Leggere attentamente le istruzioni prima di installare e utilizzare I'apparecchiatura.
Read the instructions carefully before installing and using the appliance.

| II | Vor der Installation und Nutzung des Geréats miissen die Anleitungen aufmerksam durchgelesen werden.
Lire attentivement les instructions avant d'installer et d'utiliser I'appareil.

Léanse atentamente las instrucciones antes de instalar y utilizar el aparato.

Il mancato rispetto delle istruzioni fa decadere la garanzia del fabbricante.
In the event of failure to comply with the instructions, the manufacturer's warranty shall cease to apply.

Die Missachtung der Anleitungen hat den Verfall der vom Hersteller gewéhrten Garantie zur Folge.

Le non respect des instructions entraine I'invalidation de la garantie du fabricant.
La inobservancia de las instrucciones provoca la invalidacion de la garantia otorgada por el fabricante.




AVVERTENZE GENERALI

-Conservare questo manuale per tutta la durata di
vita dell'apparecchiatura in un luogo noto e facil-
mente accessibile, per averlo sempre a disposizione
nel momento in cui &€ necessario consultarlo.

) | Importante
Non lasciare oggetti o materiale infiammabile in
prossimita dell'apparecchiatura.
-Non ostruire i tubi di scarico fumi posti sulla su-
perficie esterna superiore del forno

) | Importante
Non manomettere, non eludere, non eliminare o
bypassare i dispositivi di sicurezza e/o regolazi-
one installati. Il mancato rispetto di questo req-
uisito puo recare rischi gravi per la sicurezza e la
salute delle persone. L'eventuale modifica e/o
manomissione dell'apparecchiatura o dei dispos-
itivi di sicurezza comportera l'invalidazione della
marcatura CE e la decadenza dal diritto alla garan-
zia offerta dal Fabbricante.
- Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previs-
ti dal fabbricante. L'impiego dell'apparecchiatura
per usi impropri pud recare rischi per la sicurezza
e la salute delle persone, danni ai beni posti nelle
vicinanze e danni economici.

1 Importante
Prima di eseguire qualsiasi intervento disattivare
I'alimentazione elettrica generale.

1 Importante
Non urtare o far cadere I'apparecchiatura, durante le
fasi di trasporto, movimentazione e installazione,
per evitare di danneggiare i suoi componenti.

INSTALLAZIONE

1 Importante
Installazioni e/o riparazioni eseguite da personale
non autorizzato o con ricambi non originali, cosi
come qualsiasi modifica tecnica non approvata
dal fabbricante comportano I'estinzione della ga-
ranzia e della responsabilita per danni da prodot-
to da parte del fabbricante.

1 Importante
Non installare I'apparecchiatura in prossimita di
pareti infiammabili.

W Cautela - Avvertenza
L'allacciamento deve essere effettuato da person-
ale autorizzato e qualificato, nel rispetto delle leg-
gi vigenti in materia e con I'utilizzo di materiale
appropriato e prescritto.

A\
W Cautela - Avvertenza

Le regolazioni devono essere effettuate da per-
sonale autorizzato e qualificato, nel rispetto delle
leggi vigenti in materia.

FUNZIONAMENTO

1 Importante
Rischio di incendio! Non inserire alimenti conte-
nenti ingredienti altamente infiammabili (alimenti
a base di alcool) nel forno. Queste sostanze pos-
sono infiammarsi e quindi costituire un pericolo
di incendio ed esplosione. Le esplosioni possono
causare l’apertura improvvisa o violenta dello

)
o
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) Bl Importante
Rischio di incendio! Quando si usa I’apparecchio
per la prima volta, assicurarsi che all’interno del
forno non siano presenti manuali d’istruzioni,
buste di plastica o accessori.

1 Importante
Rischio di scottature! Non lasciare la sonda al cu-
ore appesa fuori dallo sportello del forno poiché
potrebbe danneggiarsi e causare fuoriuscite di
vapore o liquido caldi dal forno durante il proces-
so di cottura. Rimuovere sempre la sonda al cu-
ore dal cibo prima di toglierlo dal forno.

) Bl Importante
Rischio di scottature! Se occorre spostare il vas-
soio mobile durante I'uso, assicurarsi sempre che
i contenitori siano correttamente chiusi. Chiudere
i contenitori in cui sono presenti dei liquidi per
evitare fuoriuscite.

) | Importante
Rischio di lesioni! Durante il carico e lo scarico
del vassoio mobile, applicare il freno di bloccag-
gio sulle rotelle.

) | Importante
Rischio di lesioni! | vassoi mobili possono
rovesciarsi se scorrono su superfici non uniformi
o quando attraversano la soglia di una porta.

) | Importante
Rischio di scottature! Se i contenitori sono pieni
di liquido o verranno riempiti con del liquido du-
rante il processo di cottura, I'utente deve poter
vedere l'interno di ciascun contenitore. Non po-
sizionare griglie sopra il livello degli occhi.

1 Importante
Rischio di scottature! Aprire sempre lentamente e
attentamente lo sportello per evitare di bruciarsi
con il vapore caldo in uscita dal forno



PULIZIA

- Pulire accuratamente tutte le parti che possono
venire in contatto diretto o indiretto con gli alimenti
e tutte le zone limitrofe, per mantenere l'igiene e
proteggere gli alimenti da tutti i fenomeni di con-
taminazione.

- Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente
con prodotti detergenti per uso alimentare. Non us-
are nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corro-
sivi, infammabili o che contengono sostanze
nocive alla salute delle persone.

1 Importante
Rischio di incendio! Se I'apparecchio non é pulito
o non pulito correttamente, il grasso o dei residui
di cibo accumulati all'interno del forno possono
iniziare a bruciare.

LAVAGGIO AUTOMATICO

1 Importante

Rischio di scottature! Non aprire lo sportello del
forno durante il lavaggio. Sussiste il pericolo di
gravi lesioni caustiche dovute alla presenza di
aria calda, acidi o basici (alcali) che possono en-
trare in contatto con la pelle e/o occhi. Se il pro-
gramma di lavaggio viene interrotto prima del
completamento, lanciare e completare un pro-
gramma LH20 WASHING (LAVAGGIO LH20) pri-
ma di aprire lo sportello.

) | Importante
Quando si usano prodotti detergenti per la pulizia
e l'igienizzazione dell'apparecchiatura, indossare
i dispositivi di protezione individuali (guanti,
mascherine, occhiali, ecc.) come richiesto dalle
leggi vigenti in materia di sicurezza e salute.

MANUTENZIONE

1 Importante

Tutti gli interventi di manutenzione che richiedo-
no una precisa competenza tecnica o particolari
capacita o qualifiche previste dalla legge devono
essere eseguiti esclusivamente da personale
debitamente qualificato, e/o abilitato e comunque
con esperienza riconosciuta e acquisita nel set-
tore specifico di intervento. In particolare chiu-
dere i rubinetti alimentazione gas e acqua,
disattivare I'alimentazione elettrica tramite I'inter-
ruttore sezionatore ed impedire I'accesso a tutti i
dispositivi che potrebbero, se attivati, provocare
condizioni di pericolo inatteso causando danni
alla sicurezza e alla salute delle persone.

N\
“’ Cautela - Avvertenza

Almeno una volta ogni 6 mesi oppure, in caso di
cotture frequenti di carne o cibi grassi, ogni 2 me-
si, eseguire la pulizia dello sfiato.

) | Importante
Il fabbricante raccomanda di utilizzare, nel caso di
cotture frequenti di carni o cibi grassi, I'accesso-
rio "Filtro FGX" da pulire quotidianamente in
lavastoviglie a fine giornata.

E vietata la riproduzione, anche parziale, di questo documento senza il consenso del fabbricante. Egli & impegnato in una politica di continuo miglio-
ramento e si riserva il diritto di modificare questa documentazione senza I'obbligo di preavviso purché cid non costituisca rischi per la sicurezza.

@ Even partial reproduction of this document without the Manufacturer's consent is forbidden. The Manufacturer is committed to a policy of continuous improvement, and reserves
the right to update this documentation without notice provided this does not involve safety risks.

E: Die vollstandige oder teilweise Reproduktion dieses Dokuments ohne die Zustimmung des Herstellers ist verboten. Der Hersteller behélt sich im Rahmen seiner Politik der
kontinuierlichen Verbesserung das Recht zu Anderungen an dieser Dokumentation vor, ohne zu einer Benachrichtigung verpflichtet zu sein, sofern hierdurch die Sicherheit nicht

beeintréchtigt wird.

IE:3 La reproduction, méme partielle, de ce document est interdite sans le consentement du fabricant. Dans le but d’améliorer son produit, le fabricant se réserve le droit de modifier
cette documentation, sans préavis, pourvu que cela ne constitue pas de risques pour la sécurité.

IE3 Esta prohibida la reproduccion, incluso parcial, del presente documento sin la autorizacion expresa del fabricante. El fabricante, en la dptica de mejorar continuamente sus
productos, se reserva el derecho a modificar esta documentacion sin que por ello esté obligado a dar previo aviso y siempre que las modificaciones no representen una fuente de

potencial peligro para la seguridad del usuario.






INDICE

1 INFORMAZIONI GENERALLI .........oooiiiiiiiiieee e 2
2 INFORMAZIONI TECNICHE ...........oooiiiiiieeeee e 4
3 SICUREZZA ...ttt 6
12 parte

, 4 USO E FUNZIONAMENTO ......cooiiiiiieiiiiee et 8
5 MANUTENZIONI ...t 61
6 GUASTI .ot e st e e et e e e e annraaeaeeane 67
7 MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE ............ccooiiiiieieeee e 71
8 REGOLAZIONI ........oooiiiiie ettt 79

22 parte p*
9 SOSTITUZIONE PARTI ..ot 81
ALLEGATL ...ttt I+-XL

INDICE ANALITICO

A

Abilita salvacottura, 54

Accensione e spegnimento apparecchiatura, 9
Acqua: Requisiti della fornitura di acqua, 74
Acqua: Consigli per l'uso, 76

Allacciamento acqua, 76

Allacciamento elettrico, 73

Allacciamento gas, 74

Allacciamento scarico acqua, 77
Allacciamento scarico gas combusti, 78
Avvertenze di sicurezza per I'equipaggiamento elettrico, 7
Avvertenze generali di sicurezza, 6

C

Collaudo apparecchiatura, 79

Collegamento alimentazione lavaggio, 77
Controllo fumi di combustione, 80

Controllo pressione gas, 79

Creazione "nuovo programma" di cottura, 36

D

Dati tecnici, 5

Descrizione comandi, 8

Descrizione generale apparecchiatura, 4

Descrizione schema logico menu, 10

Dispositivi di sicurezza, 6

Dotazione accessori, 6

Dismissione, demolizione e smaltimento apparecchiatura,
XX

E
Eliminazione/Ripristino tipologie di cibo, 12

H
Haccp, 55

|

Identificazione fabbricante e apparecchiatura, 3
Imballo e disimballo, 70

Inattivita prolungata dell’apparecchiatura, 60
Installazione apparecchiatura, 72

Istruzioni e avvertenze per il lettore, 2

Istruzioni e avvertenze per l'uso, 8

Istruzioni e avvertenze per la manutenzione, 61
Istruzioni e avvertenze per la movimentazione e installazi-
one, 71

Istruzioni e avvertenze per la pulizia, 62

Istruzioni e avvertenze per la sostituzione parti, 81

Italiano

-1-

Istruzioni e avvertenze per le regolazioni, 79

L
Livellamento, 73

M

Modalita di accesso alle pagine dei menu, 11
Modalita di inizio e fine "ciclo cottura”, 51
Modalita di richiesta assistenza, 3

Modalita inserimento valori alfanumerici, 11
Modalita per "Cook&Chill", 46

Modalita per "cottura manuale", 21

Modalita per "impostazioni" generali apparecchiatura, 15
Modalita per "lavaggio automatico", 48

Modalita per “ cottura automatica C3”, 28
Modalita per “ cottura memorizzata CF3”, 31
Modalita per “ cotture speciali, 37

Modalita per “carico/scarico dati” , 56

Modalita per “multi-easy” , 38

Modifica caratteristiche programmi di cottura, 35
Mostra foto e ricette, 59

Mostra filmati, 57

Movimentazione e sollevamento, 70

P
Pulizia camera di cottura e sonda umidita, 64

Pulizia canalina e vasca raccoglicondensa, 65
Pulizia filtri aria, 65
Pulizia sfiato, 66

R
Regolazione pressione acqua, 80
Ricerca guasti, 67

S

Scopo del manuale, 2

Segnali di sicurezza e informazione, 6
Sostituzione fusibile, 82

Sostituzione lampada, 82
Sostituzione ugello bruciatore, 81
Sostituzione candeletta, 83

T
Tabella segnalazione allarmi, 67
Trasformazione alimentazione gas, 78
Trasporto, 71

\'
Ventilazione locale, 72

Manuale d’'uso e installazione



0@ |

INFORMAZIONI GENERALI 1

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER IL LETTORE

Per rintracciare facilmente gli argomenti specifici di interesse, consultare I'indice ana-
litico posto all'inizio del manuale.
Questo manuale € diviso in due parti.

12 parte: contiene tutte le informazioni necessarie ai destinatari eterogenei,
%, cioé gli utilizzatori dell'apparecchiatura.
-

22 parte: contiene tutte le informazioni necessarie ai destinatari omogenei, cioé
tutti gli operatori esperti e autorizzati a movimentare, trasportare, installare,
mantenere, riparare, e demolire I'apparecchiatura.
Mentre gli utilizzatori devono consultare solo la 12 parte, agli operatori esperti & dedi-
cata la 22 parte. Essi possono leggere anche la 12 parte per avere, se necessario, una
visione piu completa delle informazioni.

SCOPO DEL MANUALE

—Questo manuale, che & parte integrante dell'apparecchiatura, & stato realizzato dal
fabbricante per fornire le informazioni necessarie a coloro che sono autorizzati ad in-
teragire con essa nell'arco della sua vita prevista.

Oltre ad adottare una buona tecnica di utilizzo, i destinatari delle informazioni devono
leggerle attentamente ed applicarle in modo rigoroso.

—Queste informazioni sono fornite dal Fabbricante nella propria lingua originale (ital-
iano) e vengono tradotte nelle altre lingue per soddisfare le esigenze legislative e/o
commerciali.

La lettura di tali informazioni, permettera di evitare rischi alla salute e alla sicurezza
delle persone e danni economici.

—Conservare questo manuale per tutta la durata di vita dell'apparecchiatura in un luo-
go noto e facilmente accessibile, per averlo sempre a disposizione nel momento in cui
€ necessario consultarlo.

— Il fabbricante si riserva il diritto di apportare modifiche senza I'obbligo di fornire pre-
ventivamente alcuna comunicazione.

—Per evidenziare alcune parti di testo di rilevante importanza o per indicare alcune
specifiche importanti, sono stati adottati alcuni simboli il cui significato viene di seguito
descritto.

"\ Cautela - Avvertenza

Indica che é necessario adottare comportamenti adeguati per non mettere a ris-
chio la salute e la sicurezza delle persone e non provocare danni economici.

L J

Indica informazioni tecniche di particolare importanza da non trascurare.

Italiano -2 -
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IDENTIFICAZIONE FABBRICANTE E APPARECCHIATURA

Le targhette di identificazione raffigurate sono applicate direttamente sull'apparecchi-
atura. In una (fig. 1) sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni indispensabili alla
sicurezza di esercizio, nell'altra (fig. 2) le informazioni relative ai gas per ogni paese
di utilizzo.

A-Modello apparecchiatura

B -Tipo di personalizzazione

C - Identificazione fabbricante

D -Tipo di scarico fumi

E —Numero di matricola

F - Grado di protezione

G -Marcatura CE di conformita

H —Norma di riferimento

L —Numero certificato CE

M —Tipo famiglia prodotto

N —Pressione gas

P — Categoria apparecchiatura

Q-Consumo gas

R - Potenza dichiarata (kW)

S-Tipo di gas

T - Indicatore gas collaudo

U - Sigla della nazione di destinazione

V —Data di costruzione

W -Tensione (V)

X -Frequenza (Hz)

Y —Potenza dichiarata (kW)
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MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA

Per qualsiasi esigenza rivolgersi alle agenzie o alla sede centrale Angelo Po i cui rif-
erimenti sono riportati nella sezione contatti del sito internet http://www.angelo-
po.com.

Per qualsiasi esigenza rivolgersi ad uno dei centri autorizzati.

Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare i dati riportati sulla targhetta di iden-
tificazione ed il tipo di difetto riscontrato.
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INFORMAZIONI TECNICHE [ 2

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

-1l forno, d'ora innanzi definito apparecchiatura, & stato progettato e costruito per la
cottura di alimenti nell'ambito della ristorazione professionale.

—Le funzioni dell'apparecchiatura sono gestite da un pannello di comando elettronico
dal quale si possono impostare le modalita di cottura (convezione, vapore, mista) e
tutte quelle funzioni per ottenere cotture piu uniformi.

Organi principali

A-Pannello vano componenti elettrici

B —Pannello comandi

C-Porta del forno

D - Camera di cottura

E - Tubo aspirazione aria e scarico vapore

F —Tubo scarico vapore

G -Tubo scarico fumi

L — Carrello portateglie (solo per versioni FX201 e FX202).

MODELLO FX 61G 3-3R / FX 101G 3-3R MODELLO FX 201 G3 / FX 202 G3

@ :

IDM-39619300200.if

MODELLO FX 82 G3T
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DATI TECNICI

Descrizione
Dimensioni forno

Alimentazione elettrica

Commutazioni ammissibili

FX 61 G3-G3R
920x901x785 mm

230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

FX 101 G3-G3R
920x901x1030 mm

230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

Potenza nominale 14 kKW 20 kW
Potenza elettrica assorbita 800 W 800 W
Corrente assorbita 6 A 6 A
Dimensioni apertura camera 440x450 mm 440x695 mm
Dimensioni camera 645x650x510 mm 645x650x755 mm
Numero teglie 6 10

Passo teglie 69,5 mm 66 mm
Dimensioni teglie 325x530x65 mm 325x530x65 mm
Grado di protezione IPX5 IPX5
DATI TECNICI

Descrizione FX 82 G3T FX 122 G3T

Dimensioni forno

Alimentazione elettrica

Commutazioni ammissibili

1178x1090x935 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

1178x1090x1195 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

Potenza nominale 27 kW 32 kW
Potenza elettrica assorbita 800 W 950 W
Corrente assorbita 6 A 6,5 A
Dimensioni apertura camera 640x600 mm 640x860 mm
Dimensioni camera 890x825x665 mm 890x825x925 mm
Numero teglie 8 12

Passo teglie 69,5 mm 66 mm
Dimensioni teglie 530x650x65 mm 530x650x65 mm
Grado di protezione IPX5 IPX5
DATI TECNICI

Descrizione FX 201 G3 FX 202 G3

Dimensioni forno
Alimentazione elettrica

Commutazioni ammissibili
Potenza nominale

Potenza elettrica assorbita
Corrente assorbita
Dimensioni apertura camera
Dimensioni camera

Numero teglie

Passo teglie

Dimensioni teglie

Grado di protezione

962x935x1855 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

40 kW

1500 W
5A

440x1395 mm
640x650x1454 mm

20

66 mm

325x530x40 mm

IPX5

1227x1120x1855 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

55 kW

1600 W
75A

640x1395 mm
890x825x1460 mm
20
66 mm
530x650x40 mm

IPX5
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DISPOSITIVI DI SICUREZZA

Anche se l'apparecchiatura € completa di tutti i dispositivi di sicurezza, in fase di in-
stallazione e allacciamento essi dovranno, se necessario, essere integrati con altri
dispositivi nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

A\
“’ Cautela - Avvertenza

Verificare quotidianamente che i dispositivi di sicurezza siano perfettamente in-
stallati ed efficienti. Non manomettere i dispositivi di sicurezza nelle parti sigil-
late e contrassegnate con vernice.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE
Per la posizione dei segnali applicati vedi schema in fondo al manuale.

DOTAZIONE ACCESSORI

Alla consegna viene fornita la seguente dotazione:
Kit iniettori: serve per adattare I'apparecchiatura al tipo di gas di alimentazione.

ACCESSORI A RICHIESTA

A richiesta l'apparecchiatura pud essere corredata dei seguenti accessori (vedi "cata-
logo generale").

SICUREZZA

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

— |l fabbricante, in fase di progettazione e costruzione, ha posto particolare attenzione
agli aspetti che possono provocare rischi alla sicurezza e alla salute delle persone che
interagiscono con I'apparecchiatura.

Oltre al rispetto delle leggi vigenti in materia, egli ha adottato tutte le "regole della buo-
na tecnica di costruzione". Scopo di queste informazioni & quello di sensibilizzare gli
utenti a porre particolare attenzione per prevenire qualsiasi rischio.

La prudenza € comunque insostituibile. La sicurezza & anche nelle mani di tutti gli op-
eratori che interagiscono con l'apparecchiatura.

>

Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle
applicate direttamente sull'apparecchiatura, in particolare rispettare quelle
riguardanti la sicurezza.

—Non modificare in alcun modo I'apparecchiatura.

—Non urtare o far cadere I'apparecchiatura, durante le fasi di trasporto, movimentazi-
one e installazione, per evitare di danneggiare i suoi componenti.

>

Non manomettere, non eludere, non eliminare o bypassare i dispositivi di sicurezza
el/o regolazione installati. Il mancato rispetto di questo requisito puo recare rischi
gravi per la sicurezza e la salute delle persone. L'eventuale modifica e/o manomis-
sione dell'apparecchiatura o dei dispositivi di sicurezza comportera l'invalidazione
della marcatura CE e la decadenza dal diritto alla garanzia offerta dal Fabbricante.
—Anche dopo essersi documentati opportunamente, al primo uso, se necessario,
simulare alcune manovre di prova per individuare i comandi, in particolare quelli rela-
tivi all'accensione e allo spegnimento, e le loro funzioni principali.

—Utilizzare I'apparecchiatura solo per gli usi previsti dal fabbricante. L'impiego dell'ap-
parecchiatura per usi impropri puo recare rischi per la sicurezza e la salute delle per-
sone, danni ai beni posti nelle vicinanze e danni economici.
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—Tutti gli interventi di manutenzione che richiedono una precisa competenza tecnica
o particolari capacita o qualifiche previste dalla legge devono essere eseguiti esclu-
sivamente da personale debitamente qualificato, e/o abilitato e comunque con espe-
rienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

—Pulire accuratamente tutte le parti che possono venire in contatto diretto o indiretto
con gli alimenti e tutte le zone limitrofe, per mantenere I'igiene e proteggere gli alimenti
da tutti i fenomeni di contaminazione.

— Effettuare le operazioni di pulizia esclusivamente con prodotti detergenti per uso al-
imentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, infiammabili o
che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

— Effettuare le operazioni di pulizia quando si riscontra una ragionevole necessita e, in
ogni modo, alla fine di ogni utilizzo dell'apparecchiatura.

—Indossare sempre i dispositivi di protezione individuali (guanti, mascherine, occhiali,
ecc.), come previsto dalle leggi vigenti in materia di sicurezza e salute, ogni volta che si
effettua l'igienizzazione e la pulizia dell'apparecchiatura con l'uso di prodotti detergenti.
—Alla fine di ogni utilizzo, assicurarsi che i bruciatori siano spenti, con le manopole co-
mando disattivate e le linee di alimentazione scollegate.

— Effettuare, in caso di inattivita prolungata, una pulizia accurata di tutte le parti interne
ed esterne dell'apparecchiatura e dell'ambiente circostante (come indicato dal fabbri-
cante) e scollegare tutte le linee di alimentazione.

