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A1. Sicherheitshinweise
nachfolgenden

Wenn die
Il |I Vorschriften nicht beachtet

werden, kann dies zu Schaden,
Verletzungen oder Todesfallen fihren.
Zudem verfdllt in diesem Fall die Garantie
und der Hersteller wird von jeglicher
Haftung entbunden.

A Bevor Sie das Gerat installieren und
warten, lesen Sie diese Anleitung
sorgfaltig durch und bewahren Sie sie
an einem sicheren Ort auf damit sie
von den verschiedenen Bedienern spater
eingesehen werden kann.

A Arbeiten oder Anderungen, die nicht
genehmigt wurden und nicht in dieser
Anleitung aufgeflhrt werden, fihren zum
Verfall der Garantie.

A Im Fall der VerdulSerung des Ofens immer
das Handbuch beilegen; falls erforderlich
ein neues Exemplar beim Vertragshandler
oder direkt beim Hersteller anfordern.

A Beim Transport des Gerates geeignete
personliche Schutzausristung (PSA) so-
wie Vorrichtungen verwenden, die dem
Gewicht des Gerdtes angemessen sind.
Vor dem Bewegen des Gerates sicherstel-
len, im Vollbesitz der korperlichen und
geistigen Fahigkeiten zu sein; aullerdem
sicherstellen, dass der Manoverbereich frei
von Gegenstanden und Personen ist.

A Nach der Entfernung der Verpackung
sicherstellen, dass das gerat unversehrt ist
und keine Transportschaden erlitten hat.
Ein beschadigtes gerat in keinem Fall ins-
tallieren und in Betrieb nehmen; im Zwei-
felsfall an den technischen Kundendienst
oder an den Handler lhres Vertrauens
wenden.

A Wenn nicht alle Informationen in dieser
Anleitung fur Sie verstéandlich sind, wenden
Sie sich bitte rechtzeitig an den Hersteller.

A Alle Installations- und auBerordentlichen
Wartungsarbeiten ddrfen nur von qua-
lifiziertem und durch den Hersteller

A1. Mises en garde de sécurité

Le non-respect de ces normes peut

I||I entrainer des dommages et

des |ésions, voire mortels et annule

la garantie en dégageant l'entreprise de
toutes responsabilités.

A Avant linstallation et l'entretien de
l'appareil, lisez attentivement ce
manuel et conservez-le avec soin pour
d'ultérieures consultations de la part des
divers opérateurs.

A Toute intervention,  altération  ou
modification non expressément autorisée
et contraire aux indications de ce manuel,
entraineront I'annulation de la garantie.

A Joignez toujours le manuel en cas de
cession du four. Si nécessaire, une nouvelle
copie du manuel pourra étre demandée
au revendeur autorisé ou directement a
I'entreprise de construction.

A Pour le transport de l'appareil, utilisez des
équipements de protection personnelle
(EPI) appropriés et des moyens adaptés au
poids et a I'encombrement de I'appareil.
Avant de déplacer l'appareil, assurez-vous
d'avoir toutes vos capacités physiques et
mentales, et que la zone de manceuvre soit
libérée de tout objet et toute personne.

A Une fois I'emballage retiré, contrélez que
I'appareil soit integre et quiil ne présente
pas de dommages causés par le transport.
Dans tous les cas, un appareil endommagé
ne devra jamais étre installé ni mis en
marche ; en cas de doute, contactez
immédiatement I'assistance technique ou
votre revendeur.
Sile contenu du présent manuel n'est pas
clair, contactez préalablement le fabricant.
Toutes les opérations d'installation et
d'entretien extraordinaire doivent étre
effectuées par un personnel qualifié et
autorisé par le fabricant, en respectant
les normes en vigueur dans le pays
d'utilisation en matiere d'installations et de
sécurité sur le poste de travail.
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befugtem Fachpersonal gemaf den im
Verwendungsland geltenden Normen zur
Anlage und Sicherheit am Arbeitsplatz
durchgefihrt werden.

Bevor Sie das Gerat montieren, stellen Sie
sicher, dass alle Anlagen den im Nutzer-
land geltenden Normen und den Normen
auf dem Typenschild entsprechen.

Vor Installations- und regelmafSigen oder
aullergewohnlichen  Wartungsarbeiten
muss das Gerat vom Strom- und Wasser-
netz getrennt und der Gas-Sperrhahn (nur
bei Gasgeraten) geschlossen werden.
Arbeiten oder Anderungen, die nicht
genehmigt wurden und nicht in dieser
Anleitung aufgeflhrt werden, fihren zum
Verfall der Garantie.

Installations- oder Wartungsarbeiten, die
nicht in dieser Anleitung angegeben sind,
kodnnen zu Verletzungen oder Todesfallen
fUhren.

Wahrend der Montage des Gerats ist der
Durchgang oder der Aufenthalt von nicht
qualifiziertem Personal im Arbeitsbereich
verboten.

Das Gerdt muss bei auBerordentlichen
Wartungsarbeiten leicht zu bewegen sein:
Achten Sie darauf, dass das gegebenenfalls
nach der Installation errichtete Mauerwerk
(z. B.Wande, neue schmalere Turen, Reno-
vierungen usw.) das Gerat nicht behindern.
Das Gerat muss mit Vorrichtungen trans-
portiert werden, die sich fur dessen Ge-
wicht und Abmessungen eignen. Daruber
hinaus ist personliche Schutzausristung
(PSA - Schutzhandschuhe, Sicherheits-
schuhe etc.) zu verwenden.

Positionieren Sie das Gerat nicht umge-
dreht oder auf einer Seite, wenn Sie War-
tungsarbeiten daran vornehmen oder die
Stellfu3e und/oder Rader befestigen.

Das Versorgungskabel darf nur von einem
qualifizierten und autorisierten Techniker
ausgetauscht werden. Ersetzen Sie das
Kabel bei Bedarf ausschlielilich durch ein
Kabel mit gleichwertigen Eigenschaften

Avant d'installer I'appareil, vérifiez que les
installations soient conformes aux normes
en vigueur dans le Pays d'utilisation et
aux indications fournies sur la plaque
signalétique.

Débranchez l'appareil de lalimentation
électrique et hydrique et fermez le robinet
darrét du gaz (uniguement pour les
modeles au gaz) avant deffectuer toute
intervention d'installation ou dentretien
ordinaire ou extraordinaire.

Toute  intervention,  altération  ou
modification non expressément autorisée
et contraire aux indications de ce manuel|,
entraineront I'annulation de la garantie.
Une installation ou un entretien différents
de ceux indiqués dans le manuel peuvent
causer des dommages, des Iésions ou des
accidents mortels.

Lors du montage de [lappareil, les
personnes non préposées a l'installation ne
sont pas autorisées a passer ou a s'attarder
a proximité de I'espace de travail.
'appareil doit étre facilement
déplacable pour d'éventuels entretiens
extraordinaires : faites attention que les
éventuelstravauxde maconnerie successifs
a l'installation (par ex. construction de
murs, remplacement des portes avec
d'autres plus étroites, restructurations,
etc..) n'empéchent pas les déplacements.
Le transport de I'appareil doit étre effectué
avec des moyens appropriés au poids et
a l'encombrement de celui-ci et dotés
de protections personnelles (EPI - gants,
chaussures de sécurité, etc.).

Ne pas retourner ou basculer l'appareil sur
un coté pour I'entretien ou la fixation des
pieds et/ou des roues.

Le remplacement du cable d'alimentation
ne doit étre effectué que par un technicien
qualifié et autorisé. Le cable peut étre
uniguement remplacé par un autre ayant
les mémes caractéristiques avec un cable
de mise a la terre de couleur jaune verte.



mit einem gelb-grinen Erdungskabel.

A Das Typenschild liefert wichtige Daten:
Diese sind grundlegend bei einer Anfrage
auf einen Wartungs- oder Reparatureingriff
des Gerdts: Entfernen Sie das Schild,
beschadigen oder verandern es nicht.

A Das Verpackungsmaterial, das eventuell
gefahrlich sein kann, muss von Kindern oder
Tieren ferngehalten und richtig gemals den
lokalen Normen entsorgt werden.

A Keine Gegenstande (z. B. Handbucher,
Kichenhandschuhe usw.) zwischen den
Ofen und die Auflageflache einflhren.

A Das Gerat muss sicher und stabil auf der
vorgesehenen  Aufstellflache aufgestellt
werden, um alle moglichen Bewegungen
oder ein Kippen desselben zu vermeiden;
der Unterbau muss geeignet sein, das
Gewicht des Gerates bei Volllast ohne Ver-
formungen oder Nachgeben zu tragen und
er muss aus feuerfestem und hitzebestandi-
gem Material bestehen.

Nur fiir Gasgerate

A Die Gerate mussen in Raumen installiert
werden, die den Sicherheitsanforderungen
der geltenden Vorschriften entsprechen
und Uber eine ausreichende Bellftung
verfigen. Achten Sie auf einen kontinuier-
lichen Luftaustausch mit Frischluft, um die
einwandfreie Verbrennung zu gewahrleis-
ten und die Bildung von gesundheitsschad-
lichen flGchtigen Stoffen zu verhindern
(Erstickungsgefahr!)

A Vergewissern Sie sich, dass:

- die Installation unter BerUcksichtigung
der Sicherheitsvorschriften des Verwen-
dungslandes und des Gasversorgungs-
unternehmens durchgefthrt wird;

- die Luftungsoffnungen und der Auslass
des Gerates nicht (z.B. durch Gegenstan-
de oder Wande) behindert werden;

- dass die verfligbare Gasart der auf dem
Typenschild angegebenen entspricht;

- dass die Gasanschlussleitungen den an-
gegebenen Durchmessern entsprechen;

- dass die fur die Installation verwendeten,
nicht vom Hersteller gelieferten Kompo-
nenten den im Einsatzland geltenden

A

La plague signalétique fournit des
informations techniques importantes
elles sont indispensables en cas de
demande d'intervention pour un entretien
ou une réparation de l'appareil. Il est
donc recommandé de ne pas l'enlever,
l'endommager ou la modifier.

Considérant son danger potentiel, le
matériel d'emballage doit étre conservé
hors de la portée des enfants ou des
animaux, et opportunément éliminé selon
les normes locales.

Ne pas insérer d'objets (ex. manuels, gants
de cuisine, etc.) entre le four et le plan
d'appui.

'appareil doit étre positionné de maniére
stable et sOre sur le support fourni afin
d'empécher tout éventuel déplacement
ou renversement de ce dernier. Le meuble
d'appui doit étre en mesure de supporter le
poids de l'appareil a pleine charge sans se
déformer ni céder et doit étre en matériau
ignifuge et non sensible a la chaleur.

Uniquement pour les appareils a gaz

A

L'équipement doit étre installé dans des
locaux qui répondent aux exigences
de sécurité requises par les normes en
vigueur et qui disposent d'une ventilation
adéquate. Veillez a ce qu'il y ait un échange
continu dair de l'extérieur pour assurer
une combustion correcte et prévenir la
formation de substances volatiles nocives
pour la santé (risque détouffement !)
Assurez-vous :

- de réaliser linstallation en tenant
compte des normes de sécurité du
pays d'utilisation et de lentreprise de
distribution du gaz;

- que les ouvertures de ventilation et 'éva-
cuation de I'appareil ne soient pas obs-
truées (par ex. par des objets ou des murs) ;

- quele type de gaz disponible correspond
a celuiindiqué surla plaque signalétique;

- que les tuyaux de raccordement de gaz
correspondent aux diametres indiqués ;

- que les composants, non fournis par le
fabricant, utilisés pour l'installation soient



conformes aux normes en vigueur dans
le pays d'utilisation ;

- que la pression d'entrée du réseau soit
de 55 mbar au maximum ; des pres-

A Uberpriifen Sie nach dem Gasanschluss sions superieures ne sont pas admises.
die einwandfreie Dichtheit der Kompo- A Apres le  raccordement du  gaz
nenten, vorzugsweise mit nicht korrosi- vérifiez l'étancheité des composants
ven Schaumstoffen. Die Verwendung von préférablement avec des substances
Flammen ist strengstens verboten! moussantes non corrosives. Evitez a tout

A Bei der ersten Inbetriebnahme muss ein prix I'utilisation de ﬂammes!
vom Hersteller zugelassener Fachtech- A Lors de la premiére mise en service,
niker eine Analyse der Brennerabgase un technicien qualifie et agrée par le

(CO, CO,) durchfuhren und die am Gerat fabricant doit effectuer une analyse des
gemessenen Werte verzeichnen. gaz déchappement du braleur (CO, CO2)
et documenter les valeurs mesurées sur

I'appareil.

Vorschriften entsprechen;

- dass der Netzeingangsdruck nicht
mehr als 55 mbar betragt; ein héherer
Druck ist nicht zulassig.

Wasserdruck am Einlass 1,5 -3 bar (150 - 300kPa)

Pression de l'eau entrante 1,5 -3 bar (150 - 300kPa)

A2. Explication des pictogrammes

Les instructions d'installation sont valables pour tous
les modeles sauf en cas de spécification différente des
pictogrammes suivants :

A2. Erklarung der Piktogramme

Die Installationsanleitung ist fur alle Modelle gltig,
sofern nicht anders durch die folgenden Piktogramme
angegeben:

Gefahr! Sofortige Gefahr oder gefdhrliche
Situation, die zu Verletzungen oder zum Tod
fuhren kann.

Gefahr! Heile Oberflichen — Gefahr von
Verbrennungen und Schaden an hitzeemp-
findlichen Gegenstanden durch Kontakt
(5041 - [EC 60417).

Empfehlungen und nutzliche Informationen

Erdungssymbol

Potentialausgleichssymbol

Die Gebrauchsanleitung lesen
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Der Hersteller behélt sich das Recht vor, jederzeit ohne
Vorankiindigung Anderungen zwecks Verbesserung
der Gerdte oder des Zubehors vorzunehmen. Die
Vervielfaltigung der vorliegenden Anleitung oder Teilen
hiervon ohne Zustimmung des Herstellers ist verboten.
Die angegebenen MaRe sind Richtwerte und lediglich
unverbindliche Angaben. Bei Streitfallen gilt die Sprache
der Originalanleitung (Italienisch). Der Hersteller haftet
nicht fur eventuelle Ubersetzungs-/Interpretationsfehler.

Danger ! Situation de danger immédiat ou
situation dangereuse qui pourrait causer des
|ésions ou un déces.

Danger ! Surfaces chaudes, danger de bralure
et endommagement d'objets sensibles a la
chaleur par contact (5041 - IEC 60417)

Conseils et informations utiles

Symbole de mise a la terre

Symbole d'équipotentiel

Lisez le manuel d'instructions

o000 P b

L'entreprise de production se réserve le droit d'apporter,
a tout moment et sans préavis, des modifications visant
a l'amélioration des appareils ou des accessoires. La
reproduction totale ou partielle du présent manuel est
interdite sans l'autorisation du fabricant. Les mesures sont
fournies a titre indicatif et ne sont pas contractuelles. En
cas de litige, la langue de rédaction originale du manuel
est I'italien. Le fabricant n'est pas retenu responsable des
éventuelles erreurs de traduction /interprétation.
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B1.

Aufstellung

Vorbereitende Arbeiten
Elektrische Anschliisse
Gasanschluss (nur bei Gasgeraten)
Wasseranschluss

Anschluss des Dampfabzugs
Interpretation des Typenschilds
WLAN-Verbindung

Aufstellung

Transport in den Installationsraum

1)

Verwenden Sie Schutzkleidung und bringen Sie das
Gerédt mit Hilfe eines Gabelstaplers in den Raum, in dem
esinstalliert wird: Fir einen korrekten Transport missen
die Gabeln von links oder von hinten, AUF KEINEN FALL
von vorne eingefahren werden. Es wird empfohlen, das
Gerat stets mit Palette zu transportieren.

Technische Daten des Montageraums

2)

A
)

Der Raum, in dem das Geréat positioniert wird, muss:

- gut beliftet und nicht den Witterungseinflissen
ausgesetzt sein;

- einen glatten Boden haben, der perfekt nivelliert ist
und das voll beladene Gerat tragt;

- eine Temperatur von mehr als +5°C aufweisen;

-eine relative Luftfeuchtigkeit von maximal 70%
besitzen;

-den Vorschriften fur die Arbeitssicherheit und
Anlagensicherheit entsprechen;

- keine explosionsgefdhrdeten Materialien oder Stoffe
enthalten;

- fUr die Zubereitung von Gargut geeignet sein.

Den gesetzlichen Vorschriften entsprechend, mussen

Gasgerdte in einem fur die Leistung des Ofens aus-

reichend groen und belUfteten Raum, in dem eine

Rauchgasableitung vorgesehen ist, eingesetzt werden.

Das eingeschaltete Gerdt erzeugt starke Warme, die

auch an die Umgebung abgegeben wird.

Beachten Sie daher Folgendes:

- Lassen Sie AUF KEINEN FALL brennbare, explosions-
gefahrdete oder hitzeempfindliche Gegenstdande
(z. B. Dekorationsgegensténde aus Kunststoff,
Feuerzeuge etc) in der Nahe des Gerats;

- Kommen Sie AUF KEINEN FALL mit explosionsge-
fahrdeten Komponenten (z. B. Gasflaschen oder
Druckflaschen) in die Néhe des Geréts, da anderen-
falls Deflagrationsgefahr besteht.

- KEINE Gegenstande (z. B. Handbucher, Kichen-
handschuhe usw.) zwischen den Ofen und die
Auflageflache einfihren.

- Stellen Sie das Gerat AUF KEINEN FALL in der Nadhe
von brennbaren oder hitzeempfindlichen Wanden
(z. B. aus Holz) auf: Wenn dies nicht verhindert
werden kann, sehen Sie zwischen der Wand und
dem Gerdt warmeisolierendes, nicht brennbares
und nicht hitzeempfindliches Material vor.

INDEX SECTION B
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B1.

Positionnement

Opérations préliminaires

Branchements électriques

Raccordement au gaz (uniquement pour les
modeéles a gaz)

Raccordements hydriques

Raccordement des fumées

Lecture de la plaque signalétique
Connexion WIFI

Positionnement

Transport dans le lieu d'installation

1)

Une fois dotés des équipements de protection,
amenez l'appareil dans le lieu d'installation a I'aide
d'un chariot a fourches : pour un transport correct,
enfilez les fourches du coté gauche ou par l'arriére,
JAMAIS frontalement. Il est conseillé de déplacer
toujours l'appareil avec la palette.

Caractéristiques du lieu d'installation

2)

2)

Le lieu d'installation de l'appareil doit :

-étre bien aéré et non exposé aux agents
atmosphériques ;

- avoir un sol plat sans aspérités, bien nivelé et en
mesure de supporter I'appareil a pleine charge.

- avoir une température supérieure a +5 °C;

- avoir une humidité non supérieure a 70% ;

- étre conforme aux normes en vigueur en matiere de
sécurité sur le travail et sur les installations ;

-ne pas contenir des matériaux ou substances
potentiellement explosives :

- étre destiné a la préparation des aliments.

Un appareil alimenté au gaz, selon la loi, nécessite

également des locaux d'une surface et d'une

ventilation adaptées a la puissance du four et prévus

pour I'évacuation externe des gaz de combustion.

Une fois allumé, l'appareil dégage beaucoup de

chaleur qui irradie dans le milieu environnant.

Pour cette raison :

- NE PAS approcher d'objets combustibles,
potentiellement explosifs ou sensibles a la chaleur
(ex. éléments décoratifs en plastique, briquets, etc.),
de l'appareil.

- NE PAS approcher de composants potentiellement
explosifs (ex. bouteilles de gaz ou sous pression) de
I'appareil, danger de déflagration.

- Ne pas insérer dobjets (ex. manuels, gants de
cuisine, etc.) entre le four et le plan d’appui.

- NE PAS le positionner a proximité de parois
combustibles ou en matériau sensible a la chaleur
(ex. bois) : si nécessaire, interposez un matériau
isolant non combustible et insensible a la chaleur
entre la paroi et 'appareil.



B2. Vorbereitende Arbeiten

Kontrolle der Komponenten in der Verpackung

Uberpriifen Sie vor der Installation, ob alle fiir die Montage er-
forderlichen Komponenten vorhanden und unversehrt sind.

A Wenn ein Bauteil fehlt oder beschadigt ist, wenden
Sie sich bitte an den Hersteller oder den Handler.

Entfernen der Schutzfolien

4} Losen Sie langsam die Schutzfolie des Gerdts:
Entfernen Sie die eventuelle Klebstoffrickstande
mit geeignetem Losemittel, ohne die Oberfliche
mit Werkzeugen oder aggressiven oder dtzenden
Reinigungsmitteln zu beschadigen.

A Die entfernten, potenziell gefahrlichen Schutzfolien
missen von Kindern oder Tieren ferngehalten und
korrekt gemafs den lokalen Normen entsorgt werden.

Kontrolle auf Vorhandensein des Aufklebers
Verbrennungsgefahr”

5} Stellen Sie sicher, dass an der Vorderseite der gelbe
Aufkleber Verbrennungsgefahr” angebracht ist.
Dieser Aufkleber weist darauf hin, beim Herausziehen
der Backformen aus dem Ofen vorsichtig zu sein, da
heile Garflussigkeit daraus auslaufen kann. Wenn der
Aufkleber nicht vorhanden ist, wenden Sie sich bitte
an den Hersteller.

Entfernen von nicht konformen Objekten aus
dem Ofenraum

Entfernen Sie alle nicht konformen Objekte (z. B. Anleitungen,
Plastikbeutel etc.) aus dem Ofenraum.

A Legen Sie wahrend der Installation keine Gegenstan-
de (z. B. Schraubendreher) im Ofen ab.

Aufstellung des Gerates
AUFSTELLUNG DER OFEN

6} Um die korrekte Hohe fir den Gebrauch sicherzustel-

len, positionieren Sie das Gerét auf:

- einem entsprechenden Zubehorteil;

- einem vom Hersteller bereitgestellten Sockel;

- einem anderen Ofen der gleichen Serie (mit Hilfe
des zugehorigen optionalen Aufbau-Sets);

- einem Tisch oder einem neutralen Schrank: Diese
Vorrichtungen mussen in jedem Fall perfekt nivelliert
und stabil sein und mussen sich fir das voll beladene
Gerdt eignen. lhre Oberfldche muss feuerfest und
gegeniber hohen Temperaturen bestédndig sein.

Es wird empfohlen, das Gerat direkt auf den Boden zu

stellen.

Wenn das Gerat auf ein anderes gestellt werden soll,

darf dessen Oberflache nicht warmer als 35°C sein.

Falls erforderlich ist es an den FluRchen des Gerates
moglich, die Nivellierung vorzunehmen; dabei darauf
achten, dass sie nicht vollstandig heraus gedreht
werden.
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B2. Opérations préliminaires

Controle des composants de I'emballage

Avant de commencer l'installation, vérifier la présence et l'in-
tégrité de tous les composants nécessaires pour l'installation.

Si un composant est absent ou endommagé,
A contactez le fabricant ou le Revendeur.

Retrait des pellicules de protection

4} Retirez lentement les pellicules protectrices de
I'appareil : nettoyez les éventuels résidus de colle
avec un solvant approprié sans utiliser d'outils qui
pourraient abimer les surfaces ou de détergents
abrasifs ou acides.

Les pellicules de protection, une fois enlevées,

A doivent étre conservées hors de la portée des enfants
ou des animaux, car elles sont potentiellement
dangereuses et opportunément éliminées selon les
normes locales.

Controle de la présence de I'autocollant
« danger de bralures »

5 } Vérifiez que I'autocollant jaune « danger de bralures »
soit présent sur le devant. Il vous rappelle de faire
attention lors de l'extraction des plaques du four
car les liquides de cuisson contenus a l'intérieur
risqueraient de vous bruler. Si I'autocollant n'est pas
présent, contactez le fabricant.

Retrait d'objets non conformes dans la chambre
du four

Retirez de la chambre du four tout objet non conforme (livrets,
sacs plastique etc.)

A Durant l'installation, ne pas poser d'objets a l'intérieur
du four (ex. tournevis)

Positionnement de l'appareil
POSITIONNEMENT DES FOURS A POSER

6} Pour obtenir une hauteur appropriée a l'utilisation,

positionnez les appareils sur :

- un accessoire ;

- un support du fabricant ;

-un autre four de la méme série (avec le kit de
superposition optionnel spécifique) ;

- une table ou un placard neutre : ils doivent étre
parfaitement nivelés, stables et doit supporter le
poids de I'appareil a pleine charge. Leur surface doit
étre ignifuge et résistante aux hautes températures.

L'appui direct au sol de I'appareil est déconseillé.

Si I'appareil doit étre placé au-dessus d'un autre, la
surface de ce dernier ne doit pas dépasser 35°C.

B> B

7 } Si nécessaire, il est possible d'agir sur les pieds de
I'appareil pour régler la mise a niveau, en faisant
attention a ne pas les dévisser complétement.



EINZUHALTENDE ABSTANDE

910 } Installieren Sie das Gerat nur:

-unter einer Abzugshaube mit ausreichender
Leistung;
-so dass Sie Zugang zu den Wasser- und

StromanschlUssen haben;

- mit einem Freiraum von mindestens 5 cm an den
Seiten und hinter dem Gerat;

-in einem Abstand von 50 cm seitlich von und 70 cm
hinter Fritteusen oder anderen heil3en Geraten.

A Die Geréte, gleich ob aufgestellt oder mit Wagen,
mussen flr eventuelle aulSerordentliche Wartungsar-
beiten einfach zu bewegen sein. Achten Sie darauf,
dass das gegebenenfalls nach der Installation errich-
tete Mauerwerk (z. B. Wande, neue schmalere Tiren,
Renovierungen usw.) das Gerdt nicht behindern.

A Die Gerate, sowohl die aufgestellten, als auch die mit
Wagen, sind nicht fir den Einbau gestattet.

AbschlieBende Uberpriifungen nach dem
Aufstellen

Nachdem der Ofen am Installationsort korrekt aufgestellt
worden ist, den Verschluss der die Dichtigkeit der Tiirdich-
tung an der Kammer des Ofens liberpriifen.

Zur Einstellung der Dichtigkeit der Tur falls erforderlich wie
folgt vorgehen:

8 Mit einem 13 mm Schlissel den Abstand der Tir
einstellen, dazu die Schraube (A) anziehen oder
lockern.

Den SchlieBbolzen (B) der Tur einstellen, um even-
tuelles Austreten von Dampfen wahrend des Garens
zu vermeiden (durch Festziehen des Bolzens wird der
Druck erhoht, den die Tur auf die Dichtung austbt,
durch Loésen wird er verringert).

Nach Abschluss der Einstellung die Schraube wieder
festziehen.

DISTANCES DE RESPECT

9-10 } Installez I'appareil :

- sous une hotte aspirante de puissance appropriée ;

- de maniere a pouvoir accéder aux raccordements
hydrauliques et électriques ;

- en laissant un espace d'au moins 5 cm sur les cotés
et a l'arriere de l'appareil ;

- latéralement a une distance de 50 cm et a l'arriere de
70 cm de friteuses ou autres appareils chauds.

A Les appareils a poser ou a chariot doivent étre
facilement déplacables pour déventuels entretiens
extraordinaires. Faites attention que les éventuels
travaux de maconnerie successifs a l'installation (par
ex. construction de murs, remplacement des portes
avec d'autres plus étroites, restructurations, etc..)
n‘empéchent pas les déplacements.

A Les appareils a poser ou a chariot ne sont pas
appropriés pour étre encastreés.

Vérifications finales aprés le positionnement

Une fois que le four a été correctement positionné sur le lieu
d'installation, vérifiez la fermeture et I'’étanchéité du joint
de porte sur la chambre du four.

Pour régler I'é¢tanchéité de la porte, si nécessaire :

8 } a l'aide d'une clé de 13 mm, réglez la distance de la
porte en serrant ou en desserrant le boulon (A)

réglez le gond de fermeture (B) de la porte pour
éliminer les éventuelles fuites de vapeur durant la
cuisson (en vissant le gond, la pression exercée par
la porte sur le joint augmente ; en le dévissant, elle
diminue).

Une fois réglé, serrez a nouveau le boulon.



B3. Elektrische Anschliisse

Sicherheitshinweise

A

A\

> @

Lesen Sie vor der Inbetriebnahme des elekiri-
schen Anschlusses die Sicherheitshinweise auf
den ersten Seiten dieser Anleitung sorgfaltig
durch und vergleichen Sie die Anlagendaten im-
mer mit denen auf dem Typenschild.

Der Anschluss an das Stromnetz muss den Vor-
schriften des Landes entsprechen, in dem das
Gerat installiert wurde, und muss von qualifizier-
tem, vom Hersteller autorisiertem  Personal
durchgefUihrt werden: Wenn diese Vorschriften
nichteingehalten werden, kdnnen Schadenund
Verletzungen entstehen, die Garantie verfdlit und
derHerstellerist von jeglicher Haftung befreit.
Das Gerat muss direkt an das Stromnetz ange-
schlossen und mit einem leicht zuganglichen
Schalter stromaufwarts ausgestattet sein, der ge-
mal3 den geltenden Vorschriften des Landes, in
dem das Gert installiert ist, an das System ange-
schlossen ist. Dieser Schalter muss eine allpolige
Kontakttrennung aufweisen, um eine volistandi-
geTrennung unterder Uberspannungskategorie
Il zu gewahrleisten.

Fin nicht ordnungsgemaller Anschluss kann
dazu fUhren, dass die Klemsnmenleiste Uberhitzt
und schmilzt, wodurch die Gefahr eines Strom-
schlags entsteht.

Das Kabel muss von einem qualifizierten und
autorisierten Techniker durch ein Kabel mit
gleichwertigen Eigenschaften und gleicher Lan-
geersetzt werden.

Fin ordnungsgemal3er Erdungsanschluss mit ei-
nem einzigen gelb/griinen Kabel ist unbedingt
erforderlich; das Erdungskabel darf keine Verbin-
dungsstellen aufweisen und auch nicht durch
einen Schutzschatter unterbrochen werden, es
muss mindestens 3 cm langer als die anderen
Leiter sein.

Jedes Gerdt muss in ein effizientes Potentialaus-
gleichssystemintegriertsein,dasdenimnstalla-
tionsland geltenden Vorschriften entspricht.

Bei Betrieb des Gerdts darf der Wert der Versor-
gungsspannung nicht um +/-10% von dem auf
dem Typenschild angegebenen Wert abwel-
chen.

Beachten Sie beim Anschluss von Gasgeratenan
den Schaltschrank die Polaritat der Kabel. Um zu
Uberpriifen, ob der Anschluss ordnungsgemald
vorgenommen wurde, Uberprifen Sie, ob zwi-
schen dem Ofengehduse und dem Leiter eine
Spannung von 230V vorliegt

B3. Branchements électriques

Mises en garde de sécurité

A

A

A

Avant de procéder au branchement élec-
trique lire attentivement les recommanda-
tions de sécurité des premieres pages de ce
manuel et vérifier toujours les données de
linstallation avec celles reportées sur la pla-
quette didentification.

Le branchement au secteur d‘alimentation
électrique doit étre conforme aux normes en
vigueur dans le Pays d'installation de 'appareil
et doit étre effectué par un personnel qualifié
et autorisé par le fabricant : le non-respect de
ces normes peut provoquer des dommages
et des lésions, annuler la garantie et dégage
le fabricant de toutes responsabilités.
l'appareil doit étre branché directement au
réseau électrique et doit étre équipé en
amont d'un interrupteur facile d'acces et
installé dans le systeme conformément a la
réglementation en vigueur dans le Pays
dinstallation de l'appareil. Cet interrupteur
doit avoir une séparation des contacts om-
nipolaire afin de garantir la déconnexion
complete sous la catégorie de surtension ll.
Une mauvaise connexion pourrait provo-
quer la surchauffe du bornier jusquia le faire
fondre avec des risques de décharge élec-
triques.

