge celle-ci n'est pas
disponible. Si elle est présente, les options stiéssont disponibles :

- "Activer/Désactiver” : active la cellule de I&tfibn & la température réglée
ou éteint les résistances. L'afficheur indiquestapérature mesurée dans la
cellule, suivie de la température de consigne.

- "Réglages” : permet d’accéder a l'afficheur djuldteur de température.
Se reporter aux points 3.8 et 3.9 pour plus d'médions.

REMARQUE : La cellule de lévitation "Starbake" peut

également fonctionner avec la chambre de cuisson igla commande
éteinte, en utilisant les réglages vus précédemment

3.6 AFFICHAGE DES ALARMES

En cas d’anomalie, deux types différents d'alarrsest susceptibles de
s'afficher sur I'écran.

1) Alarme Température maximale

2) Alarme Anomalie Thermocouple (cette alarme indide thermocouple
concerné parmi les quatre a disposition).

3) Alarme Erreur Communication

4) Alarme Surchauffe Tableau Electrique

5) Alarme surintensité de courant (uniquement GOIYRCE)

Quand l'une de ces alarmes se déclenche, l'unidérade électronique
affiche le type d’alarme qui s'est Vérifié et aeréits résistances.

La signalisation sonore et visuelle persiste tarnbrg n‘appuie pas sur la
touche “OK”, et l'icne présente sur la barre sigpge ne disparait pas tant
que l'anomalie n'est pas résolue. En cas d'anommleurs, il est toujours
possible d'afficher le type d'anomalie en accéddrlément ALARMES a
partir du menu ASSISTANCE (voir 3.5.8).

)A\TTEN-“ONI En cas de mauvais fonctionnement ou de

pannes de I'appareil, appuyer sur "OK", exécuter laprocédure décrite
au paragraphe 3.9.

Faire refroidir I'appareil, interpeller I'assistanc e technique qui devra
éliminer la cause de l'avarie et contrdler qu'aucuncomposant de
I'appareil ne soit abimé.

3.7 MISE EN FONCTION DE LA HOTTE ASPIRANTE

La hotte aspirante (si elle est prévue) est fouaviec un puissant moteur
d’aspiration des vapeurs de cuisson.

L'interrupteur général d'actionnement de I'aspiratest situé du coté avant
droit de la hotte (fig. 1 rep. C).

a) Actionner l'interrupteur pour activer I'aspioati

b) Pour éteindre l'aspirateur, tourner l'interruptur zéro.

)A\TTEN-“ONI Avant d'effectuer toute opération, couper

I'alimentation électrique en éteignant les interrugeurs installés a
I'extérieur et attendre que I'appareil atteigne latempérature ambiante.
Utiliser toujours des équipements de protection apppriés (gants,
lunettes...). Toutes les opérations doivent étreexécutées par un
personnel qualifié¢ et a l'aide d'équipements appropés pour la
prévention des accidents.

3.8 MISE EN FONCTION DE L’ETUVE

Sur le montant droit avant de I'étuve est fixé wmpipe de commandes
d'aprés la figure 24

1. DEL lumineuse de I'étuve on/off

2. Thermostat d'allumage et de régulation (si prse

a) Allumer I'étuve en tournant le thermostat (4. rep.2), on allume le
voyant (fig. 24 rep.1) et I'éclairage ou se réf@epoint 3.5.11 pour cellule
“Starbake” .

b) Programmer la température désirée jusqu'a un irmeam de
65°C(150°F).

c) Pour éteindre I'étuve, mettre le thermostat. (84 rep.2) sur zéro ou se
référer au point 3.5.11 pour cellule “Starbake”.

/A\TTEN-“C)NI Eviter le contact avec les résistances: elles

peuvent causer des brilures.

3.9 MISE EN FONCTION DE
HUMIDIFICATEUR

Sur le montant droit avant de I'étuve est situépupitre de commandes

comme la figure 19 le montre.

L'ETUVE AVEC



1. Led lumineuse de I'étuve on/off.

2. Thermostat d'allumage et de régulation .

3. Interrupteur ON/OFF de I'humidificateur.

a) Allumer I'étuve en tournant le thermostat (fig.28tadl 2) ; la led
s'allume (fig.25 détail 1) et I'éclairage.

b) Programmer la température désirée jusqu'a un marinde 65°C
(150°F).

c) Ajouter de l'eau dans la cuve de I'humidificateurliatérieur de
I'étuve. L'eau doit atteindre un niveau de 2-3 acmdassus du niveau
de la résistance.

REMARQUE Se souvenir de remplir la cuve de

I'humidificateur pour obtenir I'humidité, si possible avec de I'eau

décalcifiée.

d) Appuyer sur l'interrupteur (fig.25 détail 3) afirladtiver la résistance
de I'humidificateur.

e) Une fois la quantité d’humidité désirée a l'intémele I'étuve, éteindre
l'interrupteur (fig.25 détail 3). Si plus d’humidigtait désirée, réactiver
le méme interrupteur.

f) Pour éteindre les résistances de I'étuve, mettrindemostat (fig.25
détail 2) a zéro.

)A\TTEN-“ONI Eviter le contact avec les résistances: elles

peuvent causer des brilures.

3.10 ARRET

Suivre les étapes suivantes pour mettre I'équipehues tension :

a) maintenir la touche STOP enfoncée pendant geelgsecondes.
L'afficheur illustre une page pour la mise horssien. Attendre que
I'afficheur s'éteigne.

b) Désactiver les interrupteurs généraux de la bharfig. 1 rep. A), de
la cellule (fig. 24 rep. 2) et de la hotte aspieaffig. 1 rep. C).

ATTENT'C)Nl La mise hors tension de ['unité centrale

électronique doit étre effectuée tel qu'on le dédrau point a) sous peine
de I'endommager irréversiblement.

Déconnecter l'alimentation électrique en éteigndas interrupteurs
généraux a I'extérieur du four.

Lors de I'allumage successif I'écran se préserdars le méme état ot il a
été laissé lors de I'extinction précédente.
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4 ENTRETIEN ORDINAIRE

AVERTISSEMENT
D'éventuelles blessures ou Iésions peuvent avorli a cause des pieces
du four, ainsi qu'une décharge électrique. Débranokz et coupez
I'alimentation du four (s) avant d'essayer de démaier, nettoyer ou
d'effectuer des taches de maintenance dans le fos)( N'essayez
jamais de démonter ou de nettoyer le four avec I'terrupteur du
caléfacteur ou toute autre partie du four, allumée

AVERTISSEMENT
Avant toute tache de maintenance, placez l'interrufeur d'allumage en
position off.

AVERTISSEMENT
N'utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs,inle spray d'eau pour
nettoyer le four, nettoyez-le simplement avec un difon. N'utilisez
jamais de tuyau d'eau ou d'appareil de nettoyage wapeur a
pression pour nettoyer le four
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4.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

)A\TTEN-“ONI Avant  d'effectuer toute opération

d’'entretient, coupez [I'alimentation électrique en aétant les
interrupteurs installés a I'extérieur du four et/ou de la cellule de levage
et attendre que l'appareil atteigne la températureambiante. Utiliser
toujours les dispositifs de protection opportuns (gnts, lunettes...)
Toutes les mesures ci-dessous ont été congues paarantir la
conservation du four et le non-respect de ces mess pourrait
endommager gravement la machine et en annuler la gantie.

4.2 NETTOYAGE ORDINAIRE

Les opérations au point 4.1 ayant été exécutéexéger au nettoyage
ordinaire comme suit.

Chaque jour a la fin du travail, quand l'appareit eefroidi, enlever
soigneusement les éventuels résidus résultant deigson a I'aide d'un
chiffon ou d'une éponge humectés, éventuellementc ade I'eau
savonneuse et ensuite rincer et essuyer, en netttsparties satinées en
suivant le sens du satinage.

REMARQUE : dans la version "ICON", il est recommandé

de nettoyer les surfaces avec un détergent neutrermal et de l'eau
tiede, a l'aide d'un chiffon en coton ou en microfibre, pis de rincer et
essuyer.

Exécuter un nettoyage approprié de tous les comfmoaacessibles.