—Non dirigere getti d'acqua in pressione sulle parti esterne ed interne dell'apparecchi-
atura (ad esclusione della camera di cottura), per non danneggiare i componenti, in
particolare quelli elettrici ed elettronici.

[

Non lasciare oggetti o materiale inflammabile in prossimita dell'apparecchiatura.
—Non mettere teglie con liquidi o con cibi, che durante la cottura potrebbero diventare
liquidi, su qualunque superficie del forno che l'operatore non & in grado di controllare
visivamente, per evitare rischi di scottatura durante la movimentazione delle teglie.
—Non lasciare o appoggiare teglie e/o prodotti alimentari di alcun genere sulla super-
ficie esterna superiore del forno.

—Non ostruire i tubi di scarico fumi posti sulla superficie esterna superiore del forno.

L

Installazioni e/o riparazioni eseguite da personale non autorizzato o con ricambi
non originali, cosi come qualsiasi modifica tecnica non approvata dal fabbri-
cante comportano I’estinzione della garanzia e della responsabilita per danni da
prodotto da parte del fabbricante.

ISTRUZIONI E AVVERTENZE DI SICUREZZAPER L'EQUIPAGGIAMENTO ELETTRICO

—L'equipaggiamento elettrico & stato progettato e costruito secondo quanto previsto
dalle norme vigenti in materia. Queste norme tengono in considerazione le condizioni
di funzionamento in base all'ambiente circostante.

—L'elenco riporta le condizioni necessarie per il corretto funzionamento dell'equipag-
giamento elettrico.
- La temperatura ambientale deve essere compresa tra 5°C e 40 °C.
- L'umidita relativa deve essere compresa tra il 50% (rilevata a 40 °C) e il 90% (ri-
levata a 20 °C).
- L'ambiente di installazione non deve essere fonte di disturbi elettromagnetici e di
radiazioni (raggi X, laser, ecc.).
- L'ambiente non deve presentare zone con concentrazione di gas e polveri poten-
zialmente esplosivi e/o a rischio di incendio.
- | prodotti e i materiali utilizzati durante I'attivita produttiva e le fasi di manutenzione
non devono contenere agenti contaminanti e corrosivi (acidi, sostanze chimiche,
sali, ecc.) e non devono poter penetrare e/o venire in contatto con i componenti
elettrici.
-Durante le fasi di trasporto ed immagazzinamento la temperatura dell'ambiente deve
essere compresa fra -25 °C e 55 °C. L'equipaggiamento elettrico pud comunque es-
sere esposto ad una temperatura fino a 70 °C, purché il tempo di esposizione non sia
superiore a 24 ore.
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Se non & possibile rispettare una o piu condizioni fra quelle elencate, indispensabili
per il corretto funzionamento dell'equipaggiamento elettrico, &€ necessario concordare
fin dalla fase contrattuale quali soluzioni supplementari adottare, per creare le con-
dizioni piu adeguate (ad esempio, componenti elettrici specifici, apparecchi di con-
dizionamento, ecc.).

USO E FUNZIONAMENTO KN

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER L'USO

) § iImportante
—Gli utilizzatori, oltre ad essere autorizzati ed opportunamente documentati,
formati ed addestrati, se necessario, al primo uso, dovranno simulare alcune
manovre per individuare i comandi e le funzioni principali.
— Attuare solo gli usi previsti dal fabbricante e non manomettere nessun dispos-
itivo per ottenere prestazioni diverse da quelle previste.
—Prima di ciascun utilizzo verificare che i dispositivi di sicurezza siano perfet-
tamente installati ed efficienti.
— Gli utilizzatori, oltre ad impegnarsi a soddisfare questi requisiti, devono appli-
care tutte le norme di sicurezza e leggere con attenzione la descrizione dei co-
mandi e la messa in servizio.
—Segnalare tempestivamente ogni anomalia o deterioramento di componenti
e/o parti dell’apparecchiatura e se necessario far intervenire personale qualifi-
cato per le attivita di verifica e/o sostituzione.
-1l fabbricante consiglia di utilizzare il forno sopra i 250°C solo quando stretta-
mente necessario e per periodi non prolungati, per non ridurre la vita utile
dell'apparecchiatura.

DESCRIZIONE COMANDI

L'illustrazione raffigura il pannello comandi dell'apparecchiatura, mentre
I'elenco riporta la descrizione e la funzionalita dei singoli comandi.
A-Display digitale: visualizza i parametri di lavoro e le sigle degli al-
larmi.
B - Pulsante abilitazione funzioni: serve per abilitare la funzione visual-
izzata sul display.
C -Pulsante indietro: serve per annullare I'operazione in corso e tornare
alla pagina precedente.
D —Pulsante reset: serve per azzerare i segnali di allarme (acustici e visivi).
E —Pulsante "START-STOP": serve per iniziare o terminare il ciclo del
programma selezionato e visualizzato sul display (ciclo di cottura, ciclo di
lavaggio, ecc.).
F-Manopola: serve per selezionare la funzione di interesse o modificare
i valori.
Per selezionare una delle zone di interesse (funzione o valore), ruotare la
manopola in senso orario o antiorario.
- Senso orario: si scorrono le zone "verso il basso" oppure si aumenta El_...
il valore evidenziato.
-Senso antiorario: si scorrono le zone "verso l'alto” oppure si di-
minuisce il valore evidenziato.
Ogni volta che viene selezionata la funzione di interesse o il valore, pre-

mere la manopola per confermare e salvare la funzione o il valore.
G -Pulsante accensione: serve per attivare e disattivare I'alimentazione
elettrica dell'apparecchiatura (nei modelli FX201 e FX202 il pulsante ac-

censione é posizionato sul lato sinistro del pannello comandi).

H-Porta USB: serve per collegare un'unita di memoria esterna all'apparecchiatura.
L —Pulsante di HELP: serve per dare informazioni sulla funzione che si sta utilizzan-
do.
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ACCENSIONE E SPEGNIMENTO APPARECCHIATURA

Procedere nel modo indicato.

Accensione

1-Agire sull'interruttore sezionatore dell'apparecchiatura per attivare
I'allacciamento alla linea elettrica principale.

2 —Aprire il rubinetto alimentazione gas.

3-Aprire il rubinetto alimentazione acqua.

4 -Premere il pulsante (G) per attivare I'apparecchiatura.

5-Ildisplay (A) si accende e, dopo alcuni secondi, vis-
ualizza la pagina >>>

6 — Premere il pulsante ok per resettare e passare alla
videata successiva.

) § iImportante
Il valore N delle ore deve essere il tempo residuo di
cottura rimasto a disposizione fra un lavaggio e
I'altro /max.12 h - min. 1h.
Sul display compare la pagina. >>>
7 - Premere il pulsante ok per accedere alle funzioni
principali dell'apparecchiatura.

1 Importante
Il valore Y delle ore deve essere il tempo residuo di
immissione di acqua in camera durante una cottu-

MW VIV

Lava sempre la camera del forno a fine servizio,
utilizzando uno dei programmi di lavaggio
automatici: Standard, Medium, Basic, Soft;

oppure utilizzando il programma di lavaggio

Semiautomatico, per il quale il prodotto liquido

di pulizia viene spruzzato manualmente.
Fra N ore di utilizzo del forno riceverai un
awviso per ricordartelo, che si ripetera ogni ora,
fino ad avvenuto lavaggio.

¥

ra rimasto a disposizione fra una decalcificazione
e I'altra (max 15 h - min 1 h).

Spegnimento

i Importante
Spegnere sempre I'apparecchiatura a fine utilizzo.
8 - Premere il pulsante (G) per disattivare 'apparecchiatura.
9 —Chiudere il rubinetto alimentazione gas.
10-Chiudere il rubinetto alimentazione acqua.
11 - Agire sull'interruttore sezionatore dell'apparecchi-
atura per disattivare I'allacciamento alla linea elettrica
principale.

Controlla e decalcifica sempre il vano ventola
nella camera di cottura del forno ogni 15 ore
di utilizzo del vapore, utilizzando il programma
di lavaggio automatico Decalcificazione o utilizzando
il programma di lavaggio Semiautomatico,
per il quale il prodotto liquido di decalcificazione|
viene spruzzato manualmente. Fra Y ore di utilizzo
del vapore riceverai un avviso per ricordartelo, che
si ripetera ogni ora, fino ad avvenuta decalcificazione.
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DESCRIZIONE SCHEMA LOGICO MENU

L'illustrazione raffigura I'organizzazione e la sequenza delle pagine principali relative
alle diverse modalita di funzionamento.

(E) Pagina
"Cotture memorizzate CF3"
(C) Pagina "Cottura manuale" :

(A) Pagina
presentazione

(F) Pagina
"Cottura automatica C3"

(B) Pagina funzioni principali
(home page)

(D) Pagina (1) Pagina * (H) Pagina (G) Pagiha
"Cotture multi-easy "Lavaggio automatico" "Cook & Chill" "Cotture speciali"

descrizione schema logico menui_new.if

A-Pagina "presentazione: viene visualizzata all'accensione dell'apparecchiatura.
B - Pagina funzioni principali (home page) : serve per accedere alle pagine di pro-
grammazione e visualizzazione dei parametri di funzionamento dell'apparecchiatura
(vedi pag. 11).

C-Pagina "cottura manuale™: serve per inserire i dati (temperatura, tempo di cottu-
ra, ecc.,) in modo da effettuare la cottura in "modo manuale" (vedi pag. 21).

D - Pagina “multi-easy”: serve per attivare la funzione di gestione contemporanea di
processi di cottura memorizzati (vedi pag. 38).

E —Pagina "cotture memorizzate CF3": serve per selezionare, modificare o creare
programmi di cottura (vedi pag. 31).

F-Pagina "cottura automatica C3": serve per richiamare modalita di cotture preim-
postate per i diversi cibi (vedi pag. 28).

G -Pagina “cotture speciali”: serve per richiamare modalita di cotture particolari
(es. Affumicatura, pastorizzazione, mantenimento, cotture BT, essiccatura, delta T,
sottovuoto, rigenerazione, preferiti) (vedi pag. 37).

H-Pagina “Cook & Chill”’: serve per gestire programmi di cottura abbinati all’abbat-
titore (vedi pag. 46).

|-Pagina "lavaggio automatico": serve per selezionare il tipo di programma per il
lavaggio dell'apparecchiatura (vedi pag. 48).

L —Pagina "impostazioni": serve per impostare i parametri di funzionamento dell'ap-
parecchiatura (vedi pag. 15).

M —Pagina “Service”: funzione ad uso esclusivo del Servizio assistenza tecnica (da
utilizzare tramite Password).
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N-Pagina “HACCP”: serve per visualizzare i dati HACCP acquisiti durante le di-
verse cotture (vedi pag. 55).

O -Pagina “carico/scarico dati”:serve per caricare sul forno nuovi programmi di cot-
tura oppure scaricare dal forno i programmi di cottura su di una unita di memoria es-
terna (Memoria USB) (vedi pag. 56).

MODALITA DI ACCESSO ALLE PAGINE DEI MENU

Procedere nel modo indicato.

1-Selezionare la funzione di interesse (sottomenu)
con la manopola.

2 -Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata.

3-Selezionare il parametro da modificare con la
manopola.
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4 —Premere la manopola per confermare il paramet-
ro evidenziato.

5 —Modificare il valore del parametro evidenziato con
la manopola.

6 -Premere la manopola per confermare il nuovo
valore visualizzato.

tapIPI o siti letMan

1

©) Sl | e
0t

L 2onl

MODALITA INSERIMENTO VALORI ALFANUMERICI

Procedere nel modo indicato.
1 -Evidenziare il primo carattere (lettera 0 numero)
di interesse con la manopola. >>>

2-Premere la manopola per confermare la selezi-
one evidenziata. >>>

3 -Evidenziare il secondo carattere (lettera o nume-
ro) di interesse con la manopola. >>>
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4-Premere la manopola per confermare la selezi-
one evidenziata. >>>
5 —Ripetere 'operazione fino ad ottenere il valore o
la descrizione completa.

6 —Premere il pulsante per confermare il valore o la
descrizione evidenziata. >>>

ELIMINAZIONE/RIPRISTINO TIPOLOGIE DI CIBO

L J

Questa funzione é utilizzabile per le modalita: Multi-easy, Cotture memorizzate
CF3, Cotture automatiche C3, Cotture speciali e Cook &Chill.

Eliminazione

Procedere nel modo indicato.

1-Selezionare la funzione "Cotture memorizzate
CF3" con la manopola. >>>

2-Premere il pulsante per confermare la funzione

. evidenziata. >>>
&

Sul display compare la pagina. >>>

La pagina serve per selezionare il tipo di cibo da

eliminare.

-

rigenerazione
anqueting

elimina ripristina

CF3 MY2016.tif

3-Selezionare il tipo di cibo con la manopola. >>>
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4 -Premere il pulsante per eliminare la tipologia di ci-
bo. >>>

Sul display compariranno le tipologie di cibi non elim-
inate. >>>

Ripristino

Procedere nel modo indicato.

1-Selezionare la funzione "Cotture memorizzate
CF3" con la manopola. >>>

2 —-Premere il pulsante per confermare la funzione

evidenziata. >>>
Sul display compare la pagina. >>>
Italiano
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3-Premere il pulsante per ripristinare la tipologia di
cibo. >>>

Sul display compare la pagina con le tipologie di cibo
da ripristinare. >>>

4 —Selezionare il tipo di cibo con la manopola. >>>

5-Premere la manopola per confermare la tipologia
di cibo da ripristinare. >>>

Sul display compare la pagina con le tipologie di cibo
non eliminate. >>>

Italiano
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MODALITA PER "IMPOSTAZIONI" GENERALI APPARECCHIATURA

Procedere nel modo indicato.
1-Selezionare la funzione "Impostazioni" con la ma-
nopola. >>>

impostazioni

2 —Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>
La pagina serve per impostare i parametri di funzion-
amento dell'apparecchiatura.

Orario

CombiStar

lingua ITA
preriscaldamento ON
data °C
Impostazioni orologio 05/11/2017

volume audio 11:07 )
sonda esterna esterna
intervallo acquisizione HACCP 5min. lE

IDM-39617706700.tif

Lingua

3-Selezionare la funzione "Lingua corrente” con la
manopola. >>>

4 -Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

lingua ﬁ

lingua %ﬁ

5-Ruotare la manopola per selezionare la lingua di
interesse. >>>

6-Premere la manopola per confermare il
parametro evidenziato. >>>

Italiano -15 - Manuale d’'uso e installazione



0@ |

Preriscaldamento

1-Selezionare la funzione "Preriscaldamento” con
la manopola. >>>

2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3 -Per attivare o disattivare ("abilita/disabilita preris-
caldamento") la funzione di preriscaldamento della
camera di cottura, ruotare la manopola. >>>

4 -Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>
Cooldown in cottura

1-Selezionare la funzione "Cooldown in cottura"
con la manopola. >>>

2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3-Per attivare o disattivare ("abilita/disabilita cool-
down in cottura") la funzione di cooldown in cottura ,
ruotare la manopola. >>>

4 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Italiano
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Impostazione data

1-Selezionare la funzione "Impostazione data" con
la manopola. >>>

impostazione data 05/11/2017

impostazione data

impostazione data 12111/2017

2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3 -Modificare la data corrente con la manopola.
>>>

4 —Premere la manopola per confermare il paramet-

ro evidenziato. >>> impostazione data

Impostazione ora

1 - Selezionare la funzione "Impostazione ora" con la

manopola. >>> impostazione ora

impostazione ora

2 -Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3 -Modificare I'ora corrente con la manopola.
>>>

impostazione ora

4 -Premere la manopola per confermare il paramet-

ro evidenziato. >>> impostazione ora

Abilita salvacottura
Questa funzione serve per poter salvare, su un programma CF3, tutte le modifiche es-
eguite nell’'ultima cottura manuale ( vedi pag. 54).

) | Importante
Nota: E‘ possibile memorizzare al massimo 18 modifiche.
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Sonda esterna o sottovuoto

1-Selezionare la funzione "Sonda esterna" con la
manopola. >>>

2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3 -Altrimenti selezionare la funzione “Sottovuoto”’
con la manopola.
>>>

4 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Intervallo acquisizione HACCP

1-Selezionare la funzione "Intervallo acquisizione
haccp" con la manopola. >>>

2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3 -Modificare il tempo di acquisizione con la manop-
ola.
>>>

4 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Pulizia scarico acqua

1-Selezionare la funzione "Pulizia scarico acqua"
con la manopola. >>>

2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>
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3—Per attivare o disattivare la funzione di pulizia del-
lo scarico acqua all’inizio di ogni lavaggio, ruotare la
manopola . >>>

4 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

) | Importante

La funzione “Pulizia scarico acqua” comporta un
maggiore consumo di detergente; usare questa
funzione solo se necessario, ad esempio per cot-
ture frequenti di cibi grassi (polli, arrosti, ecc.).
Vapore

1-Selezionare la funzione "Vapore" con la manop-
ola. >>>

2-Premere la manopola per selezionare da super
a standard e viceversa. >>>

Parametri utente

1 -Per poter modificare, e quindi personalizzare al-
cune funzioni preimpostate dal fabbricante, selezion-

are la funzione "Parametri utente" con la manopola.
>>>

2 -Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3 -Ruotare la manopola per inserire la password for-
nita dal fabbricante (APGC). >>>

4 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>
—Tempo limite pulizia forno (default=OFF): ¢ il
tempo , allo scadere del quale, il forno si blocca e ne-
cessita di un lavaggio (Standard, midium, Basic).

—Tempo preavviso pulizia forno (default =1 ora): &
il tempo che manca allo scadere del blocco del forno
a partire dal quale iniziano gli avvisi ( acustici e visivi)
di blocco forno del forno (vedi pag. 66).

—Tempo preavviso decalcificazione (default= OFF):
¢ il tempo oltre il quale 'apparecchiatura avvisa I'utente
di controllare il forno e eventualmente lanciare il pro-
gramma di lavaggio (decalcificante, vedi pag. 66).
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pulizia scarico acqua

Vapore

parametri utente

parametri utente %

parametri utente APGC

parametri utente

parametri utente 02:00 pm

n tempo limite pulizia forno OFF
tempo preavviso pulizia forno 1lora
tempo preavviso decalcificazione OFF
sblocco cotture OFF
shlocco programma OFF
tasto utente
modifica PSW utente
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—Sblocco cotture (default= OFF): selezionare ON per sbloccare il forno dall’allarme CLE.

—Sblocco programma (default =OFF): selzionare ON per modificare, rinominare,
ecc. le caratteristiche dei programmi di cottura memorizzati dal fabbricante.

—Tasto utente: serve per poter modificare la scritta “Tasto utente” presente nella pa-

gina “Funzioni principali (Home page)”.

—Modifica PSW: serve per poter modificare la password “APGC” (fornita dal fabbri-

cante) con una nuova password.

Imposta suonerie

1-Per poter modificare e quindi personalizzare le
suonerie legate alle diverse fasi delle funzioni del for-

no, selezionare la funzione "imposta suonerie” con la
manopola. >>>

2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>

3 -Selezionare la funzione di interesse con la mano-
pola. >>>

4 -Premere la manopola per entrare nella lista delle
suonerie. >>>

5-Selezionare la suoneria desiderata e premere la
manopola per confermare. >>>

Volume audio

1-Selezionare la funzione "Volume audio” con la
manopola. >>>

Italiano
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2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

volume audio %

volume audio ﬁ

3 —Modificare il volume dell’audio con la manopola.
>>>

4 —Premere la manopola per confermare il paramet-
ro evidenziato. >>>

MODALITA PER "COTTURA MANUALE"

Procedere nel modo indicato.
1 - Selezionare la funzione "cottura manuale" con la
manopola. >>>

2—-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. - '
TIPO DI COTTURA

Cottura "mista"
Cottura "a convezione" Cottura "a vapore"

Cottura manuaEle -.. Orario

]
oo oofd

é 1 5 3°c - --- Temperatura camera di cottura

v
M :---.Temperatura "al cuore”
01:00

Tempo di cottura-----

Percentuale umidita o percentuale.- - - 33
sfiato vapore

Velocita ventola. - - - | ='=||||| ECO'."““““““' Multicooking

Raffreddamento veloce. - -»

KA

abilita disabilita ...Preriscaldamento
cooldown multicooking  preriscaldamentd

ECO-PLUS if

La pagina serve per inserire i dati (tipo di cottura, temperatura, tempo di cottura, ecc.)
in modo da effettuare la cottura in "modo manuale".

1 Importante
Il "tempo di cottura” e la "temperatura al cuore” sono due funzioni che si
escludono a vicenda. Se, ad esempio, si seleziona il "tempo di cottura"” e poi si
seleziona la "temperatura al cuore"”, la prima funzione viene annullata.
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Prima di selezionare il tipo di cottura, valutare se & necessario attivare o disattivare il

preriscaldamento della camera di cottura.

3-Per attivare o disattivare ("abilita/disabilita preris-
caldamento") la funzione di preriscaldamento della
camera di cottura, premere il pulsante. >>>
In funzione della scelta effettuata, nella zona "preris-
caldamento" compare lo stato di funzionamento
("abilita preriscaldamento” o "disabilita preriscalda-
mento").

Tipo di cottura

1-Selezionare la zona "tipo di cottura” con la mano-
pola. >>>

2-Premere la manopola per confermare la zona
evidenziata. >>>

3-Selezionare il tipo di cottura (mista, a convezione,
a vapore) con la manopola. >>>

4 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

— Se si seleziona "cottura mista", nella zona compare la
percentuale di umidita presente all'interno del forno.
—Se si seleziona "cottura a convezione", nella zona
compare la percentuale di apertura dello sfiato vapore.
—Se si seleziona "cottura a vapore", nella zona com-
pare 100% Sup. o 100% Std (il valore pud essere
modificato (vedi pag. 19).

Temperatura di cottura

1-Selezionare la zona "temperatura di cottura" con
la manopola. >>>

2-Premere la manopola per confermare la zona
evidenziata. >>>

3 -Per modificare la temperatura di cottura, ruotare

la manopola fino a visualizzare il valore di interesse.
>>>

Italiano

¥ disabilita
preriscaldamento
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4-Premere la manopola per confermare il valore
evidenziato. >>>

Tempo di cottura o temperatura al cuore

1-Selezionare una delle zone, "tempo di cottura" o
"temperatura al cuore", con la manopola. >>>

2-Premere la manopola per confermare la zona
evidenziata. >>>
Se si seleziona la funzione "tempo di cottura", e poi
si seleziona "temperatura al cuore", la prima funzione
viene annullata o viceversa.