Le cable peut étre uniquement remplacé
par un technicien qualifié et agréé avec un
autre cable de mémes caractéristiques et
méme longueur.

Une mise a la terre correcte avec un cable
jaune/vert simple, sans soudure, non inter-
rompu méme par le disjoncteur, au moins
3 cm plus long que les autres conducteurs,

est obligatoire.

Chaque appareil doit étre inclus dans un
efficace systéme équipotentiel qui ré-
pond aux normes en vigueur dans le Pays
dinstallation.

Lorsque l'appareil est en marche, la valeur
de la tension d'alimentation ne doit pas dif-
férer de +/-10% de la valeur reportée sur la
plaquette didentification.

Sur les appareils a gaz, lors du raccordement
au tableau, veillez a respecter la polarité des
cables. Pour vérifier si le raccordement ef-
fectué est correct, vérifiez quil y ait une ten-
sion de 230V entre le corps du four et la
phase.



Modell | Spannung | Freq.(Hz) | Abs. Leist. Kabel @ |Nominalwar- Gasverbrauch Leergewicht | Max. Last
(kW) (mm?) medurchsatz

v m¥/h W mm? W Egig rii% r%/i Kg kg

- TN 230V |50(60 optional) 0,3 3x1,5 9,5 0,75 1,01 1,17 110 25

- TN 230V |50(60 optional) 0,6 3x1,5 16 1,26 1,69 1,97 125 35

= TN 230V |50(60 optional) 06 5x1,5 19 1,5 201 | 235 148 50

= TN 230V |50(60 optional) 03 3x1,5 9,5 0,75 | 1,01 1,17 110 25

- TN 230V |50(60 optional) 06 3x1,5 16 126 | 1,69 | 1,97 125 35

- TN 230V |50(60 optional) 06 5x1,5 19 1,5 201 | 235 148 50

= TN 230V |50(60 optional) 06 5x1,5 19 1,5 201 | 235 148 50

= TN 230V |50(60 optional) 06 3x1,5 16 126 | 1,69 | 1,97 125 35

- TN 230V |50(60 optional) 0,6 5x1,5 19 1,5 2,01 2,35 148 50

- TN 230V |50(60 optional) 03 3x1,5 9,5 0,75 1,01 1,17 110 25

- TN 230V |50(60 optional) 06 3x1,5 16 126 | 1,69 | 1,97 125 35

- TN 230V |50(60 optional) 06 5x1,5 19 1,5 201 | 235 148 50
EPD0523E| TN 230V |50(60 optional) 3,3 3x1,5 // // // // 50 17
EPDX0523E| 3N 400V  |50(60 optional) 4.8 5x1,5 // // // // 50 17
EPDO0511E| 3N 400V |50(60 optional) 6,6 5x1,5 // // // // 65 25
EPDXO0511E| 3N 400V |50(60 optional) 77 5x1,5 // // // // 65 25
EPDO711E| 3N 400V |50(60 optional) 9,6 5x2,5 // // // // 95 35
EPDXO0711E| 3N 400V |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 95 35
EPD1011E| 3N 400V |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 105 50
EPDX1011E| 3N 400V |50(60 optional) 17,4 5x4 // // // // 105 50
MPDN 0523 1N 230V |50(60 optional) 3,3 3x1,5 // // // // 50 17
MPDN0523X| 3N 400V |50(60 optional) 48 5x1,5 // // // // 50 17
MPDN 0511 3N 400V |50(60 optional) 6,6 5x1,5 // // // // 65 25
MPDNO511X| 3N 400V |50(60 optional) 7,7 5x1,5 // // // // 65 25
MPDN 0711 3N 400V |50(60 optional) 9,6 5x2,5 /! // // /! 95 35
MPDNO711X| 3N 400V  |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 95 35
MPDN 1011 3N 400V  |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 105 50
MPDN1011X| 3N 400V |50(60 optional) 174 5x4 // // // // 105 50
- TN 230V |50(60 optional) 33 3x1,5 // // // // 50 17

- 3N 400V |50(60 optional) 4.8 5x1,5 // // // // 50 17

- 3N 400V |50(60 optional) 6,6 5x1,5 // // // // 65 25

- 3N 400V |50(60 optional) 7,7 5x1,5 // // // // 65 25

- 3N 400V |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 95 35

- 3N 400V 5060 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 95 35

- 3N 400V 5060 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 105 50

- 3N 400V |50(60 optional) 174 5x4 // // // // 105 50

10




Modéle | Tension Fréq.(Hz) | Puiss.abs. | Sect.cable |Puiss.thermique| Consommation de gaz | Poids vide | Charge
(kW) (mm?) nominale max
v m¥/h W mm? W Egig rii% r%/i Kg kg
- TN 230V |50(60 optional) 0,3 3x1,5 9,5 0,75 1,01 1,17 110 25
- TN 230V |50(60 optional) 0,6 3x1,5 16 1,26 1,69 1,97 125 35
= TN 230V |50(60 optional) 06 5x1,5 19 1,5 201 | 235 148 50
= TN 230V |50(60 optional) 03 3x1,5 9,5 0,75 | 1,01 1,17 110 25
- TN 230V |50(60 optional) 06 3x1,5 16 126 | 1,69 | 1,97 125 35
- TN 230V |50(60 optional) 06 5x1,5 19 1,5 201 | 235 148 50
= TN 230V |50(60 optional) 06 5x1,5 19 1,5 201 | 235 148 50
= TN 230V |50(60 optional) 06 3x1,5 16 126 | 1,69 | 1,97 125 35
- TN 230V |50(60 optional) 0,6 5x1,5 19 1,5 2,01 2,35 148 50
- TN 230V |50(60 optional) 03 3x1,5 9,5 0,75 1,01 1,17 110 25
- TN 230V |50(60 optional) 06 3x1,5 16 126 | 1,69 | 1,97 125 35
- TN 230V |50(60 optional) 06 5x1,5 19 1,5 201 | 235 148 50
EPD0523E| TN 230V |50(60 optional) 3,3 3x1,5 // // // // 50 17
EPDX0523E| 3N 400V  |50(60 optional) 4.8 5x1,5 // // // // 50 17
EPDO0511E| 3N 400V |50(60 optional) 6,6 5x1,5 // // // // 65 25
EPDXO0511E| 3N 400V |50(60 optional) 77 5x1,5 // // // // 65 25
EPDO711E| 3N 400V |50(60 optional) 9,6 5x2,5 // // // // 95 35
EPDXO0711E| 3N 400V |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 95 35
EPD1011E| 3N 400V |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 105 50
EPDX1011E| 3N 400V |50(60 optional) 17,4 5x4 // // // // 105 50
MPDN 0523 1N 230V |50(60 optional) 3,3 3x1,5 // // // // 50 17
MPDN0523X| 3N 400V |50(60 optional) 48 5x1,5 // // // // 50 17
MPDN 0511 3N 400V |50(60 optional) 6,6 5x1,5 // // // // 65 25
MPDNO511X| 3N 400V |50(60 optional) 7,7 5x1,5 // // // // 65 25
MPDN 0711 3N 400V |50(60 optional) 9,6 5x2,5 /! // // /! 95 35
MPDNO711X| 3N 400V  |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 95 35
MPDN 1011 3N 400V  |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 105 50
MPDN1011X| 3N 400V |50(60 optional) 174 5x4 // // // // 105 50
- TN 230V |50(60 optional) 33 3x1,5 // // // // 50 17
- 3N 400V |50(60 optional) 4.8 5x1,5 // // // // 50 17
- 3N 400V |50(60 optional) 6,6 5x1,5 // // // // 65 25
- 3N 400V |50(60 optional) 7,7 5x1,5 // // // // 65 25
- 3N 400V |50(60 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 95 35
- 3N 400V 5060 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 95 35
- 3N 400V 5060 optional) 12,6 5x2,5 // // // // 105 50
- 3N 400V |50(60 optional) 174 5x4 // // // // 105 50
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Installation des Netzkabels (nur fiir elektrische
Modelle)

Die Gerdte werden werksseitig mit einem noch NICHT ins-
tallierten Netzkabel ausgeliefert.
Bei der Montage des Kabels die Anweisungen der Abbildung

} 11 sowie der Tabelle auf Seite 15 befolgen.

1

Offnen Sie die seitliche Abdeckung durch Losen der
Befestigungsschrauben.

Schrauben Sie hierzu die zugehdrigen Befestigungs-
schrauben ab. Das Kabel muss aus Polychloropren
oder synthetischem Elastomer mit entsprechender
olbestandigen Mantelung bestehen und einen der
Leistungsaufnahme des Gerdtes angemessenen
Querschnitt aufweisen (siehe Tabelle auf Seite 15).

Schlieen Sie die Leiter des Kabels wie in der Abbil-
dung gezeigt an.

Uberprifen Sie nach dem AnschlieBen mit einem
Multimeter, dass weder elektrische Streuung zwi-
schen den Phasen und Erdung noch elektrische
Kontinuitat zwischen dem externen Gehduse und der
Netzerdung vorliegen.

Schlieen Sie die seitliche Abdeckung mit den
Schrauben und sichern Sie das Kabel durch Anziehen
der Mutter des Kabeldurchlasses.

12

Montage du cable d’alimentation (seulement

pour les modeéles électriques)

Les appareils électriques quittent I'usine avec le cable d’ali-
mentation NON monté.

Pour monter le cable, suivez les instructions de la figure } 11
et le tableau a la page 15.

1

Ouvrez le couvercle latéral en dévissant les vis qui le
fixent.

Desserrez le passe-cable et faites passer le cable
d'alimentation dans celui-ci. Le cable doit étre en
polychloropréne ou élastomeére synthétique sous
une gaine équivalente résistante a I'huile et avoir une
section adaptée a la charge correspondante a chaque
appareil (voir le tableau de la page 15.).

Raccordez les conducteurs du cable en suivant les
indications fournies sur la figure.

Apres le raccordement, vérifiez a l'aide d'un multi-
metre l'absence de dispersion électrique entre les
phases et la terre et la continuité électrique entre la
carcasse externe et le fil de terre du secteur.

Refermez le couvercle latéral avec les vis et bloquez le
cable en vissant I'écrou du presse-étoupe.



Stromanschluss

1213 } Es wird empfohlen, den Anschluss Gber einen Schalt-

A

schrank vorzunehmen, dem ein leicht zugdnglicher
Schalter vorgeschaltet ist und der gemals den im In-
stallationsland geltenden Vorschriften in die Anlage
integriert wurde. Alternativ dazu kann ein geeigneter
Stecker installiert werden.

Beachten Sie beim Anschluss an den Schaltschrank
die Polaritat der Kabel. Um zu Uberprifen, ob der
Anschluss ordnungsgemall vorgenommen wurde,
kontrollieren, ob zwischen dem Ofengehduse (Erde

e) und Phase eine 230V Spannung anliegt.

Das Kabel muss von einem qualifizierten und autori-
sierten Techniker durch ein Kabel mit gleichwertigen
Eigenschaften und gleicher Lange ersetzt werden.
Das Erdungskabel muss immer gelb-grin sein.

Jedes Gerdt muss in ein effizientes Potentialaus-
gleichssystem integriert sein, das den im Installati-
onsland geltenden Vorschriften entspricht.

SchlieBen Sie das Potentialausgleichskabel an die

Klemme mit dem Symbol an.

13

Branchement électrique

12-13} Il est conseillé de raccorder l'appareil a un tableau

A

électrique situé en amont d'un interrupteur facile
d'accés et installé dans le systéme conformément
aux normes en vigueur dans le pays d'installation
de lI'appareil. Il est également possible d'installer un
connecteur avec des caractéristiques adéquates.

Lors du raccordement au tableau, veillez a respecter
la polarité des cables. Pour vérifier si le raccorde-
ment effectué est correct, vérifiez qu'il y ait une ten-

sion de 230V entre le corps du four (terre ) etla

phase.

Le cable peut étre uniquement monté ou remplacé
par un technicien qualifié et agréé, avec un autre
cable de mémes caractéristiques et méme longueur.
Le cable de mise a la terre doit toujours étre de cou-
leur jaune verte.

Chaque appareil doit étre inclus dans un efficace
systéme équipotentiel qui répond aux normes en
vigueur dans le Pays d'installation.

Raccordez le cable équipotentiel a la borne indiquée

par le symbole @



B4. Gasanschluss (nur bei Gasgeraten)

A\
A\

Lesen Sie, bevor Sie die Gasversorgung anschlie3en,
die auf den ersten Seiten dieser Anleitung enthalte-
nen Sicherheitshinweise sorgfaltig durch.

Der Anschluss an das Gasnetz und die Anschlusssys-
teme muss entsprechend den im Installationsland
geltenden Vorschriften erfolgen und von vom Her-
steller zugelassenen Fachtechnikern durchgefiihrt
werden. Die Nichteinhaltung dieser Vorschriften
kann Schaden und Verletzungen zur Folge haben, die
Garantie erlischt und der Hersteller wird von jeglicher
Haftung befreit.

Es ist zwingend erforderlich, zwischen dem Gasnetz
und dem Ofen einen schnellen Sperrhahn, der den
geltenden Vorschriften entspricht, vorzusehen.

A

Anschluss an das Gasnetz

Das Gerat wird werkseitig fir den Betrieb mit der im Installa-
tions- und Verwendungsland verfligbaren Gasart eingestellt,
vorbereitet und getestet.
Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob das verfligbare Gas
und der Druck mit den Angaben auf dem Typenschild an der
(rechten oder linken) Seite des Gerates Ubereinstimmen.
Der Anschluss fiir den Anschluss an das Gasnetz befindet sich
auf der Seite des Ofens: Das Gerat wird mit einem Gasschlauch
zu 3/4" mit Innendurchmesser von mindestens 20 mm ange-
schlossen werden zudem muss vor dem Ofen ein Sperrhahn
vorgesehen werden (ist nicht im Lieferumfang enthalten).
A Achten Sie darauf, dass der Gasschlauch nicht in der
Nahe von heilen Bereichen verlduft oder angezogen,
verdreht oder gequetscht wird.
Das Gasnetz und alle verwendeten Anschlusskompo-
nenten mussen zugelassen sein und den im Installa-
tionsland geltenden Vorschriften entsprechen.
Bei Einsatz in grofBer Hohe muss das Gerat entspre-
chend angepasst werden, diese Anderungen diirfen
nur von einem Fachtechniker, dem die technische
Anleitung des Ofens vorliegt, durchgefihrt werden.
Die Gaszuleitung (Rohr oder Schlauch) muss den
geltenden nationalen Vorschriften entsprechen,
regelmaig Uberprtft  und gegebenenfalls
ausgetauscht werden.

A\
A\
A\
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B4. Raccordement au gaz (uniquement
pour les modeéles a gaz)

Avant de raccorder le gaz, lisez attentivement les
consignes de sécurité figurant aux premieres pages
de ce manuel.

Le raccordement au réseau d‘alimentation en gaz
et les systemes de raccordement doivent étre
conformes aux normes en vigueur dans le pays ou
I'appareil est installé et doivent étre effectués par du
personnel qualifié et autorisé par le fabricant. Le non-
respect de ces normes peut entrainer des dommages
et des Iésions, voire mortels et annule la garantie en
dégageant l'entreprise de toutes responsabilités.

Il est obligatoire d'interposer un robinet d'arrét rapide
(homologué par les normes en vigueur) entre le
réseau du gaz et le four.

A
A\

A

Raccordement au réseau du gaz

L'appareil est réglé, préparé et testé en usine pour fonctionner
avec le type de gaz disponible dans le pays d'installation et
d'utilisation.
Avant le raccordement, vérifiez toutefois que le gaz et la pres-
sion disponibles soient conformes a ce qui est reporté sur la
plague signalétique appliquée sur le coté (droite ou gauche)
de l'appareil.
Le raccord prévu pour le raccordement au réseau d'alimenta-
tion en gaz est situé sur le coté du four : le raccordement doit
étre effectué moyennant un tuyau flexible de 3/4" avec une
section interne non inférieure a 20 mm, et en interposant un
robinet d'arrét en amont de I'appareil (non fourni.
A Assurez-vous que le tuyau du gaz ne passe pas a
proximité de zones chaudes ou ne soit pas soumis a
des tractions, torsions ou écrasements.
Linstallation de gaz et tous les composants de
raccordement utilisés doivent étre homologués
et conformes aux normes en vigueur dans le pays
d'installation.
L'utilisation de l'appareil en haute altitude nécessite
de réglages spéciaux qui ne peuvent étre effectués que
par un technicien spécialisé, en possession du manuel
technique du four.
Le tuyau d'alimentation en gaz (rigide ou flexible)
doit étre conforme aux normes en vigueur, doit étre
controlé périodiquement et remplacé si nécessaire.

A
A\
A



B5. Gasdruck uiberpriifen

Kontrollieren Sie, ob es sich bei den eingebauten Disen um
die richtigen fir den verwendeten Gastyp und Gasdruck
handelt.

FUr einen eventuellen Austausch der DUsen siehe folgenden
Abschnitt.

Sobald der Ofen angeschlossen ist, Uberprifen Sie den
Gasdruck bei eingeschaltetem Gerdt. Er muss direkt am Ventil
gepriift werden.

Der Gasdruck muss direkt am Regelventil Gberpriift werden,
gehen Sie wie folgt dabei vor:

17 Offnen Sie die seitliche Abdeckung (2) durch Lésen
der Befestigungsschrauben (1). So gelangt man zum

Gasventil (VG)

18 } . Schraube (P) am Druckanschluss auf dem Gasventil
abschrauben.

19 } Manometer am Druckanschluss anbringen.

Stellen Sie den Gasdruck so ein, dass er den in der Ta-
belle auf Seite 23angegebenen Werten entspricht,
indem Sie ihn Uber den Druckregler (RP) au3erhalb
des Geréts regulieren.

Wenn der Druck korrekt ist, schalten Sie den Ofen aus,
entfernen das Manometer und drehen die Schraube
,P" wieder bis zum Anschlag ein.

20 Sollte die Druckeinstellung nicht ausreichen, gehen

Sie folgendermafien vor:
Sicherheitsschraube (A) entfernen.

Gasdruck:
- Zum Erhohen Schraube (B) anziehen.
- Zum Senken Schraube (B) lockern.

Nach beendeter Eichung Sicherheitsschraube (A)
wieder anbringen.

15

B5. Contréledelapressiondugaz

Contrélez que les buses montées soient celles prévues pour
le type et la pression du gaz d'alimentation.

Pour l'éventuel remplacement des buses, référez-vous au
paragraphe suivant.

Lorsque le four est raccordé, vérifiez la pression du gaz avec
I'appareil allumé ; elle doit étre controlée directement sur la
vanne.

La pression du gaz doit étre directement contrélée sur la
vanne de contrdle en agissant comme il est décrit ci-dessous :

17 Ouvrez le couvercle latéral (2) en dévissant les vis qui
le fixent (1). Cette opération permettra d'accéder ala
vanne du gaz (VG)

18 Dévissez la vis (P) de prise de pression qui se trouve

sur la vanne du gaz.

19 } Appliquez le manometre sur la prise de pression.

Réglez la pression du gaz afin quelle corresponde
aux valeurs indiquées dans le tableau a la page 23
en agissant sur le régulateur de pression (RP) externe
a l'appareil.

Lorsque la pression est correcte, éteignez le four,
retirez le manometre et revissez la vis « P » jusqu’au
fond.

En cas de besoin, si le réglage de la pression n'est
suffisant, agissez comme suit :

20

Retirez la vis de protection (A).

La pression du gaz:
- augmente en vissant la vis (B)
- diminue en dévissant la vis (B) .

Une fois les réglages terminés, appliquez a nouveau
la vis de protection (A).



B6. Diisen auswechseln

Ein Auswechseln der DUsen ist erforderlich, wenn ein anderes
als das auf dem Typenschild angegebene Gas angeschlossen
werden soll.

Fur das Auswechseln der Dusen gehen Sie wie folgt vor:

21

Schrauben (1) I16sen und Abdeckung (2) entfernen.
Dise (3) abschrauben, entfernen und durch (4) er-
setzen, in Ubereinstimmung mit dem verwendeten
Gas.

Die Dusen sind in Hundertstel Millimetern markiert.
Nach dem Auswechseln der Disen muss der Gas-
druck Uberprift werden, siehe Seite 22.

Verwenden Sie nur Originaldisen und vermeiden Sie
jegliche Art von Manipulationen!

B6. Remplacement des buses

Le remplacement des buses est nécessaire si vous souhaitez
effectuer un raccordement avec un gaz différent de celui
spécifié sur la plaque signalétique.

Pour le remplacement des buses, procédez ainsi :

21 )

Dévissez les vis (1) et retirez le couvercle (2)
Dévissez la buse (3), retirez-la (4) et remplacez-la
avec celle correspondant au type de gaz utilisé.

Les buses sont graduées en centiemes de millimetre.
Aprés avoir effectué le remplacement des buses, il
est nécessaire de controler la pression du gaz, voir la
page 22.

Utiliser uniqguement des buses originales en évitant
toute altération !

21
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Endabnahme

Nach dem Gasanschluss folgende Priifungen vornehmen:

o

Uberpriifen Sie die einwandfreie Dichtheit der
Komponenten mit nicht korrosiven Schaumstoffen.
Wenn Blasen auftreten wurde der Anschluss nicht
ordnungsgemal vorgenommen. Keine Flammen
verwenden!

Den Versorgungsnenndruck (am Eingang des Gas-
ventils) mit einem Manometer fir Flissigkeiten (z.B.
einem elektronischen Manometer) Uberprifen und
einstellen. Wenn die Werte nicht den min. und max.
Druckwerten entsprechen, wenden Sie sich an lhren
ortlichen Gasnetzbetreiber oder verwenden Sie den
installierten Druckregler.

Uberprifen Sie die Werte CO - CO, der Abgase und
verzeichnen Sie die Messwerte in der ,CHECK LIST” der
Installation. Die Brennereinstellung darf nur von einem
Fachtechniker, dem die technische Anleitung des Ofens
vorliegt, Uberprift und gedndert werden.

(4]

Den Ausgangsdruck des Gasventils mit einem
digitalen Manometer Uberprifen und einstellen.

Nach erfolgreichem Abschluss der Prifungen den Bediener
anhand dieser Anleitung in die korrekte und sichere Verwen-
dung des Gases einweisen.

Zurucksetzen bei Gasausfallalarm

Nach drei erfolglosen Versuchen, den Brenner zu ziinden:
23 }

24 )

Nach dem ZurlUcksetzen startet das Gerat noch drei weitere
ZUndversuche. Liegt der Gasmangel weiterhin vor, erscheint
die Alarmanzeige erneut und die Taste leuchtet wieder auf.

In diesem Fall konnen Sie die folgenden Schritte versuchen:

- Uberprifen Sie, ob der Gas-Sperrhahn vor dem Ofen
offen und aktiv ist. Verwenden Sie einen Manometer am
Ventileingang, um zu Uberprifen, ob Gas eintritt.

- Stellen Sie sicher, dass der STROMLEITER und der
NEUTRALLEITER nicht versehentlich ausgetauscht wurden:

Uberpriifen Sie, ob zwischen dem Ofengehause (Erde e)
und dem Leiter 230V Spannung vorliegt.

Digitales Modell: Auf dem Display erscheint eine
Alarmanzeige , zum ZurUcksetzen des Ofens driicken
Sie einfach den Encoderknopf fur 1 Sekunde.

Mechanisches Modell: Wenn die Taste aufleuchtet,
halten Sie sie fir einige Sekunden gedrickt.

Wenn diese Versuche nicht erfolgreich sind, trennen Sie
den Ofen von der Strom-, Gas- und Wasserversorgung und
wenden Sie sich an ein Wartungszenter.
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Vérifications finales

Apres le raccordement au gaz, vérifiez :

o

Vérifier 'étanchéité parfaite des composants avec des
substances moussantes non corrosives. Lapparition
de bulle indique que le raccordement n'a pas été
correctement effectué. Ne pas utiliser de flammes !

(2]

Vérifiez et réglez la pression nominale du réseau
d'alimentation (a l'entrée de la vanne gaz) a l'aide
d'un mesureur de pression pour fluides (par ex. un
manometre électronique). Si les valeurs sont en
dehors des valeurs de pression min. et max., contactez
votre opérateur de réseau de gaz local ou utilisez le
régulateur de pression installé.

Veérifiez les valeurs de CO - CO, des gaz d'échappement
et documentez les valeurs mesurées dans la fiche
d'installation « CHECK LIST ». Le réglage du braleur doit
étre vérifié et modifié par un technicien qualifié, qui est
en possession du manuel technique du four.

Vérifiez et réglez la pression de sortie de la vanne du
gaz a l'aide d'un manometre numérique.

(4]

Si les vérifications ont été effectuées avec succes, informez
l'opérateur de I'utilisation correcte et slre du gaz en vous
référant a ce manuel.

Réinitialisation en cas d’alarme d’absence de gaz

Apres trois tentatives infructueuses d'allumage du braleur :
23 )

24 )

Modele numérique : une page-écran d'alarme s'af-
fiche, appuyez sur le bouton du codeur pendant 1
seconde pour réinitialiser le four.

Modeéle mécanique : a l'apparition de la lumiere,
maintenez le bouton pressé pendant quelques
secondes.

Apres la réinitialisation, I'appareil effectuera trois autres tenta-

tives d'allumage ; si I'absence de gaz est a nouveau détectée,

la page-écran d'alarme réapparait ou la lumiere sur le bouton
se rallume.

Dans ce cas, essayez les opérations suivantes :

- vérifiez que la vanne d'arrét du gaz, en amont du four, soit
ouverte et active). Utilisez un manomeétre a gaz a l'entrée de
la vanne pour vérifier la présence de gaz en entrée.

- assurez-vous que la PHASE et le NEUTRE n‘aient pas été
accidentellement inversés dans l'alimentation électrique :
vérifiez qu'il'y ait une tension de 230V entre le corps du four

(terre ) et la phase.

Si ces tentatives échouent, débranchez lappareil de
I'alimentation en électricité, en gaz et en eau et contactez un
centre d'assistance spécialisé.



B7. Wasseranschluss

Q Lesen Sie vor dem Anschluss an die Wasserversor-
gung die Sicherheitshinweise auf den ersten Seiten
dieser Anleitung aufmerksam.

Zulaufwasser

25 } Das Gerdt ist fir den permanenten Anschluss an

das Wasserversorgungsnetz (nicht Uber einen Satz
trennbarer Verbindungselemente) ausgelegt.
Das Zulaufwasser wird fir die Befeuchtung des
Garraums und fiir Reinigungsvorgange verwendet.
Verwenden Sie fur den Anschluss ausschliel3lich einen
lebensmitteltauglichen 3/4” Schlauch; andere
Schlduche durfen nicht verwendet oder wiederver-
wendet werden. Lassen Sie vor dem Anschluss an das
Gerat Wasser durch den Schlauch laufen, um eventuelle
Unreinheiten in der Wasserleitung zu entfernen.

Bei zwei Ubereinander gestellten Ofen ist ein einziger
Zulauf moglich. Verwenden Sie in diesem Fall ein (nicht
mitgeliefertes) ,T*-Verbindungssttick, um das Wasser zu
den beiden Geraten zu leiten.

)

Es wird empfohlen:

- ein (nicht mitgeliefertes) Absperrventil ezvvischen
das Wassernetz und das Gerdat zu installieren, um das
Gerédt bei Bedarf von der Wasserversorgung trennen
zu konnen;

- einen SchmutZzfilter (optional) ‘D im Zulauf des
Gerats vorzusehen (z. B. 168 Mikron);
-einen Entharter und/oder ein Wasseraufberei-

tungssystem O (beide Vorrichtungen sind nicht im
Lieferumfang enthalten) zu verwenden, um den Min-
destanforderungen fUr das Wasser zu entsprechen
(siehe nachstehende Tabelle).

Bei Bedarf kann der Filter @, der bereits im Zulaufan-
schluss montiert ist, durch das optionale Riickschlag-

ventil e ersetzt werden (siehe die vor Ort geltenden
gesetzlichen Bestimmungen).

EIGENSCHAFTEN FUR DAS ZULAUFWASSER

Das Zulaufwasser muss die folgenden Eigenschaften besitzen:
Trinkwasserqualitat

Maximale Temperatur 15°C £+ 5 (kaltes Wasser)

Harte (CaCO3) 3°f- 9°f (30 - 90ppm; 1,5-5°d)
Druck 1,5-3 bar (150 - 300kPa)
pH 70-85

TDS (feste Rickstande) 40 - 150 mg/I
Langelier-Index >0,5

Salz- und Metallionengehalt

Chlor <20 mg/I

Sulfate + Nitrate <20 mg/I

Freies Chlor < 0,17 mg/l

Cloramin <0,5mg/l

Eisen < 0,1 mg/l

Kieselsdure insgesamt <10 mg/I

Wenn das vom ortlichen Wasserversorgungsnetz zugefuhrte
Wasser nicht die oben aufgefiihrten Eigenschaften besitzt, sind
geeignete Malinahmen zu treffen, um den aufgelisteten Werten
zu entsprechen (z. B. Enthartungsfilter, Druckminderer etc.).

B7. Raccordements hydriques

ﬁ Avant de procéder au raccordement hydrique, lisez
attentivement les consignes de sécurité se trouvant
dans les premieres pages de ce manuel.

Eau entrante

25 } L'appareil est destiné a étre raccordé de fagon
permanente au réseau hydrique (et non au moyen
d'un set de jonctions séparables).

'eau entrante sera utilisée pour 'humidification de
la chambre de cuisson et pour les lavages.

Pour le raccordement, utilisez uniquement un tuyau
de 3/4” approprié a l'usage alimentaire ; ne pas
utiliser ou réutiliser d'autres tuyaux. Avant de le
raccorder a l'appareil, faites couler de I'eau pour
éliminer toute éventuelle impureté présente dans le
réseau hydrique.

En cas de deux fours superposés, il est possible d'avoir
une entrée unique et utilisez un raccord en « T » (non
fourni) pour distribuer I'eau aux deux appareils.

[l est conseillé de :

© O

- interposer un robinet d'arrét e (non fourni)
entre le réseau hydrique et l'appareil pour pouvoir
déconnecter ce dernier de l'alimentation hydrique,
au besoin ;

-un filtre anti-impuretés option @ a l'entrée de
I'appareil (ex. 168 microns) ;
- utiliser un systéme adoucisseur et/ou un systéme

de traitement de I'eau e (tous deux non fournis)
afin d'obtenir les exigences minimales de qualité de
I'eau (voir le tableau ci-dessous).

Au besoin, il est possible de remplacer le filtre 0,
déja présent dans le raccord d'entrée, avec le clapet

de non-retour e optionnel (voir la reglementation
locale).

CARACTERISTIQUES DE LEAU ENTRANTE

'eau entrante doit avoir les caractéristiques suivantes :
Potabilité

Température maximale 15°C + 5 (eau froide)

Dureté (CaCO3) 3°f-9°f (30-90ppm; 1,5-5°d)
Pression 1,5 -3 bar (150 - 300kPa)
PH 70-85

TDS (Résidu fixe) 40 - 150 mg/L

Indice de Langelier >0,5

Contenus de Sels et d'ions métalliques

Chlorures <20 mg/L
Sulphates + Nitrates <20 mg/L
Chlore libre < 0.1 mg/L
Chloramines <0.5mg/L
Fer < 0,1 mg/L
Silice totale <10mg/L

Si l'eau distribuée par le réseau hydrique local ne présente
pas les caractéristiques susmentionnées, équipez-vous des
systemes appropriés de maniére a respecter les valeurs
indiquées (par exemple, adoucisseurs deau, réducteurs de
pression, etc.)