/A\TTEN-“C)NI Chaque jour éliminer soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car elles
pourraient causer de possibles combustions et défietions.

)A\TTEN-“ONI Ne lavez pas I'équipement avec des jets d'eau

ou des nettoyeurs a vapeur. Eviter que I'eau ou lesventuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties éleajues.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles a la
santé.

REMARQU E: ne pas nettoyer les verres trempés des portes

quand ils sont encore chauds.

En cas d'utilisation d'une solution alcaline , veler a ce gu'elle soit

totalement retirée du verre avant d'étre soumise & chaleur.

Ne pas utiliser de solvants, produits de lessive menant des substances
agressives (chlorées, acides, corrosives, abrasivet...) , eau régale ou
des outils pouvant abimer les superficies ; avantedmettre en marche

s’assurer de ne pas avoir laissé dans I'appareildgroduits ou les outils

utilisés pour le nettoyage.

4.3 PERIODES D'INACTIVITE

Si l'appareil n'est pas utilisé pendant des pésodie temps prolongées :

- débrancher I'alimentation électrique.

- couvrir 'appareil pour le protéger de la poussié

- aérer régulierement les locaux.

- nettoyer I'appareil avant de le réutiliser.

Avant la mise en fonction aprés une période de utdisation répéter la
procédure prévue au point 3.2.1.
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LES INSTRUCTIONS
EXTRAORDINAIRE”
TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D'UNE
AGREE PAR LE FABRICANT.

SUIVANTES

ATTENTION

SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERSO NNEL
LICENCE SPECIFIQUE,

RELATIVES A L“ENTRETIEN

RECONNU ET

5 ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE
51 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENT'C)Nl Toutes les opérations d’entretien et de

réparation doivent étre effectuées en adoptant degquipements
appropriés a la prévention des accidents et par upersonnel qualifié,
reconnu et agréé par le fabricant.

Avant d'effectuer toute opération d’entretien, couger I'alimentation
électrique en fermant les interrupteurs installés a’extérieur du four
et/ou de I'étuve apres d’avoir deconnecté les cakle’alimentation.
Toutes les précautions sont déterminées pour la bne conservation du
four et leur manque d’observation pourrait causer @& graves dommages
qui ne seraient pas compris dans la garantie.

/A\TTEN-”C)NI Quelques-unes des opérations ci-aprés

illustrées exigent la présence de deux personnes aoins.

5.2 NETTOYAGE GENERAL

Les opérations au point 5.1 ayant été exécutéexéger au nettoyage
ordinaire comme suit:

Procéder réguliérement au nettoyage de I'appagiland I'appareil est
refroidi, enlever soigneusement tous les résidesltant de la cuisson de
tous les composants a l'intérieur et a I'extériaufaide d’'un chiffon ou
d’'une éponge humectés, éventuellement avec de $@anneuse et ensuite
rincer et essuyer, en nettoyant les parties satie@esuivant le sens du
satinage.

REMARQUE . dans la version "ICON", il est recommandé

de nettoyer les surfaces avec un détergent neutremmal et de I'eau
tiede, a l'aide d'un chiffon en coton ou en microfire, puis de rincer et
essuyer.

/A\TTEN-”C)NI Eliminer régulierement et soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phade cuisson car elles
pourraient causer de possibles combustions et défietions.

/A\TTEN-”C)NI Suivant I'utilisation de I'équipement, une fois

par mois ou lorsqu’on le juge opportun, démonter rguliérement les
plagues d'aprés les indications fournies au paragghe 5.3.7 et éliminer
tous les résidus de cuisson présents sous les plesju

)A\TTEN-“ONI Ne lavez pas I'équipement avec des jets d'eau

ou des nettoyeurs & vapeur. Eviter que I'eau ou lesventuels produits
utilisés entrent en contact avec les parties éleajues.

Il est interdit d'utiliser pour le nettoyage des déergents nuisibles a la
santé.

REMARQU E: ne pas nettoyer les verres trempés des portes

quand ils sont encore chauds.

En cas d'utilisation d'une solution alcaline , veler a ce gu'elle soit
totalement retirée du verre avant d'étre soumise & chaleur.

Ne pas utiliser de solvants, de produits de lessiveontenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosivalsrasives, etc...) ,
eau régale ou des outils pouvant abimer les supeiiés; avant de mettre
en marche s'assurer de ne pas avoir laissé a 'imtéur de I'appareil les

produits ou les outils utilisés pour le nettoyage.

/A\TTEN-”C)NI En présence d'une cellule avec un

humidificateur, nettoyer périodiquement le bac en pocédant comme

suit :

- démonter le carter de protection de la résistarcsitué en dessous
du bac ;

- dévisser les dispositifs de fixation du bac etda protection ;

- démonter le carter de protection ;

- démonter le bac en actionnant Iégérement la résance ;

- Apreés le nettoyage, effectuer les opérations darl'ordre inverse
pour le remontage.

5.3 SUBSTITUTION DE PARTIES DE LA CHAMBRE DE
CUISSON

5.3.1 SUBSTITUTION DE LA LAMPE D'ECLAIRAGE

Une fois que les opérations du point 5.1 ont éféctafées, la lampe
d'éclairage est remplacée lorsque I'appareil egt &t depuis I'extérieur de
la chambre de cuisson elle-méme.
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- retirer le panneau latéral droit ou gauche {@d&tou 6 du tableau A) en
dévissant les quatre vis de fixation ;

- débrancher les cébles d'alimentation

utiliser un tournevis a fente pour forcer lesdaettes d'ancrage (fig.26

partie B).

le détachement de la piéce de remplacementa@depoint indiqué dans

la fig. 26 partie A

remplacer le composant en veillant a ce quecédes d'alimentation

soient dans la méme position que le composant ee@mt que la piece

soit bien ancrée.

- effectuer les opérations dans l'ordre inversg foréassemblage.

5.3.2 REMPLACEMENT DU CARTE ELECTRONIQUE
AVEC LCD

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées; [gochangement du carte

électronique avec LCD, procéder comme suit:

- enlever le panneau latéral droit (détail 6 ®pen dévissant les quatre
vis de fixation;

- enlever le carter de couverture en dévissantitede fixation;

- desserrer les écrous des machoires supérieimé&geure qui serrent la
card LCD;

- séparer les connecteurs de la carte électromigeeLCD ;

- remplacer la carte électronique avec LCD (dét#dlb.A);

- exécuter les opérations inverses pour le remoatteveillant de relier les
connecteurs selon la juste polarité.

5.3.3 REMPLACEMENT DU THERMOCOUPLE

Une fois les opérations du 5.1 exécutées, pourelaplacement du

thermocouple, procéder comme suit :

- enlever le panneau latéral droit (détail 6 ®pen dévissant les quatre
vis de fixation;

- dévisser I'écrou de fixation du thermocouple;

- séparer les deux cables d'alimentation du theomple;

- remplacer le thermocouple (détail 8 tab. A);

- exécuter les opérations inverses pour le remoetefaisant attention de
relier les connecteurs selon la juste polarité.

5.34 REMPLACEMENT DU TRANSFORMATEUR / CARTE
ELECTRONIQUE / CONTACTEUR

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplectransformateur /

carte electronique / contacteur, procéder comnte sui

- enlever le panneau arriére (détail 45 tab.Ajlévissant les quatre vis de
fixation;

- séparer électriquement le transformateur / édeetronique / contacteur;

- remplacer le transformateur (détail 26 tab.A&prte électronique (détail
27 tab.A)/ contacteur (détail 34 tab.A);

- Exécuter les opérations inverses pour le remndetesemble.

5.3.5 REMPLACEMENT DU VERRE TREMPE

5.3.5.1 PORTE ABATTANTE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lesament du verre
trempé, procéder comme suit:

- aporte ouverte, enlever les vis de fixatiortédatérieur de la chambre);
- enlever le panneau intérieur;

- enlever le joint intérieur;

- remplacer le verre trempé;

- remplacer les joints intérieur et extérieur;

- exécuter les opérations inverses pour remoletesémble.