3-Per modificare il valore evidenziato ("tempo di
cottura” o "temperatura al cuore"), ruotare la manop-
ola fino a visualizzare il valore di interesse. >>>

4-Premere la manopola per confermare il valore
evidenziato. >>>

Percentuale di umidita o apertura sfiato

—Selezionare la zona "percentuale umidita" o "per-
1-Sel | " tual dita"o"
centuale sfiato vapore" con la manopola. >>>

2-Premere la manopola per confermare la zona
evidenziata. >>>

3 -Per maodificare il valore evidenziato ("percentuale

umidita" o "percentuale sfiato vapore"), ruotare la

manopola fino a visualizzare il valore di interesse.
>>>

4-Premere la manopola per confermare il valore
evidenziato. >>>

Nel caso in cui si utilizzi un forno con valvola scarico
grassi , oltre alla percentuale di umidita € possibile
abilitare/disabilitare la raccolta grassi tramite I'ap-
posito pulsante. >>>

Sul display compare >>>

Italiano -23 -
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Velocita ventola
1 - Selezionare la zona "velocita ventola" con la ma-
nopola. >>>

2-Premere la manopola per confermare la zona
evidenziata. >>>

3-Per modificare la velocita della ventola di
raffreddamento, ruotare la manopola per aumentare
o0 diminuire il numero delle tacche della scala
graduata. >>>

4-Premere la manopola per confermare il valore
evidenziato. >>>

Il simbolo indica che la ventola di raffreddamento &
impostata alla velocita minima. >>>

Il simbolo indica che la ventola di raffreddamento &
impostata alla velocita massima. >>>

Il simbolo indica che la ventola di raffreddamento &
impostata ad intermittenza (la ventola si attiva e di-
sattiva automaticamente). >>>

5-Premere il pulsante per avviare il ciclo di cottura
(Vedi "Modalita di inizio e fine "ciclo cottura™). >>>
Al completamento del ciclo di cottura impostato, per
passare ad un altro tipo di cottura a temperatura piu
bassa, &€ necessario procedere nel modo indicato.

ECO-PLUS

1-Selezionare la funzione "ECO" con la manopola.
>>>

2 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Italiano -24 -
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3-Per er attivare o disattivare la funzione “ECO”
ruotare la manopola (icona accesa con luce verde).

>>>
Questa funzione permette di risparmiare energia
masolo per carichi ridotti.

4 —Per er attivare o disattivare la funzione “PLUS”
ruotare ancora la manopola (icona accesa con luce
rossa). >>>
Questa funzione permette di utilizzare I'apparec-
chiatura con una potenza maggiore.

5-Premere la manopola per confermare la funzione PR
1

evidenziata. >>> (‘- {!

6 —Premere il pulsante per avviare il ciclo di cottura
(Vedi "Modalita di inizio e fine "ciclo cottura™). >>>
Al completamento del ciclo di cottura impostato, per
passare ad un altro tipo di cottura a temperatura piu
bassa, & necessario procedere nel modo indicato.

Cooldown
1-Premere il pulsante. >>> 1
cooldown
Sul display compare la pagina. >>>

IDM-39617714100.tif

2 -Selezionare la temperatura di raffreddamento

>>>
con la manopola. s
3-Premere la manopola per confermare il valore @
evidenziato. >>> 1L

-
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4-Premere il pulsante per effettuare il raffredda-
mento rapido dell'apparecchiatura. >>>

Multicooking
Durante ogni ciclo di cottura € possibile attivare o di-
sattivare la funzione “Multicooking”

1 -Per attivare o disattivare ("abilita/disabilita Mul-
ticooking") la funzione di Multicooking, premere il
pulsante. >>>
In funzione della scelta effettuata, nella zona "Multi-
cooking" compare lo stato di funzionamento ("abilita
Multicooking" o "disabilita Multicooking").

Sul display compare la pagina. >>>

2 —Selezionare la zona "Multicooking" con la mano-
pola. >>>

3-Premere la manopola per confermare la zona

evidenziata. >>>
Sul display compare la pagina. >>>
Nota:

- Premere “Cancella tutto” per cancellare tutti i Timer.
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. L Multicooking
4 - Selezionare uno dei timer con la manopola. >>>

1 01:25
)
3

. Multicooking
5 -Premere la manopola per confermare la funzione

evidenziata. >>> 1 01:25
/ .
3

. . . Multicooking
6 —Per impostare il tempo di cottura ruotare la

manopola. >>> va ™) 1 03:40
! 2

. Multicooking
7 —Premere la manopola per confermare la funzione

evidenziata. >>>

Ripetere I'operazione dal punto 4 al 7 per impo-stare

gli altri timer.
8-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

9 -Premere il pulsante per avviare il countdown.
>>>

Sul display compare la pagina. >>>
Pay P pag 02:00 pm

Nota: o

- Verde: timer attivo in countdown.

- Grigio: timer non attivo. c
- Rosso: timer scaduto.

ﬂ Importante

Al termine di ogni cottura si attiva un segnale
acustico. Aprire la porta , togliere il cibo che ha
concluso la cottura e richiudere la porta.

Si attivera il countdown della cottura successiva.

1 2!!!!! ‘.:

[ |
B9 MI2Z13 14
= ""30%|
modifica _ multicooking

parametri
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MODALITA PER “COTTURA AUTOMATICA C3”

Procedere nel modo indicato.
1 -Selezionare la funzione "Cottura automatica C3"
con la manopola. >>>

2 —Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>
La pagina serve per selezionare programmi di cottu-

ra preimpostati per i diversi cibi. (’ﬁﬁ‘ = i;

carne pollame

cottura automatica C3

Cottura
automatica C3 ¢

3-Selezionare il tipo di cibo con la manopola. >>>

4—-Premere la manopola per confermare la scelta
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>

o — IDM-39617711200.tif

5 - Selezionare il tipo di cottura con la manopola.>>
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6 -Premere la manopola per confermare il tipo di
cottura evidenziato. >>>

Cotture automatiche C3

Sul display compare la pagina. >>>

Cacciaggione
Coniglio

Maiale

Manzo

Roast beef
Stinco di maiale

7 —Selezionare il nome del programma di cottura con
la manopola. >>>

8 -Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Cacciaggione

Sul display compare la pagina. >>>

9-A questo punto & possibile, tramite la manopola,
impostare alcuni parametri propri del programma. >
Per avviare la cottura programmata ad un orario
prestabilito premere il pulsante “ora di avvio” e proce-  Impostazione -

dere nel modo indicato a pag. 32 (ora di avvio). rosolatura
Per rendere preferita la cottura premere il pulsante =
“rendi preferito” e procedere nel modo indicato a pag. ,Pw
11 (modalita inserimento alfanumerici). Temperatura al ---22(6)
( ita i i umerici) e 9 - -

renci [

preferito

ora di avvio

Il programma salvato puo essere richiamato selezio-
nando l'icona “preferiti” nella schermata “cottura au-
tomatica C3". >>>

| programmi “preferiti” possono essere cancellati nel
seguente modo:

1-Selezionare l'icona “preferiti” con la manopo-
la. >>>
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2 —Premere la manopola per confermare la funzione

evidenziata. >>>
3-Sul display compare la pagina. >>>
4 -Premere il pulsante. >>>

5-Ruotare la manopola per selezionare la scritta
NO e premere per confermare. >>>

6 —Premere il pulsante per avviare il programma di-
cottura. >>>

In ogni programma delle “Cotture automatiche C3” &
possibile impostare alcuni parametri riportati nella
tabella di fianco. >>>

Italiano
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Impostazione temperatura
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MODALITA PER “COTTURA MEMORIZZATA CF3”

Procedere nel modo indicato.
1-Selezionare la funzione "Cotture memorizzate
CF3" con la manopola. >>>

Cotture memorizzate CF3

2 —Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>
La pagina serve per selezionare, modificare o pro-
grammare la cottura dei cibi.

Cotture memorizzate CF3

"Programmi" di
cotture
memorizzate CF3

elimina ripristina

CF3 MY2016.tif

3 -Selezionare il tipo di cibo con la manopola. >>>

4 -Premere la manopola per confermare il program-
ma di cottura evidenziato. >>>

Sul display compare la pagina. >>>

IDM-39617711200.tif
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5 - Selezionare il nome del programma di cottura con
la manopola. >>>

programma 3

6 — Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Per avviare il “cooldown” premere il pulsante e seg-
uire le istruzioni gia descritte a pag. 25. >>>

L]

Per i programmi di cottura ad una fase é possibile
abilitare la funzione "multicooking".

Per abilitare il “Multicooking” premere il pulsante e
seguire le istruzioni gia descritte a pag. 26. >>>

7 —Premere il pulsante per avviare il programma di
cottura. >>>

Ora di avvio
Per avviare la cottura programmata ad un orario
prestabilito, procedere nel modo indicato.

1-Premere il pulsante. >>> 1

Sul display compare la pagina con l'orario di inizio
cottura. >>>

Per modificare l'orario visualizzato, procedere nel
modo indicato. T

IDM-39617714200.if

2 —Impostare il tempo (ora) di avvio cottura con la
manopola. >>>
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3-Premere la manopola per confermare il valore
evidenziato. >>>

4 —Impostare il tempo (minuti) di avvio cottura con la
manopola. >>>

5-Premere la manopola per confermare il valore
evidenziato. >>>

6 —Premere il pulsante per avviare la cottura pro-
grammata all'orario impostato. >>>

7 —Per avviare immediatamente la cottura program-
mata, premere il pulsante. >>>

Con la cottura in corso & possibile modificare, tempo-
raneamente, i parametri di un programma (vedi "cot-
tura manuale").

Per modificare I'ora di partenza , premere il pulsante
eseguireipuntida2ab >>>

Delta T
1-Selezionare il tipo di cibo con la manopola. >>>

2-Premere la manopola per confermare la scelta
evidenziata. >>>

3 - Selezionare il nome del programma di cottura con
la manopola. >>>

Italiano
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4-Premere la manopola per confermare la scelta
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina >>>

153%
@ 01:00 o

30%]

o211l ECO rFasen

5 -Selezionare una fase dove si intende abilitare la
funzione “delta T”, con la manopola. >>>

:.3'"“ ECO  [FASE12

6 -Premere la manopola per confermare la scelta
evidenziata. >>>

=‘=||II| ECO |rase2n2

l 7 — Selezionare la temperatura, con la manopola.>>

8-Premere la manopola per confermare la scelta
evidenziata. >>>

9 -Premere il pulsante “Delta T” per abilitare la fun-
zione. >>>

10 -Ruotare la manopola per impostare il “Delta T
desiderato. >>>

11 -Premere la manopola per confermare il valore
evidenziato. >>>
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MODIFICA CARATTERISTICHE PROGRAMMI DI COTTURA

1 - Selezionare il nome del programma di cottura con

la manopola. >>> programma 3
2 —Premere il pulsante. >>> -

) opzioni
Sul display compare la pagina. >>>

nuovo programma

rinomina
modifica/visualizza le fasi
copia

elimina

rendi preferito

3-Selezionare dall'elenco la funzione di interesse
con la manopola. >>>

4 -Premere la manopola per confermare la funzione

evidenziata. >>> "3 modifica/visualizza le fasi

5-Selezionando dall’elenco la funzione “visualizza
ricetta (USB)” si attivera la funzione “piu ricette”.
>>>

6 —Premere il pulsante per visualizzare sul display il
link del sito da dove poter scaricare ulteriori ricette.

—RINOMINA: serve per assegnare un nuovo nome al programma di cottura
selezionato (vedi pag. 11).

—MODIFICA/VISUALIZZA LE FASI: serve per visualizzare e/o modificare la fasi del
programma di cottura selezionato (vedi pag. 31).
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—COPIA: serve per effettuare il "copia-incolla" del programma di cottura selezionato
e rinominarlo (vedi pag. 11).

—ELIMINA: serve per eliminare il programma di cottura selezionato.

—RENDI PREFERITO: serve per "salvare" il programma di cottura scelto nella cate-
goria preferiti.

—VISUALIZZA RICETTA serve per viasulizzare ricette presenti sul forno o su di una
chiavetta USB.

—VISUALIZZA FOTO: serve per poter visualizzare foto presenti sul forno o su su di
una chiavetta USB.

o

E possibile modificare, rinominare, ecc. le caratteristiche dei programmi di cot-
tura memorizzati dal fabbricante selezionando dal “Menu principale”, “Im-
postazioni” e successivamente ‘“Parametri utente/Sblocco programma/ON”
(vedi pag. 19).

CREAZIONE "NUOVO PROGRAMMA" DI COTTURA

1-Premere il pulsante. >>>
2 —Inserire il nome del nuovo programma di cottura

1Y)
J| programma | %

(vedi pag. 36).

(L[

Sul display compare la pagina. >>>
Impostare tutte le caratteristiche del nuovo program-
ma di cottura (tipo di cottura, temperatura, tempo di
cottura, ecc.) come indicato a page 35.

IDM-39617713800.tif

3-Nella creazione di un nuovo programma, puo es- “aggiungi —
sere necessario effettuare la cottura in piu fasi. fase
Per soddisfare questa esigenza premere il pulsante.

>>>

4 —Inoltre pud essere necessario cancellare una o
piu fasi di una cottura.

Per soddisfare questa esigenza premere il pulsante.
>>>

5-Al completamento della programmazione, pre-
mere il pulsante per salvare il nuovo programma e

tornare al menu principale. >>>

Italiano - 36 -

Manuale d’'uso e installazione



MODALITA PER “COTTURE SPECIALI”

Procedere nel modo indicato.
1-Selezionare la funzione "cotture speciali" con la
manopola. >>

2 —-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina dove € possibile eseg-
uire tutte le funzioni descritte nel paragrafo “cottura
automatica C3” (vedi pag. 28). >>>

In ogni programma delle “Cotture speciali’ & possi-
bile impostare dei parametri riportati nella tabella di

fianco.
>>>

Italiano
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MODALITA PER "MULTI-EASY"

Procedere nel modo indicato.

1-Selezionare la funzione "multi-easy” con la
manopola. >>>

2 —Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>

i Importante

La pagina serve per selezionare il tipo di cottura
che si vuole eseguire tra: bollire, brasare,ar-
rostire,friggere,grigliare, pane, pasticceria, pias-
tra, rigenerazione secco, rigenerazione combi,
rigenerazione vapore, My menu.

3-Selezionare il tipo di cottura con la manopola.
>>>

4-Premere la manopola per confermare la scelta
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>

ﬂ Importante

In maiuscolo sono elencate le cotture memorizzate
dal fabbricante mentre in minuscolo quelle inserite
dall’utente.

Italiano
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5 - Selezionare il nome del programma di cottura con
la manopola. >>>

4 3 VAPORE CLASSICO

6 — Premere la manopola per confermare il nome del
programma di cottura evidenziata. >>>

4 3 VAPORE CLASSICO

Sul display compare la pagina. >>>

modifica multi elenco

7 —Per aggiungere una cottura nella casella grigia

selezionata premere il pulsante. >>>
Sul display compare la pagina. >>>
play P pag VAPORE CLASSICO 02:00 pm
5 96°C
100 %
! -~
Y ASPARAGI
BIETOLA FOGLIA
BIETOLA SOTTOVUOTO

CAVOLETTI BRUXELLES
CAROTE INTERE
CAROTE TAGLIATE
CIPOLLE A SPICCHI
CIPOLLE A FETTE
FAGIOLINI

.

nuovo
programma

8- Selezionare il nome del programma di cottura con
la manopola. >>>
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9-Premere la manopola per confermare la scelta
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina.

ﬂ Importante

Per aggiungere ulteriori cotture sulla griglia por-
tare il cursore su una casella grigia vuota e ripe-
tere I'operazione dal punto 7 al 9.

Per ogni cottura & possibile, inoltre, modificare tem-
poraneamente il tempo di cottura e assegnare un nu-
mero di teglie nel seguente modo.

1-Selezionare il nome della cottura con la manopo-
la. >>>

2 —-Premere la manopola per confermare la scelta

evidenziata. >>>
3-Selezionare il il parametro da impostare con la
manopola. >>>

4 —Premere la manopola per abilitare la modifica.
>>>

5-Ruotare la manopola per impostare il nuovo val-
ore. >>>

6 — Premere la manopola per confermare il valore.
>>>

Ripetere dal punto 3 al 6 se si vuole impostare il
parametro teglia.

7 —Una volta impostati i parametri si torna alla scher-
mata precedente premendo il pulsante. >>>

Italiano -40 -
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) | Importante
Le cotture sono state memorizate ma non sono ancora attive.
Per attivarle procedere nel modo indicato.

8- Selezionare il nome della cottura con la manopo-
la. 2% FAGIOLINI

>>>

9 -Premere la manopola due volte per attivare la se-
lezione evidenziata ( la scritta passera da bianca a
verde) e procedere allo stesso modo per le altre cot-
ture memorizzate. >>>

10-Premere il pulsante per avviare le cotture. >>>

Sul display compare la pagina. >>>
piay P pag VAPORE CLASSICO 02:00 pm

5 96°C

100 %

CIPOLLE AFETTE

modifica multi copia

Premere il pulsante per modificare temporanea-
mente i parametri di cottura. >>>

) B Importante

I parametri modificabili sono temperatura,
umidita, velocita ventola, come indicato in mo-
dalita per “Cottura manuale” ( vedi pag. 21).

Premere il pulsante per eliminare dall’elenco una cot- A —
tura. >>> | elimina ||
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Creazione “My Menu”.

Procedere nel modo indicato.

1-Selezionare la funzione "multi-easy" con la man-
opola. >>>

2-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3-Selezionare “My Menu con la manopola. >>>

4—-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

5 —Inserire il nome del nuovo programma di cottura
( vedi “Modalita di inserimento valori alfanumerici” a
pag. 11) e premere il pulsante per confermare. >>>

6 —Selezionare la modalita di cottura tra le scelte
Convezione, Misto e Vapore e premere la manopola
per confermare. >>>

Sul display compare la pagina.

>>>
7 —Premere il pulsante “aggiungi multi “ e procedere
come descritto in “Creazione nuovo multi-easy a
pag.44 ). >>>
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Modifica caratteristiche programmi “Multi-easy”.

) | Importante

Per le cotture memorizzate dal fabbricante & possibile utilizzare solo la funzione
“copia”, per le cotture create e memorizzate dall’utente & possibile utilizzare le
funzioni “rinomina”, “modifica”, “copia” ed “elimina”.

1 - Selezionare il nome del programma di cottura con

la manopola. >>>
2 —Premere il pulsante. >>>
Sul display compare la pagina. >>>

3 -Selezionare dall’elenco la funzione di interesse
con la manopola. >>>

4 -Premere la manopola per confermarel a funzione
evidenziata. >>>

4 3 VAPORE DELICATO

3 rinimina
modifica
copia
elimina

—RINOMINA: serve per assegnare un nuovo nome al programma di cottura selezion-

ato (vedi pag. 11).

—MODIFICA/VISUALIZZA LE FASI: serve per visualizzare e/o modificare la fasi del

programma di cottura selezionato (vedi pag. 21).

—COPIA: serve per effettuare il "copia-incolla" del programma di cottura selezionato

e rinominarlo (vedi pag. 11).

—ELIMINA: serve per eliminare il programma di cottura selezionato.
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Creazione “ nuovo “Multi-easy”.

1-Premere il pulsante. >>>

2 —Inserire il nome del nuovo programma di cottura
(vedi “modalita di inserimento valori alfanumerici a
pag. 11).

3-_Sul display compare la pagina. >>>
Impostare tutte le caratteristiche del nuovo pro-
gramma di cottura (temperatura, umidita e veloc-
ita ventola) come indicato in “modalita per
cottura manuale” a pag. 21).

IDM-39617713800.tif

4-Al completamento della programmazione pre-
mere il pulsante per salvare il nuovo programma e

tornare al menu principale. >>>
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Gestione programmi “multi-easy”
Dalla schermata, ruotando la manopola, posizionarsi
sulla cottura da modificare. >>>

VAPORE CLASSICO

5 96°C

100 %

-~

cuore in carciofi
BROCCOLI
FUNGHI TRIFOLATI
INDIVIA BRASATA
trancio di cernia

» -
modifica elimina nuovo
tempo programma

1-Premere il pulsante. >>> “modifica — £
tempo :

2 —Impostare il nuovo valore con la manopola. >>>

classico

3-Premere la manopola per confermare il valore

impostato. >>> classico

Premere il pulsante per eliminare il programma su cui
si trova il cursore. >>>

Premere il pulsantee seguire le indicazioni di “modal-
ita di inserimento valori alfanumerici” a pag. 11 per
dare un nome al nuovo programma, quindi ruotare la
manopola per inserire il tempo come descritto nei
punti 3 e 4. >>>
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MODALITA PER "COOK & CHILL"

Procedere nel modo indicato.
1 - Selezionare la funzione "Cook & Chill “ con la ma-

nopola. >>> Cook & Chill

2 —-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>> ,
La pagina serve per selezionare, modificare o pro-
grammare la cottura dei cibi ( € possibile eseguire
tutte le funzioni descritte nel paragrafo “cottura
memorizzate CF3” vedi pag. 31) in abbinamento
all'utilizzo dell’abbattitore.

ﬂ Importante

E’ possibile utilizzare questi programmi solo se &
impostata la funzione “ abbattitore” .

Cotture
Cook & Chill <

elimina ripristina IORE—

cotture speciali MY2016.tif

3-Selezionare il tipo di cibo con la manopola. >>>

4 -Premere la manopola per confermare il program-
ma di cottura evidenziato. >>>

Sul display compare la pagina. >>>

1DM-39617711200.tif
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5 - Selezionare il nome del programma di cottura con
la manopola. >>>

6 — Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

7 —-Premere il pulsante per avviare il programma di
cottura. >>>

Sul display compare la pagina. >>>

ﬂ Importante

Per I'utilizzo della funzione “abbattitore” far rifer-
imento al suo Manuale d’istruzioni.

programma 3

programma 3

imm.con abbatt. MY2016tif

abbattitore
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MODALITA PER "LAVAGGIO AUTOMATICO"

Procedere nel modo indicato.
1-Selezionare la funzione "lavaggio automatico”
con la manopola. >>>

lavaggio automatico

2 —Premere il pulsante per confermare la funzione

evidenziata. >>>
Sul display compare la pagina. >>>
La pagina serve per selezionare il tipo di programma
per il lavaggio dell'apparecchiatura. | -
3-Controllare che le taniche dei prodotti di lavaggio S TTEE =
(detergente e sanificante) contengano almeno 1 litro , 00000& & F
ciascuna. 00000 " =3
£ lavaggio standard 142 min
lavaggio medium 95 min
lavaggio basic 70 min
- lavaggio soft 30 min
Progrl‘amml ,d' decalcificante 34 min
avaggio lavaggio semi-automatico 24 min
risciacquo lungo TMC 12 min
risciacquo breve splash 3 min
- abilita lavaggio
— abilita ECO s

4 - Selezionare il ciclo di lavaggio di interesse con la
manopola. >>>

5-Premere il pulsante per avviare il ciclo di lavaggio.
>>>

) | Importante
Solo per il lavaggio semi-automatico € necessaria la presenza dell’operatore.

Lavaggio semi-automatico
Procedere nel modo indicato.
1-Selezionare il ciclo di lavaggio di interesse con la
manopola. >>>

lavaggio semi-automatico

2 —Premere il pulsante per avviare il ciclo di lavaggio.
>>>
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Sul display compare la pagina. >>>

lavaggio.if

3-Quando il segnale acustico si attiva ( dopo circa 5
minuti dall’inizio del lavaggio) sul display compare la
pagina. >>>
4 - Aprire la porta e spruzzare il detergente per uso
alimentare su tutte le pareti della camera di cottura,
sullo scambiatore e sulla ventola. >>>
Per eseguire questa operazione é consigliabile
I'utilizzo dell’accessorio “nebulizzatore”e del de-
tergente fornito dal fabbricante. | Immettere detergente

00:19

Quando si usano prodotti detergenti per la pulizia e
l'igienizzazione dell'apparecchiatura, indossare i
dispositivi di protezione individuali (guanti,
mascherine, occhiali, ecc.) come richiesto dalle leg-
gi vigenti in materia di sicurezza e salute.

lavaggio tif

5 —Richiudere la porta e attendere che il forno completi automaticamente il program-
ma di lavaggio, risciacquo e sanificazione termica finale. Al termine del lavaggio si at-
tiva un segnale acustico.