Anschluss des Gerats an einen Abfluss

Uber den Abfluss wird zur Befeuchtung oder Reinigung
verwendetes Wasser aus dem Garraum abgeleitet, das
gelegentlich auch Fette enthalten kann, die aus dem Gargut
tropfen, insbesondere wenn oft fette Lebensmittel (z. B.
Gefligel) gegart werden.

27-28 e Im Ofen befindet sich kein Siphon, daher ist
es fur den Abfluss des Bodens erforderlich, den
externen Stutzen mit Metallschellen (nicht im
Lieferumfang enthalten) an das starre Rohr und an
den Winkelanschluss anzubringen.

SchlieBen Sie dann ein hitzebestdndiges Rohr an
den Winkelanschluss an, um in das im Montageraum
vorhandene Gitter abzuleiten.

}‘D Alternativ hierzu besteht auch die Moglichkeit
eines Wandabflusses. In diesem Fall sind eine
Entluftung nach oben und ein Siphon vorzusehen.
(Die Wahl des Siphon obliegt dem Installateur.)

27-28

In jedem Fall wird empfohlen, ein hitzebestandiges
Rohr zu verwenden und nicht mit den FlUssigkeiten
in Berthrung zu kommen, die bei eingeschaltetem
Ofen abgeleitet werden.

Der Abfluss muss zwingend auflerhalb des Ofenum-
fangs angeordnet sein.

>

Es wird empfohlen, zwischen dem Abflussrohr und
dem Gitter mindestens 4 cm Abstand zu halten, um
zu verhindern, dass gefahrliche Bakterien zuriick in
das Abflussrohr gelangen kdnnen.

>
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Raccorder l'appareil a une évacuation

'eau d'humidification ou de lavage de la chambre de cuisson
s'écoule parl'évacuation ; parfois, elle peut étre mélangée avec
les graisses de cuisson qui s'écoulent des aliments, surtout si
vous cuisinez souvent des aliments gras (comme la volaille).

27-28 }e A lintérieur du four il n’y a pas de siphon, pour

I'évacuation au sol, il est nécessaire de raccorder le
manchon externe au tuyau rigide et au raccord cou-
dé fournis a I'aide de colliers de serrage métalliques
(non fournis).
Successivement, raccordez au coude un tuyau rigide
résistant aux hautes températures pour évacuer a
travers la grille déja présente dans le lieu d'installa-
tion.

27-28 }Q En alternative, il est possible d'installer une
évacuation murale en prenant soin de prédisposer un
évent vers le haut et en prévoyant un siphon (choisi

par l'installateur).

Il est conseillé d'utiliser un tuyau résistant aux hautes
températures et de ne pas toucher les liquides qui
s'écoulent durant le fonctionnement du four.

o

A
A

L'évacuation doit étre absolument située a l'extérieur
du périmetre du four.

Il est conseillé de maintenir au moins 4 cm de
distance entre le tuyau d'évacuation et la grille pour
éviter la remontée des bactéries dangereuses le long
du tuyau d'évacuation.



B8. Anschluss des Dampfabzugs

29))

Im hinteren Teil des Gerats befinden sich modellab-
hangig ein/zwei Schornsteine und ein Rohr:

A: Abzugsschacht fir Dampfe/Feuchtigkeit, die bei
Garvorgdangen normalerweise entstehen;

B: (nur gasbetriebene Modelle) Kamin fur die
Rauchgasableitung.

Das Gerdt muss unbedingt unter einer Dunstab-
zugshaube mit ausreichender Kapazitat aufgestellt
werden.

Achtung: Die austretenden Dampfe sind sehr heif3,
daher besteht hier Verbrennungsgefahr!

Stellen Sie stets sicher, dass der Dampfabzug durch
nichts behindert wird. Lassen Sie keine entziindlichen
oder hitzeempfindlichen Materialien in der Nahe der
Abflussrohre.

B8. Raccordement des fumées

29} A l'arriere de I'appareil, il y a une/deux cheminées et

un tuyau selon le modele acheté :

A : conduit d'évacuation des fumées / humidité
normalement produites durant la cuisson ;

B : (uniquement modeéles a gaz) cheminée
évacuation des gaz de combustion.

Il est obligatoire de positionner l'appareil sous une
hotte de capacité adéquate.

Attention, les fumées qui sortent sont trés chaudes :
risque de brdlures !

Assurez-vous qu'aucun obstacle ne puisse obstruer le
dégagement des fumées. Ne pas laisser de matériaux
inflammables ou sensibles a la chaleur a proximité du
tuyau d'évacuation.

29

modeéles électriques

\

Elektrische Modelle
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modéles a gaz Gasgerate



B9.

30)

InterpretationdesTypenschilds

Das Typenschild befindet sich seitlich am Gerat und
liefert wichtige Daten: Diese sind grundlegend bei
einer Anfrage auf einen Wartungs- oder Reparatu-
reingriff des Gerats.

Entfernen Sie das Schild, beschadigen oder verandern
es nicht.

B9. Lecturedelaplaquesignalétique

30} La plague signalétique se trouve sur le coté de l'ap-
pareil et fournit des informations techniques impor-
tantes : elles sont indispensables en cas de demande
d'intervention pour un entretien ou une réparation
de l'appareil. Il est donc recommandé de ne pas
I'enlever, ne pas I'endommager ni de la modifier.

A Modéle
B Alimentation
C Puissance électrique de la
chambre de cuisson
D Puissance électrique totale du
four
E  Numéro de série
F Puissance électrique de
G Marquage CE
H Degré de protection
| Préparation du gaz
L Consommation de gaz
M Puissance du gaz du four
N  Préparation du gaz
A Modell
B Spannungsversorgung
, A -|MOD NR E
C Stromleistung des Garraums
D Gesamtstromleistung des Ofens B -| POWER SUPPLY
E Seriennummer
. . C - |OVEN POWER kW
F Stromleistung Boiler
G CEK ich ¢
-Kennzeichnung D - TOT POWER kW C € IP H
H Schutzart
| Vorbereitet fur den Gastyp 4 G31 |G3|GE0[GE5] COUNTRY | |
¥ i | T=BHER
L Gasverbrauch Wyg [Poor 80313 =28
G = . |Pob ;R
M Gasleistung des Ofens (€ i1 et Rl LA R £
' i TYPE W, g [Prbar (2-00\ 37| | 25| PR-EE
N Vorbereitet fir den Gastyp A B Wy Pt | 50 |502] 7] A1
E L Ivn Wy o |Puber | 0 | 9020|20] DE
"gug,p Pbar| 0 [J| (% W
M = En (3 P e R
G30| G20 (G25(lup  (Prowr| 3 {30]/ |/ |n--H0-0t
L Iy, |Pmuar(g-R{3| 0|0 o
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B10. WLAN-Verbindung

Die WLAN-Verbindung des Backofens hat verschiedene

Funktionen.

Damit kann der Hersteller:

die Garantie aktivieren;

prufen, ob der Ofen ordnungsgemal verwendet wird;
prufen, ob die Wartung ptnktlich und sorgféltig durch-

gefthrt wird;

die Waschzyklen Gberwachen;

ggf. Stérungen tber Fernzugriff beheben;

die Software Uber Fernzugriff aktualisieren

B10.Connexion WIFI

- La procédure de connexion au WIFI du four a de multiples
fonctions.

- En effet elle permet au fabricant de :

- activer la garantie ;

- vérifier que le four soit utilisé de maniere correcte ;

- vérifier que l'entretien soit effectué de maniére ponctuelle
et diligente;

- controler les cycles de lavage ;

- résoudre a distance d'éventuels dysfonctionnements ;

- mettre a jour le logiciel a distance

31 } Verwenden Sie einen PC/Tablet oder ein Smartpho-
ne zum Suchen des Ofen-WLANs zu finden.
Das Netzwerk hat den Namen der Seriennummer
des Ofens ohne /" Wenn die Seriennummer
des Ofens z. B. 123456/01/24 ist, ist die
ausgegebene WLAN-Nummer 1234560124

32} Geben Sie das Passwort ein. Es ist identisch
mit dem Namen des WLAN-Netzwerks

33} Offnen Sie einen Browser auf dem Gerat, das fur
die Verbindung mit dem Ofen-WLAN verwendet
wird, und geben Sie die Adresse,192.168.4.1" ein

34} Tippen Sie auf das WIFI-Symbol in der oberen
rechten Ecke

35} Geben Sie die Zugangsdaten fur Ihr lokales
WLAN-Netzwerk ein und speichern Sie die Eingabe

36 } Trennen Sie das Gerat vom Ofen-WLAN und
verbinden Sie sich mit einem offentlichen
Netzwerk unter https://cloud.service-online.cloud

37} Registrieren Sie sich in der Cloud

< Wi-Fi &

< | 1234560124

Password

1234560124 _‘ ®

31 } Avec un PC/tablette ou smartphone, rechercher le
Wi-Fi émis par le four.
Le réseau sera appelé comme le numéro de série du
four sans «/ ». Par exemple, si le numéro de série du
four est 123456/01/24 le wifi émis sera 1234560124

32} Saisir le mot de passe, il est identique au nom du
réseau wifi

33} ouvrir un navigateur sur le dispositif utilisé pour se
connecter au four wi-fi et taper I'adresse '192.168.4.1'

34} appuyer sur l'icone WIFI en haut a droite

35} saisir les identifiants du réseau WIFI local et
enregistrer

36} déconnecter le dispositif du WI-FI du four et
se connecter a un réseau public a I'adresse
https://cloud.service -online.cloud

37} senregistrer dans le cloud

32

< Wi-Fi &

< | 1234560124

Password

1234560124 _‘ )




33 34 35

o 192.168.4.1 (@) S 0 192.168.4.1 (@)

ﬁ
Gv  192.168.4.1 _
Nav vel Status Wifi

Status  Wifi

@ 192.168.4.1 Device Wifi Configur

Serial: 0150761219 sﬂgfxiyrisgig‘eLi
Model: y004ni

Board: y004ni _—
:al wifi
Framework: 23.07.14 MPY6 ENC
Firmware: 23.06.23 MPY6 ENC Password
word wifi

—— Jer)lal]

C‘ , Remote Analysis

36

Enter the e mail

Enter the password
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PURPOSE OF THE TREATMENT & DATA COMMUNICATION
PRIVACY - PROCESSING OF PERSONAL DATA

The processing of personal data communicated by the Customer to the Supplier for the purposes of the execution of this Contract and the subsequent provision of the Service will take
place in accordance with Legislative Decree no. 196/2003 and the EU Reg. n. 2016/679 regarding the protection of personal data.

PURPOSE OF THE TREATMENT: user data is used only for the purpose of providing the requested goods and services, they are not communicated to third parties, unless the
communication is imposed by legal obligations, judicial provisions or expressly authorized.

METHOD OF TREATMENT: The treatment consists of the collection, regi: , organization, ge, consultation, processing, modification, canc and d ion of data.
Measures are taken to guarantee security and prevent unauthorized access, loss or illicit use. The treatment will take place using Cloud technology and the relative server is at
SHELLRENT SRL. The provision of data for the purposes (a) and (b) listed below:

« (A) the right of authenticated access to the Giorik Spa infrastructure, called "Remote Analysis” (hereinafter the "Cloud Infrastructure”), through Internet access to the web portal
called "Remote Analysis® and reachable at the address https://cloud service-online.cloud/app/auth/login

+ (B) The right to use, through authenticated access to the Cloud infrastructure, the software owned by third parties (*Software Owner") hosted on the Cloud Infrastructure and
identified in the order form: is mandatory and any refusal will make it impossible to provide the req i activities.

COMMUNICATION: the acquired data can only come to the attention of those in charge of the treatment and can be communicated for the purposes indicated above. The data is not
subject to disclosure.

DATA TRANSFER: the Supplier undertakes not to transfer to anyone the personal data communicated and/or entered and/or processed in the Infrastructure by the Customer.
DATA CONSERVATION: the data is kept for the period necessary to carry out the activity.
DATA CONTROLLER: Giorik Spa. A list of data processors is available from the Supplier.

"HE INTERESTED PARTY: The interested party has the right: (1) to access, rectify, cancel, limit and oppose the processing of data; (2) obtain from the owner the datain a

ured format of common use and readable by the device; (3) withdraw to the p ing; (4) lodge a complaint with the P | Data Protection Authority. The exercise

+ exercised by written communication to be sent by pec to the address giorik ammini reviviscar.it or by regi d letter with a retum receipt. addressed to
- Spa, with headquarters in Via Cavalieri di Vittorio Veneto, 14 - 32036 Sedico (BL) ITALY.

| declare that | have read and accepted the privacy policy.




1) Userinfo
Language User type E-mail
b b
Name Sumame
Company
Address City
District Zip code Country
e
Phone number Mobile phone
Enter the mobile phone
Password Repeat the password

To proceed you must accept the portal privacy policy Portal privacy policy

© | consent to the processing of my personal data for direct marketing purposes.
| deny my consent to the processing of my personal data for direct marketing purposes.

2 ) Enter the oven serial number

1 123456/01/24 m

3 ) Oven registry info

Oven name Company
My oven peed
Address City
ddd dd
District Zip code Country
dd ddd Cuba ;
E-mail Phone number
ddd@ddd.com dd

Industry sectar

Restaurant

You have registered at the Remote Analysis portal with this e-mail address:
Please let Remote Analysis verify your membership and activate your account.
When your account is active you will receive an email to confirm your registration and log in to the portal.
Return to login screen




Informieren Sie den Anwender nach abgeschlossener

Installation Uber Folgendes:

- Wie das Gerét sicher und optimale verwendet wird;

-Wie die ordentliche Wartung und die Reinigung
durchzufthren sind.

o

Bei der ersten Verwendung des Gerats werden durch
Verdampfung der Feuchtigkeit aus dem Isoliermaterial
Dampfe und unangenehme Gerlche erzeugt, die mit
den anschlieBenden Betriebszyklen verschwinden.

Sollten Alarme angezeigt werden, Uberprifen Sie die-
se mit Hilfe der,Gebrauchs- und Wartungsanleitung”:
Wenn es nicht moéglich sein sollte, die betreffende
Stérung zu beheben, wenden Sie sich umgehend
an den Hersteller und trennen Sie das Gerat bis zur
Reparatur von der Strom- und Wasserversorgung
(sofern vorhanden).

A

Wenn Sie zusdtzliche Informationen bendtigen oder wenn
Sie Zweifel in Bezug auf die Installation haben, steht Ihnen der
Hersteller gern zur Beantwortung lhrer Fragen zur Verfiigung.
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Terminer l'installation en informant l'utilisateur sur :

- comment utiliser I'appareil de maniére optimale et en toute
sécurité ;

- comment effectuer les opérations d'entretien ordinaire et
de nettoyage.

e Lors des premiéres utilisations, a cause de
I'évaporation de ['humidité, I'appareil produira
des fumées et des odeurs désagréables qui

disparaitront progressivement au cours des cycles de
fonctionnement suivants.

Si des alarmes apparaissent, vérifiez leur typologie
dans le manuel d'« utilisation et d'entretien » :
si la résolution n'est pas possible, contactez
immeédiatement le fabricant et, dans I'attente de la
réparation, débranchez l'appareil de ['alimentation
électrique et hydrique (si présente).

A

Si des informations supplémentaires sont nécessaires ou si
vous avez des doutes sur l'installation, le fabricant est a votre
entiére disposition pour répondre a tout type de questions.



A1. Sicherheitshinweise

Wenn die nachfolgenden Vorschriften
Il |I nicht beachtet werden, kann dies
zu Schaden, Verletzungen oder Todes-

fallen fuhren. Zudem verfallt in diesem Fall die
Garantie und der Hersteller wird von jeglicher

Haftung entbunden. A

Bevor Sie das Gerat verwenden und warten,
lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf,
damit sie von den verschiedenen Bedienern
spater eingesehen werden kann. Wenn einige

Abschnitte nicht verstandlich sind, wenden A

Sie sich an den Hersteller.
Arbeiten oder Anderungen, die nicht geneh-
migt wurden und nicht in dieser Anleitung

aufgefuhrt werden, fUhren zum Verfall derA

Garantie.

Im Fall der VerduRerung des Ofens immer das
Handbuch beilegen; falls erforderlich ein neu-
es Exemplar beim Vertragshandler oder direkt
beim Hersteller anfordern.

Wenn nicht alle Informationen in dieser Anlei-

tung fUr Sie verstandlich sind, wenden Sie sich A

bitte rechtzeitig an den Hersteller.

Andere als die in dieser Anleitung ange-
gebenen  Verwendungszwecke  sowie
Reinigungs- und Wartungseingriffe gelten
als unsachgemafd und kénnen Sachschaden
und Verletzungen auch todlicher Art flhren.

In diesen Féllen verfallt die Garantie und der A

Hersteller wird von jeglicher Haftung entbun-
den.

Vor Installations- und regelmafligen oder
aullergewdhnlichen Wartungsarbeiten
muss das Gerat vom Strom- und Wassernetz

getrennt und der Gas-Sperrhahn (nur beiA

Gasgeraten) geschlossen werden.

Das Gerat wurde zum Garen von Lebensmit-
teln in geschlossenen Raumen entwickelt
und es darf ausschliefSlich fUr diese Funktion
eingesetzt werden: Alle anderen Verwen-

dungsweisen gelten als gefahrliche Zwe—A

ckentfremdunag.
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A1. Mises en garde de sécurité

Le non-respect de ces normes peut
Il |I entrainer des dommages et des

lésions, voire mortels et annule la
garantie en dégageant l'entreprise de toutes
responsabilités.
Avant l'installation et I'entretien ordinaire de
I'appareil, lisez attentivement ce manuel et
conservez-le avec soin pour d'ultérieures
consultations de la part des divers opéra-
teurs. Si certaines parties ne sont pas com-
préhensibles, contactez le Fabricant.
Toute intervention, altération ou modi-
fication non expressément autorisée et
contraire aux indications de ce manuel,
entraineront I'annulation de la garantie.
Joignez toujours le manuel en cas de cession
du four. Si nécessaire, une nouvelle copie du
manuel pourra étre demandée au reven-
deur autorisé ou directement a l'entreprise
de construction.
Si le contenu du présent manuel n'est pas
clair, contactez préalablement le fabricant.
Une utilisation, un nettoyage et un entre-
tien différents de ceux indiqués dans ce
manuel sont considérés comme impropres
et peuvent provoquer des dommages,
lésions ou accidents mortels ; ils annulent la
garantie et dégagent le fabricant de toutes
responsabilités.
Débranchez l'appareil de lalimentation
électrique et hydrique et fermez le robi-
net darrét du gaz (uniquement pour les
modeles au gaz) avant deffectuer toute
intervention d'installation ou dentretien
ordinaire ou extraordinaire.
'appareil a été concu pour cuire des ali-
ments dans des environnements fermés et
doit étre exclusivement utilisé pour cette
fonction : toute utilisation différente doit
donc étre évitée puisque considérée inap-
propriée et dangereuse.
Cet appareil peut uniquement étre utilisé
pour la cuisson d'aliments dans les cuisines



Dieses Gerat darf ausschliellich zum Garen
von Gargut in industriellen und professio-
nellen Kichen von Fachpersonal verwendet
werden: Jede andere Verwendung ist nicht
bestimmungsgemal’ und daher gefahrlich.
Fir den kommerziellen Einsatz vorgesehenes
Gerat (zum Beispiel in Restaurantklchen)
und nicht vorgesehen flr die kontinuierliche
Massenproduktion von Lebensmitteln.
Anweisung auf Anfrage beim Hersteller ver-
flgbar, auch in alternativen Formaten (z.B auf
Web Site).

Der Hersteller hat dieses Gerat in Uberein-
stimmung mit den geltenden Richtlinien und
mit modernsten Sicherheitssystemen gebaut,
um samtliche Gefahrdungen zu minimieren.
Es obliegt dem Anwender, die dennoch
verbleibenden Restrisiken auf ein Minimum
zu reduzieren und hierzu die in dieser Ge-
brauchs-und Wartungsanleitung enthaltenen
Vorschriften zu befolgen.

Wenn das Gerdt nicht funktioniert, Sie funktio-
nale oder strukturelle Verdanderungen feststel-
len oder wenn die Strom- und Wasserversor-
gung unterbrochen ist, kontaktieren Sie den
vom Hersteller autorisierten Kundendienst
und versuchen Sie sich nicht selbst an der Re-
paratur. Bei ein eventuellen Reparatur missen
Original-Ersatzteile von verwendet werden.
Eventuelle Luftungsschlitze durfen durch nichts
behindert werden. Das Gerdt muss bei aul3eror-
dentlichen Wartungsarbeiten leichtzu bewegen
sein: Achten Sie darauf, dass das gegebenenfalls
nach der Installation errichtete Mauerwerk (z. B.
Wande, neue schmalere Turen, Renovierungen
usw.) das Gerat nicht behindern.

Kinder unter 8 Jahren, Personen mit korper-
lichen, sensorischen oder geistigen einge-
schrankten Fahigkeiten bzw. mit fehlender
Erfahrung oder fehlendem Wissen durfen
das Gerat nur unter Aufsicht bedienen oder
nachdem sie die nétigen Hinweise und Er-
kldrungen zum sicheren Gebrauch des Gerats
erhalten und die damit zusammenhangen-
den Gefahren erkannt und verstanden haben.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten, die
vom Nutzer durchzufthren sind, dirfen nicht
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professionnelles de la part de personnel qua-
lifié : tout autre emploi n'est pas conforme a
I'usage prévu et donc dangereux.
Equipements destinés a un usage commer-
cial (par exemple, cuisines de restaurants)
et non destinés a la production de masse
continue d'aliments.

Instructions disponibles sur demande au-
pres du fabricant, également dans d'autres
formats (ex. sur le site Web)

Le fabricant a concu et construit cet appareil
selon les reglementations en vigueur et
avec les meilleurs systemes de sécurité dans
le but de réduire les risques. Toutefois un
risque résiduel subsiste, I'utilisateur devra
pourvoir a sa diminution en respectant les
normes indiquées sur le présent manuel
d'utilisation et d'entretien.

Si I'appareil ne fonctionne pas ou si vous
remarquez des altérations fonctionnelles
ou structurelles, débranchez-le de la source
dalimentation électrique et contactez un
Centre d’Assistance Agréé par le fabricant,
sans tenter de le réparer vous-méme. Pour
toute réparation, demandez des pieces de
rechange dorigine.

Ne bouchez pas les éventuelles prises d'air.
'appareil doit étre facilement déplacable
pour d'éventuels entretiens extraordinaires :
faites attention que les éventuels travaux de
maconnerie successifs a l'installation (par
ex. construction de murs, remplacement
des portes avec dautres plus étroites,
restructurations, etc..) nempéchent pas les
déplacements.

'appareil peut étre utilisé par des enfants
de plus de 8 ans et des personnes avec
des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou sans expérience ou
connaissance nécessaire, a condition que
ceux-ci soient surveillés ou qu'ils aient recu
les instructions relatives a |'utilisation sdre
de l'appareil et a la compréhension des
dangers qui lui sont inhérents. Les enfants
ne doivent pas jouer avec |'appareil. Le net-
toyage et l'entretien doivent étre effectués
par l'utilisateur et non par des enfants sans
surveillance.



von unbeaufsichtigten Kindern vorgenommen
werden.

Beim Garen von besonders fetthaltigem
Gargut (z. B. Braten oder Gefllgel) mit einem
Gitter stellen Sie fur das austretende Fett eine
Backform mit hohen Kanten auf den Boden
des Garraums.

Vor dem Gebrauch versichern Sie sich, dass im
Ofenraum keine nicht konformen Objekte (Ge-
brauchsanleitung, Plastikbeutel oder ahnliches)
oder Ruckstande von Reinigungsmitteln sind.
Vergewissern Sie sich, dass der Dampfabzug
frei und nicht verstopft ist und dass sich keine
entflammbaren Stoffe in der Nahe befinden.
Lassen Sie das Gerat beim ersten Gebrauch 30-
40 Min. bei 200 °C leer laufen, um Rickstande
aus der Verarbeitung zu entfernen. Warten Sie
anschlieend, bis sich der Garraum abgekihlt
hat und fUhren Sie dann eine SOFT-Reinigung
durch. Reinigen und trocknen Sie auch Zube-
horteile und Backformen vor jedem Gebrauch
grandlich.

Verwenden Sie bei allen Reinigungsarbeiten
stets die passende personliche Schutzausris-
tung. Die Verwendung von Schutzhandschu-
hen und einer Schutzbrille ist zwingend gebo-
ten, wenn manuelle Reinigungsvorgange mit
direkter Verwendung von Reinigungsmitteln
durchgefihrt werden, da diese Verletzungen
und Verbrennungen durch Kontakt und Einat-
men verursachen konnen.

Verwenden Sie flr die Reinigung von Kompo-
nenten oder Zubehorteilen AUF KEINEN FALL
abrasive oder pulverférmige, aggressive oder
korrosive Reinigungsmittel (z. B. Chlorwasser-
stoffsaure/Salzsaure oder Schwefelsdure, Nat-
ronlauge etc.), abrasive oder spitze Werkzeuge
(z. B. Schleifschwamme, Schaber, Stahlbdrsten
etc), Dampf- oder Druckwasserstrahlen.
Achtung! Verwenden Sie diese Werkzeuge
und Stoffe auch nicht zum Reinigen der Unter-
struktur / des Bodens unter dem Gerat.

Das Gerdt muss sicher und stabil auf der vorge-
sehenen Aufstellflache aufgestellt werden, um
alle moglichen Bewegungen oder ein Kippen
desselben zu vermeiden; der Unterbau muss
geeignet sein, das Gewicht des Gerates bei
Volllast ohne Verformungen oder Nachgeben
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professionnelles de la part de personnel qua-
lifié : tout autre emploi n'est pas conforme a
I'usage prévu et donc dangereux.
Equipements destinés & un usage commer-
cial (par exemple, cuisines de restaurants)
et non destinés a la production de masse
continue d'aliments.

Instructions disponibles sur demande au-
pres du fabricant, également dans d'autres
formats (ex. sur le site Web)

Le fabricant a concu et construit cet appareil
selon les reglementations en vigueur et
avec les meilleurs systemes de sécurité dans
le but de réduire les risques. Toutefois un
risque résiduel subsiste, I'utilisateur devra
pourvoir a sa diminution en respectant les
normes indiquées sur le présent manuel
d'utilisation et d’entretien.

Si I'appareil ne fonctionne pas ou si vous
remarquez des altérations fonctionnelles
ou structurelles, débranchez-le de la source
d‘alimentation électrique et contactez un
Centre d'Assistance Agréé par le fabricant,
sans tenter de le réparer vous-méme. Pour
toute réparation, demandez des pieces de
rechange d'origine.

Ne bouchez pas les éventuelles prises dair.
L'appareil doit étre facilement déplacable
pour d'éventuels entretiens extraordinaires :
faites attention que les éventuels travaux de
maconnerie successifs a linstallation (par
ex. construction de murs, remplacement
des portes avec dautres plus étroites,
restructurations, etc..) n'empéchent pas les
déplacements.

'appareil peut étre utilisé par des enfants
de plus de 8 ans et des personnes avec
des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou sans expérience ou
connaissance nécessaire, a condition que
ceux-ci soient surveillés ou qu'ils aient recu
les instructions relatives a l'utilisation sGre
de l'appareil et a la compréhension des
dangers qui lui sont inhérents. Les enfants
ne doivent pas jouer avec |'appareil. Le net-
toyage et l'entretien doivent étre effectués
par l'utilisateur et non par des enfants sans
surveillance.
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zu tragen und er muss aus feuerfestem und
hitzebestandigem Material bestehen.
Tragen Sie beim Umgang mit Behaltern,
Zubehor und anderen Gegenstanden im
Garraum immer geeignete Warmeschutzklei-
dung (PSA) (z. B. Thermohandschuhe).

Um Verbrihungen zu vermeiden, verwen-
den Sie keine mit FlUssigkeiten oder Gargut,
das beim Garvorgang flissig wird, geflllten
Behalter auf einer hdheren als der sichtbaren
Ebene.

Wahrend des Garens und bis zum Abkuhlen
kdnnen die dulleren und inneren Teile des
Ofens sehr heil’ sein (Temperatur Gber 60°C
/ 140°F). Um Verbrennungen zu vermeiden,
sollten Sie die mit diesem Symbol gekenn-
zeichneten Bereiche nicht berthren.

Seien Sie sehr vorsichtig beim Herausziehen
der Backformen aus dem Ofenraum, insbe-
sondere, wenn diese FlUssigkeiten enthalten.
Seien Sie beim Offnen der Ofentir wahrend
eines Garvorgangs und danach sehr vorsich-
tig, insbesondere beim Dampfgaren, da hier
die Gefahr von Verbrihungen besteht.
Salzen Sie die Gargut nicht im Ofenraum.

Verwenden Sie keine leicht entflammbaren
Flssigkeiten oder Gargut (z. B. Alkohol).
Halten Sie den Garraum immer sauber und
reinigen Sie ihn regelmdBig nach jedem
Garen: Fette oder Lebensmittelrlickstande,
die nicht entfernt werden, konnten sich ent-
zinden!

Falls eine Kernsonde verwendet wird, muss
diese aus dem Gargut entfernt werden, bevor
die Backformen aus dem Ofen gezogen wer-
den. Bevor Sie die Backformen herausziehen,
kontrollieren Sie das Kabel des Nadelftihlers.
Es darf beim Herausziehen nicht blockiert
sein. Seien Sie sehr vorsichtig bei der Verwen-
dung des Fuhlers, da dieser sehr spitz ist und
hohe Temperaturen erreicht.

Offnen Sie wahrend der Reinigung nicht
die Ofentur: Hier besteht Verletzungsgefahr
durch die heilen Dampfe und die aggressi-
ven Reinigungsmittel.

Verwenden Sie bei der Erstinstallation oder

29

> B

de cuisson, portez toujours des vétements
thermiques de protection (EPI) adaptés a
I'usage en question (ex. gants thermiques).
Pour éviter les brlures, ne pas utiliser de
récipients contenant des liquides ou des
aliments qui, en cours de cuisson, de-
viennent fluides, a des niveaux supérieurs a
ceux observés.

Pendant la cuisson et jusqu’au refroidisse-
ment les parties internes et externes du four
sont tres chaudes (température supérieure
a 60°C / 140°F). Pour éviter toute br0lure, il
est conseillé de ne pas toucher les zones ou
a été appliqué ce symbole.

Faites extrémement attention lors de I'ex-
traction des plaques de la chambre du four,
surtout si celles-ci contiennent des liquides.
Faites particulierement attention a lou-
verture de la porte durant et apres une
cuisson, surtout si elle est a vapeur : danger
de brdlures.

Neffectuez pas le salage a l'intérieur de la
chambre du four.

Ne utilisez pas d'aliments ou de liquides fa-
cilement inflammables pendant la cuisson
(par ex., alcool).

Maintenez la chambre de cuisson toujours
propre, en effectuant un nettoyage quoti-
dien apres chaque cuisson : les graisses ou
les résidus alimentaires pourraient prendre
feu s'ils ne sont pas éliminés a l'intérieur.

Si vous utilisez la sonde a ceeur, il fait l'ex-
traire des aliments avant d'extraire les plats
du four. Avant d'extraire les plats, controlez
que le cable de la sonde n'entrave pas l'opé-
ration. Manipulez attentivement la sonde
car elle est tres pointue et apres |'utilisation
elle atteint des températures élevées.
Durant le lavage, ne pas ouvrir la porte du
fourconsidérantle risque de lésions causées
par les vapeurs chaudes et par I'agressivité
des détergents chimiques utilisés.