5.3.5.2 PORTE "REVERSO" (ouverture du four par rotation a 90°

du bas vers le haut avec pivots de rotation positimés en haut)

Apres avoir effectué les opérations décrites antp®il, procéder comme

suit pour remplacer le verre trempé:

- ouvrir la porte, dévisser les deux vis de mampees des pivots latéraux
cachés par le joint de butée de la porte ;

- Retirer le panneau latéral gauche pour accéderémanisme ;

- Décrocher le ressort ;

- Dévisser la vis de blocage du levier sur le pi®ta porte;

- Retirer 'anneau clipsable;

- Retirer le levier;

- Retirer le panneau latéral droit pour accédanéoanisme;

- Desserrer la vis de blocage du pivot et le résswffisamment pour
permettre d’enlever la porte.

- Dégager la porte d'abord vers la droite, puis l@gauche;

- Déposez-la a I'envers sur une surface plane;



- Enlever le panneau intérieur en dévissant lesevimdintien;

- Retirer le joint interne;

- Remplacer le verre trempé;

- Remplacer ou replacer les joints et l'isolangiings et externes dans leur
position d'origine;
Effectuer les opérations inverses pour le rengmta

ATTENT'ON I Avant de repositionner le panneau latéral droit

a l'aide d'une clé & compas, recharger le ressstija ce que la tension
de la porte en ouverture/fermeture soit satisfaésan

5.3.6 REMPLACEMENT DU RESSORT DE LA POIGNEE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lmmament du ressort a

poignée, procéder comme suit:

- enlever le panneau latéral de gauche (détaglb5 A) en dévissant les
quatre vis de fixation;

- séparer le ressort (détail 21 tab. A) en démisses deux écrous de
fixation;

- remplacer le ressort, en graduant la tensiocedeessort grace aux deux
écrous;

- exécuter les opérations inverses pour remoateahneau.

5.3.7 SUBSTITUTION DU PLAN REFRACTAIRE OU SOLE
DE CUISSON EN TOLE BOISSEE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéesy pemplacer le plan,

procéder comme suit :

- Ouvrir la porte avant.

- Soulever le plan (détail 4 ou 39 tab.A) en eartqne pression avec un
tournevis.

- Remplacer le plan.

5.3.8 SUBSTITUTION DU THERMOSTAT DE SECURITE
)A\TTEN-“ONI Vérifier périodiquement la fonctionnalité du

thermostat de sécurité.

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplic thermostat de

sécurité, procéder comme suit:

- enlever le panneau latéral droit (détail 6 ®pen dévissant les quatre
vis de fixation;

- séparer les faston du thermostat;

- enlever le panneau latéral droit en dévissantjlgtre vis de fixation;

- enlever le capteur du thermostat, placé a fieté de la laine de verre
isolante, en enlevant avec une lame la partie de lde verre en
question;

- remplacer le thermostat (détail 28 tab. A) alecapteur relatif et la
partie de laine de verre usée si nécessaire;

- exécuter les opérations inverses pour remoteteseémble.

5.3.9 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

(Seulement S50E/I-S100E/I-S105E/I-S120E/I-S125E1ME/I)

Apres avoir effectué les opérations indiquées aintpb.1, pour le

remplacement des résistances, procéder comme suit :

- démonter le panneau latéral droit (dét. 6 tab.Aflesserrant les quatre
vis de fixation ;

- débrancher les cables d'alimentation de la résistamemplacer ;

- enlever avec une lame la partie de laine de rosheetnée ;

- desserrer les deux vis de fixation ;

- remplacer la résistance ;

- effectuer les opérations dans l'ordre inverse pleuremontage en
remplagant au besoin la partie de laine de rocherée précédemment.

REMARQUE Uniquement pour le remplacement de la

premiére résistance antérieure inférieure, il estgalement nécessaire de
démonter les plans réfractaires (5.3.7) et d'enlevées cales d'épaisseur
situés sous le plan.

54 REMPLACEMENT DE PARTIES DE L'ETUVE

541 REMPLACEMENT DE LA LAMPE D’ECLAIRAGE

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéelsnpe d’'éclairage et/ou la

calotte se remplacent & l'intérieur de I'étuve,es@cutant les opérations

suivantes:

- dévisser la calotte (détail 7 Tab.B) et remplak@mpoule (détail 4
Tab.B) et/ou la calotte;

- revisser la calotte.

542 REMPLACEMENT DU THERMOSTAT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées; pouaplacer le thermostat
, procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- séparer les faston du thermostat;

- enlever la poignée (détail 2 tab. B) du thermipst

- dévisser les vis de fixation du thermostat;

- enlever le capteur du thermostat placé a l'iatérde I'étuve;

- remplacer le thermostat (détail 3 tab. B) aeecdpteur relatif;

- exécuter les opérations inverses pour remoteteseémble.

5.4.3 REMPLACEMENT DU CLIQUET AIMANTE
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Les opérations du point 5.1 exécutées, pour rerapleccliquet aimanté,
procéder comme suit :

- ouvrir les portes de I'étuve (tab. B) ;

- enlever 'anneau seeger d'étanchéité (tab. B) ;

- remplacer le cliquet aimanté (détail 13 tab.B).

5.4.4 REMPLACEMENT DE LA
THERMOSTAT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutéegolgnée du thermostat

et/ou I'embout correspondant se remplacent a If@udé de I'étuve, en

exécutant les opérations suivantes:

- enlever la poignée (détail 2 tab. B) du thermiofitée a pression;

- remplacer la poignée.

545 REMPLACEMENT DE LA LED LUMINEUSE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour resapl led lumineuse
et/ou l'interrupteur lumiére, procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- séparer les faston de la led lumineuse;

- remplacer la led lumineuse (détail 1 tab. B);

- exécuter les opérations inverses pour remoletesémble.

5.4.6 REMPLACEMENT DES RESISTANCES

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour rereplés résistances,
procéder de la maniére suivante:

- démonter le carter de protection des résistances

- desserrer les deux vis de fixation des résissnc

- séparer les fils d’alimentation des résistances;

- enlever les résistances (détail 6 tab. B);

- exécuter les opérations inverses pour remoesenéuvelles.

55 REMPLACEMENT PARTIES DE L’ETUVE AVEC
HUMIDIFICATEUR

55.1 REMPLACEMENT DE RESISTANCE DE LA CUVE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lemament de la résistance

de la cuve, procéder comme suit:

- dévisser les dispositifs de fixation ;

- démonter le carter de protection du bac ;

- desserrer les vis de fixation de la résistance ;

- démonter la résistance (dét.14 tab. B) ;

- débrancher les fils d'alimentation de la résistance

- effectuer les opérations dans l'ordre inverse peuremontage de la
nouvelle résistance.

552 REMPLACEMENT DE
HUMIDIFICATEUR

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour rerapldinterrupteur

humidificateur, procéder comme suit:

- de l'intérieur, enlever le couvercle pour accédx composants;

- Séparer les faston de l'interrupteur humidifécat

- Remplacer l'interrupteur humidificateur (déti tab. B);

- Exécuter les opérations inverses pour remotgesémble.

5.6 DEMANTELEMENT

Au moment du démantélement de I'appareil ou desepiéle rechange, il
convient de séparer les différents composants yper tle matériau et les
jeter en respectant des lois et normes en vigueur.

La présence d’'un container poubelle a roues banréed
croix indiqgue que, dans [|'Union Européenne, les
composants électriques doivent faire I'objet d'agnbecte
spéciale a la fin de leur cycle de vie. Cette réigipplique

a l'appareil, mais aussi a tous les accessoireguéside
ce symbole. Ne pas jeter ces produits avec lesetich
urbains non triés.