Tabella programmi di lavaggio

Programmi Descrizione

Lavaggio standard Lavaggio consigliato per eliminare residui di difficilissima asportazione (ad esempio:
dopo la cottura a convezione di carni ad elevato contenuto di grassi, come polli, ar-
rosti, ecc.)

Lavaggio medium Lavaggio consigliato per eliminare residui di difficile asportazione (ad esempio: dopo
la cottura a convezione di carne e/o pesce)

Lavaggio basic Lavaggio consigliato per eliminare residui di facile asportazione (ad esempio: dopo
cotture miste o a convezione fino a 150°C).

Lavaggio soft Lavaggio consigliato per eliminare residui limitati (ad esempio: dopo la cottura a va-
pore)

Decalcificante Per eliminare i depositi di calcare dalla camera di cottura.

Lavaggio Lavaggio di tipo manuale.

semiautomatico

Risciacquo breve Per risciacquare la camera di cottura senza l'uso di detergente.

splash e risciacquo

lungo TMC
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) | Importante
Solo per i programmi di lavaggio “standard” e

- s - . . . abilita lavaggio
“medium” é possibile utilizzare la funzione “abil- J,
ita/disabilita lavaggio scarico” tramite il pul- | )
sante. >>>

>

) § iImportante
Per tutti i programmi di lavaggio, tranne che per “ris-
ciacquo lungoTMC ” e “risciacquo breve splash” &
possibile utilizzare la funzione “abilita/disabilita
ECQO” tramite il pulsante. >>>

Nota: La funzione “abilita ECO” serve per elimin-
are dai vari programmi di lavaggio la fase di as-
ciugatura/sanificazione finale, con un
conseguente risparmio di energia.

6 -1l completamento del ciclo di lavaggio dell'appar-
ecchiatura viene indicato dall'attivazione di un seg-
nale acustico e dalla visualizzazione, sul display,
della pagina. >>>

IDM-39617706400.tif

7-Premere il pulsante per interrompere l'allarme
acustico. >>>

8-1In caso di interruzione di un ciclo di lavaggio (Al-
larme o interruzione volontaria tramite pulsante
START/STOP) compare lallarme di interruzione

lavaggio. >>>
ATTENZIONE!
LAVAGGIO INTERROTTO!
Por iniziare una cottura occorre finire correttamonts
un lavaggio o eseguire un risciacquo di emergenza
utilizzando Fapposito tasto,
CODICE ERRORE: ATTENZIONE!
9-Premere il pulsante "RESET”. >>>
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10-Premere il pulsante “risciacquo d’emergenza”ed
attendere il termine del lavaggio. >>>

11 -Premere il pulsante per tornare alla pagina prec-
edente. >>>

MODALITA DI INIZIO E FINE "CICLO COTTURA"

Per iniziare in ciclo di cottura (In modalita "manuale”
0 "programmata"), procedere nel modo indicato.

1 - Accendere 'apparecchiatura (vedi pag. 9).

2 —Selezionare il tipo di cottura ed impostare tutti i
parametri necessari al corretto funzionamento (vedi

pag. 21).

3-Premere il pulsante. >>>

risciaquo
d’emergenza

Se sul display compare la pagina,
€ attiva la funzione di preriscalda-
mento. Prima di inserire le pie-
tanze nella camera di cottura,
attendere il completamento della
fase di preriscaldamento.

Temperatura camera di cottura __ |

Temperatura di preriscaldamento . &

Al termine della fase di preriscaldamento, sul display
compare la pagina. >>>
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Se €& necessario anticipare la fine del preriscalda-
mento, premere il pulsante. >>>

Se & necessario modificare la temperatura di preris-
caldamento, premere il pulsante e procedere come
indicato a pag. 22. >>>

4 —Inserire |le pietanze all'interno della camera di cot-
tura e chiudere il portello per avviare il ciclo di cottura.

tefmina
3| preriscaldamen

odifica
temperatura

Sul display compare la pagina.>>>
Quando il bruciatore & acceso
sul display si attiva l'icona
specifica.

Temperatura di cottura---»

Icona bruciatore acceso - - - 3

Velocita ventola__

Temperatura di cottura/Temperatura. - - - £
"al cuore"

ECO/PLUS __

Percentuale umidita o percentuale
sfiato vapore

manual cooking

nnnnnnns

Ao oooooooooooooooooooooooon

02:43

booooooooooooooooooooooop

KA

7

—
> =

iniezione
vapore

visualizza dai
misurati

modifica
parametri

5 -Per immettere del vapore all'interno della camera
durante la fase di cottura, premere il pulsante. >>>
6 — Utilizzare la manopola per impostare il tempo di
iniezione vapore da 1 a 59 secondi. L'impostazione
rimane memorizzata per le successive cotture.

-_— . . —
iniezione
vapore

7 —Per visualizzare, durante la fase di cottura, la tem-
peratura all'interno della camera ed il tempo imposta-
to, premere il pulsante. >>>
Questa funzione é attiva solo se non é stata
attivata la funzione "Multicooking”. In caso
contrario visualizzera i tempi della funzione

dati misurati

"Multicooking".

Italiano -52 -

Manuale d’'uso e installazione



8- Per modificare i parametri di cottura, premere il
pulsante “modifica parametri” e procedere come gia
descritto nel paragrafo "Modalita di cottura
manuale" (vedi pag. 21).

Il modo di cottura, la temperatura in camera e il tem-
po/temperatura al cuore possono essere modificatiin
modo veloce con I'utilizzo della sola manopola.

Durante una cottura, tranne che per le cotture mem-
orizzate C3, premere:

- una volta e ruotare la manopola per modificare la
temperatura della camera di cottura; premere la ma-
nopola per confermare la modifica.

- due volte e ruotare la manopola la manopola per
modificare il tempo di cottura o la temperatura al
cuore; premere la manopola per confermare la
modifica.

- tre volte e ruotare la manopola per modificare il
modo di cottura (convezione, vapore o misto); pre-
mere la manopola per confermare la modifica. Ruo-
tare la manopola per modificare la % di
umidita(misto) o % apertura sfiato (convezione).

Il ciclo di cottura si arresta automaticamente allo
scadere del tempo programmato, oppure quando la
"sonda al cuore" rileva la temperatura impostata.
Per arrestare il ciclo di cottura prima del termine im-
postato, premere il pulsante (E) o aprire il portello.
L'apparecchiatura rimane alimentata elettricamente.
Se si vuole disattivare anche I'alimentazione elettri-
ca, premere il pulsante (G).
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ABILITA SALVACOTTURA

Questa funzione serve per poter salvare, su un programma CF3, tutte le modifiche
eseguite nell’ultima cottura manuale
Nota: E* possibile memorizzare al massimo 18 modifiche.

1-Premere il pulsante per tornare alla pagina “Fun-
zioni principali "Home page”. >>>

2 —Selezionare la funzione “Impostazioni” con la ma-
nopola. >>>

impostazioni

3-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

4 —Selezionare la funzione “abilita salvacottura” con
la manopola. >>>

abilita salvacottura

5-Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

abilita salvacottura

Sul display compare la pagina. >>>

scegliere dove memorizzare il programma

utilizzando la manopola

6 —Selezionare il tipo di cibo con la manopola.
>>>

7 —Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>
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8 -Inserire il nome del programma di cottura che si
vuole  memorizzare ( vedi pag. 11 "modalita inser-
imento valore alfanumerici”’) e confermare tramite il
pulsante. >>>

) | Importante

La funzione ‘“abilita salvacottura” non é abilitata durante la funzione

Multicooking.

HACCP

Procedere nel modo indicato.
1-Selezionare la funzione "HACCP" con la manop-
ola. >>>

2-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>
La pagina serve per visualizzare i dati di cottura
misurati e gli allarmi intervenuti.

3-Premere la manopola per modificare il giorno
(mese o anno). >>>

4-Ruotare la manopola per impostare il giorno
(mese o anno). >>>

5 -Premere la manopola per confermare il valore im-
postato. >>>

IDM-39617717100.tif

HACCP

giorno

acquisizioni start stop

programma 1
programma 2
programma 3
programma 4

. . -
visualizza
alami |

Italiano -55-

Manuale d’'uso e installazione

0 |




0@ |

6 — Ruotare la manopola per selezionare “Acquisizio-

ni’. >>>

7-Premere la manopola per accedere alle
cotture. >>>

8 - Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

9 -Premere il pulsante per tornare alla pagina prec-
edente. >>>

10-Premere il pulsante per visualizzare gli allarmi
intervenuti durante le cotture. >>>

MODALITA PER "CARICO / SCARICO DATI"

Procedere nel modo indicato.
1-Selezionare la funzione "Carico / scarico dati "
con la manopola. >>>

2 —Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Sul display compare la pagina. >>>
La pagina serve per scaricare i dati di cottura o i pro-
grammi di rigenerazione dal forno ad una unita di me-
moria esterna oppure per caricare i dati di cottura da
una unita di memoria esterna al forno oppure per
riprodurre filmati su una unitd di memoria esterna
(USB).

Italiano
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3 -Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

[ J scarico programmi di cottura

Premere il pulsante per selezionare tutti i programmi

di cottura da caricare e/o scaricare. >>>

In alternativa selezionare i singoli programmi da : | S
caricare/scaricare. I ] ] ’ 0 l

| programmi selezionati verranno evidenziati con il

simbolo ( 7). <

Premere il pulsante per avviare I'operazione. >>>

A seconda della quantita di dati da scaricare/caricare
I'operazione pud richiedere diversi minuti.

MOSTRA FILMATI

i Importante
E’ possibile riprodurre filmati sul forno solo con file di estensione .avi.
Per poter riprodurre filmati sul forno inserire l‘'unita di memoria esterna ( chiavetta
USB, disponibile a corredo con il kit KGRHFR) nell’apposito connettore.

1-Selezionare la funzione "Carico / scarico dati "
con la manopola. >>>

carico / scarico dati

2-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

3 -Selezionare la funzione "mostra filmati" con la

manopola. >>> mostra filmati

. . mostra filmati 02:00 pm
4 - Sul display compare la pagina. >>>

Tutte le scritte procedute da ../ sono delle direc-
tory mentre le altre sono dei filmati.

Inoltre per poter riprodurre i filmati & necessario
che sulla chiavetta USB sia stato caricato il pro-
gramma di riproduzione video ..\TCPMP.

n .\TCPMP

.\Affumicatura
.\File dati

.\HACCP
.\Multicooking

[
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5-Selezionare il flmato con la manopola. >>>

6 —-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

7 —Per interrompere la riproduzione premere il pul-
sante. >>>

8—Premere il pulsante "piu film?” per visualizzare il
link del sito da dove poter scaricare altri filmati.
>>>

9 - Sul display compare la pagina. >>>
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MOSTRA FOTO E RICETTE

Un programma di cottura puo essere creato anche su un PC utilizzando un apposito
programma ( kit KGRHFR) fornito dal fabbricante. Ad ogni programma di cottura, cre-
ato da PC, pud essere associata una ricetta ( file di testo) e piu immagini.

1-Inserire l‘'unita di memoria esterna ( chiavetta USB, dove all'interno sono state
scaricate preventivemente le foto e le ricette associate al programma di cottura).

2 —Selezionare la funzione "cotture memorizzate
CF3” con la manopola. >>>

3-Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

4 - Selezionare il tipo di cibo con la manopola.
>>>

5 -Premere la manopola per confermare la funzione
evidenziata. >>>

6 —Selezionare il nome del programma con la mano-
pola. >>>

7 -Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

8-Selezionare la funzione “visualizza foto (USB) ”
con la manopola. >>>

9 -Premere il pulsante per confermare la funzione
evidenziata. >>>

Italiano -59 -
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10-Sul display compare la pagina. >>>

Se si desidera visualizzare la ricetta corrispondente
ritornare al punto 7 e selezionare la funzione “visual-
izza ricetta (USB) e procedere come descritto per la
visualizzazione delle foto.

mostra foto 02:00 pm |

EJ vaGe0

IMAGE_1
IMAGE_2

11 -Premere il pulsante "piu ricette?” per visualizza-

re il link del sito da dove poter scaricare altre ricette.
>>>

12 - Sul display compare la pagina. >>>

Angelo Po Grandi Cicine Spa

www.combistarfx.it

INATTIVITA PROLUNGATA DELL'APPARECCHIATURA

Se l'apparecchiatura rimane inattiva per un lungo tempo, procedere nel modo indica-
to.
1-Chiudere il rubinetto alimentazione gas.

2 —Chiudere il rubinetto alimentazione acqua.

3-Agire sull'interruttore sezionatore dell'apparecchiatura per disattivare I'allaccia-
mento alla linea elettrica principale.

4 —Pulire accuratamente I'apparecchiatura e le zone limitrofe.

5 -Cospargere con un velo d'olio alimentare le superfici in acciaio inox.

6 — Eseguire tutte le operazioni di manutenzione.

7 —Ricoprire I'apparecchiatura con un involucro e lasciare alcune fessure per la cir-
colazione dell'aria.
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MANUTENZIONI | 5 |

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA MANUTENZIONE

Mantenere l'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza, grazie alle operazi-
oni di manutenzione programmata previste dal fabbricante. Se ben effettuata, essa
consentira di ottenere le migliori prestazioni, una pit lunga durata di esercizio ed un
mantenimento costante dei requisiti di sicurezza.

-«

Tutti gli interventi di manutenzione che richiedono una precisa competenza tec-
nica o particolari capacita o qualifiche previste dalla legge devono essere ese-
guiti esclusivamente da personale debitamente qualificato, e/o abilitato e
comungque con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di in-
tervento.

In particolare chiudere i rubinetti alimentazione gas e acqua, disattivare I'ali-
mentazione elettrica tramite l'interruttore sezionatore ed impedire I'accesso a
tutti i dispositivi che potrebbero, se attivati, provocare condizioni di pericolo in-
atteso causando danni alla sicurezza e alla salute delle persone.

Ogni giorno al termine dell’utilizzo:

—Pulire la vasca raccoglicondensa (vedi pag. 65).

—Pulire la camera di cottura (vedi pag. 64).

—Verificare che la presa d'aria combustione non sia ostruita o sporca e nel caso rimuo-
vere l'ostruzione e pulirla (vedi pag. 72).

—Controllare il filtro aria ( ove presente) posto sotto I'apparecchiatura e se sporco o
ostruito pulirlo (vedi pag. 65 ).

—Pulire I'apparecchiatura e I'ambiente circostante (vedi pag. 62).

W Cautela - Avvertenza
Almeno una volta ogni 6 mesi oppure, in caso di cotture frequenti di carne o cibi
grassi, ogni 2 mesi, eseguire la pulizia dello sfiato (vedi pag. 66).

0 |

i Importante
Il fabbricante raccomanda di utilizzare, nel caso di cotture frequenti di carni o
cibi grassi, I’accessorio “Filtro FGX” da pulire quotidianamente in lavastoviglie
a fine giornata.

Almeno una volta all’anno fare eseguire, da operatori esperti e autorizzati, le seg-
uenti operazioni:

—Controllo pressione gas e tenuta impianto

—Verifica efficienza canna fumaria, prese d'aria ed eventuale pulizia

—Verifica tenuta delle guarnizioni dello scambiatore di calore ed eventuale sostituzi-
one.

—Verifica efficienza candelette di accensione (ed eventuale sostituzione vedi pag. 83)
e integrita cavi di alimentazione

—Verifica tenuta delle guarnizioni delle candelette , del visore e del ventilatore aria
comburente

—Verifica valori di monossido di carbonio (CO) e anidride carbonica (CO2) nei fumi di
scarico

—Pulizia filtro ingresso acqua (vedi pag. 77)

—Pulizia tubazioni di scarico (vedi pag. 76)

—Controllo generale dell’apparecchiatura.

—Identificazione e sostituzione parti usurate.

L3
) § Importante
Registrare le verifiche annuali.
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ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA PULIZIA

Se si considera che 'apparecchiatura ¢ utilizzata per la preparazione di prodotti alimentari
per 'uvomo, & necessario prestare particolare cura a tutto cid che riguarda ligiene e
mantenere costantemente pulita I'apparecchiatura e tutto I'ambiente circostante.

Per questo ad ogni accensione del forno viene ricordata I'importanza della pulizia e
della decalcificazione mostrando in sequenza le due schermate seguenti:

B B S D

Lava sempre la camera del forno a fine servizio,
utilizzando uno dei programmi di lavaggio
automatici: Standard, Medium, Basic, Soft;

oppure utilizzando il programma di lavaggio
Semiautomatico, per il quale il prodotto liquido
di pulizia viene spruzzato manualmente.
Fra N ore di utilizzo del forno riceverai un

awviso per ricordartelo, che si ripetera ogni ora,
fino ad avvenuto lavaggio.

Il forno & programmato per essere lavato almeno una
volta ogni 12 ore. Se non si esegue un lavaggio entro
le 12 ore di utilizzo compare la schermata seguente
per ricordare di lavare il forno. >>>

Il forno € programmato per essere decalcificato al-
meno una volta ogni 15 ore. Se non si esegue una
decalcificazione entro le 15 ore di utilizzo a vapore o
misto compare la schermata seguente per ricordare
di decalcificare il forno. >>>

Italiano

Controlla e decalcifica sempre il vano ventola
nella camera di cottura del forno ogni 15 ore
di utilizzo del vapore, utilizzando il programma
di lavaggio automatico Decalcificazione o utilizzando
il programma di lavaggio Semiautomatico,
per il quale il prodotto liquido di decalcificazione|
viene spruzzato manualmente. Fra Y ore di utilizzo
del vapore riceverai un avviso per ricordartelo, che
si ripetera ogni ora, fino ad avvenuta decalcificazione.

ATTENZIONE!

senza as
Per garantire la f
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Tabella prodotti per la pulizia

Prodotti detergenti consigliati tica al 5%

Prodotti brillantanti a base di: acido citri

Prodotti per eliminare odori sgradevoli min.5)

Descrizione Prodotti
Per lavare e risciacquare Acqua potabile a temperatura ambiente
Per pulire e asciugare Panno non abrasivo e che non lasci alcun residuo

Detergenti a base di: potassa caustica max al 5%, soda caus-

co, acido acetico (pH

i Importante

Prima di iniziare qualsiasi intervento di pulizia, chiudere sempre il rubinetto
alimentazione gas, disattivare I'alimentazione elettrica tramite l'interruttore
sezionatore e lasciare raffreddare I'apparecchiatura.

Si raccomanda di applicare anche gli accorgimenti di seguito indicati.

"\ Cautela - Avvertenza

Durante l'utilizzo di detergenti & obbligatorio utilizzare guanti in gomma,
maschera anti inalazione ed occhiali di protezione secondo le norme di
sicurezza vigenti.

1-Nel maneggiare i prodotti detergenti usare sempre la massima cautela.

2 —Spruzzare solo piccole quantita di detergente.

3-Non spruzzare detergente su superfici troppo calde.

4 —Non spruzzare detergente su persone o animali

5-Seguire le indicazioni riportate sulla confezione e sulla scheda tecnica del
detergente.

6 —Per pulire le parti dell'apparecchiatura usare solo acqua tiepida, prodotti detergenti
per uso alimentare e materiale non abrasivo.

W Cautela - Avvertenza
Non usare prodotti che contengono sostanze dannose e pericolose per la salute
delle persone (solventi, benzine, ecc.).

7 —Risciacquare le superfici con acqua potabile e asciugarle.

8-Non utilizzare getti d'acqua in pressione.

9 -Prestare attenzione alle superfici in acciaio inox per non danneggiarle. In
particolare, evitare |'uso di prodotti corrosivi, non utilizzare materiale abrasivo o
utensili taglienti.

10-Pulire tempestivamente i residui di cibo per evitare che induriscano.

11 -Pulire i depositi calcarei che possono formarsi in alcune superfici dell'apparecchi-
atura.
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PULIZIA CAMERA DI COTTURA E SONDA UMIDITA

o

Per mantenere nel tempo le caratteristiche di igienicita e integrita dell'acciaio in-
ossidabile (necessario per la protezione dalla corrosione) & necessario lavare
quotidianamente la camera di cottura con prodotti detergenti idonei e asciugar-
la completamente prima dell'utilizzo.

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

1 -Lasciare raffreddare la camera di cottura fino ad una temperatura di circa 60°C.

"\ Cautela - Avvertenza
Ad ogni cambio di modalita cottura, eseguire una pulizia accurata della camera.

Per la pulizia e per eliminare gli odori sgradevoli, utilizzare i prodotti indicati nel-
la tabella "Prodotti per la pulizia”. Non dirigere getti d'acqua fredda sul dispos-
itivo di illuminazione e sul vetro della porta quando la temperatura della camera
supera i 150°C.

2 —Estrarre dall'interno del forno i telai portateglie (A-B) e pulirli accuratamente.
3 -Estrarre e pulire la griglia filtro (C).
4 - Svitare le viti per aprire il pannello deflettore (D).

IDM-39617700400.tif

5 —Inumidire con acqua tiepida (potabile) tutte le parti interne della camera di cottura
(pareti, scambiatore, ventola e sonda di rilevamento umidita (E)).
Per inumidire le parti interne della camera di cottura, & consigliabile I'uso della

"lancia di lavaggio".
6 — Spruzzare il detergente per uso alimentare e lasciarlo agire per 10+15 min, su tutte

le parti interne della camera di cottura (pareti, scambiatore, ventola e sonda di rileva-
mento umidita (E)).

Per spruzzare il detergente sulle parti interne della camera di cottura, & con-
sigliabile I'uso del "nebulizzatore".

7 —Risciacquare con acqua tiepida (potabile) ed asciugare le superfici della camera di
cottura.

IDM-39617700500.tif
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8- Spruzzare e lasciare agire per qualche minuto il prodotto brillantante.

9 - Risciacquare con acqua tiepida (potabile) ed asciugare le superfici della camera di cottura.
10-Riavvitare le viti per chiudere il pannello deflettore (D).

11 -Rimontare i telai portateglie (A-B) e la griglia filtro (C).

"\ Cautela - Avvertenza
Al termine delle operazioni di pulizia, prima di riutilizzare I'apparecchiatura, ef-
fettuare un ciclo di cottura a vuoto per 15 min in modalita "Vapore" e per altri 15
min in modalita "Convezione" alla temperatura di 150°C.
Se il forno viene lasciato inattivo per brevi periodi, lasciare la porta della camera
di cottura aperta per evitare la formazione di condensa.

PULIZIA CANALINA E VASCA RACCOGLICONDENSA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

1 -Pulire e svuotare la canalina raccoglicondensa.

2 —Pulire la vasca raccoglicondensa (B) e verificare che il foro e il condotto di scarico
non siano ostruiti.

)

PULIZIA FILTRI ARIA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
1-Spegnere I'apparecchiatura.

2 —Agire sull'interruttore sezionatore per disattivare I'alimentazione elettrica.
3—Asportare i filtri aria (A), (B) e (C), e pulirli con uno sgrassante idoneo ( vedi
immagine in basso). Si consiglia il lavaggio in lavastoviglie.

PULIRE FILTRI ARIA
CLEAN AIR FILTERS
REINIGEN LUFT-FILTER
NETTOYER LES FILTRES A AIR
LIMPIAR FILTROS AIRE
LIMPEZA DO FILTRO DO AR
LUCHTFILTERS REINIGEN
RENS LUFTFILTRENE

FX201 - FX202 FX61-FX101-FX82-FX122 FX61 -FX101- FX82

\

/
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PULIZIA SFIATO

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

Utilizzatori

1-Far funzionare il forno a vapore a 100°C per mez-
zora.

2-Spegnere il forno e staccare linterruttore di
alimentazione.

3-Spruzzare il detergente dall'estremita del tubo di
sfiato (A) e lasciare agire per almeno 15 minuti.