Durant les opérations de premiere instal-
lation ou de changement du bidon de
détergent ou du liquide de rincage, utilisez
des équipements de protection indivi-
duelle (ex. lunettes de protection et gants).
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beim Auswechseln des Reinigungsmittel-

oder  Klarspulmittelbehdlters  personliche

Schutzausristung (z. B. Schutzbrille und

Schutzhandschuhe). Berthren Sie das Reini-

gungsmittel nicht mit bloen Handen. Bei

Berlhrung mit der Haut oder den Augen

grindlich mit flieBendem Wasser abspulen

und sofort einen Arzt aufsuchen.

Bewahren Sie keine Hitzequellen (zum Beispiel

Grill, Fritteusen usw.), leicht entflammbare

Stoffe oder brennbare Stoffe in der Nahe des

Gerdts auf (z. B. Benzin, Treibstoff, Alkoholfla-

schen, usw.).

Verwenden Sie nur die vom Hersteller mitge-

lieferten Kernsonde.

Aus Sicherheitsgrinden wird empfohlen,

die letzte Backform NICHT in einer Hohe von

Uber 160 cm zu positionieren, da eventuelle

heile Garflissigkeiten beim Herausziehen

Uberschwappen und den Bediener schwer

verletzen kénnen.

Der gelbe Aufkleber
Verbrennungsgefahr” an der
Vorderseite weist auf diese

Sicherheitsvorkehrung hin.
Wenn die Glasscheibe des Gerats angeschla-
gen oder beschadigt ist, fordern Sie sofort
den Ersatz bei einer autorisierten Kunden-
dienststelle an. Verwenden Sie den Ofen dann
nicht: Es besteht die Gefahr, dass die Scheibe
explodiert!
Legen Sie keine Gegenstande (z. B. Anleitun-
gen, Kochhandschuhe etc) zwischen den
Ofen und die Auflageflache, um die Fligelra-
der und damit den Luftstrom unter dem Ofen
nicht zu behindern.
Wenn Sie das Gerdt selbst oder andere Gerate
in unmittelbarer Nahe bewegen, stellen Sie
sicher, dass die Wasser-, Strom- und Gasver-
sorgungsleitung (nur bei Gasmodellen) nicht
versehentlich durch die Handhabung ge-
quetscht, gezogen, getrennt oder beschadigt
werden.

Das eingeschaltete Gerat erzeugt starke War-

me, die auch an die Umgebung abgegeben

wird. Beachten Sie daher Folgendes:

- Legen Sie NIEMALS brennbare oder hit-
zeempfindliche Gegenstande (z. B. Dekora-
tionen aus Kunststoff, Feuerzeuge usw.) in
der Nahe des Gerats ab;
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A

Ne touchez jamais le détergent a mains

nues. En cas de contact avec la peau et les

yeux, rincez abondamment a I'eau courante
et contactez immédiatement un médecin.

Ne placez pas l'appareil a proximité de

sources de chaleur (par ex,, grilles, friteuses,

etc.), des substances inflammables ou com-
bustibles (par ex. gasoil, essence. bouteilles
d'alcool, etc)).

Utilisez uniquement la sonde a coeur fournie

par le Fabricant.

Pourdesraisonsde sécurité, il est conseillé de

NE PAS placer la derniere plaque a une hau-

teur supérieure a 160 cm car en l'extrayant,

les liquides de cuisson brilants pourraient
couler et brller gravement l'opérateur.
l'autocollant jaune « danger de
bralures » appliqué sur le devant
rappelle cette précaution de

sécurite.
Si le verre de l'appareil est brisé ou abimé,
demandez son remplacement immeédiat en
contactant un Centre d’Assistance Autorisé.
Ne pas utiliser le four : risque d'explosion du
verre !
Ne pas insérer d'objets (ex. manuels, gants
de cuisine, etc.) entre le four et le plan d'ap-
pui pour éviter dobstruer les ventilateurs
d'aération qui se trouvent sous le four.
Lors du déplacement de lappareil ou
d'autres appareils a proximité immédiate,
veillez a ce que le tuyau d'alimentation en
eau, le cable d'alimentation électrique et le
tuyau d‘alimentation en gaz (uniquement
modeles a gaz) ne soient pas écrasés, tirés,
débranchés ou endommagées par inadver-
tance par l'opération.

Une fois allumé, I'appareil dégage beaucoup

de chaleur quiirradie dans le milieu environ-

nant. Pour cette raison :

- Napprochez PAS dobjets combustibles
ou sensibles a la chaleur (ex. éléments
décoratifs en plastique, briquets, etc.) de
I'appareil ;

- Napprochez PAS de composants poten-
tiellement explosifs (ex. bouteilles de gaz
ou sous pression) de I'appareil, danger de
déflagration.

Le remplacement du cable d'alimentation

ne doit étre effectué que par un technicien
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- Bringen Sie NIEMALS potenziell explosive
Komponenten (z. B. Gasflaschen oder
Druckflaschen) in die Nahe des Geréts, da
dies eine Explosion verursachen kann.

Das Versorgungskabel darf nur von einem
qualifizierten und autorisierten Techniker
ausgetauscht werden. Ersetzen Sie das Kabel
bei Bedarf ausschlieBSlich durch ein Kabel mit
gleichwertigen Eigenschaften mit einem
gelb-griinen Erdungskabel.
Das Typenschild liefert wichtige Daten: Diese
sind grundlegend bei einer Anfrage auf einen
Wartungs- oder Reparatureingriff des Gerats:
Entfernen Sie das Schild, beschadigen oder
verandern es nicht.
Das Gerdt darf ausschliellich von Personal
benutzt werden, das in angemessener Weise
in seine Benutzung eingewiesen worden ist.
Zur Vermeidung des Brandrisikos oder von
Beschadigungen des Gerdtes ist es auller-
dem von wesentlicher Bedeutung, dass das
Personal prazise Anweisungen zur Sicherheit
erhalt.
Das Gerat muss in einem Raum mit angemes-
sener BelUftung aufgestellt werden, um die
Ubermaliige Ansammlung von gesundheits-
schadlichen Substanzen im Installationsraum
zu vermeiden.
Wahrend des Betriebs muss in besonderer
Weise auf die heilien Bereiche der externen
Oberflachen des Gerates geachtet werden,
die wahrend des Betrieb auch 60 °C Uber-
schreiten kénnen.
Es ist nicht erforderlich, dass die Benutzer
Gehorschutz tragen, da der Schalldruckpegel
des Ofens unter 70 dB(A) liegt.
Im Fall von defekten oder Funktionsstérungen
muss das Gerat deaktiviert werden; fir seine
eventuelle Reparatur ausschlieSlich an den
technischen Kundendienst des Herstellers
wenden und die Verwendung von Originaler-
satzteilen fordern.

VERBRENNUNGSGEFAHR! Beim Entnehmen

der Bleche oder Gitter aus dem heil3en Ofen

muUssen die Hande mit temperaturbestandi-
gen Handschuhen geschitzt werden.

ACHTUNG: Der Boden in der Nahe des Ofens

kdnnte rutschig sein.

ACHTUNG! Wahrend und nach dem Garen

> B
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qualifié et autorisé. Le cable peut étre uni-
quement remplacé par un autre ayant les
mémes caractéristiques avec un cable de
mise a la terre de couleur jaune verte.

La plaquette d'identification fournit des
informations techniques importantes : elles
sont indispensables en cas de demande
d'intervention pour un entretien ou une
réparation de I'appareil. Il est donc recom-
mandé de ne pas l'enlever, 'endommager
ou la modifier.

'appareil doit étre utilisé uniquement par
du personnel diment formé a son utili-
sation. Pour éviter tout risque d'accident
ou d'endommagement de l'appareil, il est
également essentiel que le personnel re-
coive régulierement des consignes précises
concernant la sécurité.

'appareil doit étre placé dans un lieu suf-
fisamment aéré pour éviter une accumu-
lation excessive de substances nocives a la
santé dans l'air de la piece d'installation.
Pendant le fonctionnement, il est nécessaire
de faire attention aux zones chaudes de la
surface externe de l'appareil qui, dans des
conditions de fonctionnement, peuvent
méme dépasser 60 ° C.

L'utilisation de protections auditives par
I'utilisateur n'est pas nécessaire car le niveau
de pression acoustique du four est inférieur
a/70dB (A).

En cas de panne ou de dysfonctionnement,
I'appareil doit étre désactivé ; pour toute
réparation, adressez-vous uniguement a
un centre d'assistance technique autorisé
par le Fabricant et demandez des pieces de
rechange originales.

DANGER DE BRULURE !l Lextraction des
plats ou des grilles du four chaud doit étre
effectuée avec des gants spéciaux résistants
a la chaleur, pour la protection des mains.
ATTENTION : le sol a proximité du four peut
étre glissant.

ATTENTION ! Faites particulierement atten-
tion lors de I'ouverture de la porte, durant et
apres une cuisson : risque de brdlure en rai-
son de I'échappement de vapeurs chaudes.
ATTENTION ! Avant d'effectuer tout net-
toyage ou remplacement de pieces, il est
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beim Offnen der Tur mit besonderer Vorsicht
vorgehen: Verbrennungsgefahr aufgrund des
Austretens heilser Dampfe.

ACHTUNG! Vor sdmtlichen Eingriffen zur
Reinigung und zum Auswechseln von Bau-
teilen muss die Stromversorgung des Gerates
unterbrochen werden.

Der Bediener darf ausschliel3lich die Arbeiten
zur ordentlichen Reinigung des Gerates aus-
fihren. Wirempfehlen eine jahrliche Kontrolle
durch den Vertragskundendienst des Hand-
lers oder des Herstellers, damit sich der Ofen
stets in einwandfreiem Zustand befindet.

Die Gasversion des Ofens entsprechen den
wesentlichen Anforderungen des europai-
schen Reglements GAR (2016/426 CE).

Das Gerat entspricht den wesentlichen
Anforderungen der EU-Maschinenrichtli-
nie 2006/42. Das Gerat entspricht den wesent-
lichen Anforderungen der EU-Richtlinie zur
elektromagnetischen Kompatibilitat 2014/30.
Das Gerdt entspricht den wesentlichen An-
forderungen der EU-Niederspannungsrichtli-
nie 2014/35.

Wasserdruck am Einlass

15 - 3 bar (150 -
300kPa)

Nur fiir Gasgerate

A
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Die Luftungsoffnungen und der Auslass des
Ofens durfen nicht durch Gegenstande oder
Wande behindert werden.

Beim Betrieb des Ofens muss die Dunstab-
zugshaube immer eingeschaltet sein.

Das Gerat darf nicht in der Nahe von Zugluft
oder Wind aufgestellt werden - Brandgefahr!
Achten Sie darauf, dass die Liftungsoffnun-
gen und die Unterseite des Ofens sauber und
frei von Hindernissen sind (z.B. durch Gegen-
stande, die in der Ndhe oder unter dem Ofen
liegen).

Achten Sie auf die ausreichende Bellftung
im Aufstellungsraum. Achten Sie auf einen
kontinuierlichen Luftaustausch mit Frischluft,
um die einwandfreie Verbrennung zu ge-
wahrleisten und die Bildung von gesundheits-
schadlichen fliichtigen Stoffen zu verhindern
(Erstickungsgefahr!)

Wenn Sie das Gerat selbst oder andere Geréte32
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nécessaire de débrancher l'appareil du
courant électrique.

'opérateur doit uniquement effectuer
des opérations de nettoyage ordinaire sur
l'appareil. Pour que le four soit en parfait
état d'utilisation, il est conseillé de le faire
contréler annuellement par un Centre d’As-
sistance Autorisé par le Revendeur ou par le
Fabricant.

Les versions a gaz du four sont conformes
aux exigences essentielles prévues par le
Reglement Européen GAR (2016/426 CE).
L'appareil est conforme aux exigences es-
sentielles de la Directive Machines 2006/42
/ CE. L'appareil est conforme aux exigences
essentielles de la Directive de Compatibilité
Electromagnétique 2014/30/UE.

'appareil est conforme aux exigences
essentielles de la Directive de Basse Tension
2014/35/UE.

Pression de I'eau entrante

1,5 - 3 bar (150 -
300kPa)

Uniquement pour les appareils a gaz

A
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Les ouvertures de ventilation et le conduit
dévacuation arriere du four doivent étre
maintenues libres d'objets ou de murs.
Durant l'utilisation du four, la hotte d'aspira-
tion des fumées doit étre toujours allumée.
l'appareil doit étre placé loin des courants
d‘air ou du vent - risque d'incendie !

Veillez a ce que les ouvertures de ventilation
et la partie inférieure du four soient propres
et libres de toute obstruction (par ex. par
des objets se trouvant a proximité ou sous
le four).

Veillez a ce que la piece d'installation soit
adéquatement ventilée. Veillez a ce qu'il y ait
un échange continu d'air de l'extérieur pour
assurer une combustion correcte et prévenir
la formation de substances volatiles nocives
pour la santé (risque d'étouffement !)

Lors du déplacement de lappareil ou
d'autres appareils a proximité immeédiate,
veillez a ce que le tuyau du gaz ne soit pas
écrasé, tiré, débranché ou endommagée par
inadvertance par l'opération.

Si vous notez des odeurs de gaz :



in unmittelbarer Nahe bewegen, stellen Sie

sicher, dass die Gasleitung durch die Hand-

habung nicht versehentlich zerquetscht,
gezogen, getrennt oder beschadigt wird.

Wenn Gasgeruch auftritt:

- schlieSen Sie umgehend den Gashahn;

- |tften Sie umgehend den Raum;

- berthren Sie keine Stromschalter und
vermeiden Sie Funkenbildung oder offene
Flammen;

- rufen Sie die Gasversorgungsfirma Uber
einen externen Telefonapparat an

A2. Erklarung der Piktogramme

Die Installationsanleitung ist fur alle Modelle gltig, sofern
nicht anders durch die folgenden Piktogramme angegeben:

Gefahr! Sofortige Gefahr oder gefahrliche Situa-
tion, die zu Verletzungen oder zum Tod flhren
kann.

Gefahrl Heile Oberflachen — Gefahr von Verbren-
nungen und Schaden an hitzeempfindlichen
Gegenstanden durch Kontakt (5041 - [EC 60417).

Empfehlungen und niitzliche Informationen
Erdungssymbol
Potentialausgleichssymbol

Die Gebrauchsanleitung lesen

DO0O P b

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, jederzeit ohne Vor-
ankindigung Anderungen zwecks Verbesserung der Geréte
oder des Zubehors vorzunehmen. Die Vervielfaltigung der
vorliegenden Anleitung oder Teilen hiervon ohne Zustim-
mung des Herstellers ist verboten. Die angegebenen Male
sind Richtwerte und lediglich unverbindliche Angaben. Bei
Streitfallen gilt die Sprache der Originalanleitung (Italienisch).
Der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle Ubersetzungs-/
Interpretationsfehler.

- coupez immédiatement lalimentation
dugaz;

- aérez immédiatement la piece;

- netouchez aucun interrupteur électrique
OuU ne provoquer aucune étincelle ou
flamme libre ;

- utilisez un téléphone externe pour
contacter l'entreprise de distribution du

gaz

A2. Explicationdespictogrammes

Les instructions d'installation sont valables pour tous les
modeles sauf en cas de spécification différente des picto-
grammes suivants :

Danger ! Situation de danger immédiat ou situa-
tion dangereuse qui pourrait causer des lésions
ou un déces.

Danger ! Surfaces chaudes, danger de bralure et
endommagement d'objets sensibles a la chaleur
par contact (5041 - [EC 60417)

Conseils et informations utiles
Symbole de mise a la terre
Symbole d'équipotentiel

Lisez le manuel d'instructions

OO0 P b

L'entreprise de production se réserve le droit d'apporter,
a tout moment et sans préavis, des modifications visant
a l'amélioration des appareils ou des accessoires. La
reproduction totale ou partielle du présent manuel est
interdite sans l'autorisation du fabricant. Les mesures sont
fournies a titre indicatif et ne sont pas contractuelles. En
cas de litige, la langue de rédaction originale du manuel
est l'italien. Le fabricant n'est pas retenu responsable des
éventuelles erreurs de traduction /interprétation.
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S.12  Empfehlungen fiir die Garvorgange und die

Sicherheit

S.14  Stromausfall wahrend eines Garvorgangs

S.14  Anordnung des Garguts in den Backformen
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gasbetriebenen Modellen)

S.19  Arten des Garens

S.20 Verwendung der Kernsonde (optional)

EmpfehlungenfiirdieGarvorgange
und die Sicherheit

Nachstehend sind Empfehlungen und Hinweise angefthrt, die es
lhnen auch auf der Grundlage Ihrer Erfahrung ermdglichen, die beste
Leistung mit Inrem Gerdt zu erzielen und dabei stets maximale Sicher-
heit im Gebrauch zu garantieren:

-1 } Verwenden Sie keine leicht entflammbaren Flissigkeiten oder
Gargut (z. B. Alkohol);

Wahrend des Garens und bis zum Abkihlen konnen die
duBeren und inneren Teile des Ofens sehr heil} sein
(Temperatur Gber 60°C / 140°F);

Legen Sie auf keinen Fall jegliche Art von Backform, kalte/

heiBe Behalter oder andere Gegenstdnde auf dem Ofen

ab, auch wenn dieser ausgeschaltet ist. Bringen oder lassen

Sie AUF KEINEN FALL brennbare, explosionsgefdhrdete oder

hitzeempfindliche Gegenstande (z. B. Dekorationsgegenstan-

de aus Kunststoff, Feuerzeuge etc) in die Néhe des Gerits;
kommen Sie AUF KEINEN FALL mit explosionsgefdhrdeten

Komponenten (z. B. Gasflaschen oder Druckflaschen) in die

Nahe des Gerats, da anderenfalls Deflagrationsgefahr besteht.

Legen Sie keine Gegensténde (z. B. Anleitungen, Koch-

handschuhe etc.) zwischen den Ofen und die Auflagefla-

che, um die Flligelrader und damit den Luftstrom unter dem

Ofen nicht zu behindern:;

- Offnen Sie die Tur wihrend des Garvorgangs méglichst wenig;

- Achten Sie beim Einsetzen oder Herausziehen der Backformen
darauf, damit nicht gegen den Touchscreen zu stof3en;

- Beim Garen von besonders fetthaltigem Gargut (z. B. Braten oder
Gefliigel) mit einem Gitter stellen Sie fir das austretende Fett eine
Backform mit hohen Kanten auf den Boden des Garraums;

- Aus Sicherheitsgriinden erfolgen die Garvorgdnge nur bei
geschlossener Ofentr. Wenn die Ofentlr wéhrend des Garvorgangs
gedffnet wird, bricht der Ofen den Vorgang sofort ab und zeigt
dies Uber eine Meldung auf dem Display an. Um den Garvorgang
fortzusetzen, braucht nur die Ofentlr wieder geschlossen zu werden.

- Wenn nach einem Garvorgang bei hohen Temperaturen Gargut
gegart werden sollen, das niedrige Temperaturen bendtigt, steht

-2

3)

hierzu die Funktion }Kijhlung des Ofenraums S. 42 Kihlung
des Ofenraums S. zur Verfligung, die den Garraum schnell auf die
gewdiinschte Temperatur abkuhlt.
A Bei der ersten Verwendung des Gerdts werden durch Ver-
dampfung der Feuchtigkeit aus dem Isoliermaterial Dampfe
und unangenehme Gerlche erzeugt, die mit den anschlie-
Benden Betriebszyklen verschwinden.
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INDEX SECTIONB

p.-12  Conseils de cuisson et de sécurité

p.-14  Coupure d'alimentation durant une cuisson

p.- 14  Placer les aliments dans les plaques de cuisson

p.15 A quoiservent les phases de cuisson (step) ?

p.16  Réinitialisation en cas d’alarme d’absence de
gaz (uniquement pour les modéles a gaz)

p.19  Types de cuisson

p.20 Comment utiliser la sonde a cceur (en option)

B1. Conseils de cuisson et de sécurité

Voici quelques conseils et notions qui, combinés a votre
expérience, vous permettront d'obtenir d'excellentes perfor-
mances de votre appareil et vous garantiront une sécurité
d'utilisation maximale :

1)

2)
3)

ne pas utiliser pas d'aliments ou de liquides facilement
inflammables pendant la cuisson (par ex., alcool) ;

pendant la cuisson et jusqu'au refroidissement,
faites attention lorsque vous touchez I'extérieur
ou l'intérieur du four car ceux-ci pourraient étre tres
chauds (température supérieure a 60°C / 140°F) ;

il est strictement interdit de poser des plaques,
récipients chauds / froids ou autres types d'ob-
jets au-dessus du four, méme s'il est éteint. NE PAS
approcher d'objets combustibles, potentiellement
explosifs ou sensibles a la chaleur (ex. éléments déco-
ratifs en plastique, briquets, etc.), de l'appareil ; NE PAS
approcher de composants potentiellement explosifs
(ex. bouteilles de gaz ou sous pression) de l'appareil,
danger de déflagration. Ne pas insérer d'objets (ex.
manuels, gants de cuisine, etc.) entre le four et le
plan d'appui pour éviter d'obstruer les ventilateurs
d'aération qui se trouvent sous le four;

- pendant la cuisson, ouvrez la porte le moins possible ;

- durant les opérations d'insertion ou d'extraction des
plagues, faites attention a ne pas heurter I'écran Touch
Screen avec ces derniéres ;

en cas de cuissons sur grill d'aliments particulierement gras
(par exemple, volailles), placez une plaque sur le fond de la
chambre de cuisson pour récupérer les graisses ;

- la cuisson se fait seulement avec la porte fermée, pour
des raisons de sécurité. Lorsque la porte est ouverte durant
une cuisson, le four s'arréte temporairement et signale le
fait par un message. Pour reprendre la cuisson, il suffit de
refermer la porte ;

si aprés une cuisson a températures élevées, vous souhaitez
cuire des aliments qui exigent de basses températures, la

fonction } Refroidissement de la chambre p. 42 qui
refroidit rapidement la chambre de cuisson en I'amenant a
la température souhaitée, est disponible.
A Lors des premieres utilisations, a cause de I'évapora-
tion de I'numidité, I'appareil produira des fumées et
des odeurs désagréables qui disparaitront progres-
sivement au cours des cycles de fonctionnement
suivants.
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B2. Stromausfall wahrend eines
Garvorgangs

Es kann vorkommen, dass die Stromversorgung des Ofens wahrend eines
Garvorgangs ausfallt — beispielsweise bei einem Blackout oder ausgeldst
durch den Fehlerstromschutzschalter.

In diesem Fall:

- Wenn der Stromausfall weniger als zwei Minuten dauert, wird der
Garvorgang nach Wiederherstellen der Stromversorgung automatisch an
der Stelle fortgesetzt, an der er unterbrochen wurde, ohne dass dies ge-
meldet wird oder dass der Bediener eingreifen muss;

- Wenn der Stromausfall langer als zwei Minuten dauert, wird nach
Wiederherstellen der Stromversorgung eine entsprechende Meldung an-
gezeigt und ein akustisches Signal ertdnt. Nach Driicken des Knopfes wird
der Garvorgang an der Stelle fortgesetzt, an der er unterbrochen wurde.

)

Achtung! Wenn die Dauer des Garvorgangs zeitgeschaltet ist,
wird die Zeitzahlung fiir den laufenden Garvorgang wéhrend des
Stromausfalls unterbrochen.

In diesem Fall muss der Bediener entsprechend seiner Erfahrung
beurteilen, ob die Garzeit verkirzt werden muss oder nicht (der
Ofen behdlt die Temperatur Uber eine gewisse Zeit bei, auch
wenn er ausgeschaltet ist, was bedeutet, dass das Gargut mit der
verbleibenden Hitze weitergart).

B3. AnordnungdesGargutsinden
Backformen

Wenn das Gerat nicht voll beladen verwendet wird, verteilen Sie die
Backformen Uber die gesamte Hohe des Garraums, ohne diesen zu
tiberladen, um eine effiziente Luftzirkulation zwischen den Backformen
zu gewahrleisten: Auf diese Weise optimieren Sie |hr Garergebnis und
verklrzen die Garzeiten.

Verwenden Sie niedrige Backformen und verteilen Sie das Gargut einheit-
lich in einer einzigen Schicht.

@

Um eine stets optimale Leistung zu erzielen, empfiehlt der Herstel-
ler die Verwendung der eigenen Backformen.

B2. Coupured'alimentationdurant
une cuisson

Il peut arriver que, durant une cuisson, l'alimentation électrique
du four tombe en panne, par exemple en raison d'une panne de
courant ou pour une intervention de l'interrupteur différentiel
(disjoncteur).

Dans ce cas, si l'interruption :

- dure moins de deux minutes, au rétablissement du courant,
la cuisson reprend la ou elle s'est arrétée sans donner de signal
et sans la nécessité d'intervention de la part de |'utilisateur;

- dure plus de deux minutes, au rétablissement de
I'alimentation, un signal d'interruption apparait et un signal
sonore se déclenche ; en appuyant sur le bouton, la cuisson
redémarre d'ou elle s'était interrompue.

4

Attention ! Sile temps de cuisson a été réglé en temps,
le compte a rebours de la cuisson en cours est bloqué
pendant l'interruption.

Dans ce cas, il appartiendra a l'utilisateur, en fonction
de sa propre expérience, d'évaluer s'il convient de
réduire le temps de cuisson (le four, méme s'il est éteint,
maintient la température pendant un certain temps et
par conséquent, les aliments continuent a cuire pour
conserver la chaleur résiduelle).

B3. Placer les aliments dans les
plaques de cuisson

Si l'appareil n'est pas utilisé a pleine charge, distribuez unifor-
mément les plaques sur toute la hauteur de la chambre sans
la surcharger pour garantir une bonne circulation de I'air : cela
améliorera les résultats et diminuera les temps de cuisson ;
Utilisez des plaques avec des bords bas et distribuez la nour-
riture de maniere uniforme sur une seule couche.

Pour des résultats optimaux, le fabricant conseille
I'utilisation de ses plaques de cuisson.

4
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B4. Informationen zu den
Garschritten (STEP)

Nach der Einstellung samtlicher Parameter von Phase 1 kdnnen
bei Bedarf weitere Garschritte einstellt werden. Ein Garvorgang
besteht aus mindestens 1 Garschritt oder, um noch bessere
Ergebnisse zu erzielen, aus bis zu maximal 9 Garschritten.

Folgende Schritte sind moglich:

- Garen mit Schritten, die sich durch die Art des
Garens unterscheiden (z B kénnen einige Schritte auf
Dampfqgaren, andere auf gemischtes Garen und wiederum
andere auf Warmhalten eingestellt werden) sowie durch
unterschiedliche Parameter (z. B. k6nnen einige Garschritte
zeitgeschaltet und andere auf die Kontrolle mit Kernsonde
eingestellt werden);

Es ist nicht notwendig, alle Schritte zu verwenden, es kdnnen
beispielsweise auch nur zwei oder drei verwendet werden.
A Nachdem das Gargut aus dem Ofenraum genommen

wurden, erhoht sich seine interne Temperatur noch
um ein paar Grad, auch wenn es keiner Hitze mehr
ausgesetzt ist.

Exemple : cuisson d'un poulet roti
Beispiel: Garen eines Brathahnchens

B4. A quoi servent les phases de
cuisson (step) ?

Apres avoir programmeé tous les parametres de la phase 1, il
est possible de configurer des phases de cuisson ultérieures,
au besoin.

Une cuisson peut étre composée au minimum d' 1 phase de
cuisson ou bien, pour de meilleurs résultats, au maximum de
9 phases de cuisson.

Les phases peuvent :

- étre de cuisson, chacune caractérisée par des types de
cuisson (par ex. certaines phases peuvent étre réglées avec la
cuisson avapeur, d'autres avec la cuisson mixte, d'autres encore
avec le maintien) et des paramétres différents (par ex.
certaines phases peuvent étre programmeées avec une durée en
temps, d'autres avec une sonde a cceur) ;

Il n'est pas nécessaire d'utiliser toutes les phases, par exemple

vous pouvez en utiliser seulement deux ou trois.

A Une fois les aliments retirés de la chambre du four,
leur température interne continue a augmenter de

quelques degrés méme si aucune chaleur supplé-

mentaire n'est émise.

STEP 1/4
Préchauffage

Vorheizen

STEP 2/4

Rissolage

Anbraten

STEP 3/4

Cuisson interne

Garen innen

STEP 5/4

Maintien

Warmhalten

température : 160 °C

type : convection
durée : 10 minutes
température : 230°C
vitesse des ventilateurs : 5
évent cheminée : fermé

type : combinée
durée : 80°C au cceur
température : 190°C
vitesse des ventilateurs : 2
humidité a 70 %

type : maintien
durée : infinie
température : 70°C
vitesse des ventilateurs : 5
évent cheminée : fermé

Temperatur: 160°C

Typ: Konvektion
Dauer: 10 Minuten
Temperatur: 230°C
Flugelradgeschwindigkeit: 5
Schachtentliftung: geschlossen

Typ: Kombi-Garen
Dauer: Kerntemperatur bei 80°C
Temperatur: 190°C
Fligelradgeschwindigkeit: 2
Feuchtigkeit von 70%

Typ: Warmhalten
Dauer: unendlich
Temperatur; 70°C
Fligelradgeschwindigkeit: 5
Schachtentltftung: geschlossen
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B5. Zurlicksetzen bei
Gasausfallalarm (nur bei
gasbetriebenen Modellen)

Nach drei fehlgeschlagenen Zindversuchen des Brenners,
offnet sich am Display ein Alarmbildschirm.

5 } Digitaler Backofen: Wenn sich der Bildschirm offnet,
driicken Sie einfach 1 Sekunde lang den Encoder-
knopf, um den Ofen zurlickzusetzen.

Mechanischer Backofen: Die rote Textleuchte leuch-
tet auf, halten Sie die Taste etwa eine Sekunde lang
gedrlckt oder bis die Leuchte erlischt.

Nach dem Zurlicksetzen versucht das Gerat noch drei weitere

ZUndversuche; liegt der Gasmangel weiterhin vor, 6ffnet sich

der Alarmbildschirm erneut.

Uberprifen Sie in diesem Fall, ob der Gas-Sperrhahn vor dem
Ofen offen und aktiv ist.

Wenn diese Versuche erfolglos bleiben, wenden Sie sich an
ein spezialisiertes Wartungszenter.

B5. Réinitialisation en cas
d’alarme d’absence de
gaz (uniquement pour les
modeles a gaz)

Apres trois tentatives infructueuses d'allumage du brdleur,
une page-écran d‘alarme apparait sur I'écran.

5 Four numérique : Lorsque la page-écran apparait, ap-
puyez simplement sur le bouton du codeur pendant
une seconde pour réinitialiser le four.

Four mécanique : la lumiere rouge du texte s'allume-
ra, maintenir la touche pressée pendant environ une
seconde ou jusqu’a ce que la lumiére séteigne.

Apres la réinitialisation, I'appareil effectuera trois autres tenta-

tives d'allumage ; si le manque de gaz est toujours détecté, la

page-écran d'alarme réapparaitra.

Dans ce cas, vérifiez que le robinet d'arrét du gaz en amont du
four soit ouverte et active.

Si ces tentatives échouent, contactez un centre d‘assistance
spécialisé.