6 LISTE DES PIECES DE RECHANGE
Table des matiéres des planches
Tab.A Ensemble chambre de cuisson

POIGNEE DU

L'INTERRUPTEUR

Tab.B Ensemble étuve de fermentation
Tab.C Ensemble vaporisateur S100-S105-S120-S128-S14
Tab.D Ensemble vaporisateur S50

Tab.E Schéma électrique chambre de cuisson S50-5120

Tab.F Schéma électrique chambre de cuisson S50-S120
monophasé

Tab.G Schéma électrique chambre de cuisson S10&-S12

Tab.H Schéma électrique chambre de cuisson réim&&0-S100-120
Tab.| Schéma électrique chambre de cuisson réfra&a0-S100-120
monophasé

Tab.L Schéma électrique chambre de cuisson réfrac$105-S125
Tab.M Schéma électrique chambre de cuisson S140

Tab.N Schéma électrique étuve

INSTRUCTION POUR COMMANDER LES PIECES DE
RECHANGE

Les commandes pour les pieces de rechange doiwetanir les indications
suivantes :



- Type de la machine
- Numéro de la planche

- Numéro de référence de la piece

- Quantité demandée

WARNING
Une installation, un ajustement, une modificationune réparation ou une
tache de maintenance mal effectués peuvent endomneada machine,
blesser le personnel et méme causer la mort. Lisazentivement le
manuel d'instructions d'installation, de fonctionnanent et de
maintenance avant d'effectuer tout type de réparatin ou de maintenance
sur cet appareil

NOTE
Pendant la période de garantie, TOUS les remplacemts de pieces et
les réparations devront étre effectuées par un agede service autorisé
de Moretti Forni. Les réparations menées a bien pad'autres personnes
étrangeres au service autorisé de Moretti Forni, parraient
interrompre la garantie.

NOTE
Moretti Forni se réserve le droit de changer les sgzifications a tout
moment.
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S50E/R-S100E/R-S105E/R-S120E/R-S125E/R-S140E

S50 | S100 | S105 | S120 | S125| S140 | S501 | S100I| S105I | S1201 | S125I | S1401
K KK KK KK KK KK K KK KK KK KK KK

Xinch | 35 1/16" |53 15/16'| 53 15/16"| 65 3/8" | 653/8" | 71 1/2" | 35 1/16” |53 15/16"| 53 15/16"| 653/8" | 65 3/8" | 71 1/2"
(cm) (89) (137) | (@37) | (166) | (166) | (182) (89) (137) | @@37) | (166) | (166) | (182)

Zinch| 978 97/8" 97/8" 97/8" 97/8" 97/8" 97/8" |1213/16"12 13/16"| 12 13/16"| 12 13/16"| 12 13/16"
(cm) (25) (25) (25) (25) (25) (25) (25) (32,5) (32,5) (32,5) (32,5) (32,5)

Zlinch| e67/8" | 97/8" | 978" | 978" | 978" | 978 / / / / / /
(cm) | @75 | @9 (25) (25) (25) (25) / / / / / /
Kinch / / / / / / / / / / / /
(cm) / / / / / / / / / / / /

Y inch | 40 9/16" | 40 9/16” | 61 7/16” | 40 9/16” | 61 7/16” | 48 1/2" | 40 9/16" | 40 9/16” | 61 7/16" | 40 9/16” | 61 7/16" | 48 1/2"
(cm) | (03) | (203) | (156) | (103) | (156) | (123) | (103) | (103) | (156) | (103) | (156) | (123)

Finch |11 1316711 13/167 11 13/16'| 11 13/16') 11 13/16"| 11 13/16"| 11 13/16"| 11 13/167 11 13/16"| 11 13/16'| 11 13/16'| 11 13/16'
(cm) | (0 (30) (30) (30) (30) (30) (30) (30) (30) (30) (30) (30)

Flinch| 234" | 234" | 234" | 234" | 234" | 234" | 234" | 234" | 234" | 234" | 23/4" | 234"
(cm) Y] ™ @ Y] Y] @ @ Y] Y] ™ @ Y]

Winch| 4 11/32"| 4 11/32"| 4 11/32" | 4 11/32" | 411/32" | 411/32"| 4 11/32" | 4 11/32" | 4 11/32" | 4 11/32" | 4 11/32" | 4 11/32"
(cm) | (1 (1) (1) ) (1) (1) (1) (1) (1) (11) (11) (1)

P inch |56 11/16"|56 11/16" 77 9/16” |56 11/16'| 77 9/16" | 64 1/2" |56 11/16"| 56 11/16'| 77 9/16" |56 11/16"| 77 9/16"| 64 1/2"
P (cm) (144) (144) (197) (144) (197) (164) (144) (144) (197) (144) 197) (164)

Qinch / / / / / / / / / / / /
(cm) / / / / / / / / / / / /
Ib 71 128 183 137 212 180 95 152 232 179 254 230

(Kg) (32) (58) (83) (62) (96) (90) (43) (69) (105) (81) (115) (105)

FRONTLESS|

S50/S501 | S100/S1001{ S105/S1051| S120/S1201| S125/S125! | S140/S140| S50/S50! | S100/S100|S105/S105) S120/S1201| S125/S125|
C16 C16 C16 C16 C16 C16 C30 C30 C30 C30 C30
I wY I w 4 w 4 w I wiY 4 wiY Sluw|¥|luld |u 4 w I w
S92 |2142 |29 |30192 |2 148 |2|es|2 | s |k [P |5 |¢|z2]¢
Bz |z|Pz |z[Bz |22 |z |82 |elPs|&e|E|z|2lg |2 |&|&8|&|@
|30 |G 38 |38 |38 |5 |38 |elBd|&|3|8|3e |3 |2 |3]|8|3
T Ee [2F0 |20 |6 | & |fpEG|&|=|&|=R | |&|=]|&]=
35 1/16 53 15/16” 53 15/16” 65 3/8” 65 3/8” 711/2" 351/16” | 53 15/16" | 53 15/16”" 65 3/8” 65 3/8”
(89) (137 (137 (166 (166 (182 (89) (137 (137 (166, (166
14 3/16” 14 3/16” 14 3/16” 14 3/16" 14 3/16" 14 3/16” | 19 11/16” | 19 11/16” | 19 11/16" | 19 11/16" 19 11/16”
(36) (36) (36) (36) (36) (36) (50) (50) (50) (50) (50)

43 5/16” 43 5/16” 64 3/16” 43 5/16" 64 3/16” 48 1/2" 43 5/16” 43 5/16” 64 3/16” 43 5/16" 64 3/16”
(110 (110 (163 (110 (163 (123 (110 (110 (163 (110 (163
411/32" 411/32" 411/32" 411/32" 411/32" 411/32" 411/32" 411/32" 411/32" 411/32" 411/32"
(11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11)

47 21/32" 47 21/32" 68 1/2" 47 21/32" 68 1/2" 55 1/2" 47 21/32" | 47 21/32” 68 1/2" 47 21/32" 68 1/2"
(121 (121 (174 (121 (174 (141 (121 (121 (174 (121 (174
241 | 247 (318 329 | 472| 510 |362| 377 | 492 538 518 | 532 272 | 278 | 358 | 369 | 536 | 574 | 417 | 433 | 574 | 620
209 | (112 44| @49 |14 @3v |aea| a7y | @23 | (244 |235)|(241)| (123 | (126 (162 (167 | (243 | (260)] (189 (196 | (260 | (281