4 —Risciacquare il tubo spruzzando acqua all'interno
del tubo dall'estremita aperta sul cielo del forno
(eseguire I'operazione con il fianco del forno chiuso).

5-Risciacquare manualmente l'interno della camera
di cottura o in alternativa eseguire un programma di
risciacquo automatico.

Tecnico specializzato

i Importante
Questa operazione di pulizia deve essere effettuata solo da personale autoriz-
zato e qualificato.
1-Far funzionare il forno a vapore a 100°C per mezzora.
2 -Spegnere il forno e staccare l'interruttore di alimentazione.
3-Spruzzare il detergente dall'estremita del tubo di sfiato (A) e lasciare agire per
almeno 15 minuti.
4 -Risciacquare il tubo spruzzando acqua all'interno del tubo dall'estremita aperta sul
cielo del forno (eseguire l'operazione con il fianco del forno chiuso).

W

5-Estrarre dall'interno del forno il telaio portateglie
(B) e pulirlo accuratamente. —
6 — Svitare le viti per aprire il pannello deflettore (C).
7 — Svitare le viti (D) per smontare la protezione (E).
8 - Spruzzare il detergente all'interno del tubo di sfiato
(A) e lasciare agire per almeno 15 minuti.

9 -Pulire accuratamente il tubo (A) utilizzando uno A....
scovolino (accessorio non a corredo).

10 -Risciacquare il tubo spruzzando acqua all'interno
del tubo dall'estremita aperta sul cielo e dall’interno
del forno (eseguire l'operazione con il fianco del forno
chiuso).

>

Siliconare le viti (D) prima di rimontare la
protezione (E).
11 —-Rimontare il tutto ad operazione ultimata.

Italiano - 66 - Manuale d’'uso e installazione



I =5 N I

RICERCA GUASTI

L'apparecchiatura, prima della messa in servizio, & stata preventivamente collaudata.
Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di aiutare l'identificazione e correzi-
one di eventuali anomalie e disfunzioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.
Alcuni di questi problemi possono essere risolti dall'utilizzatore, per tutti gli altri & rich-
iesta una precisa competenza tecnica o particolari capacita e quindi devono essere
eseguiti esclusivamente da personale qualificato con esperienza riconosciuta e ac-
quisita nel settore specifico di intervento.

1 Importante
Per qualsiasi esigenza rivolgersi alle agenzie o alla sede centrale Angelo Po i
cui riferimenti sono riportati nella sezione contatti del sito internet http://
www.angelopo.com .

Inconveniente Causa Rimedio
L'apparecchiatura non si Fusibile "intervenuto” Sostituire il fusibile (vedi pag. 82)
accende

Intervento di un dispositivo di sicurezza o Premere il pulsante di ripristino del dis-
salvaguardia (termostato di sicurezza o positivo
relé termico)

Scheda elettronica danneggiata Contattare il servizio assistenza
Odore di gas Perdite di gas nell'impianto di alimentazi- Controllare la tenuta dell'impianto
one

Il ciclo di cottura non si avvia Scheda elettronica del pannello comandi Contattare il servizio assistenza
o si arresta improvvisamente danneggiata

Allarme attivato Consultare la tabella "Segnalazione al-
larmi"

Il ciclo di lavaggio non si av- Scheda elettronica del pannello comandi Contattare il servizio assistenza
via o si arresta improvvisa- danneggiata

0 |

mente Allarme attivato Consultare la tabella "Segnalazione al-
larmi"
Il bruciatore non si accende o Valvola gas difettosa Sostituire valvola gas

si spegne improvvisamente Fusibile controllo accensione "intervenu- Contattare il servizio assistenza

toll

Presa d’aria sul basamento ostruita Pulire la presa d’'aria

Il bruciatore non si accende o Cavi candelette scollegati o danneggiati Ricollegare o sostituire i cavi
si spegne improvvisamente
con segnalazione di allarme
"E12" Dispositivo controllo accensione in avaria  Sostituire il dispositivo

Candelette sporche o danneggiate Pulire o sostituire le candelette

TABELLA SEGNALAZIONE ALLARMI

Se il problema o l'inconveniente riscontrato non rien-
tra nelle anomalie riportate in tabella & necessario
consultare la tabella "Segnalazione allarmi" di segui-
to riportata.

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo di
identificare i segnali di allarme che compaiono sui
display (A).

) §l Importante
Premere il pulsante (D) per resettare I'allarme .

IDM-39617700700.tif
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Allarme

Inconveniente

Rimedio

Note

H20

H20.

E12

OPE

CLE

dEC

E01

E02

cadcdl

EO03

E04

E05S

E06

E07

EO08

E09

Manca acqua in camera, op-
pure pressione dell'acqua in-
sufficiente

Manca acqua allo scarico, op-
pure pressione dell'acqua in-
sufficiente

Manca gas in rete, oppure
pressione del gas insufficiente
0 mancata rilevazione della fi-
amma

Richiesta di apertura o chiusu-
ra porta forno

Indica che & necessario effet-
tuare le operazioni di pulizia

Indica che & necessario effet-
tuare I'operazione di decalcifi-
cazione.

La sonda della camera di cot-
tura ¢ in avaria o collegata non
correttamente

La sonda al cuore & in avaria o
collegata non correttamente

La sonda scarico vapori € in
avaria

La valvola motorizzata non &
posizionata correttamente

Avaria sonda termostato di si-
curezza

Intervento protezioni termiche

Avaria scheda di potenza

La sonda sottovuoto (accesso-
rio opzionale) € in avaria o col-
legata non correttamente.

Superata la massima temper-
atura ammessa in camera.

Verificare la presenza di acqua in
rete o regolare la pressione (vedi
pag. 80), se il problema persiste

avvertire il servizio assistenza

Verificare la presenza di acqua in
rete o regolare la pressione (vedi
pag. 80), se il problema persiste

avvertire il servizio assistenza

Premere il pulsante di reset
(potrebbe essere necessario
ripetere tale operazione piu

volte), se il problema persiste

avvertire il servizio assistenza

Aprire o chiudere la porta del for-
no. Avvertire il servizio assisten-
caso tale messaggio

za nel
rimanga evidenziato

Eseguire un programma di lavag-

gio automatico

Eseguire la decalcificazione

Avvertire il servizio assistenza

Verificare la posizione della son-
da al cuore o avvertire il servizio

assistenza in caso di avaria
Avvertire il servizio assistenza

Ripetere I'accensione del forno e
se il problema persiste avvertire il

servizio assistenza
Avvertire il servizio assistenza

Avvertire il servizio assistenza

Avvertire il servizio assistenza

Premere il pulsante "Reset".

Avvertire il servizio assistenza

E possibile effettuare cicli di
cottura a convezione

E possibile effettuare cicli di
cottura a convezione e a va-
pore

Interrompere la cottura nel
caso che tale messaggio sia
ripetuto piu volte

Il ciclo di cottura non si avvia
finché non ¢ stata eseguita I'op-
erazione richiesta

Le funzioni del forno sono abili-
tate e quindi & possibile eseg-
uire cicli di cottura

Le funzioni del forno sono abili-
tate e quindi & possibile eseg-
uire cicli di cottura

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura

Non é possibile effettuare cicli
di cottura con sonda al cuore

E possibile effettuare cicli di
cottura a convezione e a va-
pore

E possibile effettuare cicli di
cottura a convezione e a va-
pore

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura

Scollegare e ricollegare la son-
da sottovuoto prima di iniziare il
ciclo di cottura.

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza

Le funzioni del forno sono abili-
tate e quindi & possibile eseg-
uire cicli di cottura
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Allarme

Inconveniente

Rimedio

Note

E10

E11
E13
E14

E19

E20

E21

E22

E23

E24
E26

E25

E27

Sovratemperatura vano com-
ponenti elettrici

Intervento della diagnostica
della scheda elettronica

La sonda umidita € in avaria o
collegata non correttamente

Errore di configurazione

I ciclo di lavaggio si € interrot-
to per mancanza di detergente

Il ciclo di lavaggio si & interrot-

Il forno risolve autonomamente il
problema

Avvertire il servizio assistenza

Avvertire il servizio assistenza

Avvertire il servizio assistenza

Controllare la posizione del tubo
e il livello di detergente nel recip-
iente; se necessario, effettuare il
rabbocco e riavviare il ciclo di lav-
aggio.

Se non € possibile terminare il
lavaggio procedere al risciacquo
demergenza o risciacquare
manualmente la camera di cottu-
ra.

Controllare la posizione del tubo

Le funzioni del forno sono abili-
tate e quindi & possibile eseg-
uire cicli di cottura

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura

Le funzioni del forno sono abili-
tate e quindi & possibile eseg-
uire cicli di cottura

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
esegquire cicli di cottura

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza

Se il problema persiste contat-

to per mancanza di sanificante e il livello di sanificante nel recip- tare il servizio assistenza

Il ciclo di lavaggio si & interrot-
to durante la fase finale di san-
ificazione

Avaria sistema di lavaggio au-
tomatico

Procedura riempimento im-

pianto non completata

Mancato collaudo gas

iente; se necessario, effettuare il
rabbocco e riavviare il ciclo di lav-
aggio.

Se non é possibile terminare il
lavaggio procedere al risciacquo
demergenza o risciacquare
manualmente la camera di cottu-
ra.

Premere il pulsante reset e risci-
acquare manualmente la camera
di cottura in modo accurato. Far
funzionare il forno a convezione
per acsiugare la camera di cottu-
ra.

Controllare che non siano rimasti
residui di prodotti detergenti
all'interno della camera di cottu-
ra.

Risciacquare manualmente la
camera di cottura.

Controllare la posizione del tubo
e il livello di sanificante nel recip-
iente; se necessario, effettuare il
rabbocco e riavviare la procedura
di lavaggio automatico.

Avvertire il servizio assistenza.

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza

Le funzioni del forno sono abili-
tate e quindi & possibile eseg-
uire cicli di cottura

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza

Le funzioni del forno sono
abilitate e quindi € possibile
eseguire cicli di cottura

Italiano

- 69 -

Manuale d’'uso e installazione

0 |




Allarme

Inconveniente

Rimedio

Note

E28

E29

E80

E81

E82

E83

E84

E85

wo1

wo2

cadcdl

Lavaggio
interrotto

Verifica

({0

Mancata chiusura /apertura
valvola

Sonda al cuore non inserita nel
cibo

Anomalia inverter camera 1

Anomalia inverter camera 2

Anomalia controllo combus-
tione camera 1

Anomalia controllo combus-
tione camera 2

Configurazione errata camera
1

Configurazione errata camera
2

Avviso di scadenza “Timer lav-
aggio”

Avviso di verifica quantita cal-
care in camera

E’ stato interrotto un lavaggio
tramite il pulsante START/
STOP

E’ trascorso un anno dall’ulti-

fumi CO e ma verifica dei fumi CO e CO2

Premere il pulsante Reset.

Inserire la sonda al cuore

Avvertire il servizio assistenza.

Avvertire il servizio assistenza.

Avvertire il servizio assistenza.

Avvertire il servizio assistenza.

Avvertire il servizio assistenza.

Avvertire il servizio assistenza.

Eseguire un lavaggio prima della

scadenza del timer.

Verificare la quantita di calcare in
camera ed eventualmente effet-

tuare una decalcificazione.

Far ripartire il lavaggio o eseguire

un risciacquo di emergenza.

Avvertire il servizio assistenza.

Avvertire il servizio assistenza

Le funzioni del forno sono abili-
tate e quindi € possibile eseg-
uire cicli di cottura.

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura.

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura.

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura.

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura.

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura.

Le funzioni del forno sono disa-
bilitate e quindi non & possibile
eseguire cicli di cottura.

E’ possibile effettuare cicli di
cottura fino allo scadere del
tempo residuo

Non & possibile effettuare cicli
di cottura fino a quando non €&
stato eseguito un intero lavag-
gio o risciacquo di emergenza

Le funzioni del forno sono abili-
tate e quindi & possibile eseg-
uire cicli di cottura.
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MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

i Importante
Eseguire la movimentazione e l'installazione nel rispetto delle informazioni for-
nite dal fabbricante e riportate direttamente sull'imballo, sull'apparecchiatura e
nelle istruzioni per l'uso.
Tutte le operazioni di movimentazione e di installazione dovranno essere eseg-
uite nel rispetto della legislazione vigente in materia di salute e sicurezza sul la-
voro.

IMBALLO E DISIMBALLO

L'imballo & realizzato, con contenimento degli ingom-
bri, anche in funzione del tipo di trasporto adottato.
Per facilitare il trasporto, la spedizione pud essere
eseguita con alcuni componenti smontati ed opportu-
namente protetti e imballati.

Sull'imballo sono riportate tutte le informazioni nec-
essarie ad effettuare il carico e lo scarico.

In fase di disimballo, controllare l'integrita e I'esatta
quantita dei componenti.

Il materiale di imballo va opportunamente smaltito nel
rispetto delle leggi vigenti.

1DM-3960200170.if
Ly

TRASPORTO

Il trasporto, anche in funzione del luogo di destinazi-
one, puo essere effettuato con mezzi diversi.

Lo schema raffigura le soluzioni piu utilizzate. . T_ Dispositivi di sollevamento
In fase di trasporto, al fine di evitare spostamenti in-

tempestivi, ancorare al mezzo di trasporto in modo o e 9

adeguato. J:;L

_-ezzi di trasporto

IDM-3960200180.tif

MOVIMENTAZIONE E SOLLEVAMENTO

L'apparecchiatura pud essere movimentata con un
dispositivo di sollevamento a forche o a gancio di por-
tata adeguata. Prima di effettuare questa operazi-
one, controllare la posizione del baricentro del carico.

[

Nell'inserire il dispositivo di sollevamento, fare
attenzione ai tubi di alimentazione e scarico.

IDM-39617700800.tif
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INSTALLAZIONE APPARECCHIATURA

Tutte le fasi di installazione devono essere considerate sin dalla realizzazione del pro-
getto generale. Prima di iniziare tali fasi, oltre alla definizione della zona di installazi-
one, chi & autorizzato ad eseguire queste operazioni dovra, se necessario, attuare un
"piano di sicurezza" per salvaguardare l'incolumita delle persone direttamente coin-
volte ed applicare in modo rigoroso tutte le leggi, con particolare riferimento a quelle
sui cantieri mobili.

La zona di installazione deve essere provvista di tutti gli allacciamenti di alimentazi-
one, ventilazione, aspirazione e di scarico dei residui di produzione, deve essere ade-
guatamente illuminata ed avere tutti i requisiti igienici e sanitari rispondenti alle leggi
vigenti, per evitare che gli alimenti vengano contaminati.

Se necessario, individuare l'esatta posizione di ogni singola apparecchiatura o sot-
toinsieme tracciando le coordinate per posizionarli correttamente.

Eseguire l'installazione secondo le leggi, le norme e le specifiche vigenti nel paese di
utilizzo.

) § Importante TSNS S
Installare I'apparecchiatura sopra un basamento % i =
(disponibile a richiesta) e posizionarla come indi- 10cm |g
cato in figura.

/-II— 50 —

® cm o

) § Importante » 10cm
Non installare I'apparecchiatura in prossimita di [/ —"ﬁ= ;
pareti inflammabili. \\ ;
Se il forno viene installato al centro del locale lasciare “\_ |
uno spazio di almeno 50 cm tra il retro e le altre ap- i
parecchiature.

) § Importante

Durante la posa in opera dell'apparecchiatura
evitare ogni possibile ostruzione della protezione
presa d'aria comburente (A).

1DM-39619300500.tif

VENTILAZIONE LOCALE

1 Importante
Nel locale dove é installata I'apparecchiatura,
devono essere presenti delle prese d'aria per ga-
rantire il corretto funzionamento dell'apparecchi-
atura e per il ricambio d'aria del locale stesso.

) | Importante
Le prese d'aria devono avere dimensioni adegua-
te, devono essere protette da griglie e collocate
in modo da non poter essere ostruite.

IDM-39617701000.tif
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LIVELLAMENTO

Agire sui piedi di appoggio (A) per livellare I'apparec-
chiatura.

1DM-39617701200.tif

LIVELLAMENTO (FX201-FX202)

Agire sui piedi di appoggio (A) per livellare I'apparec-
chiatura. /
. o

1 Importante =
Si raccomanda di non installare i forni dotati di

roll-in (modelli FX201 e FX202) con una griglia di
scarico davanti. Se non é possibile fare diversa-
mente, occorre applicare un dispositivo per con-
sentire il corretto inserimento della struttura
carrellata.

ALY

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

“’ Cautela - Avvertenza

L'allacciamento deve essere effettuato da personale autorizzato e qualificato,
nel rispetto delle leggi vigenti in materia e con I'utilizzo di materiale appropriato
e prescritto. L'apparecchiatura viene fornita con tensione di funzionamento a
230V/1N 50 Hz, oppure su richiesta a 230V/1N 60 Hz (vedi schemi elettrici alle-
gati). Prima di eseguire qualsiasi intervento disattivare I'alimentazione elettrica
generale.

Effettuare l'allacciamento dell'apparecchiatura alla
rete elettrica di alimentazione nel modo indicato.

1 -Installare, se non & presente, un interruttore sezi-
onatore automatico (B) vicino all'apparecchiatura con
le seguenti caratteristiche.

— Sganciatore termico (per regolazione vedi tabella a pag.4)
—Sganciatore differenziale regolato a 30 mA
—Classe B o C (IEC 898)

2 —Svitare le viti e smontare il pannello laterale (A).
3-Collegare linterruttore automatico sezionatore
(B) alla morsettiera (C) dell'apparecchiatura e alla
rete elettrica di alimentazione, secondo le indicazioni
riportate nello schema elettrico in fondo al manuale e
utilizzando un cavo con le seguenti caratteristiche.
—Peso: = del tipo HO5RN-F (designazione 245
IEC 57)

—Temperatura di utilizzo: = 70°C.

IDM-39617701600.tif
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) | Importante

In fase di allacciamento fare attenzione al collegamento dei cavi di neutro e di

terra.

4 -Rimontare il pannello e riavvitare le viti ad operazione ultimata.

ALLACCIAMENTO GAS

"\ Cautela - Avvertenza

Effettuare I'allacciamento nel rispetto delle leggi vi-
genti in materia utilizzando il materiale appropriato e
prescritto.

Per effettuare I'allacciamento, collegare il tubo di rete con
il tubo di attacco dell'apparecchiatura e interporre un rubi-
netto di intercettazione (A) per interrompere, quando nec-
essario, l'alimentazione del gas.

) § iImportante
Il rubinetto (A), che non é fornito insieme all'apparec-
chiatura, deve essere installato in posizione facil-
mente accessibile e deve essere immediatamente
individuabile il suo stato (aperto o chiuso).

ACQUA: REQUISITI DELLA FORNITURA DI ACQUA

) § importante

1DM-39619300600.tif

L’apparecchiatura deve essere alimentata con acqua potabile con le caratteris-

tiche indicate in tabella.

Parametri da verificare
Pressione

Portata acqua (I/h)

pH

TDS

Durezza

Indice di Langelier (raccomandato) (**)

Contenuto di sali e ioni metallici

Cloro
Cloruri
Solfati
Ferro
Rame
Manganese

Richiesti

Raccomandati (**)

Valore

200+400 kPa (2+ 4 bar)
91/h (FX61) (*)

12 1/h (FX 101) (*)

17,5 I/h (FX 82) (¥)

17,5 I/h (FX 122) (*)

24 I/h (FX 201) (¥)

32 1/h (FX 202) (*)

7+8.5

40+150 ppm

3+9°f (1,5+5°d, 2.1+6.3°¢e, 30+90 ppm)
>0.5

<0,1 mg/I
<10 mg/l
<30 mg/l

< 0,1 mgl/l
< 0,05 mgl/l
< 0,05 mgl/l

(*) Il valore si riferisce alla quantita di acqua necessaria alla produzione di vapore all'interno della camera

di cottura.

(**) Valori differenti da questi parametri possono causare corrosioni se combinati con un uso e ambiente

sbagliati.

L3
1 Importante

E responsabilita del Proprietario dell'apparecchiatura verificare mediante spe-
cifiche analisi dell'acqua che questa possegga le caratteristiche riportate nella

precedente tabella.
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i Importante
Nel caso in cui I'acqua di alimentazione del forno non rispetti le caratteristiche
riportate nella precedente tabella € necessario provvedere all'installazione di un
idoneo sistema di trattamento prima di mettere in esercizio I'apparecchiatura.

i Importante
Nel caso I'apparecchiatura venga fatta funzionare con acqua di alimentazione
non avente le caratteristiche riportate nella precedente tabella possono verific-
arsi malfunzionamenti e danneggiamenti riguardo i quali il Produttore declina
ogni responsabilita.

o

Potra essere annullata la garanzia del Fabbricante sulle parti danneggiate da al-
imentazione di acqua non corrispondente alle caratteristiche riportate nella
precedente tabella

ACQUA: SUGGERIMENTI SUI SISTEMI DI FILTRAZIONE

Per la scelta del sistema di filtrazione da installare, nel caso in cui i parametri dell'ac-
qua non rispettino le caratteristiche della tabella precedente, € possibile utilizzare i
suggerimenti riportati di seguito a seconda del parametro che necessita di essere cor-
retto. Tali suggerimenti vanno poi considerati come indicativi di alcune situazioni e non
esaustivi di tutti i casi che si possono presentare.

E comunque sempre responsabilita del Proprietario dell'apparecchiatura assicurarsi
anche dopo l'installazione del sistema di trattamento che I'acqua di alimentazione cor-
risponda ai parametri richiesti nella precedente tabella. Angelo Po consiglia di
rivolgersi a personale o aziende specializzate nell'analisi e nel trattamento delle acque
per avere la garanzia di ottenere la totale corrispondenza con le caratteristiche richi-
este dell'acqua di alimentazione. g

Nella tabella sono poi marcati in grassetto i parametri che meglio vengono trattati dal
sistema corrispondente.

Parametri Valore misurato Tipo di trattamento suggerito
Durezza carbonatica >9°f
Cloro <0.1 ppm .
i Addolcimento
Cloruri <10 ppm
Solfati <30 ppm
Durezza carbonatica <9°f
Cloro 0.1 =1 ppm i R
: Filtro a carboni attivi
Cloruri <10 ppm
Solfati <30 ppm
Durezza carbonatica >3°f
Cloro <1 ppm Filtro a resine speciali o trattamento
Cloruri 10 + 100 ppm di osmosi inversa
Solfati 30 + 100 ppm
Durezza carbonatica >3°f
Cloro <10 ppm »
. Osmosi inversa
Cloruri >100 ppm
Solfati >100 ppm
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ALLACCIAMENTO ACQUA

A\
“’ Cautela - Avvertenza

Effettuare I'allacciamento nel rispetto delle leggi vigenti in materia utilizzando il

materiale appropriato e prescritto.

L

Questo apparecchio deve essere installato per es-
sere conforme alle norme idrauliche federali o lo-
cali in materia applicabili.

Collegare il tubo di rete con quello di attacco all'appar-
ecchiatura, interponendo un rubinetto di intercettazi-
one (B) per interrompere, quando necessario,
I'alimentazione dell'acqua.

IDM-39617701300.if

i Importante
In caso di uso di sostanze chimiche nel sistema di fornitura dell’acqua per la
sanificazione, come clorammine o ipoclorito di sodio, &€ necessario installare un
filtro per garantire la loro rimozione.