— robinet d'arrét du gaz
Gas-Sperrhahn

E12

Allarme mancanza Gas

Premere il tasto Reset
per 5 secondi




B6. Arten des Garens

Der Ofen ermdglicht das Garen auf finf verschiedene Weisen:
- Konvektionsgaren;

- kombinierter oder gemischter; Garvorgang

- Dampfgaren;

- Rducherung;

- Warmbhalten.

Der fUr das jeweilige Gargut passende Gartyp sollte auf der Grundlage der eigenen Erfahrung ausgewahlt werden.

Um bestimmte Speisen perfekt zu garen, sollten verschiedene Gartypen nacheinander verwendet werden. Zu diesem
Zweck sind die Garschritte sehr nitzlich. Auf Seite 15 ist ein Beispiel beschrieben.

Art des Garens Temperaturbereich ~ Feuchtigkeitseinzug  Feuchtigkeitsabzug ~ Anwendungsbereich
Konvektionsgaren
- Backen von
Beim Konvektionsga- Konditoreigeback
ren wird das Gargut Manuell durch - Garen von
mit  trockener Hitze 50°C bis 300°C Driicken der i;hacht(:j tiefgefrorenen
gegart, die durch Heiz- " geo r;]let oaer Produkten
widerstande erzeugt und von den Taste geschiossen - AuBeres Anbraten
Fligelradern mit variabler Geschwin- des Garguts
digkeit verteilt wird, was ein schnelles - Grillen des Garguts
und einheitliches Garen gewahrleistet.
s Gemischtes Garen
. ) (Kombi-Garen) Das Offnen/ .
. - Garen aller Speisen,
\ v ¢ wird mit SchlieBen der die innen  weich
as Gargut wird mi o . Einstellbereich  Schachtentliif- .
. einem vom B.edlene_r 50°C bis 270°C 0% bis 100%, tung wird vom ble@en sollen (z. B.
eingestellten  Feuchtigkeitsanteil Ofen automa- Gefltgel)
gegart. Die Konvektion bzw. Umluft tisch gesteuert - Garung
im Garraum gewadhrleistet ein schnel-
les und einheitliches Garen.
Dampfgaren - Vakuumgaren
(Sous Vide)
Das Gargut wird mit Fest auf 100% Schachtentlif Garen von sanft zu
Hilfe von Dampf o 3 eingestellte . garendem Gargut
100°C bis 120°C o tung: immer - Garen von Cremes
gegart, der von den Feuchtigkeit, as
R R : L geschlossen und >aucen
Flugelradern mit nicht &nderbar - Pasteurisieren
variabler Geschwindigkeit einheitlich - Regeneration
verteilt wird. - Garung
y Raucherung
/ "J . .
1\ Hier kann ein FE:nC:tr:?Ckftlt Schacht:
Garverfahren eingestellt von 10 °C bis 200 °C . gedffnet oder - Garen von Fleisch
A eingezogen
werden, das sich fur die geschlossen
werden
Verwendung des externen
Raucherzubehors (optional) eignet.
Warmhalten
In diesem Fall wird Finstellbereich Schachtentlif-  -Warmhalten  von
die Temperatur der 50°C bis 120°C . tung: immer bereits gegarten
o 0% bis 100%, )
gegarten Speise Uber geschlossen Speisen

eine einstellbare Zeit

oder unbegrenzt beibehalten.
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B6. Types de cuisson

Le four permet de cuire de cing facons différentes :

- Cuisson a convection ;

- cuisson combinée ou mixte ;
- cuisson a la vapeur;
-fumage ;

- maintien.

sur la base de votre propre expérience, il est conseillé de choisir celui qui convient le mieux au type de nourriture a cuire.

e Pour cuisiner certains types d'aliments a la perfection, il est conseillé d'utiliser différents types de cuisson a la suite. Pour
cela, les phases de cuisson résultent tres utiles, a la page 15 un exemple est fourni.

. plage de émission extraction de S
type de cuisson température d'humidité I'humidité utilisations
Cmsson.s a - cuisson de
convection patisserie séche

manuel a travers - Cuisson de

La cuisson a convec-

tion utilise la chaleur

séche des résis-
tances, diffusée par les ventilateurs
a vitesse variable pour garantir des
cuissons rapides et uniformes.

conduit ouvert
ou fermé

la pression de la

touche

de 50°C a 300°C

produits surgelés
- rissolage externe
des aliments
- grillade des
aliments

Cuissons mixtes
(combi)

Les aliments cuisent
avec un pourcentage
d'’humidité programmé par ['uti-
lisateur. A l'intérieur de la chambre
de cuisson, la ventilation garantit des
cuissons plus uniformes et rapides.

l'ouverture /
la fermeture
de l'évent du
conduit de
cheminée est
géré en toute
autonomie par
le four

réglable de

de 50°Ca 270°C 0% 3 100%,

- cuisson de tous les
plats qui doivent
rester tendres
al'intérieur (ex.
volailles)

- fermentation

- Cuissonala
1} vapeur

- cuisson sous-vide
(sous - vide)
- cuisson de plats

i humidite fixe évent cheminge ~ delicats
Lacuissondes de 100°C & 120°C 4 100%, non touiours ferme - Cuisson de crémes
o ' aliments est réalisée modifiable J et sauces
grace a la puissance de la vapeur, - pasteurisation
diffusée uniformément par les - régénération
ventilateurs & vitesse variable. - fermentation
Fumage
Il permet de programmer il n'est pas - .
P : prog o o o o ) p , cheminée - cuisson des
une cuisson appropriée a de 10°Ca 200 °C possible d'insérer ) ) .
o , . , o toujours fermée viandes
I'utilisation de l'accessoire de I'numidité
externe pour fumer
Maintien
il maintient l'aliment . ) o _
réglable de évent cheminée - maintien des

cuit en température
pendant une durée
programmable ou

de 50°C a 120°C

0% a 100%, toujours fermé
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B7. Verwendung der Kernsonde
(optional)

Das Gerat wird mit einer Kernsonde geliefert, die bis in den
Kern des Garguts eingefthrt wird. Wenn die Sonde die vom
Bediener eingestellte Temperatur anzeigt, bedeutet dies,
dass das Gargut sowohl an der Oberfldche als auch innen (im
,Kern”) gar und der Garvorgang damit abgeschlossen ist.

7)
)

Zur Benutzung der Kernsonde missen der Stecker in
den entsprechenden Anschluss unter dem Armatu-
renbrett eingesteckt und der rote Gummischutz der
Spitze entfernt werden.

Fihren Sie die Spitze der Sonde bis zum Kern des
Garguts ein. Achten Sie dabei darauf, dass die Sonde
nicht aus dem Gargut austritt. Fihren Sie die Sonde
nicht an sehr fettigen Stellen oder neben Knochen
ein (anderenfalls wird der Garvorgang maoglicherwei-
se zu frih beendet).

O

Bringen Sie die Sonde bei Nichtverwendung in ihrem
Magnethalter unter, der an der linken Ofenseite
angebracht werden sollte.

Achten Sie nach beendetem Garvorgang darauf, die
Sonde aus dem Kern zu ziehen, bevor Sie die Back-

form aus dem Ofen nehmen.

Die Kernsonde ist sehr spitz und erreicht nach abge-
schlossenem Garvorgang sehr hohe Temperaturen!

Ziehen Sie die Sonde nicht am Kabel heraus!

>B> b P

Flhren Sie die Sonde nicht in tiefgefrorene Produkte
ein, anderenfalls besteht die Gefahr eines Tempera-
turschocks und somit irreparablen Schaden an der

B7. Commentutiliserlasondeacceur
(en option)

L'appareil dispose d'une sonde a cceur ; elle doit étre enfilée
en profondeur dans l'aliment a cuire. Lorsque la sonde atteint
la température réglée par l'utilisateur, cela signifie qu'en sur-
face ou dans la partie la plus interne (« le coeur »), l'aliment est
cuit et la cuisson est donc terminée.

7)
)

Pour utiliser la sonde a cceur, il est nécessaire d'insérer
le connecteur dans la prise spécifique qui se trouve
en-dessous du bandeau de commandes et de retirer
le capuchon protecteur rouge de la pointe.

La pointe de la sonde a cceur doit étre insérée en
profondeur dans I'aliment a cuire en faisant attention
qu'elle ne ressorte pas. Ne pas I'enfiler dans des
endroits tres gras et a proximité des os (la cuisson
pourrait se terminer trop tot).

(-]

D 4

Sielle n'est pas utilisée, rangez la sonde sur le support
aimanté a positionner sur le c6té gauche du four.

Au terme de la cuisson, faites attention a retirer la
sonde a cceur, avant d'extraire la plaque du four.

La sonde a cceur est trés pointue et, apres la cuisson,
elle atteint des températures élevées !l

Ne pas tirer la sonde par le fil pour I'extraire !
Ne pas enfiler la sonde chaude dans des aliments

surgelés : danger de choc thermique avec rupture
conséquente de cette derniéere |

> B P

Sondel
Gerichte Empfohlene e températurf-:‘ a’u coeur
Kerntemperatur conseillée
Rinderfilet 53-58°C Filet de boeuf 53-58 °C
Rind 50°C bis 55°C: geringe Garung Boeuf de 50°C a 55°C : saignant
(Kotelett, Entrecote, 55°C bish65°C: mittlere Garung (cotes, entrecdte, steaks) de 55°C\é 65°C: é point
Steak) 66°C bis 70°C: hohe Garung de 66°Ca 70°C: bien cuit
Schweinefilet 58-64°C Filet de porc 58-64°C
Kalbsbraten 72-75°C Roti de veau 72-75°C
Eisbein/Rippchen 80-85°C Jarret de porc / cotes 80-85°C
Spanferkel 68-75°C Porchetta 68-75°C
Lammricken 58-65°C Longe d'agneau 58-65°C
Hahnchen - Truthahn (ganz) 85-87°C Poulet - Dinde (entiers) 85-87°C
Lachs (Scheiben) 58-65°C Saumon (tranches) 58-65°C
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INHALTSVERZEICHNIS - ABSCHNITT C

S.22
S.24
S.26
S.28
S.44
S.52
S.54

C1.

0)

Einschalten des Ofens und Navigation
Grundeinstellungen

Gebrauch des Ofens

Manuelles Garen

Automatische Garvorgange

One Touch

Exportieren/Importieren der Rezepte und
Logs auf einen USB-Stick

Einschalten des Ofens und
Navigation

Ihr Gerdt gewahrleistet ausgezeichnete Garergebnis-
se und ist extrem einfach im Gebrauch.

Mit zwei beriihrungsempfindlichen Tasten wird
das Display ein- und ausgeschaltet, ein grof$flachiger
Touchscreen ermdoglicht eine schnelle und intuitive
Navigation und mit dem Jog/Dial-Encoder-Knopf
stellen sie die Garparameter in klrzester Zeit ein.

Die Navigation erfolgt durch Berihren des grof3en
Touchscreens mit sauberen, trockenen Handen.
Gehen Sie wie folgt vor, wenn Sie einen Wert (bei-
spielsweise die Temperatur) einstellen:

e Tippen Sie den Wert an, den Sie dndern moch-
ten;

G Drehen Sie den Knauf: Nach rechts, um den
Wert zu erhdhen, und nach links, um den Wert zu
verringern;

O driicken sie den Knauf zum Abspeichern des
eingestellten Werts oder berlhren Sie alternativ den
eingestellten Wert.

Die auf der rechten Seite unten vieler Bildschirme angezeig-
ten Symbole besitzen die folgenden Funktionen:

VN
LJ

Zurtick zum Hauptbildschirm

)

Offnet das Men, in dem:

-ein Rezept gespeichert oder gedndert werden
kann;

- eine Reinigung ausgewahlt und gestartet werden
kann;

- die Kiihlung des Ofenraums aktiviert werden kann;

- Zugriff auf Einstellungsparameter (z. B. Sprache,
Uhrzeit etc.) besteht.

(3

Ermoglicht das Einstellen des verzogerten Starts

@)

Schaltet das Licht im Ofenraum ein/aus

Kehrt zum vorherigen Fenster zurlck
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INDEX SECTION C

p. 22

Comment allumer le four et comment

naviguer

p. 24
p. 26
p. 28
p. 44
p.52
p. 54

C1.

0)

0)

Réglages initiaux

Commencer a cuisiner

Cuissons manuelles

Cuissons automatiques

One Touch

Exporter/importer recettes et Log sur clé USB

Comment allumer le four et
comment naviguer

Votre appareil garantit d'excellents résultats de cuis-
son, avec une extréme facilité d'utilisation.

Deux touches a effleurement allument et éteignent
I'afficheur, un large touch screen permet une naviga-
tion rapide et intuitive et le bouton encoder jog/dial
permet de programmer rapidement les parametres
de cuisson.

La navigation du panneau seffectue en touchant
avec les mains seches et propres le grand écran Touch
Screen.

Lorsqu'il est nécessaire de régler une valeur, par
exemple une température :

e touchez la valeur que vous souhaitez changer ;

‘D tournez le bouton : la valeur commencera a
augmenter si le bouton est tourné vers la droite ou a
diminuer si le bouton est tourné vers la gauche ;

G appuyer sur le bouton pour mémoriser la valeur
saisie ou, en alternative, pressez la valeur saisie.

Les symboles qui apparaissent en bas des pages-écran ont
ces fonctions :

AN
LJ

revient a la page-écran principale

)

accede au menu ou il est possible

- de sauvegarder ou de modifier une recette ;

- choisir et démarrer un lavage ;

- effectuer un refroidissement de la chambre ;

- accéder aux paramétrages (ex. langue, heure, etc.)

(3

il permet de programmer un départ différé

@

allume / éteint la lumiére dans la chambre

revient a la fenétre précédente



Pour déconnecter le four (par
exemple, pour effectuer un entretien
extraordinaire), il est nécessaire de
couper l'alimentation du four, puis
de mettre l'interrupteur du panneau La prise USB permet d'exporter / importer des Log
électrique qui le controle sur OFF. (listes) d'alarmes, de recettes, de cuisson, de lavage et

Zum Ausschalten des Ofens (zum Beispiel - d'effectuer des mises a jour du firmware (logiciel).

/fU% die DV‘VCWUW ung von aulser Ofd@g,f’ Der USB-Anschluss gestattet das Exportieren/Importieren
ichen Wartungsarbeiten) muss  die der Logs (Listen) der Alarme, Rezepte, Garvorgdinge und Rei-

Stromversorgung desselben unterbrochen
Werde;'dangnudegn Schalter dlz,, Schalttafel  Nigungen sowie die Aktualisierung der Firmware (Software).

die ihn kontrolliert, auf OFF (aus) stellen.

T 1f2]s]c

{ 0NO°

it

,'9" 718 9

%

67

0 7R
Display Touch Screen

Touchscreen-Display

Questa cottura prevede
1'utilizzo dello spillone.

Accertarsi di avere
inserito corettamente
lo spillone nella j—

Pour éliminer un pop-up d'avertissement, touchez une touche (si présente) ou appuyer sur le bouton

Um ein Popup-Fenster mit Meldungen auszublenden, tippen Sie eine Taste an (wenn vorhanden) oder drticken Sie den Knopf.
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C2. Grundeinstellungen

Vor Beginn des Garvorgangs sollten ein paar einfache
Grundeinstellungen vorgenommen werden, beispiels-
weise die korrekte Uhrzeit und die Sprache, in der die
verschiedenen Menis angezeigt werden sollen.

C2. Réglages initiaux

Avant de commencer a cuisiner, il est conseillé de
procéder a des réglages initiaux simples, tels que le
réglage correct de I'heure et la langue dans laquelle
afficher les divers menus.

@ CONFIGURAZTINE

LOG ALLAR

LOG LAVAGGI

§5%  SERVIZT AVANZATT

ITALIANO

ENGLISH

DEUTSCH

ESPANOL

= NK S

FRANCAIS
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@ CONFIGURAZTONE

@ LOG ALLAR

LOG LAVAGGI

§5%  SERVIZT AVANZATT

ITALIANO

ENGLISH

DEUTSCH

ESPANOL

= NK S

FRANCAIS



Weitere niitzliche Einstellungen

Other settings

—-y e e

INFO SISTEMA

= LINGUA

L

()  AGGIORNA FORNO

LUMINOSITA SCHERMO

INFD SISTEMA

TASTIERA: VER 570 REY 005.18 25/11/21

BASE: --- 00,/00/00
Régle le niveau de luminosité
HUMERO DI SERIE: 000000,/00,/00 .
de lafficheur (en glissant la
RICETTARIO: V5.9 barre blanche vers la droite, il
augmente)
Confirmez avec la touche
Fournit des informations surle  bloque ou débloque [utilisa- « Sauvegarder ».
firmware installé tion de la douchette manuelle

Stellt die Helligkeit des Displays
ein (indem Sie die weilSe Leiste
nach rechts ziehen, wird die
Helligkeit erhéht).

Bestditigen Sie mit ,Speichern”

Liefert Informationen (iber die  blockiert und entsperrt die
installierte Firmware Benutzung der Handdusche
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C3. Gebrauch des Ofens

In diesem Abschnitt wird Schritt fur Schritt erklart, wie Sie Ihr
Gerat optimal nutzen.

Wahlen Sie zundchst die Garmethode aus und befolgen Sie
die Anweisungen auf den zugehdorigen Seiten:

MANUELL:

AUTOMATISCH:

S.28

In diesem Fall stellt der Bediener die ge-
wulnschten Garparameter fUr einen oder
mehrere Garschritte entsprechend seiner
Erfahrung ein:

- Art des Garens

- Temperatur im Garraum;

- Gardauer;

- Fliigelradgeschwindigkeit;

- Einlass/Abzug von Feuchtigkeit.

Es empfiehlt sich, die eingestellte Gar-
methode unter einem Namen und einer
Kategorie zu speichern: Auf diese Weise
machen Sie sie schnell und bequem jedes
Mal ausfindig, wenn Sie diese Methode
erneut verwenden mochten.

S.44

In diesem Fall kénnen Sie aus einem
Rezeptverzeichnis mit voreingestellten
oder zuvor vom Bediener gespeicherten
Rezepten auswahlen. Um die Suche nach
dem gewdlinschten Rezept zu vereinfa-
chen, sind die Rezepte nach Garmethode
(z. B. Dampfgaren, Schmoren etc) oder
nach Kategorie (z. B. Nudeln/Reis, Fleisch
etc.) unterteilt.

Sie brauchen nur die zu garende Speise
einzugeben und das gewdinschte Rezept
auswahlen und aktivieren: Das Gerat gart
die Speise automatisch perfekt.

SONDERFUNKTIONEN:

Kiihlung des Ofenraums}

p. 42

Garen auf mehreren Ebenen } p. 48

Verzogerter Start }

p- 42
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C3. Commencer a cuisiner

Cette section explique étape par étape comme utiliser au
mieux votre appareil.

Tout d'abord, choisissez le mode de cuisiner et suivez les
indications aux pages spécifiques :

MANUEL :

AUTOMATIQUE :

p.28

en fonction de son expérience, I'utili-
sateur programme les parametres de
cuisson souhaités pour une ou plusieurs
phases :

- type de cuisson

- température dans la chambre ;

- durée de cuisson ;

- vitesse des ventilateurs ;

- injection/extraction d'humidité.

Aprés avoir programmeé une cuisson,
il est conseillé de la sauvegarder en lui
attribuant un nom et une catégorie :
de cette maniere, il sera possible de
la trouver rapidement et de I'utiliser a
chaque fois que vous le souhaitez.

p. 44

un livre de recettes a disposition avec
des recettes déja prédéfinies ou sauve-
gardées précédemment par I'utilisateur.
Pour faciliter la recherche de la recette,
elles sont divisées par types de cuis-
son (ex. a la vapeur, braises, etc..) ou en
catégories (ex. pates et riz, viande, etc)).
L'utilisateur doit seulement introduire
les aliments a cuire, choisir la recette
préférée parmi celles proposées et la
démarrer : I'appareil cuira les aliments a
la perfection en toute autonomie.

FONCTIONS SPECIALES :

Refroidissement de la chambre } p. 42

Cuisson multiniveau } p. 48
Départ différé } p. 42



14 15

MANUAL

Q MANUAL

ONE TOUCH

sélection du mode manuel sélection du mode automatique

Auswahl des manuellen Modus Auswahl des automatischen Modus




C4. Manuelles Garen

In diesem Fall stellt der Bediener die gewlnschten
Garparameter fUr einen oder mehrere Garschritte
entsprechend seiner Erfahrung ein.

Nach Abschluss der Einstellungen kénnen Sie:

- das Rezept starten, ohne es zu speichern: die
eingegebenen Parameter werden nicht im Speicher
gehalten, aber es ist dennoch maoglich, sie bei Ende des
Garvorgangs zu speichern;

- Ein Rezept starten, nachdem Sie es gespeichert haben:
Auf diese Weise machen Sie sie schnell und bequem jedes
Mal ausfindig, wenn Sie diese Methode erneut verwenden
mochten.

Beim manuellen Garen sind folgende Eingriffe seitens des
Bedieners notwendig:

Einstellung der manuellen Vorheizung
(optional)

Die Vorheizung muss immer bei leerem
Ofen vorgenommen werden.

ps.29 (:)

Einstellung der Parameter PHASE 1

) s.30 (:)

Auswahl der Art des Garens:
- Konvektion

- Mit Dampf

- Kombi-Garen

Einstellung der Temperatur im Ofenraum

Einstellung der Gardauer

(zeitgeschaltet oder mit Kernsonde)
Einstellung der Fliigelradgeschwindig-
keit

Einlass/Abzug Feuchtigkeit
(je nach ausgewahlter Art des Garens)

Einstellung weiterer Garschritte
(optional)

Speichern des Rezepts
(optional)

Start des Rezepts
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C4. Cuissons manuelles

) En fonction de son expérience, I'utilisateur pro-

L B gramme les parametres de cuisson souhaités pour
i . .

v une ou plusieurs phases de cuisson.

Au terme des programmations, il est possible de :

- démarrer la recette sans la sauvegarder : les parameétres
saisis ne sont pas mémorisés, mais il est toutefois possible
de les sauvegarder a la fin de la cuisson ;

- démarrer la recette aprés I'avoir sauvegardée : de cette
maniere, il sera possible de la trouver rapidement et de
I'utiliser a chaque fois que vous le souhaitez.

Une cuisson manuelle nécessite donc ces interventions de la
part de l'utilisateur :

programmation d'un préchauffage
manuel (facultatif)

Le préchauffage doit toujours étre
effectué avec le four vide.

}p29 (:)

réglage des parametres PHASE 1

N
b
w
o

choix du type de cuisson :
- convection

- vapeur

- combinée

configurer la température en chambre

réglage de la durée de cuisson
(en temps ou avec la sonde a coeur)

réglage de la vitesse des ventilateurs

injection/extraction d'humidité.

(en fonction du type de cuisson choisie)
programmation d'ultérieures PHASES de
cuisson

(facultatif)

sauvegarde de la recette
(facultatif)

@ ®» w0 0 ©

N
T
H
o

démarrage de la recette




@ Einstellung der Vorheizung

16)

Die Vorheizung wird grundsatzlich empfohlen, um
bessere Garergebnisse zu erzielen (mit Ausnahme beson-
derer Garmethoden, die kalt” beginnen mussen). Indem
der Cursor,0/1" oben rechts entsprechend eingestellt wird,
kann diese Funktion jedoch auch ausgeschlossen werden.
Cursor auf:

- X" Die Vorheizung wird deaktiviert und Phase 1

wird sofort gestartet.

- /" Die Vorheizung wird aktiviert. Die Temperatur
wird vom Ofen komplett automatisch auf
der Grundlage der vom Bediener flr Phase 1
eingestellten Temperatur gesteuert; sobald der
entsprechende Wert erreicht ist, gibt der Ofen
ein akustisches Signal aus und es erscheint ein
Fenster mit der Meldung, dass das Gargutin den
Ofen gegeben werden kann. Nach Schlie3en
der Ofentdr wird die Phase 1 automatisch mit
den eingestellten Parametern gestartet.

¢ MANUALE

' Preriscaldo

i« > 4 000°

preriscaldamento attivo
Vorheizung aktiviert
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@ Réglage du préchauffage

1)

Le préchauffage est toujours recommandé pour

obtenir de meilleurs résultats de cuisson (sauf pour

les cuissons spéciales qui doivent commencer « a

froid »).Toutefois, en déplacant le curseur « 0/1 » en

haut a droite il est possible de I'exclure.

Curseur sur :

le préchauffage n'est pas effectué, la phase
1 part immédiatement.

-«V»: un préchauffage est effectué. Sa
température est gérée de  maniere
complétement automatique par le four en
fonction de celle programmée par 'utilisateur
pour la phase 1 ; une fois que cette valeur est
atteinte le four émet un signal acoustique et
une fenétre apparaitra pour indiquer que les
plats peuvent alors étre enfournés. Lors de
la fermeture de la porte, le phase 1 démarre
automatiquement selon les parametres réglés.

SKX»:

¢ MANUALE

" Preriscaldo

« > | 000°

preriscaldamento attivo
préchauffage activé



@ Einstellung der Parameter fiir
Phase 1

@ AUSWAHL DER ART DES GARENS

Der Ofen ermdglicht das Garen auf drei verschiedene Weisen:

g“ Konvektion
/Em Kombi-Garen

\_,“;:J Mit Dampf

17 } Der fur das jeweilige Gargut passende Gartyp sollte
auf der Grundlage der eigenen Erfahrung ausgewahlt
werden (im Beispiel ist dies das Konvektion-Garen).
Dricken Sie das zugehorige Symbol.

Weitere Informationen (ber die Arten des Garens?
Siehe S. 19

@ TEMPERATUREINSTELLUNG

Die Auswahl der korrekten Gartemperatur ist sehr wichtig, um
optimale Garergebnisse zu erzielen.

18 } Gehen Sie wie folgt vor, um die Temperatur einzu-
stellen:

eTippen Sie das Feld ,Temperatur” an;
0 Drehen Sie den Knopf, bis der gewlnschte Wert

erreicht ist G;

GDrUcken Sie den Knopf, um den eingestellten
Wert zu speichern.

FUNKTION RAUCHERUNG

Zum Ausfiihren der Phase Rducherung ist die Zusatzvorrich-
tung ,Smoker” erforderlich. Nach dem Starten des Garvor-
gangs mit der Taste ,Start” fordert der Ofen vor Beginn der
Phase Réducherung zum Einschalten der Réduchervorrichtung
auf; diese wird tiber einem Blech positioniert.

In der Modalitét Rducherung ist es méglich, die Temperatur,
die Zeit, die Beltiftung und das Auslassventil der Feuchtigkeit
einzustellen; wir empfehlen jedoch, letzteres geschlossen zu
halten, damit kein Rauch aus der Kammer austritt.

In Abhdngigkeit vom Produkt und vom gewdlinschten
Resultat kann die Rducherung sowohl kalt, als auch heil3
vorgenommen werden.

Im ersten Fall eine Temperatur zwischen 10 °C und 30 °C ein-
stellen. Die Mindesttemperatur in der Kammer des Ofens wird
der Raumtemperatur dhnlich sein. Es ist méglich, die Kammer
weiter zu kiihlen, indem Eis in die Garkammer gestellt wird.
Am Ende der Phase Réucherung fordert der Ofen zum Entfer-
nen der Rduchervorrichtung auf, diese beiden Vorgdnge wer-
den vom Bediener bestditigt und erst nach der Bestdtigung
geht der Ofen zur nachfolgenden Phase (iber.

Fur weitergehende Informationen zur Benutzung der Réu-
chervorrichtung auf das Handbuch der Zubehérvorrichtung
selbst Bezug nehmen.
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@ Réglage des paramétres phase 1

€ cHoiX bu TYPE DE cUISSON

Le four permet de cuire de cing facons différentes :

SSS convection
SSB combinée

P

d vapeur

17 } sur la base de votre propre expérience, il est conseillé
de choisir celui qui convient le mieux au type de
nourriture a cuire en touchant l'icbne correspon-
dante (dans I'exemple, la cuisson a convection a été

sélectionnée).

Vous souhaitez en savoir plus sur les types de cuisson ?
Consultez la page 19

@ REGLAGE DE LA TEMPERATURE

Choisir la bonne température de cuisson est fondamental
pour obtenir des résultats de cuisson optimaux.

18 } Pour régler la température il est nécessaire de :

e toucher le champ « température » ;

Gtoumer le bouton jusqu'a atteindre la valeur

souhaitée G;

@appuyer sur le bouton pour mémoriser la valeur
saisie.

FONCTION FUMAGE

Pour effectuer une phase de fumage, l'accessoire « Smoker »
en option est nécessaire.

Une fois la cuisson lancée a l'aide du bouton « Start », avant le
début de la phase de fumage, le four demandera d'insérer le
fumoir, il doit étre placé au-dessus d’une plaque.

En mode fumage, il est possible de régler la température, le
temps, la ventilation et la vanne de décharge d'humidité.
Cependant il est conseillé de garder cette derniere fermée afin
de ne pas laisser de fumée s'échapper de la chambre.

Le fumage peut étre effectué a froid ou a chaud, selon le type
de produit et le résultat souhaité.

Dans le premier cas, réglez une température entre 10 ° C et
30 ° C. La température minimale dans la chambre du four
sera similaire a la température ambiante. Il est possible de
refroidir davantage la chambre en insérant de la glace dans
la chambre de cuisson.

A la fin de la phase de fumage, le four demandera de retirer
le fumoir ; ces deux étapes doivent étre confirmées par 'opé-
rateur, le four passera a l'étape suivante seulement apres la
confirmation.

Pour plus d'informations sur la connexion et ['utilisation du
fumoir, reportez-vous au manuel de l'accessoire.
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@ EINSTELLUNG DER GARDAUER

Das Ende des Garvorgangs kann auf dreierlei Weise eingestellt werden:

~. hach Zeit: der Garvorgang endet automatisch bei Ablauf der
7)) eingestellten Zeit (Bereich: von 1 Minute bis 10 Stunden);

~MitKernsonde: Der Garvorgang wird automatisch beendet,
Jd" wenn die von der Kermnsonde erfasste Temperatur den einge-
/ stellten Wert erreicht hat;
Weitere Informationen zur Sonde?
Siehe S. 20

Mit DeltaT (At): Der Garvorgang wird automatisch beendet,
wenn die von der Kernsonde erfasste Temperatur den einge-
stellten Wert erreicht hat. Wahrend des Garvorgangs erhoht
oder verringert der Ofen die Temperatur im Garraum
automatisch, um den vom Bediener eingestellten Delta T (At)
Wert (z. B. 30°C) stets konstant zu halten. Diese Garmethoden
eignen sich fur gro3e Braten, die langsam und bei niedrigen
Temperaturen gegart werden mussen, um nicht zu viel Ge-
wicht zu verlieren.

Grundsatzlich gilt:

Delta T (At) = Temp. im Ofenraum - (minus) Kernsonde

19 } Gehen Sie wie folgt vor, um die Dauer einzustellen:

e Stellen Sie die zeitgeschaltete Dauer mit Kernsonde oder
Delta T durch Antippen des zugehorigen Symbols an (im
Beispiel wurde das Ende des Garvorgangs mit Kernson-
de ausgewahlt).

@Tippen Sie das Wert-Feld an, um die Garzeit in Minuten

oder die Temperatur einzustellen, die die Kernsonde
erreichen muss;

G Drehen Sie den Knopf, bis der gew(inschte Wert erreicht

ist;

eDrUcken Sie den Knopf, um den eingestellten Wert zu
speichern.

a Wenn der Ofen im Dauerbetrieb laufen soll, tippen Sie das
Feld ,Zeit" an und drehen Sie den Knopf nach links, bis auf
dem Display,INF” fir unbegrenzte Dauer angezeigt wird.