S5OR/S50RI | S100R/SI00RI | SIOSR/SI05RI| S120RISIZ0RI| SI25R/SLZGRI
STONEBAKE c16 c16 c16 c16 Cc16
Xinch 35 1/16" 53 15/16" 53 15/16" 65 3/8” 65 3/8"
(cm) (89) (137) (137) (166) (166)
Z inch 14 3/16” 14 3/16" 14 3/16” 14 3/16” 14 3/16”
(cm) (36) (36) (36) (36) (36)
Y inch 43 5/16" 43 5/16" 64 3/16” 43 5/16” 64 3/16”
(cm) (110) (110 (163) (110 (163)
W inch 411/32" 411/32" 411/32" 411/32" 411/32"
(cm) an an an a a
P inch 47 21/32" 47 21/32" 68 1/2" 47 21/32" 68 1/2"
(cm) (121) (121) (174) (121) (174)
b 294 422 574 497 854
(Kg) (133) (191) (260) (225) (387)
s50 | s100 | s105 | s120 | s125 | s140 | ssoi | sio01 | s1051 | s12001 | s1251 s1401
B B B B B B B B B B B B
inéh 1/:';156,, 15526,, 15526,, 65 3/8"| 65 3/8”| 71 1/2"| 35 1/167|53 15/16153 15/161 653/8" | 653/8" | 71 1/2"
o] 89) | Gan | ‘Gan | @88) | @) | @s2) | @) | @37 | asn | @se) | (66 (182)
o 15,316,, 3 15/16(3 15/16'|3 15/1613 15/1613 15/161 3 15/16"| 3 15/16”| 3 15/16”| 3 15/16"| 315/16" | 3 15/16”
@ | @y | a0 | @o | @y | @y | @o | @oy | @o) (10) (10)
(cm) (10)
" 9/41%,, 40 9/167/61 7/16(40 9/16'|61 7/161 48 1/2" | 40 9/16°| 40 0/16°| 61 7/16°| 40 9/16°| 61 7/16" | 48 1/2”
o] (10%| (109) | (156) | (103) | (156) | (123) | (103) | (103) | (156) | (103) | (156) (123)
ir‘]"c’h 117"32,, 4 11/3214 11/3214 11/324 11/3214 11/321 4 11/32"| 4 11/32°| 4 1132’ 4 1132’ a11/32" | 41132
om] | @D | @ | anp | ay | ap | ay | ay | ay | ay 1) ay
a4 7187 44 718" 65 3147 | 44 718" | 65 3147 | 52 3/4°| 44 7/8" | 44718 | 653/4" | 44718 | 6534 | 52344
P o] (114)| (114) | (67) | 114) | (67) | (134) | (114) | 14) | @67) | (114) | (167) (134)
b| 51 | 71 | 109 | 82 | 117 | 105 | 47 71 100 | 82 117 105
(Kg)l (23) | (32 (49) 37 (53) (48 (21) (32) (49 (37 (53 (48)




S50 L S100 L S105L S120L S125L S140 L
60 8C 6C 8C 6C 80 60 80 60 8C 6C 8C
X
inch | 35116" | 35 116" | 53 15/167| 53 15/16"| 53 15/16"| 5315/16"| 653/8" | 653/8" | 653/8" | 65368 | 7112 | 7112
ngn) (89) (89) (137) (137) (137) (137) (166) (166) (166) (166) (182) (182)
z
inch | 238" | sz | 235 | 31uzr | 235 | styer | 235 | a1l | 235" | 3112 | 235" | 3112
om) (60) (80) (60) (80) (60) (80) (60) (80) (60) (80) (60) (80)
Y
inch | 409116" | 409/16" | 409/16" | 409/16" | 617/16" | 61 7/16" | 409/16" | 409/16" | 61 7/16" | 617/16" | 482" | 48 172"
om) (103) (103) (103) (103) (156) (156) (103) (103) (156) (156) (123) (123)
cm
b 122 144 186 206 239 353 192 212 331 366 250 275
(Kg) (55) (65) (84) (93) (108) (160) ®7) (96) (150) (166) (113) (124)
No "ICON”
S501 L S100I L S1051 L S1201 L S1251 L S1401 L
70 90 70 ) 70 90 70 90 70 90 70 90
X 35 35 53 53 53 53 . . . . . .
inch 116" 116" | 156" | 15/16" | 156" | 15/16" 6(512"3 6(512"3 6(512"3 6(512"3 7(1l§g 7(1l§g
(cm) (89) (89) (137) (137) (137) (137)
z 27 35 27 35 27 35 27 35 27 35 27 35
inch 916" 716" 9/16" 716" 9/16" 716" 916" 716" 916" 716" 9/16" 716"
(cm) (70) (90) (70) (90) (70) (90) (70) (90) (70) (90) (70) (90)
Y 40 40 40 40 61 61 40 40 61 61 . .
inch | oner | oner | oner | one | wier | wier | one | e | wier | 716 43215 43215
(cm) (103) (103) (103) (103) (156) (156) (103) (103) (156) (156)
W 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
inch | 132 | wwsz | 1ws2r | wwsz | aws2zr | 1wsz | awsz | 1ws2r | awsz | 1wz | 1wsz | 1132
(cm) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11) (11)
Ib 179 195 276 298 366 393 296 316 470 505 385 410
(Kg) ©1) (88) (125) (135) (166) (178) (134) (143) (213) (229) (175) (185)
“ICON”
— S n S o — S IS} S o — S n S o
o o o N N o o o N N o o o N N
B ol e |ldo|l e | Bo | ho |Bo |l o | Bo | Bo| ho|HBoldol| Ko
gﬂ' gv 23123 |23 go 22 |22 83| 2@ goo 22 122|128 |2
SO |8 |BD Q0| RO |30 |80 |80 |Sn |80 |30 |80 |8n|Sn |0
7)) = = H ~ 7)) = — o ~ 7)) = = ol ~
n n n n n n n n n n n n
Xinch | 35 1/16" [53 15/16{53 15/16" 65 3/8” | 65 3/8" | 35 1/16” | 53 15/16'|53 15/16| 65 3/8" | 65 3/8” | 35 1/16”| 53 15/16'{53 15/16] 65 3/8" | 65 3/8
(cm) ®9) | 137) | 37) | @ee) | (166) | (89) | (137) | (137) | (166) | (166) | (89) | (137) | (137) | (166) | (166)
zinch | 153/4" | 15347 | 153" | 153/4" | 153/4" | 235/8" | 235/8" | 235/8" | 235/8" | 23 58" | 311727 | 31 w/2° | 31127 | 31 w27 | 31 12
(cm) (40) (40) (40) (40) (40) (60) (60) (60) (60) (60) (80) (80) (80) (80) (80)
Y inch | 40 916" |40 9116"| 61 7/16"| 40 9/16"| 61 7/16 | 40 916" | 40 9/16 | 61 7/167| 40 9/167| 61 7/16"| 40 9/16”| 40 916" | 61 7/16| 40 9/167| 61 7/16”
(103) | (103) | (156) | (103) | (156) | (103) | (103) | (156) | (103) | (156) | (103) | (103) | (156) | (103) | (156)
(cm)
Ib 64 67 o1 75 95 75 78 95 80 100 80 82 100 84 104
(Kg) (29) (30) (41) (34) (43) (34) (35) (43) (36) (45) (36) (37) (45) (38) (47)
— S n S o — S o S n =] S S S =
3 = = S S 3 = =t S S 3 S S S 3
o | by by b | 08 |08 |08 |08 |08 10|02 |28 |8y |08
QN8N | 8N |RVP| QP |30 |80 |80 |Qu | Q0 |YN | IN | QN |29 | 3n
wn — — - — wn — - - — - — — — -
n n n n n n n n n n n n n
Xinch | 35 1/16" [53 15/16{53 15/167 65 3/8” | 653/8" | 35 1/16” |53 15/16'(53 15/16| 653/8" | 653/8" | 71 1/2" | 71 1/2" | 71 12" | 71 1/2" | 71 1/2"
(cm) ®9) | 137) | 37) | @ee) | (166) | (89) | (137) | (137) | (166) | (166) | (182) | (182) | (182) | (182) | (182)
Zinch |37 13/32'[87 13/32]37 13/32/|37 13/32{ 37 13/32"] 41 11/32"| 41 11/32"[41 11/32]41 11/32]41 10/32| 15 3/4" | 23 578" | 31 172" |37 13/32|41 12/32°
(cm) ©) | ©5 | ©5 | ©5) | (@5 | 05 | (105 | 105 | (105 | (@os) | @) | ©0) | ®0) | (@5 | (108)
Y inch | 40 916" |40 9116"| 61 7/16"| 40 9/16"| 61 7/16 | 40 916" | 40 9/16 | 61 7/167| 40 9/167| 61 7/16"| 48 12" | 48 12" | 48 12 | 48 12" | 48 112"
(103) | (103) | (156) | (103) | (156) | (103) | (103) | (156) | (103) | (156) | (123) | (123) | (123) | (123) | (123)
(cm)
Ib 84 86 104 o1 111 86 o1 113 95 115 119 124 | 128 | 132 143
(Kg) (38) (39) (47) (41) (50) (39) (41) (51) (43) (52) (54) (56) (58) (60) (65)
S50 S100 | S105 | S120 | S125 | S140 | S501 | S1001 | S1051 | S1201 | S1251 | S1401
AD AD AD AD AD AD AD AD AD AD AD AD
Xinch | 35 1/16” | 53 15/16"| 53 15/167| 653/8” | 653/8" | 71 1/2" | 35 1/16” | 53 15/167| 53 15/16"| 65 3/8" | 653/8" | 711/2°
(cm) (89) (137) | @37 | @ee) | @66) | (182) (89) (137) | @37 | (@e6) | (166) | (182
Zinch | 97/8" | 97/8" | 97/8" | 97/8" | 97/8" | 97/8" | 97/8" | 97/8" | 978 | 978" | 978 | 97/8"
(cm) (25) (25) (25) (25) (25) (25) (25) (25) (25) (25) (25) (25)
Yinch | 40 9/16” | 40 9/16" | 61 7/16” | 40 9/16" | 61 7/16" | 48 1/2" | 40 9/16” | 40 9/16 | 61 7/16 | 40 9/16” | 61 7/16" | 48 1/2"
(cm) (103) | (03) | (56) | (103) | (56) | (123) | (103) | (103) | (156) | (103) | (156) | (123)
Ib 69 106 150 122 170 160 69 106 150 122 170 160
(Kg) (31) (48) (68) (55) (77) (72) (31) (48) (68) (55) (77) (72)