L3

) | Importante
Verificare la presenza di parti corrose nei tubi e nei raccordi, poiché potrebbero
contaminare I'acqua all'interno dell'apparecchio.

i Importante
Se le caratteristiche dell'acqua sono tali da richiedere un sistema di trattamento
collegare quest'ultimo al raccordo dell'alimentazione acqua della camera di cottura
per la generazione di vapore. Non & necessario collegare il sistema di trattamento
acqua al raccordo del sistema di lavaggio. Se nel forno viene installato I'accessorio
lancia doccia (LDR610 per i modelli FX61-101-82-122 ed LDL solo per i modelli
FX201-202) occorre che anche I'acqua erogata da quest'ultimo sia trattata.

i Importante
Solo per la Gran Bretagna, fare riferimento anche alle indicazioni riportate
nell'allegato (vedi "Allacciamento acqua (WRAS)").

ACQUA: AVVERTENZE PER L’ USO

i Importante
Per mantenere nel tempo le caratteristiche di igienicita e integrita dell'acciaio
inossidabile (necessarie per la protezione dalla corrosione) & necessario lavare
quotidianamente la camera di cottura (vedi pag. 64) con prodotti detergenti
idonei e asciugarla completamente prima dell'utilizzo.

L3

) | Importante
Eseguire la manutenzione del sistema di trattamento dell'acqua (se installato)
per garantirne il corretto funzionamento.

>
1 Importante
Assicurarsi di usare accessori nuovi e totalmente funzionanti.

i Importante
Fare uso solo di detergenti, prodotti chimici e procedure di pulizia adeguati per
I'apparecchio e in particolare compatibili con la pulizia di acciai inossidabili.

i Importante
Se le caratteristiche dell'acqua sono tali da richiedere un sistema di trattamento
prestare attenzione a non introdurre acqua non trattata all'interno della camera
durante la cottura. Ad esempio: se il tipo di cottura richiede la presenza di una
teglia piena di acqua nel livello inferiore del porta-teglie occorre che I'acqua in
essa contenuta abbia le caratteristiche riportate nella tabella a pag. 74.
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ALLACCIAMENTO SCARICO ACQUA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

1-Collegare il tubo di rete (A) con il tubo (C) di attacco all'apparecchiatura.

2 —Collegare il tubo di sfiato (D) con il tubo (C) di attacco all'apparecchiatura e fissarlo
al supporto (E).

Sulla tubazione di scarico dell'apparecchiatura é
presente il tappo (B) per scaricare i detriti depos-
itati.

1DM-39617701500.tif

COLLEGAMENTO ALIMENTAZIONE LAVAGGIO

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

1 -Innestare il tubo Giallo (A) nel tubo (B) e inserire il
cono (C) nella tanica (D) del detergente.

2 —Innestare il tubo Verde (E) nel tubo (B) e inserire il
cono (C) nella tanica (F) del sanificante.

Utilizzare i prodotti di lavaggio detergente e sanifi-
cante forniti dal fabbricante del forno per ottenere |l
massimo risultato.

La composizione chimica dei prodotti menzionati € la
seguente:

Detergente: soda caustica con concentrazione inferi-
ore al 20%.

Sanificante: a base di citrati e sequestranti organici

IDM-39617702700.tif

inferiori al 15%.

-«

) § iImportante
L'uso di prodotti con composizione diversa pudé danneggiare I'impianto e le
pareti del forno; i residui rilasciati possono contaminare i cibi.
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ALLACCIAMENTO SCARICO GAS COMBUSTI

) §l Importante

Effettuare I'allacciamento nel rispetto delle leggi vigenti in materia utilizzando il

materiale appropriato e prescritto.

1 Importante

La temperatura massima dei gas combusti all'uscita é di circa 400 °C.

Allacciamento sotto cappa ad aspirazione for-
zata

Posizionare I'apparecchiatura sotto la cappa (C)
come indicato in figura.

1 Importante
Il ventilatore dell'impianto di aspirazione forzata
si deve accendere automaticamente con I'apertu-
ra del rubinetto alimentazione gas.

TRASFORMAZIONE ALIMENTAZIONE GAS

L'apparecchiatura € stata collaudata dal fabbricante con il proprio gas di rete, segnala-

to dall'adesivo applicato sulla targhetta di identificazi-
one.

Se il tipo di gas da allacciare € diverso da quello di
collaudo, procedere nel modo indicato.

1 -Chiudere il rubinetto alimentazione gas (A).

2 —Sostituire I'ugello del bruciatore (vedi pag. 81).

3 -Rimuovere l'adesivo indicatore del gas di collau-
do applicato sulla targhetta (B) e applicare quello
nuovo per evidenziare il gas in uso.

4 -Rimuovere I'adesivo applicato sull'apparecchiat-
ura ed applicare quello nuovo (C) che riporta la cate-
goria del paese di installazione.

5-Accedere al menu "Service" ed attivare la proce-
dura di "Trasformazione alimentazione gas" (vedi
pag. 10).

6 — Effettuare il collaudo dell'apparecchiatura (vedi
pag. 79).

1 Importante
Ad operazione ultimata, accertarsi che non vi
siano fuoriuscite di gas o anomalie di funziona-
mento.

Italiano
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COLLAUDO APPARECCHIATURA

>

) | Importante
Prima della messa in servizio, deve essere eseguito il collaudo dell'impianto, al
fine di valutare le condizioni operative di ogni singolo componente ed individu-
are le eventuali anomalie. In questa fase, & importante verificare che tutte le con-
dizioni di sicurezza e di igiene siano rigorosamente rispettate.
Per effettuare il collaudo, eseguire le seguenti verifiche.
1 - Aprire i rubinetti di alimentazione gas e acqua e verificare la tenuta dei collegamenti.
2 —Agire sull'interruttore sezionatore per verificare il collegamento elettrico.
3 - Verificare che il gas di rete corrisponda a quello per la messa in funzione dell'ap-
parecchiatura e, se necessario, effettuare la trasformazione (vedi pag. 78).
4 —Verificare che la pressione del gas sia conforme ai valori riportati nella tabella in
fondo al manuale.
5 —Verificare che i fumi di combustione siano conformi (vedi pag. 80).
6 —Verificare e, se necessario, regolare la pressione dell'acqua (vedi pag. 80).
7 —Verificare il corretto funzionamento dei dispositivi di sicurezza.
8 - Effettuare un ciclo di cottura a vuoto per verificare il corretto funzionamento dell'ap-
parecchiatura.
Effettuato il collaudo, se necessario, addestrare opportunamente I'utilizzatore, af-
finché acquisisca tutte le competenze necessarie alla messa in servizio dell'apparec-
chiatura in condizioni di sicurezza, come previsto dalle leggi vigenti.

>

Durante lo svolgimento del collaudo e ad operazione ultimata, accertarsi che
non vi siano fuoriuscite di gas o anomalie di funzionamento.

REGOLAZIONI | 8 |

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LE REGOLAZIONI

>

Prima di effettuare qualsiasi tipo di regolazione, attivare tutti i dispositivi di si-
curezza previsti e valutare se sia necessario informare adeguatamente il per-
sonale che opera e quello nelle vicinanze. In particolare chiudere i rubinetti
alimentazione gas e acqua, disattivare I'alimentazione elettrica tramite I'interrut-
tore sezionatore dell'apparecchiatura ed impedire I'accesso a tutti i dispositivi
che potrebbero, se attivati, provocare condizioni di pericolo inatteso causando
danni alla sicurezza e alla salute delle persone.

/\

W Cautela - Avvertenza
Le regolazioni devono essere effettuate da personale autorizzato e qualificato,
nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

CONTROLLO PRESSIONE GAS

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
1 -Chiudere il rubinetto alimentazione gas (A).

2 — Svitare le viti per smontare il pannello laterale (B).
3 - Svitare la vite (C).

RS
~Fc, B
G
4 - Collegare il manometro (D) alla presa di pressione (E). c..k
5 —Riaprire il rubinetto alimentazione gas (A).

6 — Accendere l'apparecchiatura (vedi pag. 9) ed ef-
fettuare un ciclo di cottura a vuoto alla massima tem-
peratura.

7 —Verificare che la pressione indicata sul manometro
sia conforme ai valori (vedi tabella in fondo al manuale).
8- Spegnere l'apparecchiatura, chiudere il rubinetto
alimentazione gas (A), scollegare il manometro (D) e
riavvitare la vite (C).

9 - Rimontare il pannello (B) e riavvitare le viti ad operazione ultimata.

IDM-39619300900.tif
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CONTROLLO FUMI DI COMBUSTIONE

Una volta effettuato I'allacciamento dell'apparecchiatura (vedi pag. 74), procedere
all'analisi dei fumi di combustione nel modo indicato:

1 -Munirsi di un analizzatore di fumi ed eseguire la taratura dello strumento secondo
le indicazioni riportate nel manuale d'uso dell'analizzatore.

2 —Inserire i tubi di misurazione dell'analizzatore di fumi all'interno dei tubi di scarico
fumi dell'apparecchiatura.

3-Accendere 'apparecchiatura (vedi pag. 9).

4 - Accedere al menu "Service" ed attivare la procedura di "Misurazione CO/CO2"
(vedi pag. 10).

5 —Verificare i valori delle emissioni di CO e CO2 prima alla potenza minima (a freddo)
poi alla potenza massima e poi di nuovo alla potenza minima (a caldo).

6 — Verificare che i valori ottenuti siano conformi con i requisiti del fabbricante.

7 - Compilare I'apposito rapporto di prova (in allegato) ed inviarlo al fabbricante per
I'attivazione della Garanzia.

L

La temperatura massima dei gas combusti all'uscita é di circa 400 °C.

REGOLAZIONE PRESSIONE ACQUA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

1 - Svitare le viti per smontare il pannello laterale (A).

2 — Aprire il rubinetto alimentazione acqua (B).

3 - Svitare la ghiera (C).

4 - Agire sulla vite (D) (entrata acqua per impianto lavaggio) per portare il valore della
pressione, indicata sul manometro (E), a 1,5 bar.

Nel caso di pressione dell'acqua insufficiente, installare un dispositivo per
aumentare la pressione.

5 —Riavvitare la ghiera (C).

6 — Svitare la ghiera (F).

7 —Agire sulla vite (G) (entrata acqua in camera di cottura) per portare il valore della
pressione, indicata sul manometro (H), a 1 bar.

Nel caso di pressione dell'acqua insufficiente, installare un dispositivo per au-
mentare la pressione.

8 —Riavvitare la ghiera (F).

9 —Rimontare il pannello (A) e riavvitare le viti.

10 -Richiudere il rubinetto alimentazione acqua (B) ad operazione ultimata.

1DM-39619301000.tif

Italiano - 80 -

Manuale d’'uso e installazione




SOSTITUZIONE PARTI | 9 |

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA SOSTITUZIONE PARTI

]

Prima di effettuare qualsiasi intervento di sostituzione, attivare tutti i dispositivi
di sicurezza previsti e valutare se sia necessario informare adeguatamente il
personale che opera e quello nelle vicinanze. In particolare chiudere i rubinetti
alimentazione gas e acqua, disattivare I'alimentazione elettrica tramite I'interrut-
tore sezionatore dell'apparecchiatura ed impedire I'accesso a tutti i dispositivi
che potrebbero, se attivati, provocare condizioni di pericolo inatteso causando
danni alla sicurezza e alla salute delle persone.

Qualora sia necessario sostituire dei componenti usurati, utilizzare esclusiva-
mente dei ricambi originali.

Si declina ogni responsabilita per danni a persone o componenti derivanti
dall'impiego di ricambi non originali e interventi straordinari che possono mod-
ificare i requisiti di sicurezza, senza I'autorizzazione del fabbricante. Per la rich-
iesta di componenti seguire le indicazioni riportate nel catalogo ricambi.

AN
W Cautela - Avvertenza

Le sostituzioni devono essere effettuato da personale autorizzato e qualificato,
nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

SOSTITUZIONE UGELLO BRUCIATORE

Per questa operazione procedere nel modo indicato. &»
1 -Svitare le viti per smontare il pannello laterale (A).

2 —Scollegare il tubo alimentazione gas (B).

3-Estrarre liniettore (C) e sostituirlo con quello adatto al tipo di gas utilizzato (vedi

tabella in fondo al manuale).

1 Importante
Prestare attenzione al corretto posizionamento dell'iniettore (C) (vedi figura).
4 —Ricollegare il tubo (B), rimontare il pannello (A) e riavvitare le viti ad operazione
ultimata.

IDM-39619301100.tif
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SOSTITUZIONE FUSIBILE

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

1 - Svitare le viti per smontare il pannello laterale (A).

2 —Aprire il portafusibile (B) e sostituire il fusibile (C) danneggiato.

3 -Richiudere il portafusibile e rimontare il pannello laterale ad operazione ultimata.

1DM-39617702200.tif

SOSTITUZIONE LAMPADA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
1 - Allentare le viti del coprilampada (A).

2 -Smontare il pannello laterale (B).

3 - Svitare le viti per smontare il portalampada (C).

4 - Sfilare e sostituire la lampada (D).

AN
W Cautela - Avvertenza

Per effettuare questa operazione, evitare il contatto diretto con la lampada ed
indossare eventualmente i guanti di protezione.

5-Rimontare il il tutto ad operazione ultimata.

L
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SOSTITUZIONE CANDELETTA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

1 - Svitare le viti per smontare il pannello laterale (A).

2 —Aprire le linguette (B) e togliere la protezione (C).

3-Svitare i dadi (D) per smontare il gruppo candeletta (E).

4 -Rimontare la protezione e richiudere le linguette ad operazione ultimata.

1DM-39617702300.tif

DISMISSIONE , DEMOLIZIONE E SMALTIMENTO APPARECCHIATURA

In fase di dismissione, € necessario effettuare una serie di interventi per fare in modo
che l'apparecchiatura ed i suoi componenti non costituiscano un intralcio e non siano
facilmente accessibili.

Per evitare che 'apparecchiatura possa costituire pericoli per le persone e I'ambiente,
€ necessario scollegare e rendere inutilizzabili tutte le fonti di alimentazione (elettrica,
ecc.) e scaricare tutti i liquidi eventualmente presenti (lubrificanti, oli, ecc).
Depositare I'apparecchiatura in una zona adatta, non facilmente accessibile ed oppor-
tunamente delimitata per evitare l'accesso da parte di chiunque.

In fase di demolizione, selezionare tutti i componenti in funzione delle loro caratteris-
tiche chimiche e provvedere allo smaltimento differenziato nel rispetto delle leggi vi-
genti in materia.

o

Non disperdere nell'ambiente prodotti non biodegradabili, oli lubrificanti e com-
ponenti non ferrosi (Jgomma, PVC, resine, ecc.). Effettuare il loro smaltimento
nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

Italiano -83-
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GENERAL WARNINGS

- Keep this manual in a clearly identified safe place
throughout the working life of the appliance, so that
it will always be available when required for consul-
tation.

1
—Do not leave flammable objects or materials
close to the appliance.
- Do not obstruct the smoke outake pipe installed
on the top external surface of the oven.

1
Never tamper with, elude, remove or bypass the
safety and/or adjustment devices installed. Fail-
ure to comply with this requirement may cause
serious health and safety hazards. Any change
and/or tampering with the equipment or the secu-
rity devices will invalidate the CE marking and en-
tail the forfeiture of the guarantee offered by the
manufacturer.
- Use the appliance only for the functions intended
by the manufacturer. Improper use of the appli-
ance may involve health and safety risks and eco-
nomic losses.

Before doing any work, cut off the mains electric-
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1
Take care not to knock or drop the appliance dur-
ing transport, handling and installation, to avoid
damage to its components.

INSTALLATION

i

Installations and/or repairs carried out by unau-
thorised staff or with non-original parts, as with
any technical change that is not approved by the
manufacturer, will void the warranty and relieve
the manufacturer of any liability for damage to the
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1
Do not install the unit near to walls made of flam-
mable material.

AN

"\ Caution - warning

The connection must be made by authorised,
skilled personnel, in accordance with the relevant
legal requirements, using appropriate and speci-
fied materials.

VAN

"\ Caution - warning

Adjustments must be carried out by authorised,
qualified staff, in accordance with the relevant le-
gal requirements.

OPERATION

i

Fire risk! Do not place foods containing highly fl
ammable ingredients (alcoholbased foods) in the
oven. These substances may burst into flames
and, therefore, constitute a fire and explosion
hazard. Explosions may cause the door to open
suddenly or even violently.

i

Fire risk! When using the appliance for the first
time, make sure there are no instruction manuals,
plastic bags, or accessories inside the oven.

i

Burn risk! Do not leave the core probe hanging
outside the oven door, as this could damage the
probe and cause hot steam or liquid to escape
from the oven during the cooking process. Al-
ways remove the core probe from the food before
removing it from the oven.

i

Burn risk! If the tray rack trolleys need to be
moved while in use, always make sure the con-
tainers are secured properly. Close the contain-
ers holding liquids so that no hot liquid can spill
out.

Injury risk! When loading and unloading the tray
rack trolley, apply the wheel lock brake.

i

Injury risk! Tray rack trolleys may tip over when
wheeled along uneven surfaces or when crossing
the threshold of a door.

Burn risk! When containers are full of liquid or will
be fi lled with liquid during the cooking process,
the user must be able to see inside each contain-
er. Do not place any racks above eye level.



CLEANING

- Clean all parts which may come into direct or in-
direct contact with foods, and all the surrounding
areas, with care in order to maintain hygiene and
protect foods from all forms of contamination.
-When cleaning, use only food-approved deter-
gents. Never use corrosive or flammable cleaning
products, or products which contain any substanc-
es harmful for human health.

1

Fire risk! If the appliance is not cleaned or not
cleaned thoroughly, grease or remnants of food
which have accumulated inside the oven may
start to burn.

AUTOMATIC CLEANING

1

Burn risk! Do not open the oven door during
washing. There is danger of severe caustic burns
from the presence of hot air, acids, or base (Alka-
li) that may come in contact with the skin and/or
eyes. If the washing program is stopped before its
completion, launch and complete a LH20 WASH-
ING program before opening the door.

1
When cleaning and sanitising the appliance with
detergents, wear personal protection equipment
(gloves, masks, goggles, etc.) as required by the
relevant health and safety legislation.

SERVICING

1

All maintenance work that requires precise, tech-
nical expertise or particular skills or qualifica-
tions for legal reasons,should be carried out by
suitably trained and/or qualified staff and in any
case with recognised experienced gained in the
specific field of intervention. In particular, turn off
the gas and water supply taps, cut off the electric-
ity supply using the master switch and prevent
access to all devices that might cause unexpect-
ed health and safety hazards if turned on.

At least once every 6 months or, if meat or greasy
foods are cooked frequently, every 2 months
clean the vent (see page 66) .

1
If fatty food or meat is frequently cooked, the Man-
ufacturer recommends using the “FGX Filter” ac-
cessory, which should be cleaned in the
dishwasher at the end of each day.

E vietata la riproduzione, anche parziale, di questo documento senza il consenso del fabbricante. Egli & impegnato in una politica di continuo miglio-
ramento e si riserva il diritto di modificare questa documentazione senza I'obbligo di preavviso purché cid non costituisca rischi per la sicurezza.

@ Even partial reproduction of this document without the Manufacturer's consent is forbidden. The Manufacturer is committed to a policy of continuous improvement, and reserves
the right to update this documentation without notice provided this does not involve safety risks.

E: Die vollstandige oder teilweise Reproduktion dieses Dokuments ohne die Zustimmung des Herstellers ist verboten. Der Hersteller behélt sich im Rahmen seiner Politik der
kontinuierlichen Verbesserung das Recht zu Anderungen an dieser Dokumentation vor, ohne zu einer Benachrichtigung verpflichtet zu sein, sofern hierdurch die Sicherheit nicht

beeintréchtigt wird.

IE:3 La reproduction, méme partielle, de ce document est interdite sans le consentement du fabricant. Dans le but d’améliorer son produit, le fabricant se réserve le droit de modifier
cette documentation, sans préavis, pourvu que cela ne constitue pas de risques pour la sécurité.

IE3 Esta prohibida la reproduccion, incluso parcial, del presente documento sin la autorizacion expresa del fabricante. El fabricante, en la dptica de mejorar continuamente sus
productos, se reserva el derecho a modificar esta documentacion sin que por ello esté obligado a dar previo aviso y siempre que las modificaciones no representen una fuente de

potencial peligro para la seguridad del usuario.
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GENERAL INFORMATION n

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR THE READER

To find the specific topics of interest to you quickly, refer to the index at the start of the
manual.
This manual is subdivided into two parts.
1t part: contains all information necessary for general readers, i.e. for users of
the appliance.
o

er, i.e. all skilled operators authorised to handle, transport, install, service, re-

2nd part: contains all the information necessary for special categories of read-
pair and scrap the appliance.

While users are instructed to refer to the 15t part only, the 2nd part is addressed to
skilled operators. They may also read the 98t part for a more complete picture of the

information provided if necessary.

PURPOSE OF THE MANUAL

—The Manufacturer has produced this manual, which forms an integral part of the ap-
pliance, to provide the necessary information for those authorised to interact with it
during its working life.

As well as adopting good practices for use, the manual's intended readers must read
it thoroughly and apply its instructions to the letter.

—This information is provided by the manufacturer in the original language (Italian) and
is translated into other languages to meet legal and/or business requirements.
Reading this information will avoid health and safety risks to people and financial loss-
es.

—Keep this manual in a clearly identified safe place throughout the working life of the
appliance, so that it will always be available when required for consultation.

—The Manufacturer reserves the right to make changes without any obligation to pro-
vide any prior notice.

—A number of symbols have been used to highlight particularly important parts of the
text or important specifications. Their meaning is as defined below.

"\ caution - warning
Indicates that suitable procedures must be adopted to avoid putting people’s

health and safety at risk or causing economic losses.

B imporiany
Indicates particularly important technical information which must not be over-
looked.

English -2-
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IDENTIFICATION OF MANUFACTURER AND APPLIANCE

The nameplates shown here are fitted directly to the appliance.

One (fig. 1) contains references and all essential information for operating safety, and
the other (fig. 2) the information about the gases for each country of use.
A-Appliance model

B - Type of customisation

C —Manufacturer identification

D - Type of fume exhaust vent

E - Serial number

F - Protection rating

G - EC conformity mark
H - Reference standard
L - EC certificate number
M —Product family type

N - Gas pressure

P — Appliance category
Q-Gas consumption
R - Rated power (kW)

S-Type of gas

T -Testing gas indicator frame
U - Code of country of destination
V —-Date of construction

W -Voltage (V)
X -Frequency (Hz)

Y —Rated power (kW)
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PROCEDURE FOR REQUESTING SERVICE

For all requirements contact the agents or the headquarters of Angelo Po which can
be found in the contacts section of the website http://www.angelopo.com
Contact one of the authorised service centres for all requirements.

When requesting service, state the data provide on the nameplate and provide a de-
scription of the fault.

English
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TECHNICAL INFORMATION [ 2

GENERAL DESCRIPTION OF APPLIANCE

—The oven (referred to below as the appliance), is designed and constructed to cook
foods in the professional catering sector.

—Its functions are controlled by an electronic control board allowing setting of the
cooking modes (convection, steam, combination) and the functions provided to allow
more uniform cooking.