9 Wenn Sie die Funktion DeltaT verwenden mochten, missen
Sie sowohl die Temperatur der Kernsonde als auch fir DeltaT
eingeben.

@ DREHGESCHWINDIGKEIT DER FLUGELRADER

20 } Gehen Sie wie folgt vor, um die Fliigelradgeschwindigkeit
einzustellen:

eTippen Sie das Feld,Flugelrad” an;

Q Drehen Sie den Knopf, bis der gew(inschte Wert erreicht

ist:

@Dru’cken Sie den Knopf, um den eingestellten Wert zu
speichern.

9 Um einen optimalen Garvorgang zu gewahrleisten, kehren
die Flugelrdder regelmalig die Drehrichtung um. Diese
Umkehrung wird vom Ofen automatisch entsprechend der
eingestellten Gardauer gesteuert. Es sind keine Einstellungen
erforderlich.

53

@ REGLAGE DE LA DUREE DE CUISSON

La fin de cuisson peut étre réglée de trois facons :

\

.\ >// ;I

/..-.:,.@

4
4

atemps: la cuisson se termine automatiquement une fois
que le temps programmé est écoulé (plage : de 1 minute
a 10 heures) ;

avec la sonde a coeur : la cuisson se termine automati-
quement lorsque la température relevée par la sonde a
coeur atteint la valeur programmeée ;

Vous souhaitez en savoir plus sur la sonde ?

Consultez la page 20

avec DeltaT (At) : 1a cuisson se termine automatiquement
lorsque la température relevée par la sonde a cceur
atteint la valeur programmée. Pendant la cuisson, le
four augmente ou abaisse automatiquement la
température de la chambre de cuisson pour maintenir
constante la valeur Delta T (At) définie par I'utilisateur (par
ex.30 ° C). Ces cuissons conviennent aux rotis de grande
taille nécessitant une cuisson lente a basse température
afin quiils restent tendres sans perte de poids excessive.
Par définition :

Delta T (At)=Temp. en chambre - (moins) Temp.sonde a cceur
Pour programmer la durée de cuisson, il est nécessaire :
e choisir si vous souhaitez programmer la durée a

temps, avec sonde a coeur ou avec Delta T en tou-
chant le symbole correspondant (dans I'exemple, la
fin de cuisson avec sonde a cceur a été choisie).

toucher le champ de valeur pour régler les minutes

de cuisson ou la température que doit atteindre la
sonde a coeur;

otoumer le bouton jusqu'a atteindre la valeur souhai-
tée;

e appuyer sur le bouton pour mémoriser la valeur saisie.

Si vous souhaitez que le four fonctionne en continu,
touchez le champ « temps » et tournez le bouton vers la
gauche jusqu'a ce que l'inscription « INF » s'affiche.

Si vous souhaitez utiliser la fonction DeltaT, il est néces-
saire de régler la température de la sonde a cceur et celle
du DeltaT.

@ VITESSE DE ROTATION DES VENTILATEURS

20)

W

Pour programmer la vitesse des ventilateurs de cuisson,
il est nécessaire :

e toucher le champ des « ventilateurs » ;

Qtoumer le bouton jusqu'a atteindre la valeur
souhaitée ;

@ appuyer sur le bouton pour mémoriser la valeur saisie.

Pour des cuissons optimales, les ventilateurs inversent
périodiquement le sens de rotation. L'inversion est gérée
en toute autonomie par le four en fonction de la durée de
la cuisson programmée sans réglages.
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@ EINSTELLUNG FEUCHTIGKEIT

Beim Garen einiger Speisen empfiehlt sich eine sehr feuchte
Umgebung im Garraum. Bei anderen Speisen wiederum
muss Feuchtigkeit aus dem Garraum entzogen werden. Die
jeweiligen MaBnahmen hdngen von der vom Bediener aus-
gewahrten Art des Garens ab:

@ REGULATION DE LHUMIDITE

Pour la cuisson de certains aliments, il est préférable que
l'intérieur de la chambre soit tres humide. En revanche pour
d'autres, il est utile de pouvoir extraire I'hnumidité en exces.
Les possibilités d'intervention sont liées au type de cuisson
sélectionné par I'utilisateur :

Art des Garens Feuchtigkeits- Feuchtigkeits- Tybe de cuisson Emission Extraction de
einlass abzug yp d'’humidité I'humidité
na nn
‘ Ll I et
Manuell durch Kamin conduit de

{6

Konvektion:

geschlossen

W

Kamin geoffnet

Das Offnen/
Schlie3en der
Schachtentluf-
tung wird vom

Ofen automatisch
gesteuert

Dricken der Taste

8¢ 90%

9

Kombi-Garen

einstellbar von
0 % bis 100 %

2 D%

Schachtentltf-

Tro- tung: immer
Mit Damof cken- dNaSS’f geschlossen
it Dam
P dampf amp

21 } Gehen Sie wie folgt vor, um den Feuchtigkeitsabzug
oder Feuchtigkeitseinlass einzustellen:

Das Feld,Feuchtigkeit | %" berihren.

Bei Garvorgangen mit Konvektion kann nur
gewahlt werden, ob der Kamin gedffnet werden
soll oder nicht.

Bei kombinierten Garvorgangen muss auch
der Wert der ausgegebenen Feuchtigkeit einge-
stellt werden; in diesem Fall:

Den Knauf drehen, bis der gewlnschte Wert

erreicht wird;

‘DDen Knopf dricken, um den eingestellten Wert
zu speichern.

Beim Dampfgaren kann die Dampfsattigung

mithilfe der folgenden Einstellungen geregelt
werden:

\5«) Trockendampf
\\34) Nassdampf
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{6

convection:

manuel a travers
la pression de la

touche

cheminée fermé

'

conduit de
cheminée ouvert

59

combinée

8¢ 90%

réglable de
0% a 100%

l'ouverture / la
fermeture de
I'évent du conduit
de cheminée est
géré en toute
autonomie par le
four

N

évent cheminée
toujours fermé

I'émission de

vapeur  vapeur
vapeur seche  humide
21} Pour programmer l'extraction ou

'"humidité, il est nécessaire de :

Pressez le champ « humidité | % ».
Dans les cuissons a convection, il est unique-
ment possible de choisir entre ouvrir ou non la

cheminée.

Dans les cuissons combinées, il est également
possible de régler la valeur de I'numidité émise ;
dans ce cas:

etoumez le bouton jusqua atteindre la valeur
souhaitée ;

Qappuyer sur le bouton pour mémoriser la valeur

saisie.

Avec les cuissons a vapeur il est possible de
régler le niveau de saturation de la vapeur en
agissant sur le réglage :

\}) vapeur seche

ﬁ)vapeurhumide



N
-

réglage HUMIDITE
Einstellung FEUCHTIGKEIT

4 5 6“4
789@
AV
o .

exemple de réglage de I'humidité a 80% dans une cuisson
combinée

Beispiel zur Einstellung der Feuchtigkeit auf 80% beim Kombi-
Garen
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@ Einstellung weiterer Garschritte
(optional)

Nach der Einstellung samtlicher Parameter von Phase 1 kdnnen
bei Bedarf weitere Garschritte einstellt werden. Ein Garvorgang
kann aus einem Minimum von 1 Garphase oder bis zu einem
Maximum von 9 Garphasen bestehen.

Folgende Schritte sind moglich:

- Garen mit Schritten, die sich durch die Art des Garens
unterscheiden (z. B kénnen einige Schritte auf Dampfgaren,
andere auf gemischtes Garen eingestellt werden) sowie durch
unterschiedliche Parameter (z B. kénnen einige Garschritte
zeitgeschaltet und andere auf die Kontrolle mit Kernsonde eingestellt
werden),

- Warmhalten, zum Warmhalten von bereits gegarten Speisen;

- Lediglich Textmeldungen (z. 8. ,Garvorgang kontrollieren” oder
,Speck hinzufiigen”).

Es ist nicht notwendig, alle Schritte zu verwenden, es kdnnen

beispielsweise auch nur zwei oder drei verwendet werden.

Weitere Informationen (ber die Garschritte?
Siehe S. 15

@ EINSTELLUNG VON NEUEN GARPHASEN

22 } Gehen Sie wie folgt vor, um weitere Garschritte einzu-
stellen:

eTippen Sie das Feld,+ Neue Phase" an;
QStelIen Sie die neue Phase ein, wie fUr Phase 1 weiter
oben erldutert ist.

VN

Nach Abschluss der Einstellung mit den Pfeilen @

ist es stets auf die gleiche Weise moglich, alle
erstellten Phase durchzugehen die Parameter der
anzeigten Phase gegebenenfalls zu dndern.

23)
24)

Gehen Sie wie folgt vor, um eine Phase zu |6schen:
e Anzeige der zu eliminierenden Phase durch Bewe-

gung mit den Pfeilen @

Qtippen Sie das Feld ,Phase eliminieren” an: die Phase
wird aus der Liste eliminiert.
Wenn die erste Phase auf ,INF" eingestellt wurde, lduft der

Ofen im Dauerbetrieb und es kénnen keine weiteren auf
die erste Phase folgenden Phasen eingestellt werden.

o

@ EINSTELLUNG EINER WARMHALTEPHASE

25 } Zum Einstellen einer Warmhaltephase:

eTippen Sie das Feld ,+ Neue Phase” an;

QStellen Sie die neue Phase ein. Wahlen Sie hierzu das
zugehorige Symbol aus und stellen Sie die Phase wie
flr Phase 1 weiter oben erldutert ein. Die Modalitat
bietet per Default an:

- Feuchtigkeit voreingestellt auf 20 % (bei Braten
empfehlen wir eine Einstellung zwischen 20 %
und 35 %, bei Schmorbraten oder Garvorgangen
zwischen 90 % und 100 %).

- Geblasegeschwindigkeit auf 1 (wir empfehlen,
diesen Wert nicht zu andern).

Ublicherweise wird die Warmhaltephase mit unbegrenzter
Dauer einstellt, sie kann jedoch auch als Zwischenphase
konfiguriert werden; in diesem Fall missen Sie die Taste
@ driicken, um die nachfolgende Phase zu starten.
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@ Programmation de PHASES de
cuisson ultérieures (facultatif)

Apreés avoir programmé tous les parametres de la phase 1, il est possible

de configurer des phases de cuisson ultérieures, au besoin. Une cuisson

peut étre composée au minimum d'1 phase de cuisson ou bien, pour de
meilleurs résultats, au maximum de 9 phases de cuisson.

Les phases peuvent :

- &tre de cuisson, chacune caractérisée par des types de cuisson (par ex.
certaines phases peuvent étre réglées avec la cuisson a vapeur, dautres avec
une cuisson mixte) et des parametres différents (par ex. certaines phases
peuvent étre programmeées avec une durée en temps, d autres avec une sonde
aceeur);

- étre de maintien, pour maintenir chauds les aliments déja cuits ;

- contenir seulement des messages de texte (ex. « contréler la cuisson » ou
bien «ajouter du bacon »).

I n'est pas nécessaire d'utiliser toutes les phases, par exemple vous pouvez

en utiliser seulement deux ou trois.

Vous souhaitez en savoir plus sur les phases de cuisson ?
Consultezlapage 15

@ PROGRAMMER DE NOUVELLES PHASES DE CUISSON

22 } Pour programmer d'autres phases de cuisson, il est nécessaire :

e toucher le champ «+ nouvelle phase » ;
Q programmer la nouvelle phase selon les indications pour la
phase 1 fournies dans les pages précédentes.

23 } Alafin du paramétrage a l'aide des fleches : VOUS pouvez

faire défiler toutes les phases créées et éventuellement modifier,
toujours de la méme maniere, tous les parametres de la phase
affichée.

Pour éliminer une phase, il est nécessaire de :

e visualiser la phase que l'on souhaite éliminer en se déplagant

N i . V-
alaide des fleches @i

24}

Q presser le champ « éliminer phase » : la phase sera éliminée
de la liste.
Si la premiére Phase est programmée sur INF, le four fonctionne

en continy, il n'est donc pas possible de programmer des phases
ultérieures, successives a la premiere.

L

@ PROGRAMMER UNE PHASE DE MAINTIEN

25 } Pour programmer une phase de maintien :

e toucher le champ «+ nouvelle phase » ;

Q programmer la nouvelle phase en sélectionnant licone
correspondante et en programmant la phase selon les indi-
cations pour la phase 1 fournies dans les pages précédentes.
La modalité propose par défaut :

- humidité prédéfinie a 20 % (en cas de rétis, il est conseillé
de la régler entre 20 % et 35 %, en cas de braisés ou de
cuissons, entre 90 % et 100 %).

- vitesse des ventilateurs a 1 (il est conseillé de ne pas
modifier cette valeur).

La phase de maintien est habituellement la derniére programmée
car elle permet de garder au chaud les aliments déja cuits.
Habituellement, elle est programmée en temps infini ; il est
toutefois possible de ['utiliser comme phase intermédiaire mais,
dans ce cas, pour démarrer la phase suivante, il est nécessaire de
presser sur la touche @
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@Speichern des Rezepts (optional)

Es empfiehlt sich, die eingestellte Garmethode mit Suchpa-
rametern und einem Namen zu speichern: Auf diese Weise
machen Sie sie schnell und bequem jedes Mal ausfindig,
wenn Sie diese Methode erneut verwenden mochten.

26 } eTippen Sie das Symbol unten an;
QTippen Sie das Symbol,Programm speichern” an;

GTippen Sie das Symbol,Speichern” an;

GWéihlen Sie die Kategorie, die dem Rezept hin-
zugeflgt werden soll, aus; so kdnnen Sie es spater
leichter finden (im Beispiel wird es als Typ ,Fleisch”
angegeben); bestatigen Sie mit, WEITER" G

oWéhIen Sie aus, welche Suchparameter dem

Rezept hinzugeflgt werden sollen; so kénnen Sie
es spater leichter finden (im Beispiel wird es als Gartyp
,Braten”angegeben); bestatigen Sie mit, WEITER".

QWeisen Sie dem Rezept einen Namen zu. Geben
Sie den Namen auf dem Tastenfeld ein (im Beispiel
,Schmorbraten’); bestatigen Sie mit ENTER o;

Je nach angegebener Art des Garens fordert der

Ofen moglicherweise auch auf, die Braunungs-
stufe, den Feuchtigkeitsanteil oder die Gar-
stufe anzugeben (z. B. Art des Garens ANBRATEN);
tippen Sie das Symbol an und stellen Sie den
gewdlnschten Wert ein.

Das Rezept ist damit gespeichert.
Sie kénnen:

- Q sofort starten durch Antippen der Taste ;

- e es spater verwenden und das Fenster mit ¥} verlassen.

Die Rezepte des Bedieners werden im Abschnitt
des automatischen Garens (Rezeptverzeichnis/
Arten des Garens) im Anschluss an die Rezepte des
Herstellers gespeichert, die dagegen in alphabeti-
scher Reihenfolge gespeichert sind.

27}

Im Unterschied zu den Rezepten des Herstellers kon-
nen die Rezepte des Bedieners jederzeit geandert
werden. Sie brauchen das betreffende Rezept nur zu
offnen und die Parameter nach Bedarf zu andern: Das
urspriingliche Rezept wird dauerhaft Uberschrieben,
was bedeutet, dass es nicht mehr auf die zuvor ein-
gegebenen Parameter zurlickgesetzt werden kann.

o
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@ Sauvegarde de la recette
(facultative)

Aprés avoir programmé une cuisson, il est conseillé de la
sauvegarder en Iui attribuant parametres de recherche
et un nom : de cette maniere, il sera possible de la trouver
rapidement et de |'utiliser a chaque fois que vous le souhaitez.

26 } e pressez l'icone en bas ;
Q touchez 'icbne « Sauvegarder le programme » ;

o touchez l'icbne « Sauvegarder » ;

0 choisissez la catégorie a attribuer a la recette :

cela permettra de la retrouver plus facilement par
la suite (dans l'exemple, je l'indique comme type
«viande ») ; confirmez avec « SUIVANT » .

o choisissez les paramétres de recherche a attri-

buer a la recette : cela permettra de la retrouver
plus facilement par la suite (dans l'exemple, je I'in-
dique comme type de cuisson « Rétir ») ; confirmez
avec « SUIVANT »

Gattribuez un nom a la recette en le saisissant
sur le clavier (dans l'exemple « Braisé ») ; puis
confirmez avec ENTERo ;

oselon le type de cuisson indiqué, le four peut

demander d'indiquer également le degré de
dorure, le pourcentage d'humidité ou le degré
de cuisson (ex. type de cuisson ROTIR) ; touchez le
symbole et programmez la valeur souhaitée.

A ce stade, la recette est sauvegardée.
Il est possible de :

, N YORT START
- Q démarrerimmeédiatement en touchant la touche -;

- e I'utiliser ensuite, en quittant la fenétre avec )
27 } Les recettes de l'utilisateur seront sauvegardées
dans la section cuisson automatique (Livre de
recettes / Types de cuisson) a la suite des recettes du
fabricant qui en sont en revanche insérées en ordre
alphabétique.

Lesrecettes de l'utilisateur, contrairement a celles du
fabricant, peuvent étre modifiées a tout moment
en les rappelant et en modifiant leurs parameétres a
son gré : la recette initiale sera écrasée définitivement
sans la possibilité de récupérer les parameétres précé-
demment insérés.

)
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@ Start des Rezepts
Nach Einstellen und Speichern (oitional) eines Gartyps star-

ten Sie sie mit der grinen Taste

- Wenn das Vorheizen aktiviert ist (Taste 0/l auf,I” eingestellt
ist), geben Sie kein Gargut in den Ofenraum, sondern warten
Sie, bis durch ein akustisches Signal darauf hingewiesen
wird, dass die Vorheizstufe abgeschlossen ist. Schieben Sie
die zu garenden Speisen erst zu diesem Zeitpunkt ein.

- Wenn das Vorheizen nicht aktiviert ist (Taste 0/ auf
,0" eingestellt ist), schieben Sie das Gargut sofort in den
Ofenraum ein.

27 } Sobald die OfentUr geschlossen ist, startet der erste

Garschritt entsprechend den eingestellten Parame-

tern und es erscheint eine Seite mit einer Ubersicht

Uber die Parameter des laufenden Garvorgangs. Nach

Abschluss von Phase 1 startet die anschlieSende Phase

(sofern eingestellt) automatisch.

28 } Der Garvorgang endet bei Ablauf der eingestellten

Zeit (bei zeitgeschaltetem Ende des Garvorgangs)

oder bei Erreichen der Kerntemperatur oder der

eingestellten Delta T Temperatur (Ende des Gar-

vorgangs mit Kernsonde oder Delta T).

Am Ende des Garvorgangs weisen eine Meldung auf

dem Bildschirm und ein akustisches Signal darauf

hin, die Backformen aus dem Garraum zu ziehen.

Nachdem die Ofentir gedffnet und das Gargut aus

dem Ofenraum genommen wurden, wird erneut der

gleiche Garvorgang vorgeschlagen.

Bei Bedarf den Garvorgang mit der grinen Taste

START
neu starten.

Wenn Sie den Garvorgang vorzeitig abbrechen
STOP

5B

mochten, tippen Sie die Taste an.

Wenn Sie wahrend eines laufenden Garvorgang
Anderungen vornehmen méchten, tippen Sie den
betreffenden Parameter an und gehen Sie wie bereits
beschrieben vor, um ihn zu dndern. Drehen und
drticken Sie anschlieBend den Knopf.

)

Wahrend des Garens kann manuell Feuchtigkeit ein-

gezogen werden. Driicken Sie hierzu die Taste .
Der Feuchtigkeitseinzug wird gestoppt, sobald Sie die
Taste loslassen.
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@ Démarrage recette

Apres avoir programmeé une cuisson et 'avoir sauvegardée
(facultatif), démarrez-la en appuyant sur la touche verte

START )

- si le préchauffage est activé (touche 0/ sur « I »), ne pas
introduire d'aliments dans la chambre du four mais attendez
lafin de ce dernier indiquée par un signal sonore ; a ce stade,
vous pouvez introduire les plats a cuire.

- si le préchauffage n'est pas activé (touche 0/l sur « 0 »),
introduisez immédiatement les aliments dans la chambre
du four.

27 } A la fermeture de la porte démarrera la premiére
phase de cuisson selon les parameétres programmeés
et une page récapitulative des parametres de la cuisson
en cours apparaitra. Au terme de la phase 1, la phase
suivante, si présente, sera automatiquement lancée.

La cuisson se terminera lorsque le temps programmé
sera écoulé (fin de cuisson en temps) ou a l'atteinte
de la température a coeur ou Delta T programmée
(fin de cuisson avec sonde a coeur ou avec Delta T).
Ala fin de la cuisson, une page-écran et un signal
sonore signalent d'extraire les plaques de la chambre
de cuisson ; apres avoir ouvert la porte et retirés
les aliments cuits, la méme cuisson est a nouveau
proposee.

Au besoin, vous pouvez la redémarrer avec la touche

START

25 )

verte

o

Pour bloguer une cuisson plus tot, appuyez sur la
toucheh

Si vous souhaitez effectuer des variations durant
une cuisson en cours, touchez le paramétre que
vous voulez changer et procédez normalement, en
tournant et appuyant sur le bouton.

Durant la cuisson, il est possible d'émettre manuelle-
ment I'numidité en maintenant la touche goutte ap-

puyée 4 La distribution s'interrompt en relachant
la touche.
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Cottura terminata.
Estrarre le pietanze.

62



Sonderfunktionen

KUHLUNG DES OFENRAUMS

30 } Bei Bedarf konnen Sie vor dem Start eines Rezepts den

o

A

Ofenraum kihlen, bevor Sie Gargut einschieben,
das bei niedrigeren Temperaturen gegart wird, oder
auch vor einer Reinigung. Driicken Sie in einem
solchen Fall die zugehorige Taste und stellen Sie die
Temperatur wie bereits beschrieben ein.

Wenn eine Kuhlung im Gang ist, kann keine andere
Funktion verwendet werden.

Die Kdhlung muss bei geschlossener Tur gestartet
werden; anschlieBend die Tur 6ffnen, um den laufen-
den Prozess zu beschleunigen. Falls erforderlich ist es
ich, Wasser zu sprihen, indem die Taste Tropfen
g

gedruckt gehalten wird.

Seien Sie beim Offnen der Ofentlr bei laufender
Funktion sehr vorsichtig, da hier die Gefahr von Ver-
brihungen besteht.

VERZOGERTER START

5 )

Bei Bedarf kann der Start verzogert werden. Stellen
Sie hierzu das Datum und die Uhrzeit ein, wann der
Ofen eingeschaltet werden soll, und bestatigen Sie
mit,OK".
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Fonctions spéciales

REFROIDISSEMENT DE LA CHAMBRE

30 }Avant de démarrer la recette, il est possible si nécessaire

S

A

de refroidir la chambre avant d'enfourner certains
produits qui exigent des températures de cuisson
inférieures, ou bien avant de lancer un lavage, en
appuyant sur la touche spécifique et en réglant la
température normalement.

Avec le refroidissement en cours, il n'est pas possible
utiliser d'autre fonction.

Le refroidissement doit étre lancé avec la porte
fermée, puis ouvrez-la pour accélérer le processus
en cours. Si nécessaire, il est possible de pulvériser

l'eau en maintenant appuyé la touche goutte .

Faites particulierement attention a l'ouverture de la
porte durant la fonction en cours : danger de bralures.

DEPART DIFFERE

1)

Au besoin, le départ peut étre différé, en réglant
date et heure de I'allumage et en confirmant avec la
touche « OK ».
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C5. Automatische Garvorgange

REZEPTBUCH

Der Ofen weist ein Rezeptbuch auf, das vom Herstel-
ler gespeicherte automatische Garvorgange (Rezep-
te) enthalt; diese kdnnen nicht gedndert werden, sie
kéonnen jedoch dupliziert werden und die Kopie kann
vom Benutzer nach Belieben abgeandert werden. Diesen au-
tomatischen Garvorgangen konnen vollstédndig vom Benutzer
erstellte Rezepte hinzugefugt werden. Um die Suche nach
dem gewUlnschten Rezept zu vereinfachen, sind die Rezepte
nach Garmethode (z. B. Dampfgaren, Schmoren etc)) oder
nach Kategorie (z. B. Nudeln/Reis, Fleisch etc.) unterteilt.

32 } Um zwischen den beiden Suchmodi zu wechseln,
brauchen Sie nur die Taste ,Rezeptverzeichnis/Arten
des Garens” antippen.

Verwendung der automatischen
Garvorgange

32 } Anleitung:
eW‘ahlen Sie die Garmethode oder die Kategorie
aus, der das gewdilinschte Rezept zugeordnet ist
(z. B. mit Dampf).

QWéhlen Sie das gewdlnschte Rezept aus (z. B.
gemischtes Gekochtes);

OWéhlen Sie je nach Rezept die Braunungsstufe,
den Feuchtigkeitsanteil oder die Garstufe aus;
tippen Sie hierzu das Symbol an und stellen Sie
den gewlnschten Wert ein;

33 } @(optional) Nehmen Sie die gewiinschten
Anderungen an den Garparametern vor (7. 5.
erhohen Sie die Temperatur); tippen Sie hierzu das
Vorhangeschloss unten an und &ndern Sie die
Parameter wie bereits beschrieben. Tippen Sie
das betreffende Feld an und drehen und drucken
Sie den Knopf, um den eingegebenen Wert zu
speichern.

Wenn Sie Anderungen an einem Rezept vorge-
nommen haben:

..das vom Hersteller
eingegeben
wurde

..das vom Bediener
gespeichert
wurde

Die vorgenomme-
nen Anderungen
sind vorlaufig, d. h.
sie gelten lediglich
fur den aktuell
gestarteten Garvor-
gang. Die Parameter
des urspringlichen
Rezepts werden
beibehalten.

die personlichen
Rezepte kdnnen auf
Grundlage der eige-
nen Anforderungen
nach Belieben
abgedndert werden

START §
d

e Starten Sie den Garvorgang mit der grinen Taste

o Sofern vorgesehen, warten Sie, bis das Vorheizen
abgeschlossen ist, und geben Sie dann das Gar-
gut in den Ofen.
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C5. Cuissons automatiques

Le four possede un livre de recettes qui contient des
cuissons automatiques (recettes) mémorisées par le
Fabricant ; elles ne peuvent pas étre modifiées mais
peuvent étre dupliqués et la copie peut étre libre-
ment personnalisée par |'utilisateur. A ces cuissons automa-
tiques, vous pouvez ajouter des recettes entierement créées
par |'utilisateur. Pour faciliter la recherche de la recette, elles
sont divisées par types de cuisson (ex. a la vapeur, viandes
braisées, etc..) ou en catégories (ex. pates et riz, viande, etc.).

Comment utiliser les cuissons
automatiques

322 } Procédure guidée :

echoisissez la catégorie dans laquelle se trouve la
recette souhaitée (ex. a la vapeur) ;

Q choisissez la recette souhaitée (ex. Bolliti misti) ;

Ochoisissez, en fonction de la recette, le degré de
dorure, le pourcentage d'humidité ou le degré
de cuisson ; pour cela, touchez le symbole et
programmez la valeur souhaitée ;

333 } @(Facultatif) modifiez les paramétres de cuisson
(ex. augmenter la température) ; pour cela, touchez
le cadenas en bas et modifiez les parameétres
normalement, en touchant le champ qui vous
intéresse, en tournant le bouton et en I'appuyant
pour mémoriser la valeur saisie.

Si des modifications ont été apportées sur une
recette :

..du fabricant ..personnel

les modifications
apportées sont
temporaires, C'est
a dire qu'elles
valent seulement
pour la cuisson qui
démarrera mais la
recette originale
maintiendra ses
parametres de
départ.

Les recettes
personnelles
peuvent étre
librement modifiées
en fonction de ses
propres besoins.

e lancez la cuisson en appuyant sur la touche verte

starT
/

osi prévu, attendez la fin du préchauffage et
successivement, introduisez les aliments a
cuisiner.
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Anderungen an Rezepten

An den Rezepten sind folgende Anderungen méglich:

Interventions sur les recettes

Les interventions possibles sur les recettes sont :

Anderungen

Rezepte des
Herstellers

Rezepte des

. Interventions
Bedieners

Recettes du
fabricant

Recettes
personnelles

Andern der Rezept-
parameter

333 }Punkt@

Die vorgenom-
menen Ande-
rungen sind
vorlaufig, d. h. sie
gelten lediglich
flr den aktuell
gestarteten
Garvorgang. Die
Parameter des
urspringlichen
Rezepts werden
beibehalten.

Die vorgenom-
menen Ande-
rungen sind
dauerhaft, d. h.

die Parameter des Modifier les
urspriinglichen parametres de la
Rezepts werden recette

geandert und
konnen nicht
mehr auf die
zuvor eingestell-
ten Parameter
zurlickgesetzt

33 }pomt (d)

Les modifica-
tions appor-
tées sont
temporaires,
c'est a dire
qu'elles valent
seulement
pour la cuisson
qui démarrera
mais la recette
originale
maintiendra ses
parametres de

Les modifica-
tions appor-
tées sont
permanentes,
c'esta dire
que la recette
originale sera
modifiée sans
la possibilité
de récupérer
les parametres
insérés précé-

werden. départ. demment
Die Rezepte Les recettes
koénnen nicht ne peuvent Les recettes
umbenannt Die Rezepte Renommer la pas étre peuvent étre
Umbenennen eines werden; es konnen umbe- recette renommées ; renommeées,
Rezepts besteht die nannt werden, en alternative, il la recette de
Maglichkeit, das das urspriingliche est possible de départ sera
betreffende Re- Rezept wird ) faire une copie identifiée avec
zept zu kopieren Uber den 344 } point Q de la recette et le nouveau
344 }Punkt Q und unter dem neuen Namen de lui attribuer nom
gewdlnschten identifiziert. un autre nom
Namen zu Les recettes
speichern ne peuvent
Die Rezepte pas étre
konnen nicht déplacées; en Les recettes
verschoben wer- Déplacer une alternative, il est peuvent étre
den; es besteht Die Rezepte recette possible de faire i déplacées dans
Verschieben eines  die Méglichkeit, konnen in die une copie de la catégorie ou
Rezepts das betreffende gewdiinschte la recette et la dans le type
Rezept zu Kategorie oder 344 } point @ déplacer dans de cuisson
kopieren und in die Art des la catégorie ou souhaité.
344 } Punkt @ diese Kopie in Garens verscho- dans le type
die gewlinschte ben werden. de cuisson
Kategorie oder souhaité.

Art des Garens zu

verschieben. Supprimer la

Loschen eines
Rezepts

344 }Punktﬂ

recette

344 } point o

Die Rezepte kdnnen geldscht, jedoch
anschlieBend nicht wiederhergestellt
werden. Uber eine entsprechende

Les recettes peuvent étre effacées
sans la possibilité d'étre récupérées.
Une page-écran d'avertissement
demande la confirmation avant
d'effacer définitivement la recette.

Bildschirmmeldung wird der Bediener
vor dem Loschen aufgefordert, den
Loschvorgang zu bestétigen.

Kopieren eines
Rezepts

344 }Punkt@

Die Rezepte konnen kopiert werden,

beispielsweise, um sie als Grundlage

fUr ein benutzerdefiniertes Rezept zu

verwenden.

o Die Kategorie auswahlen, in der

das Rezept gespeichert werden soll (z. B.

,Braten’), e mit,Weiter” bestatigen;
die Kopie mit einem Namen nach

Copier la recette

344 } point 0

Les recettes peuvent étre copiées,
par exemple pour étre utilisées
comme base d'une recette person-
nelle, et configurables a souhait,
tandis que les recettes originales
restent inchangées.

o Sélectionnez la catégorie ou
vous souhaitez sauvegarder la

recette (ex. « Rotir »), 9 confirmez
avec « Suivant » ; erenommez la

copie avec un nom a souhait et e
confirmez avec « Sauvegarder ».