Multibake

S50-S100-S105-S120-S125-S140

S50-S100-S105-S120-S12

S501-S1001-S1051-S1201-S1251-S1401 S50 C s100C S105C S120C S125C S140C S140
S501 C S100IC | S1051C | S1201C | S1251C | Si1401C S501-S1001-S1051-S1201-
H16/30 | H16/30 | H16/30 | H16/30 | H16/30 H16 S125|-S1401
L
PoenzaMax (kW) _ [ _ 177 240V
Maximum power (W)~ " """ S 1 os1 | o | 12| 12| 173 16 155 Coov)
Puissance Max. (kW) | ’
PotenzaMax (kW) con FOURCE_ _ « . -
Maximum power (kW) with FOURC _ ' | 42 7,2 10,9 9,3 144 12,8 /
Puissance Max. (kW) avec FOUR !
Assorbimento nominale (KWh)_____ . - 0.89 (240V
Rated absorption (kWh) _____ __ oo 0 15 | 27| 4| ss| s2| s oer Soaw)
Absorption nominale (kwWh)) ! ’
Tensione nominale (AC) _____ ____ Lo | 5| sl 5| = 5 s| s 5 5
Rated voltage (AC)___ _ _ _ _ __ slslalsl ¢ 1818 ¢ 3 / )
Tension nominale (C.A.) SHEIRIE s S| S S s 208/240 VAC 1p
&1 & & ® < 8| | & <
Frequenz _ _ _ _ _ __ _____._.
Frequefcy 60 Hz 60 Hz
Fréquence !
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F : <| < <
/Ampere / Ampere con FOUR( : N I 5 3 | & S S %
DN IS i fr—m—e— - 91 & @ ® 91 = S ® 2
Connection cable model HO7 RN-F 2| 2] 2| = < Ed I < < =
/Ampere / Ampere with FOURC _ _ 1sls1 &3l & [g]8] ¢ g g
Cable de connection type HO7 RN-F = =] 2] ¢ g z| g g g =z
/Ampere / Ampere avec FOURCE | SEEE S| $ S g 3 g ) g
i &[] 8] = | 3|8 3 3 3
L




Stonebake

S50R-S100R-S105R-S120R-S125R S50R S100R S105R S120R S125R S50-S100-S105-S120
S50RI-S100RI-S105RI-S120RI-S125RI S50RI | SI00RI [ SIOSRI | S120RI | S125RI
S501-S1001-S1051-S120
S1251
L

Potenza Max(Kh _____ _ _ _ __| b 177 (240V
Maximum power (W)~~~ A | osa o | wm2| 12| ws| HEED
Puissance Max. (kW) _' '
Potenza Max (kW) con FOURC _ o -
Maximum power (W) with FOURCE ;. | 45 8 11,3 10,4 14 /
Puissance Ma)(kW) avec FOURC |
Assorbimento nominale (kW _ _ _ . -
Rated absorption (kWh)_ T | w7 | 20 | as| se| ss| o8 G0V
Absorption nominale (kwh)) ! '
Tensione nominale (AC e J <l =] =] el = | <] ] =
Rated voltage (AC) . sl S| & & & &l & g
Tt e -1 © Q Q Q Q Q Q Q
Tension nominale (C.A.) i <] £l £ 2 < S S < 208/240 VAC 1ph

' @© @© @© @ o @ o ©

I Q| & ]| R Q Q1 R &

]
Frequenz _ _ _ _ _ . _.] T
Frequency _ _ _ _ _ . _______. A - 60 Hz 60 Hz
Fréquence !
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F !
IAmpere / Ampere con FOURC b 1813l s] s | &3] 8 S
Connection cable model HO7 RN-F | | 2| 5 2 3 < }r }r ~
IAmpere | Ampere with FOURC ___ 1 d21&lgl3] 5 |22 2 )
Cable de connection type HO7 RN-F —: gl gl z| ¢ o) gl g [0 E
/Ampere / Ampere avec FOURCE . | <] & % % < % % ©

! sl glel g | g]gl ¢ %

| 1 & S| & < 3| ® < %}

|




Steambake

S50 L—S501 L
S100 L - S1001 L
$50-5100-5105-5120-S125-5140 S50C | S100C | S105C | S120C | SI125C | SI40C | 51551 g5
S501-51001-51051-51201-S1251-5140! S501C | S1001C | S1081C [ SI1201C [ S1251C | S1401C | gyp5 510011
H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 H16 o125 L - 9125/ L
S140 L- S1401 L
Vit VE VE W W W
Potenza Max (kW) 1.77 (240V
Maximum power (kW) 4,78 8,34 11,64 11,58 15,28 19,2 77 )
- 1,33 (208V)
Puissance Max. (kW)
| Potenza Max (kW) con FOURCE _ | . -
| Maximum power (kW) with FOURCE ; | 388 | e84 | 1004 o78| 1348 = 129 !
Puissance Max. (kW) avec FOURCE |
Assorbimento nominale (kWh) 0.89 (240V
Rated absorption (kWh) 1,4 25 35 34 45 581 o067 gzosv;
Absorption nominale (kwh)) '
Tensione nominale (AC) - - | - - | - B B
Rated voltage (AC sl 51 8| & & & & & &
: . Q Q Q Q Q Q Q Q Q
Tension nominale (C.A.) % % % % % % % % % 208/240 VAC 1ph
o o o o o o o o o
~N ~N N ~N ~N N ~N N N
Frequenz
Frequency 60 Hz 60 Hz
Fréquence
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F < <
/Ampere / Ampere con FOURCE S| §| & & S gl s Py g 5
Connection cable model HO7 RN-F S| g1 gl g o 2| g g < %
. g
/A{npere / Amperg with FOURCE ) g g g g g g g g =
Cable de connection type HO7 RN-F | 2| 2| 2 2 :| 2 2 S S
/Ampere / Ampere avec FOURCE gl g1 gl ¢ ® X g g 9
3 [} < [} < < [} < < (?é
S50 L—S501 L
S100 L - S1001 L
S50 C S100 C S105C s120C S125C S140C
S501.S1001-51051-S1201.51251. 51401 s501C s1001C 1061 ¢ 1201 ¢ sisic | suoic | S8 TS0
H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 H16/30 H16 o125 L - 9125/ L
S140 L- S1401 L
Vir VE VE W+ W W+
Potenza Max (kW) 177 (240V
Maximum power (kW) 3,8 4,78 6,6 8,34 9,9 11,64 8,1 11,48 118 1528 ,2 114,68 1’33 §208V;
Puissance Max. (kW) '
Potenza Max (kW) con FOURCE __}
Maximum power (kW) with FOURCE | | 29 | 38| 51| 684 83| 10,04 63 97B 19 1348 47191 /
Puissance Max. (kW) avec FOURCE |
Assorbimento nominale (kW
Rated absorption (KW 1,1 1,4 2,0 25 30 35 2,4 3.4 3.9 4 34 43 823 ggm
Absorption nominale (kWh)) !
Tensione nominale (AC) el 2l 2] el gl 2l 2] < = o S S s < < <
Rated voltage (AC & & 8 3| & S| & & & & S| & S & & & &
Tension nominale (C.A.) RO A R T g 21 2|9 g € g g g
o 2| 2| 2| 2| 2| 2| 2| 2 2 2 2| a| 2| & 2 2 2 2
o o o o o o o o o o o o o o o o o o
~N ~N N ~N ~N ~N ~N N N ~N ~N N N N N ~N N N
Frequenza
Frequency 60 Hz 60 Hz
Fréquenc
Cavo di allacciamento tipo HO7 RN-F <l < < <
/Ampere / Ampere con FOUR( sl 31 g 3§ 3| &g 3 3 IR S $ 3 S 5
2 2 § 2 3] g 9] & g N 1 a9 ol o § 1) < N < ~
Connection cable model HO7 RN-F al 8| & 2l gl g| & g o o 2| 2| 2 < 2 2 2 g 3
. o 3
/AAmpere /Amperg with FOURC g g g § § § § g § § § § § e § § § § E
Cable de connection type HO7 RN-F 2 2|2 2| 2| % z z z| 2| 2 E z z z z Py
/Ampere / Ampere avec FOURCE <2l 3 gl g gl g 3 < < gl ¢l g ¢ < < ) ) -
<& ¥ B S| o <& < < S| o] < S < < < < (‘>f<)