Main Parts

A - Electrical component compartment panel

B - Control board

C-Oven door

D - Cooking chamber

E - Air intake and steam exhaust pipe

F — Steam exhaust pipe

G -Flue pipe

L — Container trolley (for version FX201 and FX202 only)

MODEL FX 61G 3-3R / FX 101G 3-3R MODEL FX 201 G3 / FX 202 G3

@ -
/
d
'
IDM-39619300200.if

MODEL FX 82 G3T MODEL FX 122 G3T

S +-1--1--C

English -4 - Use and installation manual




TECHNICAL DATA

Description
Oven dimensions

Electricity supply

Selector switches allowed

FX 61 G3-G3R
920x901x785 mm

230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

FX 101 G3-G3R
920x901x1030 mm

230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

Rated power 14 kW 20 kW
Electricity power consumption (W) 800 W 800 W
Current rating 6A 6 A
Chamber opening dimensions 440x450 mm 440x695 mm
Chamber dimensions 645x650x510 mm 645x650x755 mm
Number of containers 6-5(% 10-8 (%)
Container spacing 69,5 mm 66 mm
Containers dimensions 325x530x65 mm 325x530x65 mm
Protection rating IPX5 IPX5
TECHNICAL DATA

| Description FX 82 G3T FX 122 G3T

Oven dimensions
Electricity supply

Selector switches allowed

1178x1090x935 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

1178x1090x1195 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

Rated power 27 kW 32 kW
Electricity power consumption (W) 800 W 950 W
Current rating 6 A 6,5A
Chamber opening dimensions 640x600 mm 640x860 mm
Chamber dimensions 890x825x665 mm 890x825x925 mm
Number of containers 8 12
Container spacing 69,5 mm 66 mm
Containers dimensions 530x650x65 mm 530x650x65 mm
Protection rating IPX5 IPX5
TECHNICAL DATA

| Description FX 201 G3 FX 202 G3

Oven dimensions
Electricity supply

Selector switches allowed

Rated power

Electricity power consumption (W)
Current rating

Chamber opening dimensions
Chamber dimensions

Number of containers

Container spacing

Containers dimensions

Protection rating

962x935x1855 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

40 kW

1500 W
5A

440x1395 mm
645x650x1455 mm

20

66 mm

325x530x40 mm

IPX5

1227x1120x1855 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

55 kW

1600 W
75A

640x1395 mm
890x825x1460 mm
20
66 mm
530x650x40 mm

IPX5
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SAFETY DEVICE
Even if the equipment has all its safety devices, if necessary, during the installation and con-
nection other safety devices may be supplemented in accordance with applicable laws.

/“\’ Caution - warning
Make a daily check that the safety devices are properly installed and in good
working order. Do not tamper with the safety devices in the points sealed and
marked with paint.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS
See chart at back of manual for the position of the signs provided.

STANDARD ACCESSORIES

The appliance is delivered complete with the following:
Set of nozzles; for adapting the appliance to the type of gas available.

OPTIONAL ACCESSORIES
The appliance is delivered complete with the following (see “general catalogue”).

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR SAFETY

—During design and construction, the Manufacturer has paid special attention to factors
which may cause risks to the health and safety of the people interacting with the appli-
ance. As well as complying with the relative legal requirements, he has adopted all the
"rules of good construction practice”. This information is provided to encourage users to
take special care in order to prevent all risks. However, there is no replacement for care
and attention. Safety also depends on all the operators who interact with the appliance.

1
Read the instructions provided in the manual supplied and those applied direct-
ly to the appliance with care, and comply with safe instructions in particular.

—Do not modify the equipment in any way.

—Take care not to knock or drop the appliance during transport, handling and installa-
tion, to avoid damage to its components.

B imporiany —
Never tamper with, elude, remove or bypass the safety and/or adjustment devic-
es installed. Failure to comply with this requirement may cause serious health
and safety hazards. Any change and/or tampering with the equipment or the se-
curity devices will invalidate the CE marking and entail the forfeiture of the guar-
antee offered by the manufacturer.

—Even after you have read all the appropriate documentation, if necessary on first use
carry out a few trial operations to get to know the controls, especially those used for
switching on and off, and their main functions.

—Use the appliance only for the functions intended by the manufacturer. Improper use
of the equipment could result in risks to the health and safety of people, damage to
nearby goods and financial losses.

—All maintenance work that requires precise, technical expertise or particular skills or
qualifications for legal reasons,should be carried out by suitably trained and/or quali-
fied staff and in any case with recognised experienced gained in the specific field of
intervention.

—Clean all parts which may come into direct or indirect contact with foods, and all the
surrounding areas, with care in order to maintain hygiene and protect foods from all
forms of contamination.

English -6 -
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—When cleaning, use only food-approved detergents. Never use corrosive or flammable
cleaning products, or products which contain any substances harmful for human health.
—Carry out cleaning procedures when reasonably necessary, and always after each
use of the appliance.

—When cleaning and sanitising the appliance with detergents, always wear personal
protection equipment (gloves, masks, goggles, etc.) as required by the relevant health
and safety legislation.

— At the end of each session of use, make sure that the burners are off, with the control
knobs turned off and the gas supply lines disconnected.

—In the event of lengthy periods out of use, thoroughly clean all internal and external
parts of the appliance and the surrounding area (in accordance with the manufactur-
er’s instructions) and disconnect all supply lines.

—Never direct pressurised water jets at external or internal parts of the appliance (ex-
cept for the cooking chamber) to avoid damage to components, especially electrical
and electronic parts.

1

Do not leave flammable objects or materials close to the appliance.

—Never place containers of liquids, or foods which may liquefy during cooking, on
shelves of the oven where the user does not have a good view of them, to avoid the
risk of scalding during handling of the containers.

—Do not leave or rest pans and/or food products of any kind on the top external surface
of the oven.

—Do not obstruct the smoke outake pipe installed on the top external surface of the
oven.

B imporian: —
Installations and/or repairs carried out by unauthorised staff or with non-origi-
nal parts, as with any technical change that is not approved by the manufactur-
er, will void the warranty and relieve the manufacturer of any liability for damage
to the product.

SAFETY WARNINGS AND INSTRUCTIONS CONCERNING ELECTRICAL
EQUIPMENT

—The electrical equipment has been designed and constructed in accordance with the
relevant regulations. These regulations consider operating conditions in relation to the
surrounding environment.
—The list specifies the conditions required for the correct operation of the electrical
equipment.
- The room temperature must be between 5°C and 40°C.
- Relative humidity must be between 50% (measured at 40°C) and 90% (measured
at 20°C).
- The place of installation must not be a source of electromagnetic interference and
radiation (X-rays, lasers, etc.).
- The room must not have areas with concentrations of gas or powders which are
potentially explosive and/or represent a fire hazard.
-The products and materials used during production and maintenance must not
contain contaminants or corrosives (acids, chemicals, salts, etc.) and must not be
able to penetrate and/or come into contact with the electrical components.
- During transport and storage, the ambient temperature must be between -25°C
and 55°C. However, the electrical equipment may be exposed to a temperature of
up to 70°C, provided the exposure time does not exceed 24 hours.
If it is not possible to comply with one or more of the conditions listed, essential for
correct operation of the electrical equipment, agreement must be reached in the con-
tract concerning the additional features required to create the most suitable conditions
(e.g. special electrical components, air-conditioning equipment, etc.).

English -7 -
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USE AND OPERATION n

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR USE

B} importany
—Besides being authorised and appropriately documented,and if necessary,in-

structed and trained, users,on first usage, have to simulate several operations
to identify the controls and main functions.

—Use only as intended by the manufacturer and do not tamper with any devices
to obtain operations other than those intended.

—Before each use, make sure that the safety devices are fully installed and effi-
cient.

—As well as undertaking to comply with these requirements, users must apply
all safety regulations and read the description of the controls and the start-up
instructions carefully.

—Immediately report any anomaly or deterioration of the components and/or
parts of the unit and if necessary ask qualified staff to intervene for the inspec-
tion and/or replacement activities.

—The manufacturer recommends using the oven above 250°C only when strictly
necessary and for short periods of time, not to reduce the life of your equip-
ment.

DESCRIPTION OF CONTROLS

The illustration shows the appliance’s control panels, while the list details
the descriptions and functions of the individual controls.

A - Digital display: displays the working parameters and alarm codes.
B - Function enabling button. enables the function shown on the dis-
play.

C-Back button: cancels the current operation and returns to the previ-
ous page.

D - Reset button: resets the alarms (beepers and lights).
E-"START-STOP" button: Starts or ends the selected program cycle,

--B
shown on the display (cooking cycle, washing cycle, etc.).
F-Knob: Used to select the function required or modify values. L
To select one of the zones required (function or value) turn the knob clock- -E

wise or anticlockwise.
- Clockwise: scrolls "downwards" through zones or increases the value
shown.
- Anticlockwise: scrolls "upwards" through zones or decreases the val-
ue shown.

After selecting the function required or the value, press the knob to con-
firm and save the function or value.

=B
G - On/off button: turns the appliance's electricity supply on and off. ! H
H G

H-USB port: used to connect a remote data storage unit to the appli-
ance.

L - HELP button: gives information on the function that is being used.

IDM-39617700300.tif
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SWITCHING THE APPLIANCE ON AND OFF
Proceed as follows.

Lighting

1 -Operate the appliance's master switch to connect it to the electrical
mains.

2 -Turn on the gas supply tap.

3-Turn on the water supply tap.

4 —Press button (G) to switch on the appliance.

5-The display (A) comes on, and after a few seconds
it shows the page >>>
6 —Press OK to reset and go to the next page.

1
The N value of the hours is the residual cooking
time between one wash and the next (max.12 h -

min. 1h).
The display will show page. >>>
7 -Press OK to go to the main functions of the appli-
ance.
1

The Y value of the hours is the residual water intro-
duction time in the chamber during a cooking proc-

MW VIV

Lava sempre la camera del forno a fine servizio,
utilizzando uno dei programmi di lavaggio
automatici: Standard, Medium, Basic, Soft;

oppure utilizzando il programma di lavaggio

Semiautomatico, per il quale il prodotto liquido

di pulizia viene spruzzato manualmente.
Fra N ore di utilizzo del forno riceverai un
awviso per ricordartelo, che si ripetera ogni ora,
fino ad avvenuto lavaggio.

ess available between one descaling and the next
(max 15h - min 1h).

Turning off

1

Always switch off the appliance after use.

8 —Press button (G) to switch off the appliance.

9 -Turn off the gas supply tap.

10-Turn off the water supply tap.

11 - Cut off the mains electricity supply using the appli-
ance's master switch.

Controlla e decalcifica sempre il vano ventola
nella camera di cottura del forno ogni 15 ore
di utilizzo del vapore, utilizzando il programma

di lavaggio automatico Decalcificazione o utilizzando

il programma di lavaggio Semiautomatico,
per il quale il prodotto liquido di decalcificazione|
viene spruzzato manualmente. Fra Y ore di utilizzo
del vapore riceverai un avviso per ricordartelo, che
si ripetera ogni ora, fino ad avvenuta decalcificazione.

English -9 -
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MENU STRUCTURE CHART

The chart shows the structure sequence of the main pages covering the various oper-
ating modes.

(C) "Manual cooking" page (E) "CF3 memorised cooking" page

(A) Presentation |
page (home page)

(B) Main functions page __

page
(home page) -

4

(D) "Multi-easy" page (H) "Cook & Chille"
page

0@ |

(1) "Automatic washing" (G) "Special cooking"” page

page

A-Presentation page: displayed when the appliance is switched on.

B - Main functions page (home page): used to access the pages for programming

and display of the appliance’s operating parameters (see page 11).

C-"Manual cooking" page: used to enter the data (temperature, cooking time, etc.)
to allow cooking to be carried out in "manual mode" (see page 21).

D - “Multi-easy” page: this is used to activate the function for the simultaneous man-

agement of the stored cooking processes (see page 38).

E -"CF3 memorised cooking" page: used to select, amend or create cooking pro-

grams (see page 31).

F-"C3 automatic cooking" page: used to recall the cooking modality pre-set for the

different foods (see page 28).

G-"Special cooking" page: used to recall the particular cooking modality (e.g.

Smoking, pasteurisation, holding, BT cooking, dry, delta T, vacuum, regeneration, fa-

vourites) (see page 37)

H- “Cook & Chill” page: this is used to manage cooking programs associated with

the blast chiller (see page 46).

I -"Automatic washing" page": used to select the type of program for cleaning of

the appliance (see page 48).

L —"Settings™ page: used to set the functioning parameters of the appliance (see page 15).

M —"Service" page: function for the exclusive use of the After-Sales technical assist-

ance service (to be used with Password).

N-"HACCP" page: used to display the HACCP data acquired during different cook-

ing (see page 55).
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O -"Data load/download" page: used to load the oven with new cooking programs
or to download the cooking programs from the oven on to an external memory unit
(USB Memory) (see page 56).

HOW TO ACCESS THE MENU PAGES

Proceed as follows.

1 -Select the function required (submenu) using the
knob.

2 —Press the knob to confirm the selected function.
3-Select the parameter to be modified using the
knob.
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4 -Press the knob to confirm the selected parame-
ter.

5 - Modify the value of the selected parameter using
the knob.

6 —Press the knob to confirm the new value dis-
played.
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HOW TO ENTER ALPHANUMERICAL VALUES

Proceed as follows.
1 -Use the knob to select the first character (letter or
number) required. >>>

2 —Press the knob to confirm the highlighted selec-
tion. >>>

3-Select the second character (letter or number) re-
quired using the knob. >>>
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4 -Press the knob to confirm the highlighted selec-
tion. >>>
5-Repeat the operation until the complete value or
parameter has been entered.

6 —Press the button to confirm the value or descrip-
tion selected. >>>

ELIMINATING/RESTORING TYPES OF FOOD

1
This function can be used for the following modes: Multi-easy, CF3 Saved
cooking programs, C3 Automatic cooking programs, Special cooking programs
and Cook&Chill.

Removing food
Proceed as follows.
1-Select the "CF3 memorised cooking" function
using the knob.
>>>

. 2 —Press the button to confirm the value or descrip-
&

tion selected. >>>

The display will show page. >>>
The page is used to select the type of foods to re-
move.
st W oo
delete restores
3-Use the knob to select the type of food. >>>

confectionery |

ammmmmn -m -m fammmmnn Wana
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4 —Press the button to eliminate the type of food.
>>>

The types of food not eliminated will appear on the
display. >>>

favourites

delete restores

CF3 MY2016_elimina.tif

Reintroducing food

Proceed as follows.

1 -Select the "CF3 memorised cooking" function us-
ing the knob. >>>

CF3 memorised cooking

2 —Press the button to confirm the selected functio.
>>>

The display will show page. >>>

=y o

_,-nta-_._
banquetin

regeneration preferiti

restores

CF3 MY2016_elimina.tif
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3-Press the button to introduce the type of food
again. >>>

The display shows the page with the types of food to
reintroduce. >>>

4 - Use the knob to select the type of food. >>>

5-Press the knob to confirm the type of food to re-
introduce. >>>

The display shows the page with the types of food
that have not been eliminated. >>>

English
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HOW TO MAKE GENERAL APPLIANCE SETTINGS

Proceed as follows.
1 - Select the "Settings" function using the knob.

>>>
2 —Press the button to confirm the value or descrip-
tion selected. >>> “l
The display will show page. >>> _
This page is used to set the appliance’s operating pa- T'”?e
rameters.
[ language — ITA
preheating ON
_ date °C
Settings< clock 05/11/2017
audio volume 11:07 )
External probe External
L HACCP acquisition interval 5 min.
Language

3-Select the "Current language" function using the
knob. >>>

] \
S .

language m

language %ﬁ

4 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

5-Turn the knob to select the language required.
>>>

6 —Press the knob to confirm the selected parame-

ter. >>> language ENG
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Preheating

1 -Select the "Preheating" function using the knob.
>>>

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

3-To activate or deactivate the cooking chamber
preheating function (preheating on/off), turn the
knob. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

Cooldown during cooking

1-Select the "Cooldown during cooking" function

using the knob.
>>>

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

3-Turn the knob to activate or deactivate ("activate/
deactivate cooldown during cooking") the cool-down
during cooking function. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected parame-
ter. >>>

English -16 -
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Set date

1-Select the "set date" function using the knob.
>>>

st

set date 12/11/2017

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

3 —Modify the current date using the knob. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected parame-
ter. >>>

Set time

1 -Select the "set time" function using the knob.
>>>

set time

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

3 —Modify the current time using the knob. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected parameter.
>>>

Enable save-cooking
This function is used to save, on a CF3 program, all the modifications carried out dur-
ing the last manual cooking ( see page 54).

B0 important

Note: It is possible to save up to a maximum 18 modifications.
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External probe/Vacuum

1-Select the "External probe" function using the
knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

3-0therwise, select the "Vacuum" function using
the knob. >>>

4 -Press the knob to confirm the selected parame-
ter. >>>

HACCP acquisition interval

1-Select the "HACCP acquisition interval" function
using the knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

3-Amend the acquisition time using the knob. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected parame-
ter. >>>

Water drain cleaning

1-Select the "Water drain cleaning" function using
the knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

English

external probe
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3-To activate or deactivate the cleaning function of the
water drain at the beginning of every wash, rotate knob.
>>>>

water drain cleaning

4 —Press the knob to confirm the selected parame-

ter. >>> water drain cleaning OFF
1
The function "Water drain cleaning” entails a  =ww=s===r=rssstisemnnnmmmnslanmmnnnsssn s s s s s s s nn s e

higher consumption of detergent; only use this
function if necessary, for example for frequent
cooking of greasy food (chickens, roasts, etc.).
Steam

1 - Select the "Steam”using the knob. >>>

2 —Press the knob to select from super to standard
and vice versa. >>>

Steam

User parameters

User parameters

1-To modify and thus personalise some preset
functions set by the manufacturer, select the "User
parameters" function with the knob. >>>

l

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

3 - Rotate the knob to insert the password supplied by

the manufacturer (APGC). >>>> User parameters

4 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

|
.4

H i >>>
The display will show page.

—Time for cleaning the oven: (default=OFF): the I time for cleaning the oven OFF
oven is blocked and needs cleaning when the time time for cleaning the oven 1 hour
elapses (Standard, medium, Basic). warning time de-scaling OFF

. . . release cookin OFF
—Time for cleaning the oven: (default =1 hour): is g

L. . . 0 unblock program OFF

the remaining time of the oven blocking, beginning User button
from the warnings start (acoustic and visual) of the change user's Password

oven blocking (see page 66).

—Waming time de-scaling: (default= OFF): is the time after
which the appliance wams the user to check the oven and if nec-
essary start the cleaning program (descaling, see page 66).
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—Release cooking (default= OFF): select ON to release the oven from the CLE alarm.

—Unblock program (default =OFF):

—User button: is used to modify the “User key” writing present in the“Main functions

(Home page)”.

—Change user's Password: used to modify the “APGC” password (supplied by the

manufacturer) with a new password.

Set sounds

1-To modify and thus personalise the sounds at-
tached to different oven phase functions, select "set
sounds with the knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

The display will show page. >>>

3-Select the function required using the knob. >>>

4 —Press the knob to enter the sounds list. >>>

5-Select the desired sounds and press the knob to
confirm. >>>

Audio volume

1-Select the "Audio volume" function using the
knob. >>>

English - 20 -
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2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

audio volume %

3 —Modify the audio volume using the knob. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected parame-
ter. >>>

"MANUAL COOKING" MODE

Proceed as follows.
1-Select the "manual cooking" function using the
knob. >>>

2 —Press the button to confirm the value or descrip-
tion selected. >>>

The display will show page.

COOKING TYPE
"Combined" cooking

"Convection" . "Steam"

manual cookin§ (PRI <---Time
o

.--..Cooking chamber temperature

Cooking time--- -3 .-..."Core" temperature
Percentage humidity or steam vent.--.-£8 30%|
percentage
&b 1l ECNcoccoooooooooos Multicookin
Fan speed....! l.lllll Ecg’ 9
4

Bl  cooldown  Muticooking  preheating off JERSIUSOPRUN

IDM-39617703300.tif

The page is used to enter the data (cooking type, temperature, cooking time, etc.) to
allow cooking to be carried out in "manual mode".

B important —
The "cooking time" and "core temperature” functions are mutually exclusive. For ex-

ample, if a user selects "cooking time" and then selects "core temperature”, the first
function is cancelled.
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Before selecting the cooking type, decide whether you need to turn the cooking cham-

ber preheating function on or off.

3-To activate or deactivate the cooking chamber
preheating function (preheating on/off), press the
button. >>>
The operating status ("preheating on" or "preheating
off") appears in the "preheating" zone in accordance
with the selection made.

Cooking type

1 -Select the "cooking type" zone using the knob.
>>>

2 —Press the knob to confirm the selected zone.
>>>

3-Select the cooking type (combined, convection,
steam) using the knob. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

—If "combined cooking" is selected, the percentage of

humidity inside the oven appears in zone.

—If "convection cooking" is selected, the percentage
of opening of the steam vent appears in zone.

—If you select "steam cooking", 100% Sup. or 100%
Std appear in the area (the value can be changed,
see page ).

Cooking temperature

1-Select the "cooking temperature" zone using the
knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected zone.
>>>

3 -To modify the cooking temperature, turn the knob
until the value required is displayed. >>>

English

preheating off
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4 —Press the knob to confirm the selected value.
>>>

Cooking time or core temperature

1 - Select either the "cooking time" or the "core tem-
perature" zone using the knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected zone.

>>>
For example, if a user selects the "cooking time"
function and then selects "core temperature", the first
function is cancelled, or vice-versa.

3-To modify the value selected ("cooking time" or
"core temperature"), turn the knob until the value re-
quired is displayed. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected value. B cooking s
>>> b J time

8 02:00

Percentage humidity or steam vent percentage

1-Select the "percentage humidity" or "steam vent
percentage" zone using the knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected zone.
>>>

3-To modify the value selected ("percentage
humidity" or "steam vent percentage"), turn the knob
until the value required is displayed. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected value.
>>>

If using an oven with a grease discharge valve, along
with the percentage of moisture, it is possible to acti-
vate/deactivate the fat collection function with the
special button. >>>

The display will show >>>
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Fan speed

1-Select the "fan speed" zone using the knob.
>>>

2 —Press the knob to confirm the selected zone.
>>>

3 -To modify the cooking fan speed, turn the knob to
increase or reduce the number of notches on the
graduated scale. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected value.
>>>

The symbol shows that the cooling fan speed is on
the minimum setting. >>>

The symbol shows that the cooling fan speed is on
the maximum setting. >>>

The symbol shows that the cooling fan is set in on-off
mode (the fan switches on and off automatically).
>>>

5-Press button to start the cooking cycle (See
“Cooking cycle start and end procedure."). >>>

On completion of the cooking cycle set, to switch to
another cooking type at a lower temperature proceed
as follows.

ECO-PLUS

1-Select the "ECQO" function using the knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

English -24 -
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3-Turn the knob to activate or deactivate the "ECO"
function (icon lit with green light). >>>
This function allows to save energy, but only for re-
duced loads.

4 -To activate or deactivate the "PLUS" function turn
the knob further (icon lit with red light). >>>
This function allows to increase the power of the ma-
chine.

5 -Press the knob to confirm the selected function.
>>>

6-Press button to start the cooking cycle (See
"Cooking cycle start and end procedure"). >>>

On completion of the cooking cycle set, to switch to
another cooking type at a lower temperature proceed
as follows.

Cooldown
1 -Press the button. >>>
The display will show page. >>>

2 —Select the cooling temperature using the knob.
>>>

3 -Press the knob to confirm the selected value.
>>>

IDM-39617714100.tif
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4 -Press the button for rapid cooling of the appli-
ance. >>>

Multicooking
During every cooking cycle it is possible to activate or
deactivate the "Multicooking" function.

1-To activate or deactivate ("enable/disable Multi-
cooking") the Multicooking function, press the but-
ton. >>>
Depending on the chosen function, the functioning
status appears in the "Multicooking" area ("enable
Multicooking" or "disable Multicooking").