Belieben umbenennen und e mit
,Speichern” bestatigen.
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Spezielle automatische Garvorgange:

die Funktion, Rack Control” (Multilevel)

E mischen Kiichen sehr nutzlich, in denen gleichzeitig
Speisen mit gleichen Garmodi und Garparame-

tern, jedoch mit unterschiedlichen Garzeiten gehand-
habt werden miissen.

|u

Die Funktion,Rack Control”ist insbesondere in dyna-

Die Funktion ermdoglicht es:
@ Manuell Timer fir jede eingeschobene Backform
einzustellen (bis maximal 6 oder 10, je nach Ofenmo-
dell). Sie konnen alle Timer zeitschalten oder einen Ti-
mer mit der im Lieferumfang enthaltenen Kernsonde
einstellen.

Einige Meniis zu verwenden, die bereits eingestellt
sind (z. B. FrUhstick, Multibaker etc) und héufige
Speisen mit bereits zugewiesenen Timern enthalten.
Beispiel: Friihstiick

Geladene Speisen:

Croque Madame, Pilze, Hash Browns, Speck, Tomaten,
Toast, Spiegelei.

Bei Bedarf kdnnen Sie die jeder Speise zugewiesenen
Timer andern (z. B. kénnen Sie die Garzeit flr Speck
vom eingestellten Wert 4’ auf 5’ verldngern) oder haufig
zubereitete Speisen (z. B. Wiirstchen) hinzuflgen, um
das MenU auf Ihre Anforderungen abzustimmen und
das Laden zu beschleunigen.

Die Funktion EASY SERVICE zu verwenden, und

zwar in Kombination mit e oder Q: In diesem
Fall sind ALLE Speisen gleichzeitig fertig, da der Ofen
entsprechend der eingestellten Gardauer fur jede
Backform zum jeweiligen Zeitpunkt zum Einschieben
derselben auffordert.

Aus praktischen Grinden wird empfohlen, der
obersten Backform den Timer 1 und den anderen
Backformen die weiteren Timer entsprechend zuzu-
weisen, um einfacher zu erkennen, welche Backform
herausgenommen werden muss.
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Cuissons automatiques spéciales :
la fonction « rack control »
(Multiniveau)

La fonction « Rack control » résulte trés utile dans les
cuisines dynamiques, ou il est nécessaire de gérer au

: méme moment des aliments qui ont un mode et
des parameétres de cuisson identiques mais des temps de
cuisson différents.

La fonction permet de :
@ programmer manuellement des minuteries pour
chaque plaque insérée (jusqu'a un maximum de 6
a 10 en fonction du modele de four). Les minuteries
peuvent étre toutes activées en temps, ou bien une
peut étre programmée en utilisant la sonde a cceur
fournie.

utiliser certains menus déja prédéfinis (ex. petit-
déjeuner, multibaker, etc..) ou il est possible de
trouver des aliments typiques déja chargés avec des
minuteries déja attribuées.

Exemple : Petit-déjeuner

Aliments chargés :

Croque Madame, Champignons, Hash Browns, Poitrine
de porc, Tomates Toast, CEuf au plat.

Au besoin, il est possible de modifier les temps
attribués a chaque aliment (ex. augmenter le temps de
cuisson du bacon de 4' prédéfinies a 5’) ou ajouter des
aliments habituellement cuisinés (ex. wurstel) afin de
personnaliser le menu selon vos propres exigences et
accélérer le chargement.

utilisez la fonction EASY SERVICE en combinaison

avec 0 ou 0 -dans ce cas, les aliments seront TOUS
préts au méme moment car le four, en fonction de la
durée de cuisson programmeée pour chague plaque,
« appellera » les fournées.

Pour plus de praticité, il est conseillé d'attribuer la
minuterie 1 a la plaque tout en haut et ainsi de suite
afin de comprendre facilement quelle est la plaque a
retirer du four.



MANUELLE EINSTELLUNG DER TIMER

Nachdem die Garparameter wie Ublich eingestellt
worden sind, ist es moglich, bis zu 10 Timer von Hand
einzustellen, einen flr jedes Blech.

Die Timer alle auf Zeit eingestellt werden oder einer
kann unter Verwendung der mitgelieferten Kernsonde
einstellt werden.

Beim Erreichen der eingestellten Zeit (wenn eingestellt
auf Zeit) oder beim erreichen der eingestellten Kerntem-
peratur (bei Verwendung einer Kernsonde) weisen ein
akustisches Signal und die anzeige ,End” darauf hin, dass
das Blech den Garvorgang beendet hat und daher aus
dem Ofen genommen werden kann, wahrend der Back-
vorgang der Ubrigen fortgesetzt wird (der Ofen arbeitet
in Modalitat UNENDLICH).

®

REGLER MANUELLEMENT LES MINUTERIES

Aprés avoir réglé les parametres de cuisson normale-
ment, il est possible de programmer manuellement
jusqu’a 10 minuteries, chacune attribuée a une
plague.

Les minuteries peuvent étre toutes activées en
temps, ou bien une peut étre programmeée en utili-
sant la sonde a coeur fournie.

Lorsque le temps réglé s'est écoulé (si la durée est
définie en temps) ou lorsque la température a cceur
réglée est atteinte (si une sonde a cceur est utilisée),
un signal acoustique et l'inscription « END » indiquent
la plague quiaterminé la cuisson et qui peut donc étre
extraite du four pendant que les autres poursuivent la
cuisson (le four fonctionne en mode INFINI).
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BENUTZUNG DER MENUS

Nachdem die Garparameter wie Ublich eingestellt wor-
densind, ist es moglich, ein Menii auszuwahlen, in dem
die typischen Speisen mit den bereits zugewiesenen
Timern angeboten werden. gegebenenfalls ist es mog-
lich, normalerweise gegarte Speisen hinzuzufliigen, um
das MenU in Abhédngigkeit von den einigen Anforderun-
gen zu personalisieren. Beim Erreichen der eingestellten
Zeit (wenn eingestellt auf Zeit) oder beim erreichen der
eingestellten Kerntemperatur (bei Verwendung einer
Kernsonde) weisen ein akustisches Signal und die anzeige
,End” darauf hin, dass das Blech den Garvorgang beendet
hat und daher aus dem Ofen genommen werden kann,
wahrend der Backvorgang der Ubrigen fortgesetzt wird
(der Ofen arbeitet in Modalitat UNENDLICH).

UTILISER LES MENUS

Aprés avoir réglé les parametres de cuisson
normalement, il est possible de sélectionner
un menu a lintérieur duquel sont proposés
des aliments typiques avec des minuteries
déja attribuées. Au besoin, vous pouvez ajouter
des aliments habituellement cuisinés afin de
personnaliser le menu selon vos besoins. Lorsque le
temps réglé s'est écoulé (si la durée est définie en
temps) ou lorsque la température a coeur réglée est
atteinte (si une sonde a cceur est utilisée), un signal
acoustique et l'inscription « END » indiquent la plaque
quia terminé la cuisson et qui peut donc étre extraite
du four pendant que les autres poursuivent la cuisson
(le four fonctionne en mode INFINI).
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BENUTZEN DER FUNKTION EASY SERVICE

Nach der Einstellung der Dauer der Garvorgange
fur die einzelnen Bleche (siehe Punkte oder
) ist es moglich, auch die Funktion EASY SERVICE
auszuwahlen: in diesem Fall sind die Speisen ALLE
zum gleichen Zeitpunkt fertig, da der Ofen auf der
Grundlage der fur die einzelnen Bleche eingestellten
Dauer des Garvorgangs zur Eingabe in den Ofen
auffordert.

©
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UTILISER LA FONCTION EASY SERVICE

Apres avoir programmeé les durées de cuisson pour
chaque plaque (voir les points @ ou ), il est
possible de sélectionner également la fonction EASY
SERVICE : dans ce cas, les aliments seront TOUS préts
au méme moment parce que le four, en fonction de la
durée de cuisson programmeée pour chaque plaque,

indiquera la mise au four de chacune.
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Lean 1

pour que tous les aliments soient préts en méme temps,
il est nécessaire d'enfourner d'abord les plats pp IN qui
prennent plus de temps a cuire (dans l'exemple les
Toasts), au bout de deux minutes, insérez le bacon et
enfin, au bout de 4 minutes, les ceufs.

Damit alle Speisen zum gleichen Zeitpunkt fertig sind,
miissen zuerst die durchp IN gekennzeichneten Speisen
in den Ofen geschoben werden, die Iinger benétigen (in
diesem Beispiel: Toast). Schieben Sie nach zwei Minuten
dann den Speck und nach 4 Minuten die Eier ein.



C6. One Touch

Der Benutzer kann im One Touch Mend seine Lieb-
lingsrezepte, personlichen oder automatischen Re-
zepte eingeben, dadurch wird die Suchzeit verktrzt
und der Start beschleunigt.

Die Parameter der eingegebenen Rezepte konnen nicht ver-
andert werden, die eingegebenen Rezepte kdnnen ersetze
werden.

Verwendung von One Touch

SO FUGEN SIE EIN REZEPT IN DAS ONE TOUCH MENU
EIN

38} Anleitung:

OTippen Sie das One Touch Symbol an;

QTippen Sie das KochmUtzensymbol an

e Wahlen Sie das Rezept, das Sie einfligen wollen

(z.B. gebackene Zwiebelringe)

@V\/'ahlen Sie das Symbol, das dem Rezept zuge-
ordnet werden soll (z.B. Gemtuse); auf der One
Touch Seite ist das Symbol zu sehen.

SO STARTEN SIE EIN REZEPT AUS DEM ONE TOUCH
MENU

39} Anleitung:
eTippen Sie die One Touch Taste an;
oTippen Sie das Symbol des gewlnschten Rezepts
an (z.B. Sufsspeise); das Rezept wird automatisch
gestartet.

SO ERSETZEN SIE EIN REZEPT IM ONE TOUCH
MENU

40 } @ Dricken Sie das Symbol des Rezepts, das ersetzt
werden soll, einige Sekunden lang (z.B. Stfsspeise
mit Gemdise ersetzen);

@W'ahlen Sie das neue Rezept, das im Menu ange-
zeigt werden soll (z.B. gebackene Zwiebelringe);
o Wahlen Sie das Symbol, das Sie dem neuen Rezept

zuordnen mochten (z.B. Gemtise)
o Im One Touch Meni wurde das SuBspeisensym-
bol mit dem Gemusesymbol ersetze
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C6. One Touch

A l'intérieur du menu one touch, l'utilisateur peut
saisir ses recettes préférées, personnelles ou automa-
tiques, cela permet un démarrage rapide en réduisant
les temps de rechercher.

Les parameétres des recettes saisies ne sont pas modifiables,
les recettes saisies peuvent étre remplacées.

Comment utiliser one touch

COMMENT SAISIR UNE RECETTE DANS LE MENU ONE
TOUCH

38 } Procédure guidée :

etouchez l'icbne one touch ;

0 touchez l'icone du chapeau

G sélectionnez la recette que vous souhaitez saisir

(ex. anneaux d'oignon frits)

@choisissez l'icone a attribuer a la recette (ex. lé-
gumes) ; sur la page one touch apparaitra I'icobne
programmee.

COMMENT DEMARRER UNE RECETTE DEPUIS LE
MENU ONETOUCH

39} Procédure guidée :
etouchez la touche one touch ;
otouchez l'icone correspondant a la recette
souhaitée (ex. gdteau) ; la recette démarre en
automatique.

COMMENT REMPLACER UNE RECETTE DANS LE MENU
ONETOUCH

40 } @maintenezenfoncée pendant quelques secondes
I'icone de la recette a remplacer (ex. remplacer
tarte avec légumes) ;

Gsélectionnez la nouvelle recette que vous sou-
haitez voir apparaitre dans le menu (ex. anneaux
d'oignon frits) ;

o choisissez I'icbne que vous souhaitez attribuer a la
nouvelle recette (ex. légumes)

odans le menu one touch licéne du gateau a été
remplacé avec celle des légumes
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@ One touch B Ricettario

@ one touch W Ricettario

Arrosto bassa temperatura
Biscotti

Bigné

Bistecche alla griglia

Bolliti misti
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Bolliti misti

Braciola maiale graiglia




C7. Exportieren/Importieren der
Rezepte und Logs auf einen
USB-Stick

41 } Uber dieses Meni kann Folgendes exportiert oder
importiert werden:
Rezepte:
- individuell vom Bediener eingestellte Rezepte, die
nach der manuellen Einstellung gespeichert werden.

Log:
- HACCP;
- der ausgeldsten Alarme;
- der erfolgten Reinigungen.

Die Logs sind ,Listen” mit den aufgetretenen Ereignissen;
die Logs der Reinigungen beispielsweise liefern Informatio-
nen Uber die Art der Reinigung sowie Datum und Uhrzeit, zu
der die Reinigung durchgefihrt wurde.,

Esporta Log HACCP
Esporta Log Allarmi

Esporta Log Lavaggi

Statistics

Sie kénnen die Dateien importieren/exportieren, indem Sie
lhren (als FAT32 formatierten) Stick in den USB-Anschluss am
unteren Teil des Armaturenbretts stecken.

Wahlen Sie aus, was Sie importieren/exportieren mochten,
und drticken Sie,, START", um den Vorgang zu starten.

Wenn Sie nur die Logs anzeigen moéchten, gehen

2 )
Sie wie auf der Abbildung dargestellt vor.

© © 0 0000000000000 000000000000000000000000o0o0

HACCP-PROTOKOLL

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points — Gefah-
renanalyse und kritische Kontrollpunkte) ist eine Gruppe
von praventiven MaBnahmen, die der Gewdhrleistung von
Hygiene und Gesundheitsschutz im Lebensmittelbereich dienen.
Grundlage ist eine Analyse der mdglichen Gefahren einer
bakteriellen, chemischen oder physikalischen Kontamination
in den einzelnen Phasen des Produktionsprozesses sowie in den
anschlielsenden Phasen von Lagerung, Transport und Verkauf
an den Verbraucher.

Nachstehend sind die ,kritischen Punkte” und Phasen aufgefiihrt,
in denen eine solche Kontamination wahrscheinlicher ist.

Je nach Ergebnis der Analyse werden Verfahren fiir eine kon-
stante Kontrolle in jeder Phase der Lebensmittelverarbeitung
ausgearbeitet und umgesetzt, um mdglichen Gefdhrdungen
vorzubeugen.
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C7. Exporter/importerrecettes et
Log sur clé USB

411 } A travers ce menu, il est possible d'exporter ou
d'importer:

Recettes :
- personnelles de I'utilisateur, sauvegardées apres les
avoir programmeées manuellement.

Log:
- HACCP;
- des alarmes déclenchées ;
- des lavages effectués.

Les Log sont une « liste » des événements survenus, par
exemple les Logs des lavages fournissent des informations
sur le type de lavage, la date et I'neure a laquelle ils ont été
effectués.

Esporta Parametri

Esporta Log HACCP

Esporta Log Allarmi

Esporta Log Lavaggi

Staticetire

Les fichiers sont importés / exportés en insérant une clé
personnelle (formatée comme FAT32) dans la prise USB qui
se trouve sur la partie inférieure du bandeau de commandes.
Apreés avoir choisi ce que vous souhaitez importer / exporter,
appuyez sur la touche START pour démarrer ['opération.

422 } Si vous souhaitez seulement visualiser les Logs,
suivez les indications de la figure.

© © 00 0000000000000 0000000000000000000000000

PROTOCOLE HACCP

I'HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, - Analyse
des risques et controle des points critiques) est un ensemble de
procédures de prévention, utile pour garantir I'hygiene et la
salubrité des aliments.

Il commence par une analyse des risques possibles de
contamination bactérienne, chimique ou physique a chaque
étape du processus de production et dans les phases suivantes
telles que le stockage, le transport et la vente au consommateur.
Ensuite, les « points critiques » sont identifiés, c'est-a-dire les
passages dans lesquels une contamination pourrait survenir
avec une majeure probabilité.

Sur la base des résultats, des procédures de contrdle constantes
sont étudiées et appliquées a chaque étape de la transformation
des aliments, utiles pour prévenir les dangers potentiels.



SALVA PROGRAMMA

SERVICE

LAVAGGIO

RAFFREDDAMENTO

] LOG ALLARMI

AN

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam
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amet, consectetuer adipiscing

elit, sed diam
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elit, sed diam

eans20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit

consectetuer adipiscing
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elit, sed diam
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CONFIGURAZIONE

LOG ALLARMI

LOG LAVAGG

SERVIZI AVANZATI

LOG ALLARMI

~

04/10/20 23:25 - E O ipsum dolor sit

amet, consectetuer a ng

elit, sed diam

04/10/20 23:25 - E 05 n ipsum dolor sit

amet, consectetuer adipiscing

elit, sed diam

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit

amet, consectetuer adipiscing

elit, sed diam

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit

amet, consectetuer adipiscing

elit, sed diam

visualizzazione Log allarmi o lavaggi
Anzeige des Alarm- oder Reinigungs-Logs
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D1. RegelmaBige Reinigung
Sicherheitshinweise

A Vor jeglicher Art von Reinigung muss die
Stromversorgung des Gerdts ausgeschaltet
werden. Dies gilt nur dann nicht, wenn
Reinigungsprogramme verwendet werden, da
es in diesem Fall notwendig ist, dass der Ofen
sowohl an die Wasserversorgung als auch an
die Stromversorgung angeschlossen ist.

A Verwenden Sie bei allen Reinigungsarbeiten stets
die passende personliche Schutzausristung. Die
Verwendung von Schutzhandschuhen und einer
Schutzbrilleistzwingend geboten, wenn manuelle
Reinigungsvorgange mit direkter Verwendung
von Reinigungsmitteln durchgefthrt werden, da
diese Verletzungen und Verbrennungen durch
Kontakt und Einatmen verursachen kénnen.

A Der Bediener darf ausschlie(Slich die ordentliche
bzw. regelmaflige Reinigung vornehmen;
wenden Sie sich fur die aulerordentliche
Wartung an ein Kundendienstzentrum, um hier
einen autorisierten Techniker anzufordern.

A FUr Schaden, die durch fehlende Wartung oder
falsche Reinigung (z. B. Verwendung ungeeigneter
Reinigungsmittel) entstehen, Ubermnimmt der
Hersteller keine Haftung.

A Verwenden Sie flir die Reinigung von
Komponenten oder Zubehorteilen  AUF
KEINEN FALL abrasive oder pulverférmige,
aggressive oder korrosive Reinigungsmittel
(z. B. Chlorwasserstoffsdure/Salzsaure oder
Schwefelsdure, Natronlauge etc), abrasive
oder spitze Werkzeuge (z. B. Schleifschwamme,
Schaber, Stahlblrsten etc), Dampf- oder
Druckwasserstrahlen. Achtung! Verwenden Sie
diese Werkzeuge und Stoffe auch nicht zum
Reinigen der Unterstruktur / des Bodens unter
dem Gerdt.

A Wenn eine Reinigung gestartet wird, kann
der Ofen zur Aktivierung eines Kihlzyklus des
Garraums auffordern, um stets die optimale
Funktionsweise des Garraums zu gewahrleisten
und die Gefahr von Schdden zu vermeiden.
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D1. Nettoyage ordinaire

Mises en garde de sécurité

A Avant d'effectuer toute opération de
nettoyage, il est nécessaire de débrancher
I'appareil de l'alimentation électrique, a
moins que les programmes de lavage
ne soient utilisés : ils nécessitent que le
four soit raccordé au réseau hydrique et
électrique.

A Durant les opérations de nettoyage,
équipez-vous avec des équipements
de protection personnel adéquats.
L'utilisation de gants et des lunettes
de protection est indispensable |ors
des nettoyages manuels impliquant
I'utilisation directe de détergents, car ils
pourraient provoquer des blessures et
des brllures par contact et par inhalation.

A L'utilisateur doit effectuer uniquement
les opérations d'entretien ordinaire ;
pour I'entretien extraordinaire, contactez
un centre d'assistance et demandez
l'intervention d'un technicien agréé.

A Le fabricant ne reconnait pas en garantie
lesdommages dus aundéfautd'entretien
OUaun mauvais nettoyage (ex.'utilisation
de détergents inappropriés).

A Pour le nettoyage de tout composant ou
accessoire NE PAS utiliser de nettoyants
abrasifs ou en poudre, agressifs ou corrosifs
(ex. acide chlorhydrique/muriatique ou
sulfurique, soda caustique, etc..), d'outils
abrasifs ou pointus (par ex, éponges
abrasives, racloirs, brosses métalliques, etc...),
de jets d'eau de vapeur ou sous pression.
Attention ! N'utilisez jamais de tels outils et
de telles substances, méme pour nettoyer
le socle/le sol sous-jacent de l'appareil.

A Lors du démarrage du lavage, le four peut
nécessiter un cycle de refroidissement
préalable de la chambre de cuisson afin
de garantir un fonctionnement optimal
du four sans risque d'endommagement.



Alle Reinigungen oder Spllungen mussen
bei LEEREM Garraum ohne Gargut oder
Zubehorteile (z. B. Backformen, Topfe, Besteck
etc) erfolgen.

Reinigen Sie den Garraum am Ende jedes
Arbeitstags: Fettpartikel oder Rickstande von
Lebensmitteln kénnen aulBerdem waéhrend des
Garvorgangs in Brand geraten und so Schaden
an Personen und dem Gerat selbst verursachen.
Offnen Sie wahrend der Reinigung auf keinen
Fall die Ofentlr: Hier besteht Verletzungs-
und  Vergiftungsgefahr  aufgrund  der
austretenden Dampfe. Der Ofen ist mit einer
Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, der die
laufende Reinigung oder Spiilung beim Offnen
der Ofentur unterbricht: Dies wird durch eine
entsprechende Meldung angezeigt. Sobald die
Ofentdr geschlossen wird, wird die Meldung
ausgeblendet und die Reinigung/Spulung
fortgesetzt.

Aus  Sicherheitsgrinden  werden  die
Reinigungs- oder Spulprogramme nur bei
geschlossener Ofentir gestartet.

Entsorgen Sie leere Reinigungsmittel- oder
Klarspdlmittelbehalter  entsprechend  den
Vorschriften im Verwendungsland.
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Tout lavage ou rincage doit étre effectué
avec la chambre VIDE, sans aliments
ni accessoires (ex. plaques, casseroles,
couverts, etc..) a l'intérieur.

Nettoyez la chambre de cuisson a chaque
fin de journée : les particules de graisse
ou les résidus alimentaires pourraient par
ailleurs prendre feu pendant la cuisson
en provoquant des dommages aux
personnes et a l'appareil.

Durant un lavage, ne jamais ouvrir la
porte du four durant un lavage : danger
de lésions et d'intoxication en raison des
vapeurs. Le four a toutefois une sécurité
qui, lors de louverture de la porte,
interrompt I'exécution d'un lavage ou d'un
rincage : cela est signalé par un message.
La fermeture de la porte efface le message
et redémarre le lavage / rincage.

Le démarrage d'un programme de lavage
ou d'un rincage est effectué uniquement
avec la porte fermée pour des raisons de
sécurité.

Eliminer les bidons de détergent ou
de liquide de rincage vides selon les
indications du Pays d'utilisation.



Reinigung von AuBlenflachen, Glas
und Touchscreen

43 } Warten Sie, bis sich das Gerdt abgekihlt hat (verwenden Sie
eventuell die Funktion Kithlung des Ofenraums S. 42),
und verwenden Sie zur Reinigung ein mit Seifenwasser
getranktes Tuch. Lassen Sie anschliefend gut mit Wasser
abspllen und richtig abtrocknen. Alternativ hierzu kann
auch ein weiches und ein wenig mit speziellen, schonen-
den Reinigungsmitteln fir Stahl oder Glas getrdnktes Tuch
verwendet werden (je nach zu reinigender Oberflache).
Befolgen Sie in diesem Fall die Anweisungen des Herstellers
des Reinigungsmittels.

Wenn Sie Glasflachen noch grindlicher reinigen méchten,
konnen Sie die interne Glasscheibe drehen, um die Flache
zwischen den beiden Glasflachen zu reinigen.

Achten Sie bei der Reinigung des Touchscreens oder des
Knaufs des Encoders darauf, dass nichts darunter eindringt.

A

Reinigung der internen Ausziige

Normalerweise werden bei der automatischen Reinigung
auch die seitlichen Auszige grindlich gereinigt. Sie konnen
jedoch auch problemlos herausgenommen werden, wie auf
der Abbildung dargestellt ist.

Bevor Sie die Auszige herausnehmen, warten Sie stets, bis
sich das Gerat abgekihlt hat (verwenden Sie eventuell die
Funktion Kiithlung des Ofenraums S. 42). Reinigen
Sie die Auszlige mit heillem Seifenwasser und sptlen und
trocknen Sie sie anschlieSend sorgfdltig, bevor Sie sie wieder
einsetzen.

Reinigung Garraum

Reinigen Sie den Ofenraum am Ende jedes Arbeitstags, um ein ho-
hes Hygienelevel und den Glanz des Stahls sowie die Leistungen des
Gerdts im Laufe der Zeit aufrechtzuerhalten. Die Reinigung kann von
Hand oder mit den automatischen Reinigungsprogrammen erfolgen.

MANUELLE REINIGUNG

Warten Sie, bis sich das Gerat abgekuhlt hat (verwenden Sie eventuell
die Funktion Kiihlung des Ofenraums S. 42), und verwenden
Sie zur Reinigung ein mit Seifenwasser getranktes Tuch. Lassen Sie
anschliefend gut mit Wasser abspulen und richtig abtrocknen.
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Nettoyage des surfaces externes, des
vitres et du panneau Touch Screen

Attendez  le  refroidissement  de  l'appareil
(éventuellement utilisez la fonction Refroidissement
chambre p. 42) et utilisez un chiffon imbibé d'eau
chaude savonneuse. Terminez en rincant et en essuyant
soigneusement. En alternative, il est possible d'utiliser
un chiffon doux imbibé de produits délicats, spécifique
aux surfaces en acier ou en verre (en fonction de
la surface a nettoyer) et suivre les instructions du
fabricant du détergent. Si vous souhaitez nettoyer le
verre encore plus soigneusement, vous pouvez faire
pivoter le verre intérieur pour nettoyer la surface entre
les deux verres.

=)

Lorsque vous nettoyez le panneau Touch Screen ou
le bouton encoder, faites attention aux infiltrations
en-dessous de ces éléments.

A

Nettoyage des supports de plaques internes
44
} Normalement, les lavages automatiques nettoient
45 , o
efficacement également les supports de plaques latéraux ;
il est toutefois possible de les retirer facilement en agissant
comme indiqué sur la figure.
Avant de les retirer, attendez toujours le refroidissement

de [lappareil (éventuellement utilisez la  fonction
Refroidissement chambre p. 42). Nettoyez-les
en utilisant de l'eau chaude savonneuse, rincez-les

soigneusement et séchez-les avant de les remettre en place.

Nettoyage de la chambre de cuisson

Nettoyez la chambre de cuisson aprés une journée de
travail pour maintenir des niveaux d'hygiéne élevés et pour
préserver dans le temps le brillant de I'acier et les prestations
de I'appareil. Le lavage peut étre effectué manuellement ou
en utilisant les programmes automatiques.

LAVAGE MANUEL

Attendez le refroidissement de I'appareil (éventuellement
utilisez la fonction Refroidissement chambre p. 42) et
utilisez un chiffon imbibé d'eau chaude savonneuse. Terminez
en ringcant et en essuyant soigneusement.
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Reinigung des Liiftungsfilters des

Armaturenbretts
46} Die Reinigung des Luftungsfilters des Armaturen-
bretts des Ofens muss zumindest einmal pro Monat
vorgenommen werden, indem der Filter von Hand
mit Wasser und seife ausgewaschen wird. Zum
Herausnehmen den Filter am entsprechenden Griff
mit den Fingern nach unten ziehen. Der Filter sollte
zumindest einmal pro Jahr oder auch haufig ersetzt
werden, wenn der Ofen in Umgebungen arbeitet,
in denen eine hohe Konzentration von Mehlen oder
dhnlichen Substanzen vorhanden ist. In jedem Fall
muss der Filter ersetzt werden, wenn er abgenutzt
oder beschadigt ist; er kann als Ersatzteil beim Hand-
ler bestellt werden.

Den Ofen nicht ohne Luftungsfilter benutzen.

Reinigung des Feuchtigkeitsauslasses

47 } Der Feuchtigkeitsauslasss wirft die Dampfe aus, die
im Inneren der Garkammer erzeugt werden. Sicher-
stellen, dass er immer vollkommen sauber und frei
von Verstopfungen ist.

Reinigung des Laufrads

Das Laufrad ist selbstreinigend, daher ist keine gewdhnliche
Reinigung durch den Benutzer erforderlich.

Bei Bedarf (Intensiventkalkung) wenden Sie sich an den tech-
nischen Kundendienst.
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Nettoyage du filtre d’aération du
bandeau de commandes

466} Le nettoyage du filtre d'aération du bandeau de
commandes du four doit étre effectué au moins une
fois par mois en lavant le filtre a la main avec de l'eau
et du savon. Pour extraire le filtre, tirez vers le bas
avec les doigts en forcant sur la prise appropriée. |l
est conseillé de remplacer le filtre au moins une fois
par an ou plus fréquemment si le four opere dans
les milieux de concentration élevée de farines ou
substances semblables. Dans tous les cas, le filtre doit
étre remplacé lorsqu'il est usé ou endommagé ; il doit
étre demandé comme piece détachée au revendeur.
Ne pas utiliser le four sans filtre d'aération.

Nettoyage de I'évacuation d’humidité

477 } '’évacuation d'humidité expulse les vapeurs produites
a l'intérieur de la chambre de cuisson. Vérifiez qu'elle
soit toujours propre et parfaitement exempte de
toute obstruction.

Nettoyage de la roue a ailettes

La roue a ailettes est autonettoyante, elle ne nécessite donc
d'aucun entretien ordinaire de la part de I'utilisateur.

En cas de besoin (décalcification intensive), appelez I'assistan-
ce technique.






AUTOMATISCHE REINIGUNGEN

)

AUFGESTELLTE OFEN

o

Warten Sie, bis die Backkammer eine Temperatur un-
ter 100 °C erreicht hat, oder verwenden Sie bei Bedarf
die Funktion Garraumkiihlung S. 42).

Wahlen Sie anschlieend Folgendes aus:

GDas passende Reinigungsprogramm flr den
Verschmutzungsgrad im Garraum.

SOFT 48 Minuten e
verschmutzt

) Normal
NORMAL @ 53 Minuten verschmuizt

HARD ©©© 58 Minuten R
SPULUNG Das Spulprogramm sieht keine Ver-

wendung von Reinigungsmittel vor

Der Hersteller empfiehlt die Verwendung des eige-
nen Reinigungsmittels, das speziell fur lhren Ofen
ausgelegt ist: Andere Produkte sind maglicherweise
nicht mit den funktionalen und &sthetischen Kompo-
nenten des Gerats kompatibel und kbnnen Schaden
verursachen, die nicht unter die Garantie fallen.
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LAVAGE AUTOMATIQUE

48 } Attendez que la chambre de cuisson atteigne une

FOURS A POSER

température inférieure a 100 °C ou, si nécessaire,

utilisez la fonction Refroidissement de la chambre

p. 42).