Vi* con vaporiera 980 Watt- with 980 Watts steamerec le cuiseur vapeur 980 Watts
V* con vaporiera 1740 Watt- with 1740 Watts steamavec le cuiseur vapeur 1740 Watts
W* con vaporiera 3480 Watt- with 3480 Watts steammvec le cuiseur vapeur 3480 Watts
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Fig.10

208VAC, 3ph 60Hz
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Fig.13

240VAC, 1ph 60Hz
208VAC, 1ph 60Hz
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Denominazione Denomination Designation
1 Assieme vetro con Log Glass with log Verre avec log
2 Interruttore Switch Interrupteu
3 Aspiratore Vapori Vapour Exhaust Fan Aspirateap®urs
4 Piano In Lamiera Bugne EmbossePlate Floo Plan En Toéle Gaufre
5 Pannello s LH pane Panneau gauc
6 Pannello d RH pane Panneau droi
7 Attacco molla Spring coupling Fixation ressort
8 Termocoppia e Morsel Thermocouple and Clar Thermocouple et Bort
9 LCD LCD LCD
10 Sportellc Door Porte
11 Pressacavo Cable gland Serre-cable
12 Cernieri Hinge Charnién
13 Perno s Pin-left Pivot gauch
14 Perno d Pin-right Pivotdroite
15 Boccola s Bust-left Douille gauch
16 Maniglione peisportellc Door handl Poignée pour por
17 Attacco sx maniglia sporte LH door handle attachme Fixation gauche poignée pc
18 Attacco dx maniglia sportel RH door handle attachme Fixation droite poignée pol
19 Boccola d: Bust-right Douille droite
20 Vite Screw Vis
21 Molla Spring Ressol
22 Insertc Inser Douille
23 Pomellc Ball Knok Pommea
24 Vetra Glass Verre
25 Leve Handle Levier
26 Trasformator Transforme Transformatet
27 Schedzelettronici Electronic car Carte électroniqu
28 Termostato Di Sicurez, Safety Thermost Thermostat De Sécur
29 Lampadini Bulb Ampoule
30 Resistenza Cielo Ar Front Ceiling Heating Eleme Résistance Ciel fronte
31 Resistenza Cielo Pa Rearward Ceiling Heating Elem: Résistance Ciel arri€
32 Resistenza Platea A Front Floor Heating Eleme Résistance Sol fronte
33 Resistenza Platea Pt Rearward Floor Heating Elemt Résistance Sol arri¢
34 Contattor: Contacto ContacteL
35 Sopressot Suppress( Suppresse!
36 Morsettier: Terminals Boar Platine Des Bornt
38 Fusibile Fuse Fusible
39 Piano Refrattari Refractory Floc Plan Réfractai
40 Etichetta s Labe-left Etiquette gauct
41 Etichetta d: Labe-right Etiquette droit
42 Etichetta capg Labe-hooc Etiquette hott
43 Vetro LED Extrem Glass LED Extrem Verre LED Extrem
44 Kit ricambio LED Extrem Kit replacement LED Extren Kit de remplacement LED Extrer
45 Pannello Panel Panneau
46 Relé Fourc® Relay Fourc® Relais Fourc®
47 Portalampac Lamp Holder Douille
48 LED Extreme sinistr Left Extreme LEL LED extréme gauct

73302820

S50 C/K - S100 C/K — S105 C/K - S120 C/K - S125 CAS140 C/K
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Denominazione

Denomination

Designation

50 Sportello apertura verso g Upward opening dor Porte avec ouverture vers le i
51 Attacco sx maniglia sportello apertura versdJpward opening door left handle fastening Fixatiai poignée de porte avec
altc ouverture vers le he
52 Attacco dx maniglia sportello apertura versdJpward opening door right handle fastening  Fixatioqpoignée de porte avec
altc ouverture vers le he
53 Cerniera sportello apertura verso alto Upwarhom door hinge Charniére porte avec ouverturs heer
hau
54 Perno sx sportello apertura verso Upward opening door left p Axe gau porte avec ouverture vers le
55 Perno dxsportello apertura verso & Upward opening door right Axe dr porte avec ouverture vers le t
56 Supporto molla Spring support Support ressort
57 Molla a doppia spira Double coil sprin Ressort a double spiri
58 Blocchetto leva molla sportello apertura | Upward opening door spring lever block Bloc leviessort porte avec ouverture
verso alt vers le hat
59 Supporto molla spirale Left coil spring suppo Soutien de ressort de bobine gat
60 Morsettier: Terminals Boar Platine Des Bornt
61 Refrattario inferiore e superio Top and bottom refractory matel Matériau réfractaire inférieur et supérit
62 Refrattario laterale anteric Front lateral refractory bric Matériau réfractairlatéral antériet
63 Refrattario laterale posteric Rear lateral refractory bri Matériau réfractaire latéral postéri
64 Refrattario posteriore Rear refractory brick Sfetu réfractaire postérieur
65 Resistenz Heating Elemer Résistanc
66 Resistenzi Heating Elemer Résistanc
67 Guarnizione sportello apertura verso Upwarc-opening door se Joint porte avec ouverture vers le |
68 Supporto boccola sx sportello verso alto Supletrbushing door up Soutenir la porte de la bagaeche vers
le hau
69 Supporto boccola dx sportello verso alto Suppghtt bushing door up Soutenir la porte de la Bewiroite vers
le hau
70 LED driver corrent Current driver LEL Led pilote actue
71 Assieme piano cottura bugn Assembly top in embossed st Plateau d'assemblage en tdle gat
72 LED Extreme dest LED Extreme rigk LED Extreme droit
73 Assieme guarnizione superiore pt Gasket assembly for upper part of c Ensemble joint de porte supéri
74 Biscotto per piano cottu Biscuit for Hok Biscuit pour table de cuiss
75 Biscotto per piano cottura anteri Biscuit for front hol Biscuit pour table de cuisson av

73302820

S50 C/K - S100 C/K — S105 C/K - S120 C/K - S125 CAS140 C/K
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Denominazione

Denomination

Designation

1 | Spia luminos: Indicator light Led lumineus
2 | Manopola Dial Poignée
3 | Termostatc Thermosta Thermosta
4 | Lampadini Bulb Ampoule
5 | Portalampad. Lamp holdel Douille
6 | Resistenzi Heating elemel Résistanc
7 | Calotta Cover Calotte
8 | Ruota fiss Fixed whee Roue fixé:
9 | Ruota girevol Swiveling whee Roue pivotant
10 | Morsettier: Terminals Boar Platine Des Bornt
11 | Etichetta d: Labe-right Etiquette droit
12 | Etichetta s Labe-left Etiquette gauct
13 | Cricchetto calamita Magnetized pav Cliquet aimant
14 | Resistenza umidificato Humidifier heating eleme Résistance humidificate
15 | Vaschette Tray Bac
16 | Interruttore umidificatore Humidifier switch Inteipteur humidificateur
17 | Maniglione per sportel Door handl Poignée pour por

7330283

S50 L/LU-S100 LLU - S105 L/LU- S120L/LU - S125 /LU - S140L/LU
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Denominazione Denomination Designation Bezeicgnun Denominacion
1 Vaporier: Steamel Vaporisatet
2 Resistenz Heating elemel Résistanc
3 Elettrovalvol Solenoid valv Electrovanne
4 Contattore Contactor Contacteu
5 Soppressol Suppresso SuppresseL
6 Termostatc Thermosta Thermosta
7 Tubo entrata acq Water inlet tub Tuyau d'arrivée d'ei
8 Tuboflessibile ino; Stainless hos Tuyau en acier inoxydak
9 Rubinetto a sfel Ball valve Robinet a boisseau sphérit
10 Tubo per carico acq Water loading pip Tuyau de chargement d'¢

7330273 S100V - S105V - S12(W - S125W - S140W
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Denominazione

Denomination

Designation

Tubo per carico acq|

Water loading pip

Tuyau de chargement d'¢

Elettrovalvol:

Solenoid valv

Electrovanne

Riscaldatore istantaneo

Instant heater

Chauffegantané

Interruttore termic

Thermal switc

Commutateur thermiqt

OO (N || |WIN(-

Contattore Contactor Contacteu|

Soppressol Suppresso SuppresseL

Tubo flessibile inox Stainless hose Tuyau enraoixydable
Tubo al silicon Silicone tub Tube de silicon
Termocoppi Thermocoupl Thermocouple

7330390
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Rif. Denominazione Designation Denomination
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau
RC1-9 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel
RP1-9 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole
KM Contattore generale General contactor Contagénéral
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD
SCz Schedzelettronica poten: Power circuit boar Carte électronique puissal
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel
TE2 Termocoppia inferiore Bottom thermocouple Theeouple inférieur
TC Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic
TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpe éclairage chambre
C Soppressore Suppressor Suppresseur
F1 Fusibile Fuse Fusible
VP-Vi | Vaporiera Steamer Vaporisateur
RV Resistenza Vaporiera Heating Element Résistance
KMV | Teleruttore Vaporiera Contactor Contacteur
EV Elettrovalvola Vaporiera Water Electrovalve Etewanne Eau
TV Termostato Vaporiera Thermostat Thermostat
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&D
TEV Termocoppia vaporiera S50E Steam thermocouplES Thermocouple de vapeur S50E

74801340
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Rif. Denominazione Designation Denomination
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau
RC1-6 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel
RP1-6 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole
KM Contattore generale General contactor Contagénéral
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD
SCz Schedzelettronica poten: Power circuit boar Carte électronique puissal
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel
TE2 Termocoppia inferiore Bottom thermocouple Theeouple inférieur
TC Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic
TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpe éclairage chambre
C Soppressore Suppressor Suppresseur
F1 Fusibile Fuse Fusible
VP-Vi | Vaporiera Steamer Vaporisateur
RV Resistenza Vaporiera Heating Element Résistance
KMV | Teleruttore Vaporiera Contactor Contacteur
EV Elettrovalvola Vaporiera Water Electrovalve Etewanne Eau
TV Termostato Vaporiera Thermostat Thermostat
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&D
TEV Termocoppia vaporiera S50E Steam thermocouplES Thermocouple de vapeur S50E
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Rif. Denominazione Designation Denomination
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau
RC1-9 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel
RP1-9 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole
KM Contattore generale General contactor Contagénéral
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatomi CD
SCz Schedzelettronica poten: Power circuit boar Carte électronique puissal
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev
TC Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic
TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre
C Soppressore Suppressor Suppresseur
F1 Fusibile Fuse Fusible
VP Vaporiera Steamer Vaporisateur
RV Resistenza Vaporiera Heating Element Résistance
KMV | Teleruttore Vaporiera Contactor Contacteur
EV Elettrovalvola Vaporiera Water Electrovalve Etewanne Eau
TV Termostato Vaporiera Thermostat Thermostat
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&D
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Rif. Denominazione Designation Denomination
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau
RC1-3 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel
RP1-3 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole
KM Contattore generale General contactor Contagénéral
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD
SCz Schedzelettronica poten: Power circuit boar Carte électronique puissal
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev
TC Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic
TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpe éclairage chambre
C Soppressore Suppressor Suppresseur
F1 Fusibile Fuse Fusible
AL Alimentatore LED

LED power supply

Alimentationl&D

748(136C

S50/100/120R  208VAC 3ph




Xp
u -

N 2

pe [

208V 3ph

‘n
iy
IS

SC2

AR Al AS A2 AT A3 BR B1 BS B2 BT B3

Cl1 CRC2 CS C3 CT D1 DR D2 DS D3 DT

60 61 7 64
Qs 76 1 5 3 230V ov sc1
" I~
c KM a2 &£ J“ 4
62 70 = E]_ TC
AL i |3 s
5] 10 15 ov[>~"T12v 12V
63 80 81 [T21z12]5]16]
94 8 3
i}
93 |72
2
RC1 RC2 RC3 _,-\7‘
TR |
74
10 22 16| |2 6 23
o o of ~ ® 1)
| & g = ol & 3

of o
)

e
b [

~|
) o

80

RP1

18

14

RP2

13 27

RP3

74801460

Revisione 00

MOD. S50/100/120R

208VAC 1ph

1/1




Rif. Denominazione Designation Denomination
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau
RC1-3 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel
RP1-3 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole
KM Contattore generale General contactor Contagénéral
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD
SCz Schedzelettronica poten: Power circuit boar Carte électronique puissal
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel
TE2 Termocoppia inferiore Bottom thermocouple Theeouple inférieur
TC Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic
TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpe éclairage chambre
C Soppressore Suppressor Suppresseur
F1 Fusibile Fuse Fusible
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&ED
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Rif. Denominazione Designation Denomination
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau
RC1-6 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel
RP1-6 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole
KM Contattore generale General contactor Contagénéral
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatomi CD
SCz Schedzelettronica poten: Power circuit boar Carte électronique puissal
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel
TE2 Termocoppia inferiot Bottom thermocoup Thermocouple infériev
TC Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore genera Main switct Interrupteur alimentatic
TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpa éclairage chambre
C Soppressore Suppressor Suppresseur
F1 Fusibile Fuse Fusible
AL Alimentatore LED Alimentationl&D

LED power supply

748(1370
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Rif. Denominazione Designation Denomination
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau
RC1-7 | Resistenze cielo Ceiling heating elements sidRances ciel
RP1-7 | Resistenze platea Floor heating elements istRiéses sole
KM Contattore generale General contactor Contagénéral
SC1 Scheda elettronica LCD LCD card Carte éleatuomi CD
SCz Scheda elettronica poter Power circuit boar Carteélectronique puissan
TE1 Termocoppia superio Top thermocoup Thermocouple supériel
TE2 Termocoppia inferiore Bottom thermocouple Theeouple inférieur
TC Trasformator Transforme Transformatet

< Interruttore genera Main switck Interrupteur alimentatic
TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de secur
HL1-2 | Lampada illuminazione camera Internal lamp mpe éclairage chambre
C Soppressore Suppressor Suppresseur
F1 Fusibile Fuse Fusible
VP Vaporiera Steamer Vaporisateur
RV Resistenza Vaporiera Heating Element Résistance
KMV | Teleruttore Vaporiera Contactor Contacteur
EV Elettrovalvola Vaporiera Water Electrovalve Etewanne Eau
TV Termostato Vaporiera Thermostat Thermostat
AL Alimentatore LED LED power supply Alimentationl&D
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RIif. Denominazione Designation Denomination
XP Entrata rete elettrica Mains junction box Entréseau
ITC Interruttore termosta Thermostat switc Interrupteur thermost:
TC Termostatc Thermosta Thermoste
STC Spia termostat Thermostat ligh Led du thermost
HL Luce Light Lumiére
RX Resistenzi Heating element Résistances
IRU Interruttore resistenzumidificatore Humidifier heating element swit Interrupteur résistance humidificat
RXU Resistenze umidificato Humidifier heating elemer Résistances humidificate
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