Successivement choisissez :

G le programme de lavage le plus approprié au
niveau de saleté de la chambre.

légere-
SOFT @ 48 min. ment
sale
@ norma-
NORMAL @ 53 min. lement
sale
HARD @ 58 min. tres sale
8)4)

le programme de ringage ne prévoit

RINGAGE pas I'utilisation de détergent

Le fabricant conseille d'utiliser son propre
détergent spécifique pour votre fours : d'autres
produits pourraient étre incompatibles avec les
composants fonctionnels et esthétiques de I'appareil
et causer des dommages non reconnus en garantie.



48

AN [  SALVA PROGRAMMA
4

> ol D
{@} SERVICE

ik Start °5)  LAVAGGIO

: \f) /LJ\ E_'C'J) @ L RAFFREDDAMENTO

sélection du type de lavage

Auswahl der Reinigungsart

@ LAVAGGIO HARD G

@ LAVAGGIO NORMALE

(o)  LAVAGGIO SOFT

@ SOLO RISCIACQUO

Ala demande du F, une douchette manuelle est disponible en option pour effectuer un rincage ou un lavage manuel
de la chambre du four.

Auf Anfrage ist beim Hersteller auch eine optionale Handbrause fur die manuelle Reinigung oder Sptlung des Ofen-
raums erhaltlich.

CH
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49 } eAusvvahldergevanschten Reinigungsart.

START

Starten Sie die Reinigung mit der Taste
Q Abhdngig von den gewdhlten Optionen fordern
einige Bildschirme dazu auf, die Ofenraumdichtung
mit einem feuchten Tuch zu reinigen oder den Reini-
gungsmittelstand zu Uberprufen.

O Wenn ein Behdlter ersetzt wurde, muss dies durch
Antippen der zugehdrigen Taste gemeldet werden:

Der Reinigungsmittelbehalter

Sostituito detergente
wurde ausgewechselt

@ Auf einem Bildschirm wird der Fortschritt des in
vier Schritte unterteilten Reinigungszyklus:

Bei der Vorreinigung wird eine
JSfeuchte” Dampfphase ohne
Zugabe von Reinigungsmittel
aktiviert, um die grobsten Rick-
stande aufzuweichen.

Vorreinigung

Dies ist die eigentliche Reini-

Reinigung gung, mit Reinigungsmittel.
Bei diesem Schritt wird der
. Garraum grindlich gespilt (drei
Sfellt] Zyklen), um alle Spuren von
Reinigungsmittel zu entfernen.
i Bei diesem Schritt wird der
Trocknung :

¢ Ofenraum mit Luft getrocknet.

Wenn oft fette” Speisen (z. B. Spanferkel, Braten etc.)
gegart werden, empfiehlt sich, zwischen den ein-
zelnen Garvorgangen das Spllprogramm zu star-
ten, um die Endreinigung zu vereinfachen und stets
ein Hochstmal? an Hygiene zu gewahrleisten.

Offnen Sie wahrend der Reinigung auf keinen Fall die
Ofentur: Hier besteht Verletzungs- und Vergiftungsge-
fahr aufgrund der austretenden Déampfe. Der Ofen ist
mit einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, der die
laufende Reinigung oder Spulung beim Offnen der
Ofentlr unterbricht: Dies wird durch eine entspre-
chende Meldung angezeigt. Sobald die Ofentir ge-
schlossen wird, wird die Meldung ausgeblendet und
die Reinigung/Spulung fortgesetzt.
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49 } e sélectionnez le type de lavage souhaité.

7 START
Démarrez le lavage en touchant la touche

‘D En fonction des options choisies, certaines pages-
écran signalent de nettoyer le joint de la chambre
avec un chiffon humide ou de vérifier le niveau du
détergent.

o Si un bidon a été remplacé, il est nécessaire de
signaler l'opération en pressant la touche correspon-
dante:

le bidon du détergent liquide

Sostituito detergente L, ,
a été remplacé

@ Une page-écran indique la progression du lavage
divisée en quatre étapes :

une phase a vapeur « mouillée »,
sans émission de détergent,
est effectuée pour ramollir les
résidus les plus gros.

prélavage

lavage le vrai lavage, avec détergent.

un rincage minutieux de la
chambre du four (trois cycles)
pour garantir ['‘élimination de
toute trace de détergent.

rincage

séchage a air de la chambre du
: four.

séchage

Sivous cuisinez souvent des aliments « gras » (« por-
chette », rotis, etc.), entre deux cuissons, il est
conseillé de lancer le programme de ringage pour
faciliter le nettoyage final et garantir toujours une
hygiene maximale.

Durant un lavage, ne jamais ouvrir la porte du four
durant un lavage : danger de lésions et d'intoxication
en raison des vapeurs. Le four a toutefois une sécurité
qui, lors de I'ouverture de la porte, interrompt I'exécu-
tion d'un lavage ou d'un ringage : cela est signalé par
un message. La fermeture de la porte efface le mes-
sage et redémarre le lavage / ringcage.



49 | AVAGE AVEC DETERGENT LIQUIDE
REINIGUNG MIT FLUSSIGEM REINIGUNGSMITTEL

(%)  LAvAGGIO HARD

Verifica livelli taniche prima
di iniziare il lavaggio.

Effettuare pulizia guar
porta prima di proce

(08)  LAVAGGIO NOF

Livelli taniche a poste,

Sostituito detergent:
le joint doit étre nettoyé avec un chiffon
humide

Die Dichtung mit feuchtem Tuch reinigen

d)

(%) LAVAGGIO HARD

===l =—=l—1——]-—

M

FASE 2: LAVAGGIO 3

|
|
|

FASE 4: ASCIUGATURA

Stop

indique la phase en cours et sa progression

zeigt die laufende Phase und ihren Fortschritt an
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ERSATZ DER REINIGUNGSMITTEL

50}

W

A

Unten im Gerat befindet sich ein kleiner durchsich-
tiger Schlauch, der mit einer internen Pumpe zum
Ansaugen von Reinigungsmittel verbunden ist.

Der Schlauch wird in den entsprechenden Behélter
gesteckt, darauf achten, dass er den Boden berihrt.

Der Hersteller empfiehlt die Verwendung des eige-
nen Reinigungsmittels, das speziell fur Ihren Ofen
ausgelegt ist: Andere Produkte sind moglicherweise
nicht mit den funktionalen und &sthetischen Kompo-
nenten des Gerdts kompatibel und kénnen Schaden
verursachen, die nicht unter die Garantie fallen.

Der Behélter darf nur am Boden platziert werden,
vorher sicherstellen, dass er nicht den Durchgang
behindert. Den Behélter nicht auf den Ofen oder in
unmittelbare Nahe von anderen heilen Geraten oder
Gegenstanden stellen.

Verwenden Sie bei der Erstinstallation oder beim
Auswechseln des Reinigungsmittelbehalters PSA
(z.B. Schutzbrille und Schutzhandschuhe). Berthren
Sie das Reinigungsmittel nicht mit bloBen Handen.
Bei Berihrung mit der Haut oder den Augen griind-
lich mit flieBendem Wasser absptlen und sofort einen
Arzt aufsuchen.

Das Sicherheitsdatenblatt und die chemische Zusam-
mensetzung des Reinigungsmittels sind auf Anfrage
beim Hersteller erhaltlich. Wir empfehlen, das Sicher-
heitsdatenblatt anzufordern und an einem fir die
Benutzer zuganglichen Ort aufzubewahren.

Bei der ersten Reinigung nach dem Auswechseln des Behal-
ters, muss diese durch Antippen der entsprechenden Taste
angezeigt werden:

Sostituito detergente

Der Reinigungsmittelbehélter wurde
ausgewechselt
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REMPLACEMENT DES BIDONS DE DETERGENT

50 } Dans la partie inférieure, l'appareil est pourvu d'un
petit tube transparent raccordé a une pompe interne
pour l'aspiration du détergent.

Il doit étre inséré a l'intérieur du bidon, en s'assurant
qu'il touche le fond.

e Le Fabricant conseille d'utiliser son propre dé-
tergent spécifique pour votre fours : d'autres produits
pourraient étre incompatibles avec les composants
fonctionnels et esthétiques de I'appareil et causer des
dommages non reconnus en garantie.

51 } Le bidon doit étre positionné uniquement au sol, en
s'assurant qu'il ne géne pas le passage des personnes.
Evitez de la poser sur le four ou & proximité des autres
appareils ou objets chauds.

A Durant les opérations de premiére installation ou de
changement du bidon de détergent, utilisez des
équipements de protection individuelle (ex. lu-
nettes de protection et gants). Ne touchez jamais le
détergent a mains nues. En cas de contact avec la
peau et les yeux, rincez abondamment a I'eau I'eau
courante et contactez immédiatement un médecin.

A La fiche de sécurité et la composition chimique du
nettoyant sont disponibles sur demande au Fabricant.
Il est conseillé de la lui demander et de la conserver
dans un lieu accessible par les opérateurs.

Lors du premier lavage qui suit le remplacement du bidon,
l'opération doit étre indiquée en touchant le bouton corres-
pondant a ce qui a été effectué :

le bidon du détergent liquide a été
remplacé

Sostituito detergente
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UNTERBRECHUNG EINER LAUFENDEN REINIGUNG

Bei der Unterbrechung einer Reinigung ist Vorsicht geboten,
da nicht entfernte Reinigungsmittelriickstande die anschlie-
Benden Garvorgange kontaminieren kénnen. Es wird daher
davon abgeraten, dass der Bediener die Reinigung unter-
bricht.

Maoglich sind zwei verschiedene Flle.

o

Wenn wahrend der Reinigung die Spannungsver-
sorgung des Ofens weniger als zwei Minuten
ausfallt (z. B. bei einem sehr kurzen Blackout), wird die
Reinigung nach Wiederherstellen der Spannungsver-
sorgung an der Stelle fortgesetzt, an der sie unterbro-
chen wurde, ohne dass dies gemeldet wird oder dass
der Bediener eingreifen muss.

Wenn der Ausfall der Spannungsversorgung dagegen
langer als zwei Minuten dauert oder der Bediener
aus irgendeinem Grund die Reinigung unbedingt
unterbrechen muss, ist Folgendes moglich:

Unterbrechung
bei...

i ZULASSIGE UNTERBRECHUNG

Dricken Sie die Taste

ZULASSIGE UNTERBRECHUNG

Driicken Sie die Taste

anschlieBend; der Ofen geht
automatisch auf eine Sptlphase
Uber, die auf keine Weise
unterbrochen werden kann.

NICHT ZULASSIGE
UNTERBRECHUNG

Vorreinigung

Reinigung

Spiilung

ZULASSIGE UNTERBRECHUNG

Drlcken Sie die Taste .

Die Unterbrechung erfolgt
sofort.

Trocknung

Bei Wiederherstellung wird Uber eine Meldung auf die Unter-
brechung der Stromversorgung hingewiesen, ein akustisches
Signal ausgegeben und automatisch eine Spllung gestartet,
die auf keine Weise unterbrochen werden kann.
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INTERRUPTION D'UN LAVAGE EN COURS

Linterruption d'un lavage est un événement a prendre
en compte, car les résidus de détergent qui ne sont pas
soigneusement éliminés pourraient contaminer les cuissons
ultérieures. Linterruption volontaire de la part de l'utilisateur
est donc déconseillée.

Deux cas différents pourraient se présenter.

o

Si durant un lavage la tension au four est coupée
pendant moins de deux minutes (ex. une bréve
coupure de courant), au rétablissement du courant
le four reprend le lavage la ou il s'est arrété sans
donner de signal et sans la nécessité d'intervention
de I'utilisateur.

b

Si en revanche, la coupure de courant se poursuit
pendant plus de deux minutes ou si l'utilisateur
doit absolument interrompre le lavage, deux cas
peuvent se présenter :

interruption durantg
la phase de... H

INTERRUPTION AUTORISEE

AppUﬁez sur la touche

INTERRUPTION AUTORISEE

Appuyez sur le touche
w puis, le four passe

automatiquement a une phase
de rincage qu'il n'est en aucun
cas possible d'interrompre

INTERRUPTION NON
AUTORISEE

INTERRUPTION AUTORISEE

Aiiuiez sur la touche

l'interruption est immédiate

prélavage

lavage

rincage

séchage

Au rétablissement du courant, un avertissement apparait
et indique linterruption électrique, un signal sonore se
déclenche et un rincage qui ne peut en aucun cas étre
interrompu est automatiquement effectué.



D2. Stillstandszeit

Wahrend der Stillstandszeit kontrollieren Sie, dass die folgen-

den Vorsichtsmalinahmen durchgefihrt wurden:

- das Gerat von der Strom- und Wasserversorgung trennen;

- moglichst alle Stahloberflaichen mit einem weichen Tuch
abwischen, das mit Vaselinol angefeuchtet wurde;

Beim ersten erneuten Gebrauch:

- reinigen Sie das Gerat und das Zubehor akkurat;

- das Gerat wieder an die Strom- und Wasserversorgung
anschlief3en:;

- kontrollieren Sie das Gerat erst, bevor Sie es verwenden;

A

Um sicherzustellen, dass dich das Gerat in einem
perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befin-
det, sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle
vom befugten Kundendienst durchgefthrt werden.

D3. Verschrottung am Lebensende
Gemal3 der Elektronikschrott-Richtlinie 2012/19/EU zur Ent-
sorgung von elektrischen und elektronischen Gerdten.
Die Marke fir den Container mit Balkencode-Kenn-
E zeichnung, die das Produkt angibt, wurde am Don-
— NErstag, 13. August 2005 auf den Markt gebracht und
weist darauf hin, dass am Lebensende das Gerat
nicht normal, sondern separat entsorgt werden muss.
Alle Gerdte bestehen zu mehr als 90% des Gewichtes aus
recycelbaren Metallen (Edelstahl, Eisen, Aluminium, verz-
inktes Blech, Bronze, usw.). Machen Sie das Gerat fur die
Verschrottung nicht gebrauchsféhig. Entfernen Sie dazu das
Stromkabel und jede Schliel3vorrichtung der Raume oder Ver-
tiefungen (wo vorhanden). Am Lebensende des Gerates muss
darauf geachtet werden, NegativeinflUsse auf die Umwelt zu
verhindern und die Effizienz der Nutzung der Ressourcen zu
steigern. Dabei gilt das Prinzip ,Wer verschmutzt, zahlt’, die
Pravention, die Vorbereitung zur Wiederverwendung, das
Recyceln oder die Wiederverwertung. Es wird daran erinnert,
dass das wilde oder falsche Entsorgen des Produktes zu
vorgesehenen Sanktionen gemal der Gesetzgebung flhrt.
Informationen zur Entsorgung in Italien
In Italien mussen RAEE-Gerate Ubergeben werden:
an die Sammelstellen (auch dkologische Inseln oder 6kologi-
sche Plattformen genannt)
an den Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird,
der gehalten ist, es kostenlos anzunehmen (Abnahme ,eins
gegen eins”).
Informationen zur Entsorgung in Landern der Europa-
ischen Union
Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder
Nation anders umgesetzt. Es gilt jedoch, dass diese Gerdte
bei den lokalen zustandigen Behdrden oder bei befugten
Handlern richtig entsorgt werden.
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D2. Périodes d’'inactivité

Durant les périodes dinactivité, prenez les précautions

suivantes :

- débranchez l'appareil
hydrique ;

- passez un chiffon souple légérement imprégné d’huile de
vaseline sur toutes les surfaces en acier inox ;

A la premiére utilisation :

- effectuez un nettoyage soigneux de l'appareil et des
accessoires ;

- branchez a nouveau l'appareil a I'alimentation électrique et
hydrique ;

- faltes controler I'appareil avant de le réutiliser ;

A

de lalimentation électrique et

Il est conseillé, afin de s'assurer que l'appareil se
trouve en conditions d'utilisation et de sécurité
parfaites, de le soumettre au moins une fois par an
a un entretien et a un controéle réalisés par un centre
d'assistance autorisé.

D3. Elimination en fin de vie

déchets d'équipements électriques et électroniques.

K Le symbole de la poubelle barrée indique que le
13 aolt 2005 et quen fin de vie utile, il ne doit pas
étre assimilé aux autres déchets mais doit étre éliminé

Tous les appareils sont réalisés avec des matériaux
métalliques recyclables (acier inox, fer, aluminium, toéle
a 90% de leur poids. Désactivez complétement l'appareil
pour [€élimination en retirant le cable d'alimentation et tout
présents). Il est nécessaire de poser l'attention sur la gestion
de ce produit en fin de vie afin de réduire les impacts négatifs
ressources, en appliquant les principes de « qui pollue paie »,
prévention, préparation pour la réutilisation, le recyclage
produit comporte 'application des sanctions prévues par la
norme de loi en vigueur.

En Italie les appareils DEEE doivent étre remis :

aux Centres de Tri (appelés également plateformes

au revendeur aupres duquel sera acheté un nouvel appareil,

et qui sera tenu de le retirer gratuitement (reprise « 1 pour 1 »).

Européenne

La Directive communautaire sur les appareils DEEE est

souhaitez éliminer cet appareil, nous vous conseillons par

conséquent de contacterles autoritéslocales ou le Revendeur

Aux termes de la Directive DEEE 2012/19/EU relative aux
produit a été introduit sur le marché apres le

séparément.

galvanisée, cuivre, etc) dans une proportion supérieure

dispositif de fermeture des compartiments ou cavités (si

sur l'environnement et d'améliorer l'efficacité d'utilisation des

et la récupération. Lélimination abusive et non correcte du

Informations sur I'élimination en Italie

écologiques)

Informations sur I'élimination dans les Pays de I'Union

transposée de maniere différente dans chaque Pays. Si vous

pour connaitre la méthode délimination correcte.



Ihr Gerét ist zuverldssig und robust, es konnen jedoch kleine Probleme auf-
treten, die sich mit Hilfe unserer Kundendienstzentren schnell [6sen lassen.
Um das Kundendienstzentrum in lhrer Nahe ausfindig zu machen, wenden
Sie sich bitte an den Hersteller oder an den Handler. Geben Sie dabei die
folgenden Daten an:

Seriennummer (S/N)

Modell des Geréts

Rechnungsdatum

Rechnungsnummer

Trennen Sie den Ofen bis zum Eingriff des Kundendienstes von der Stromver-
sorgung und der Wasserversorgung.

A Wenn defekte Teile ausgetauscht werden missen, bewahren
Sie diese auf und Ubergeben Sie sie dem flr den Austausch
verantwortlichen Installateur, damit er sie zur Uberpriifung an den
Hersteller schicken kann.

A Sollte es erforderlich sein, den Ofen oder Teile des Gerats an ein Ser-
vicezentrum oder an den Hersteller zu senden, muss hierfir vorher
eine entsprechende Genehmigung bei denselben eingeholt wer-
den. Es diirfen dabei nur die ORIGINAL-Verpackungen verwendet
werden. Wenn die Original-Verpackungen nicht mehr vorhanden
sind, kénnen Sie auch eigenes Verpackungsmaterial verwenden.
Achten Sie in diesem Fall auf Folgendes:

- Das Glas muss durch dicke Polystyrolplatten gut geschitzt sein;

-Die Ecken und Seitenwénde des Ofens miissen vor Stofen
geschitzt werden. Verwenden Sie hierzu Winkelstlicke und dicke
Polystyrolplatten an allen Seiten und Ecken;

-Die Ofentlir muss fest geschlossen sein (blockieren Sie sie
eventuell mit Klebeband und zwischengelegter Pappe);

-Der Ofen muss auf einer Holzpalette positioniert und mit
Umreifungsbander aus Nylon oder geeignetem Klebeband
daran gesichert werden (vermeiden Sie den direkten Kontakt
zwischen Ofen und Klebeband, indem Sie Pappe dazwischen
positionieren);

- Die StellfiiBe miissen vor Stofen geschitzt sein.

Bringen Sie anschlieBend den Ofen und die Schutzvorrichtungen

in einer robusten Pappkiste unter. Wir empfehlen, an dieser Kiste die

Aufschrift,ZERBRECHLICH" und, NICHT UMDREHEN" anzubringen.

& Versuchen Sie nicht, den Ofen selbst zu reparieren, da dies zu
schweren Schaden bei Menschen, Tieren und Eigentum fihren
kann und die Garantie erlischt. Kontaktieren Sie immer ein autori-
siertes Servicezentrum und verlangen Sie dort nach ORIGINAL-Er-
satzteilen.
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Votre appareil est fiable et robuste, mais parfois de petits problemes
peuvent survenir qui, grace a nos centres d'assistance, seront
résolus rapidement.

Pour connaitre celui le plus proche de chez vous, contactez le
fabricant ou le Revendeur aprés avoir relevé les données du four :

Numéro de série (S/N)

Modele de I'appareil.

Date de la facture

Numéro de facture

En attendant ['Assistance technique, débranchez le four de
I'alimentation électrique et hydrique.

A S'il est nécessaire de remplacer les pieces défectueuses,
conservez-les et confiez-les & linstallateur chargé du
remplacement afin qu'il les envoie au fabricant pour les
vérifications nécessaires.

A S'il est nécessaire d'envoyer le four ou des pieces a un
Centre d'Assistance ou au fabricant (aprés avoir demandé
l'autorisation a ces derniers), il est nécessaire d'utiliser
I'emballage ORIGINAL. Si celui-ci n'a pas été conservé,
utilisez un autre emballage en faisant attention que :

- la vitre soit bien protégée avec des panneaux épais en
polystyrene ;

- lesangles et les cotés soient protégés contre les éventuels
chocs ; pour cela, utilisez les angles et des panneaux
épais en polystyréne sur tous les cotés et les angles ;

- la porte se ferme bien (bloguez-la éventuellement avec
du ruban adhésif en interposant du carton) ;

- le four soit posé sur une palette en bois et soit bloqué
par des feuillards en nylon ou du ruban adhésif solide
(évitez le contact direct entre le four et le ruban adhésif
en interposant du carton) ;

- les pieds soient bien protégés contre les éventuels chocs.

Complétez I'emballage eninsérant le four et les protections

a l'intérieur d'une boite en carton solide ; il est conseillé

d'écrire a I'extérieur « FRAGILE » et « NE PAS RETOURNER ».

A N'essayez pas de réparer le four vous-méme, cela pourrait

provoquer des dommages également graves aux
personnes, animaux et choses et faire annuler la Garantie.
Demandez toujours l'intervention d'un centre d'assistance
agréé et exigez des pieces de rechange ORIGINALES.



E1. Anzeige von Alarmen E1. Affichage des alarmes

Das Gerdt speichert alle ausgelosten Alarme, die Sie vor dem  L'appareil garde en mémoire toutes les alarmes intervenues et
Loschen auf einem USB-Stick speichern kénnen. permet de les télécharger sur une clé USB avant de les effacer.
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907  SERVICE

Rack

Control

o) LAVAGGIO

' RAFFREDDAMENTO

o~
| 2| LOG ALLARMI
— PN
LOG ALLARMI .
04/10/20 23:25 - E 05 Lore um dolor sit
amet, consectetuer adipi: lit, sed diam
04/10/20 23:25 - E 05 Lox im dolor sit
amet, consectetuer adipistl—JI1it, sed diam

|  LOG LAVAGG
- 04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
(g;\‘% SERVIZI AVANZATI amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

amet, consectetuer adiplsclng ellt, sed diam

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

04,/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

04/10/20 23:25 - E 05 Lorem ipsum dolor sit
amet, consectetuer adipiscing elit, sed diam

| .,
\|/- _ ll!' o

Exporte les messages d'alarmes intervenus sur
une clé USB personnelle (la prise USB se trouve :
K en-dessous du bandeau de commandes du :

four) :
“ Alarmova hldseni se exportuji na osobni USB
flash disk (USB zdsuvka je pod oviddacim
panelem pece) :




E2. Alarmliste

ALARM BESCHREIBUNG AKTION
EOOO Defekt Sonde Kammer Defekt der Sonde.zur Erfassung der Der Garvorgang wird unterbrochen.
Temperatur im Garraum
001 Sicheruna Motor 1 Alarm Thermoschutzschalter Ofenmotor | Der Garvorgang wird unterbrochen.
9 (der obere im Fall von 2 oder 3 Motoren) |  Automatische Wiederherstellung
: Alarm Thermoschutzschalter Ubertem- Der Garvorggng wird unterbrochen.
E002 Sicherung Kammer Manuelle Wiederherstellung durch
peratur Ofengarraum - }
autorisierten Techniker
E004 Alarm KartF;eElu,\klalérg\ltzt “FILTER Alarm Ubertemperatur Ofenkarte Der Garvorgang wird unterbrochen.
Mangel an Kommunikation mit | Probleme bei serieller Kommunikation :
HO0S der Basis zwischen Touch-Karte und Basis-Karte Der Garvorgang wird unterbrochen.
: Alarm Thermoschutzschalter unterer Der Garvorgang wird unterbrochen.
HO0o Sicherung Motor 2 Ofenmotor Automatische Wiederherstellung
) Alarm Thermoschutzschalter unterer Der Garvorgang wird unterbrochen.
Hoor Sicherung Motor 3 Ofenmotor Automatische Wiederherstellung
Kein Einschalten und/oder keine Der Garvorgang wird unterbrochen.
E023 Gasausfallalarm -
Erfassung der Brennerflamme Manuelles Zurlcksetzen
Voralarm Karte Uberhitzt - FILTER - Der Garvorgang wird unterbrochen.
E030 REINIGEN! Voralarm Ubertemperatur Ofenkarte Manuelles Zurticksetzen
. Probleme bei der Erfassung des Kern- | Der Garvorgang wird unterbrochen.
o3 DefektKernfuhler fhlers Automatische Wiederherstellung
032 Mangel an elektrischer Span- Keine externe Stromversorgung Der Garvorgang wird unterbrochen.

nung

Manuelles Zurlcksetzen
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ABHILFEN

HINWEISE

Den Kundendienst bzw. Handler vor Ort hinzuziehen

Den Kundendienst bzw. Handler vor Ort hinzuziehen

Den Kundendienst bzw. Handler vor Ort hinzuziehen

Den Filter des Armaturenbretts des Technikfaches reinigen } Abb. 46). Die externe Versorgung des Ofens
nicht ausschalten.
Den Kundendienst bzw. Handler hinzuziehen, falls die Stérung haufiger auftritt.

Die Maschine aus- und wieder einschalten.
Besteht die Storung fort: Den Kundendienst bzw. Handler vor Ort hinzuziehen.

Den Kundendienst bzw. Handler vor Ort hinzuziehen

Den Kundendienst bzw. Handler vor Ort hinzuziehen

Stellen Sie sicher, dass das Gas in den Ofen gelangt (Uberprifen Sie, ob der dem Ofen vorgeschaltete Hahn
und die vorgeschalteten Gas-Sperrhdhne offen und aktiv sind).

Stellen Sie sicher, dass PHASE und NEUTRALLEITER der Stromversorgung nicht versehentlich vertauscht
wurden. (Lassen Sie von einem Techniker Uberprufen, ob zwischen Ofengehduse (Erde) und Phase eine
230V Spannung anliegt.)

Drucken Sie den Knopf mindestens eine Sekunde lang, um einen Reset durchzuftihren (es kdnnte notwen-
dig sein, den Vorgang mehrmals zu wiederholen). Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich
an den Kundendienst.

Den Filter des Armaturenbretts des Technikfaches reinigen } Abb. 46). Die externe Versorgung des Ofens
nicht ausschalten.
Den Kundendienst bzw. Handler hinzuziehen, falls die Stérung haufiger auftritt.

Sicherstellen, dass der korrekte Kernftihler in den Steckverbinder eingesteckt wurde.
Besteht die Stérung fort: Den Kundendienst bzw. Handler vor Ort hinzuziehen.

Den Knopf zum Zuriicksetzen der Alarme driicken. Uberprifen, ob es zu einer Unterbrechung in der
Stromversorgung gekommen ist. Besteht die Storung fort: Den Kundendienst bzw. Handler vor Ort
hinzuziehen
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E2. Liste des alarmes

ALARME DESCRIPTION ACTION
Panne sonde mesure de la température :
EO0O Erreur sonde chambre X Blocage de la cuisson.
chambre de cuisson
001 Sécurité moteur | Alarme secunt,e-therm}que moteur four Blocage de la cuisson. Reprise
(supérieure si 2 ou 3) automatique
£002 Sécurité chambre Alarme sécurité thermlque surtempéra- | Blocage de la c|U|sson. Rgprlse ma@u—l
ture chambre de cuisson du four elle de la part d'un technicien autorisé
Alarme haute température carte , )
E004 - NETTOYER LE FILTRE Alarme de surtempérature carte du four Blocage de la cuisson.
Pas de communication avec la | Problemes de communication sérielle :
E005 Blocage de la cuisson.
base entre carte touch et carte de base
£006 SECUité moteur 2 Alarme securlte'th(,er.mlque moteur four Blocage de la cuisson. Reprise
inférieur automatique
£007 Sécurité moteur 3 Alarme secur|te.th,er.m|que moteur four Blocage de la cuisson. Reprise
inférieur automatique
023 Alarme absence gaz Echec allumage et/ouAdetchon de Blocage de la cuisson. Réarmement
flamme du braleur manuel
£030 Pré-alarme haute température | Pré-alarme de surtempérature carte du | Blocage de la cuisson. Réarmement
carte - NETTOYER LE FILTRE! four manuel
£031 Erreur sonde aiguille Problemes de dgte;Uon de la sonde Blocage de la cuisson. Reprise
aiguille automatique
S . ) S ) | | isson. Réarmemen
E032 Absence de tension électrique | Coupure alimentation électrique externe Blocage de la cuisson. Réarmement

manuel
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SOLUTIONS

REMARQUE

Appeler le service assistance technique du revendeur local

Appeler le service assistance technique du revendeur local

Appeler le service assistance technique du revendeur local

Nettoyer le filtre du bandeau du compartiment technique? fig. 46). Ne pas éteindre |'alimentation externe
du four. Appeler le service assistance technique ou le Revendeur

Eteindre et rallumer la machine.
Si elle se répete : Appeler le service assistance technique du revendeur local

Appeler le service assistance technique du revendeur local

Appeler le service assistance technique du revendeur local

Assurez-vous que le gaz arrive au four (vérifiez que le robinet et les électrovannes d'arrét du gaz, en amont
du four, soient ouverts et actifs).

Assurez-vous que la PHASE et le NEUTRE n‘aient pas été accidentellement inversés dans l'alimentation
électrique (faire contrdler a un technicien qu'il y ait une tension de 230V entre le corps du four (terre ) et la
phase). Appuyez sur le bouton pendant au moins une seconde pour réinitialiser (il peut étre nécessaire de

répéter 'opération plusieurs fois) Si le probleme persiste, contactez I'assistance.

Nettoyer le filtre du bandeau du compartiment technique? fig. 46). Ne pas éteindre l'alimentation externe
du four. Appeler le service assistance technique ou le Revendeur

Vérifier d'avoir inséré la sonde aiguille dans le connecteur.
Sielle se répete : Appeler le service assistance technique du revendeur local

Appuyer sur le bouton pour réarmement alarme. Vérifier s'il y a eu une interruption dans la ligne d'alimen-
tation électrique. Si elle se répéete : Appeler le service assistance technique du revendeur local

96



REDFOX

List of service organizations:

CZ: RM GASTRO CZ s.r.o., Nachodska 818/16, Praha 9
Tel. +420 281 926 604, info@rmgastro.cz, www.rmgastro.com

SK: RM Gastro Slovakia, Rybarska 1, Nové Mésto nad Vahom
Tel.: +421 32 7717061, obchod@rmgastro.sk, www.rmgastro.sk

PL: RM GASTRO Polska Sp.z o.0., ul. Skoczowska 94, 43-450 Ustron
Tel.: +33 854 73 26, www.rmgastro.pl

cervence 14, 2025 8:26 dop.

www.rmgastro.com