The display will show page. >>>

2 —Select the "Multicooking" zone using the knob. >

3 -Press the knob to confirm the selected zone. >>

The display will show page. >>>

Note:
—Press "Cancel all” to cancel all the Timers.

English - 26 -
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4 —Use the knob to select one of the timers. >>>

5—Press the knob to confirm the selected function.
>>>

6 —Turn the knob to set the cooking time. >>>

7 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

Repeat the operation from point 4 to point 7 to set the
other timers.

8 —Press the button to confirm the selected function.

>>>
9 - Press the button to start the countdown. >>>
The display will show page. >>>

Note:

- Green: timer active in countdown.
- Grey: timer not active.

- Red: timer expired.

B8 important ——

An acoustic signal is activated at the end of each
cooking program. Open the door, remove the
food that has completed the cooking program
and close the door again. The countdown of the
next cooking program will be activated.
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MODALITY FOR "C3 AUTOMATIC COOKING"

Proceed as follows.
1 - Select the "C3 automatic cooking" function using

the knob. >>>

2 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

>>>

The display will show page.
The page is used to select cooking programs pre-set

for different foods.

C3 Automatic
Cooking <

3 -Use the knob to select the type of food. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected choice. >

>>>

The display will show page.

—_—
IDM-39617711200.tif
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5-Use the knob to select the cooking mode. >>>

6 —Press the knob to confirm the selected cooking
mode. >>>

The display will show page. >>>

7 —Select the name of the cooking program using the
knob. >>>

8 —Press the button to confirm the selected function.

>>>
The display will show page. >>>
9 - At this point it is possible to set certain program
parameters, using the knob. >>>

To start the programmed cooking at a pre-estab-
lished time, proceed as indicated at page 28 (start
time).

To set this as a favourite cooking mode, press the
"set as favourite" button and proceed as described on
page 11 (alphanumeric mode).

The saved programme can be recalled by selecting
the "favourites” icon on the "C3 automatic cooking"
screen. >>>

English

game
rabbit

pork

beef

Roast beef
shin of pork

3

Browning @
setting el -
Core 1 77
temperatur (\,_‘b, =] -

setas  —

. start time
favourite

- 29 -

Use and installation manual



The "favourite" programmes can be deleted as fol-
lows:
1-Use the knob to select the "favourites" icon.

>>>

2 —Press the knob to confirm the selected function.

>>>
3-The display will show page. >>>
4 —Press the button. >>>

5 —Turn the knob to select NO and press to confirm.
>>>

6 —Press the button to start the cooking program.
>>>

In every setting of the “C3 automatic cooking pro-
grams” you can set some parameters reported in the
table to the sid. >>>

English -30 -
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MODALITY FOR "CF3 MEMORISED COOKING"

Proceed as follows.
1 - Select the "CF3 memorised cooking" function us-

ing the knob.
>>>

2 —Press the button to confirm the value or descrip-
tion selected. >>>

The display will show page. >>>
The page is used to select, modify or program the
cooking of foods.

3-Use the knob to select the type of food. >>>

4 —Press the knob to confirm the cooking program
selected. >>>

The display will show page. >>>

CF3 memorised
cooking

IDM-39617706000.tif
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5 —Select the name of the cooking program using the
knob. >>>

6 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

To start “cooldown” press the button and follow the
instructions already described at page 25. >>>

For single-phase cooking programmes activate the
"multicooking" function.

Press the button to activate the "Multicooking" func-
tion and follow the instructions found on page 26. >

7 —Press the button to start the cooking program.

>>>
Start time
To start the cooking operation program at a preset
time, proceed as follows. >>>
1 -Press the button. >>>

The display will show the page with the cooking start
time. >>>
To change the time shown, proceed as follows.

2 —Use the knob to set the cooking start time (hour).
>>>

English -32 -
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3 -Press the knob to confirm the selected value.
>>>

4-Use the knob to set the cooking start time
(minutes). >>

5 -Press the knob to confirm the selected value.
>>>

6 — Press the button to start the programmed cooking
operation at the set time. >>>

start at once

7 -To start the programmed cooking operation im-
mediately, press the button. >>>

It is possible to temporarily change the programme
parameters when the cooking programme has al-
ready started (see "manual cooking"). ...

. ‘ change
To change the start time, press the button and follow - o — hour_
the instructions from 2 to 5. >>> ' l i{
.

Delta T

s

1-Use the knob to select the type of food. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected choice. >

pA-
e

>\

3 -Select the name of the cooking program using the
knob. >>>
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4 —Press the knob to confirm the selected choice. >

The display will show page >>>

5 153%

® o100 °

30%]

o211l ECO rFasen

5-Use the knob to select a phase during which you
intend to activate the “Delta T” function. >>>

:.3'"“ ECO  [FASE12

6 —Press the knob to confirm the selected choice. >

=‘=||II| ECO |rase2n2

7 —Use the knob to select the temperature. >>>

8 —Press the knob to confirm the selected choice. >

9 -Press the “Delta T” button to activate the function.
>>>

10-Turn the knob to set the desired “Delta T” func-
tion. >>>

11 -Press the knob to confirm the selected value.
>>>
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MODIFYING THE CHARACTERISTICS OF A COOKING PROGRAM

1 - Select the name of the cooking program using the

knob. >>>
2 —Press the button. >>>
The display will show page. >>>

3-Select the function required from the list using the
knob. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

5 - Selecting"display recipe (USB)" from the function
list will activate the “more recipes” function. >>>

6 —Press the button to display the website link from
where to download more recipes. >>>

program 3

program library

new program
rename
modify/display phases
copy

delete

add to favourites

—SAVE AS: used to assign a new name to the selected cooking program (see page

11).

—MODIFY/DISPLAY PHASES: used to display and/or modify the stages of the select-

ed cooking program (see page 31).
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—COPY: used to "copy-paste" the selected cooking program and save it with a new
name (see page 11).

—DELETE: Used to delete the selected cooking program.

—ADD TO FAVOURITES: used to save the chosen cooking program in the favourites
category.

—DISPLAY RECIPE: it used to display recipes in the oven or in a USB flash drive.

—DISPLAY PHOTOS: it used to display photo in the oven or in a USB flash drive.
Itis possible to amend, re-name, etc. the features of the cooking programs memorised
by the manufacturer by selecting "Settings" from the Main menu and subsequently
"User parameters/Unblock program/ON" (see page 19).

CREATING A NEW COOKING PROGRAM

1-Press the button. >>> _(
2 —Enter the name of the new cooking program (see = j| eV Program | §

page 11). - \( li]

The display will show page. >>>
Set all the characteristics of the new cooking pro-
gram (cooking type, temperature, cooking time, etc.)
as explained on page 21.

1DM-39617713800.tif

3-When creating a new program, it may be neces-
sary to program cooking in more than one stage. To
do this, press the button. >>>

4 - Also may be necessary remove one or more stag-
es of the one cooking program.

5-When programming is complete, press the button
to save the new program and return to the main
menu. >>>
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"SPECIAL COOKING"MODE

Proceed as follows.
1-Select the "special cooking" function using the

knob. >>>

2 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

The page where it is possible to carry out all functions
described in the "C3 automatic cooking" paragraph
appears on the display (see page 28). >>>

Special cooking

delete restores

Rigenerazione_banqueting.tif

It In every setting of the “Special cooking” you can set

some parameters reported in the table to the sid".
>>>

"Setting “ Cooking
chamber temperature”

Setting “Time”

Setting "Product
coreprobe temperature

Setting “Browning”  ------eeea---- @ -
g |
Setting “ Load containers” .---co--o..... m
Setting “ Delta T <xc-eeemnemnn- &) DELTAT 25
Setting the percentage 0
humidity/ steam vent 50 A’
percentage
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"MULTI-EASY" INSTRUCTIONS"

Proceed as follows.
1 - Select the "multi-easy” function using the knob.>

2 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

The display will show the page. >>>

ﬂ Important

The page is used to select the type of cooking
process among: boiling, roasting, frying, grilling,
bread, pastries, hot-plate, dry regeneration, com-
bo regeneration, steam regeneration, My men.

3 -Use the knob to select the cooking mode. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected choice.
>>>

The display will show page. >>>

ﬂ Important

In upper case you will find the cooking programs
saved by the manufacturer, while in lower case
you will see the ones entered by the user.

English

Multi-easy
ccoking

cotture speciali 2012.tif

confectlonery

chargrllled
reeneratlon

i
E3 TRADITIONAL STEAM 96°C
DELICATE STEAM 85°C
FORCED STEAM 125°C
INTENSE STEAM 102°C
LIGHT STEAM 70°C
-
options ‘ add multi
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5 —Select the name of the cooking program using the

knob.

6 —Press the knob to confirm the name of the high-

lighted cooking program.

The display will show page.

7-To add a cooking program to the selected grey

box, press the button.

The display will show page.

>>>

>>>

>>>

modify multi

>>>

>>>

TRADITIONAL STEAM 02:00 pm

5 96°C

100 %

-~

Y ASPARAGUS
SWISS CHARD

VACUUM PACKED SWISS CHARD
BRUSSELS SPROUTS

WHOLE CARROTS

SLICED CARROTS

ONION SEGMENTS

SLICED ONIONS

FRENCH BEANS

.

new program

8 —Select the name of the cooking program using the

knob.

English

>>>

4 ¥ FRENCH BEANS
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9 -Press the knob to confirm the selected choice.
>>>

The display will show page.

ﬂ Important

To add additional cooking programs to the grid,
move the cursor to an empty grey box and repeat
the procedure from step 7 to 9.

For each cooking program it is also possible to tem-
porarily modify the cooking time and assign a
number of baking trays as follows.

1 -Select the name of the cooking program with the
knob. >>>

2 —Press the knob to confirm the selected choice.

>>>
3 -Select the parameter to be set with the knob.

>>>
4 —Press the knob to enable the alteration.

>>>
5—Turn the knob to set the value. >>>
6 —Press the knob to confirm the value.

>>>

Repeat from step 3 to 6 if you wish to set the bak-
ing tray parameter.

7 -0nce the parameters have been set, go back to

the previous screen by pressing the button.
>>>

English -40 -
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TRADITIONAL STEAM 02:00 pm

5 96°C

100 %

FRENCH BEANS

modify multi delete

FRENCH BEANS

FRENCH BEANS

FRENCH BEANS

time plat
00:15

FRENCH BEANS

(5™

FRENCH BEANS

time plat
00:25 -
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time plat
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B importany
The cooking programs have been stored but are not active yet.
To activate them act as follows.

8-Select the name of the cooking program with the :
knob. ™ FRENCH BEANS

>>>

9-Press the knob twice to activate the highlighted
selection (the white writing will turn green) and pro-
ceed the same way for the other stored cooking pro-
grams. >>>

10-Press the button to start the cooking programs.
>>>

The display will show page. >>>
TRADITIONAL STEAM 02:00 pm

5 96°C

100 %

SLICED ONIONS

modify multi

Press the button to temporarily edit the cooking pa-
rameters. >>>

B important
The parameters that can be edited are the tem-
perature, humidity, fan speed, as indicated in the
“manual cooking” instructions (see pag. page

21).

Press the button to delete a cooking program from i -
the list. >>> i (
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Creating “My Menu”.
Proceed as follows..

1 -Select the "multi-easy" function using the knob.
>>>

2 —Press the button to confirm the selected function.

3 - Select the “My Menu” function using the knob.
>>>

4 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

5 — Enter the name of the new cooking program ( see
“how to enter alphanumerical values” page 11) and
press button to confirm. >>>

6 — Select one of the cooking methods from Convec-
tion, Mixed and Steam and press the knob to confirm.

>>>
The display will show page.
>>>
7 —Press “add multi” and proceed as described in
“Creating a new multi-easy” on page 44). >>>

English -42 -

Use and installation manual



Modifying the characteristics of the “Multi-easy” programs.

B imporiany
For the cooking programs stored by the manufacturer it is only possible to use
the “copy” function, while for the cooking programs created and stored by the

user it is possible to use the “rename”, “edit”, “copy” and “delete" functions.

1 - Select the name of the cooking program using the

knob. >>>
2 —Press the button. >>>
The display will show page. >>>

3-Select the function of interest from the list, using
the knob. >>>

4 —Press the knob to confirm the selected choice.
>>>

E3 rename &,
modify
copy
delete
————

—RENAME: it is used to assign a new name to the selected cooking program (see

page 11).

—EDIT/DISPLAY THE STAGES: it is used to display and/or edit the stages of the se-

lected cooking program (see page 21).

—COPY: it is used to "copy-paste" the selected cooking program and rename it (see

page 11).

—DELETE: it is used to delete the selected cooking program.
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Creating a new “Multi-easy”.

1 - Press the button. >>>

2 - Enter the name of the new cooking program(see page 11).

3-The display will show page. >>>

Set all the characteristics of the new cooking pro- —)
. gu L= & =i

gram (temperature, humidity and fan speed) as 5 153¢

indicated in the “manual cooking instructions” Qoo

on page 21). wd

ojolo
ola

(=] &

IDM-39617713800.tif

4 -When programming is complete, press the button
to save the new program and go back to the main : : program __ :

menu. >>>

0@ |
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Managing “multi-easy” programs.
From the screen, select the cooking program to be
edited using the knob. >>>

TRADITIONAL STEAM

5 96°C

100 %

-~

™Y French beans
Artichoke segments

Turnip tops

Mushrooms In Garlic And Parsley
Braised Endives

Fish in pieces

" -
modify time new
program

1 - Press the button. >>>

2 —Set the new value using the knob.. >>>

classic 00:18

3 -Press the knob to confirm the selected value.
>>>

Press the button to delete the program on which the
cursor is positioned. >>>

Press the button and follow the “alphanumeric value
entry instructions” on page 11 to rename the new
program, then turn the knob to enter the time, as de-
scribed in steps 3 and 4. >>>
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MODALITY FOR "COOK & CHILL"

Proceed as follows..

1 - Select the "Cook & Chill “ function using the knob.
>>>

2 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

The display will show the page. >>>
The page is used to select, edit or program how food
is cooked (you can select any function described in
the “CF3 saved cooking programs” paragraph, see
page 31) in combination with the use of the blast chill-
er.

ﬂ Important

You can use these programs only if the "blast
chiller" is set.

3-Use the knob to select the type of food. >>>

4 —Press the knob to confirm the cooking program
selected. >>>

The display will show the page. >>>

Cook & Chill

Cooking"
Cook & Chill

cotture speciali MY2016.tif

¢

delete restores (EE———

confectionery
UPPEPT R, 3 ST

- IDM-39617711200.tif
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5 —Select the name of the cooking program using the
knob. >>>

6 —Press the knob to confirm the cooking program
selected. >>>

7 —Press the button to start the cooking program.
>>>

The display will show the page. >>>

ﬂ Important

To use the “blast chiller” function, please refer to
its Instruction manual.

blast chiller

imm.con abbatt. MY2016.if
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"AUTOMATIC WASHING" MODE

Proceed as follows.
1 - Select the "automatic washing" function using the
knob. >>>

2 —Press the button to confirm the value or descrip-
tion selected. >>>

The display will show page. >>>
The page is used to select the type of program for

cleaning of the appliance.

3-Check that there is at least 1 litre of the cleaning
products (cleaner and sanitizing agent) in each of the
respective tanks.

4 - Select the washing cycle required using the knob.
>>>

5—Press button to start the washing cycle. >>>

automatic cleaning

Washing
programs

Ly

e @
[ £ standard cleaning
medium cleaning
basic cleaning
soft cleaning
De-scaling
semi-automatic washing
TMC long rinse cycle
short splash rinse cycle

<

enable ECO

standard cleaning

142 min.
95 min.
70 min.
30 min.
34 min.
24 min.
12 min.

3 min.
enable water

drain cleaning

The presence of the operator is only required for the semi-automatic wash cycle.

Semiautomatic washing
Procedere nel modo indicato.

1-Select the wash cycle of interest using the knob.
>>>

2 —Press the button to start the wash cycle.
>>>

English

Semiautomatic washing
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The display will show page. >>>

lavaggio.if

3-When the beeper sounds (about 5 min. after
washing starts) the display will show page. >>>
4 —Open the door and spray the food-approved de-
tergent onto all the walls of the cooking chamber, the
heat exchanger and the fan.

Use of the "cleaner spray” accessory and the de-
tergent provided by the manufacturer is recom-
mended for this procedure.

B important —
When cleaning and sanitising the appliance with
detergents, wear personal protection equipment
(gloves, masks, goggles, etc.) as required by the
relevant health and safety legislation. lavaggios

5-Close the door and wait for the oven to complete the washing, rinsing and final
thermal disinfection program automatically.
A beeper sounds at the end of the washing cycle.

Table of cleaning programs

Programs Description

Standard cleaning Cleaning program recommended for dealing with very stubborn residues (e.g.: after
convection cooking of meat with high fat content, such as chickens, roasts, etc.)

Medium cleaning Cleaning program recommended for dealing with stubborn residues (e.g.: after con-
vection cooking of meat and/or fish).

Basic cleaning Cleaning program recommended for dealing with easily removed residues (e.g.: after
mixed or convection cooking up to 150°C).

Soft cleaning Cleaning program recommended for removing small amounts of residue (e.g.: after
steam cooking)

Descaling For removing limescale deposits from the cooking chamber.

Semiautomatic wash- Manual type wash.

ing

Short splash rinse cy- For rinsing the cooking chamber without using detergent.

cle and TMC long

rinse cycle
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1
Only for the "Standard clean" and "medium
clean" washing programs it is possible to use the
"enable/disable drain washing" function using
the button. >>>

For all cleaning programs except for "TMC long
rinse cycle" and "short splash rinse cycle"it is

possible to “enable/disable ECO” using the but-
ton. >>>

Note: The “enable ECO” function is used to eliminate
the drying/final sanitisation phase from the various
cleaning programs resulting in energy savings.

6 —When the appliance washing cycle is completed,
a beeper sounds and page appears on the display.
>>>

7 —Press button to switch off the buzzer. >>>

8-The cleaning cycle interruption alarm appears if
the cleaning cycle is stopped (due to an alarm or it is
voluntarily stopped with the START/STOP button).>

9 -Press the "RESET” button. >>>

10-Press the "emergency rinse cycle" button and
wait for the cleaning cycle to end. >>>

English - 50 -
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ATTENZIONE!
LAVAGGIO INTERROTTO!
Per Iniziare una cottura occorme finire correttamente
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CODICE ERRORE: ATTENZIONE!
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11 —-Press the button to return to the previous page.
>>>

COOKING CYCLE START AND END PROCEDURE

To start a cooking cycle (in manual or programmed
mode), proceed as follows.

1 - Switch on the appliance (see page 9).

2 —Select the cooking type and set all the parameters
necessary for correct operation (see page 21).

3 -Press the button. >>>

If the page appears on the display,
the preheating function is on. Wait
for the preheating stage to be com-
pleted before placing the foods in-
side the cooking chamber.

Cooking chamber temperature __ |

L

Preheating temperature _ _ |

IDM-39617715400.tif

At the end of the preheating stage, the display will
show page. >>>

IDM-39617715500.tif
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If preheating has to be ended prematurely, press the 1‘
end preheating

button. >>> ~ y
(&) (=

If you need to change the pre-heating temperature,

press the button and proceed as indicated on page Podify
22. >>> temperature (

4 —Place the foods for cooking inside the cooking chamber and close the door to start
the cooking cycle.

The display will show page.>>>

ﬂ Important manual cooking

When the burner is lit, the spe-
cific icon is illuminated on the
display. Cooking time---
Burner lit icon - --

Fan speed

Cooking time/"Core" temperature----

ECO/PLUS ____

Percentage humidity or steam
vent percentage

modify == display
Inizio ciclo cottura.tif parameters steam injection  measured data

5-To feed steam into the chamber while cooking is < eam
in progress, press the button. >>> injection
6 - Use the knob to set the steam injection time from
1 to 59 seconds. The setting is retained for the next
cooking processes.

7-To display the temperature inside the chamber
and the time set while cooking is in progress, press RSN
the button. >>> ;
This function is active only if the "Multicooking™
function has not been activated.

Otherwise it will display the times of the "Multi- ......
cooking" function”.
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8 —Press the button. >>> "ﬁodify L
To modify the cooking parameters, proceed as de- parameters
scribed in point "Manual cooking" mode" ( see page
21).

The cooking mode, the chamber temperature and
the time/core temperature can be quickly changed by
using the knob.

During cooking, except for C3 cooking modes, press:

- the knob once and turn it to change the tempera-
ture of the cooking chamber; press the knob to con-
firm the change.

- the knob twice and turn it to change the cooking
time or the core temperature; press the knob to con-
firm the change.

- the knob three times and turn it to change the cook-
ing mode (convection, steam or mixed); press the
knob to confirm the change.

Turn the knob to change the % of moisture (mixed) or
the % of the outlet opening (convection).

The cooking cycle stops automatically at the end of
the set time or when the "product core probe" detects
the set temperature.

Press the button (E) or open the door to stop the
cooking cycle before the set time. The appliance re-
mains powered up. To turn off the electricity supply,
press the button (G)

i
=1l
0 |

IDM-39617700300-C.tif
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ENABLE SAVE-COOKING

This function is used to save, on a CF3 program, all the modifications carried out dur-
ing the last manual cooking.
Note: It is possible to save up to a maximum 18 modifications.

1 -Press the button to return to the main functions
page "Home page”. >>>

2 —Select the "Settings" function using the knob.
>>>

3 -Press the button to confirm the selected function.
>>>

4 - Select the "enable save-cooking" function using

the knob. >>> enable save-cooking
5 —-Press the knob to confirm the selected function. ) 2
The display will show page. >>>

choose where to store the

program using the knob

6 —Use the knob to select the type of food.
>>>

7 —Press the button to confirm the selected function.
>>>
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8-Enter the name of the cooking program to be
memorized ( see page 11 “” How to enter alphanu-
merical values”) and press the buttom to con-
firm. >>>

B imporiany
The "enable save-cooking” function is not enabled during the Multicooking
function.

HACCP

Proceed as follows.
1 - Select the "HACCP" function using the knob.
>>>

2 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

The display will show page. >>>
The page is used to display the measured cooking
data and the alarms that have intervened.

acquisitions

start stop.

0 |

program 1
program 2
program 3
program 4

displ =
— S I

3-Press the knob to change the day (month or
year). >>>
4 —-Turn the knob to set the day (month or year). 02:00pm

>>> -~ : _month _year

€ | 01 2017

5 -Press the knob to confirm the selected value. 02:00 pm

>>>
XX 01 2017
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6 —Turn the knob to select "Acquisitions”. >>>

7 —Press the knob to access the cooking modes.
>>>

8 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

9 - Press the button to return to the previous page.
>>>

10-Press the button to display the alarms inter-
vened during cooking. >>>

MODALITY FOR "DATA LOADING/DOWNLOADING"

Proceed as follows.
1-Select the "Data loading/unloading" function us-
ing the knob. >>>

data loading/unloading

2 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

The display will show page. >>>
The page is used to download the cooking data or re-
generation programs from the oven to an external
memory unit or to load the cooking data from an ex-
ternal memory unit on to the oven or to watch movies COMBI
on an external memory unit (USB).

data loading/unloading

n upload baking programs
download baking programs
upload HACCP data
show film
2272222277

IoM-set777O00 e e e
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3-Select the function required from the list using the
knob. >>>

Press the button to select all cooking programs to be
loaded and/or downloaded. >>>
Alternatively, select the individual programs to be
loaded/downloaded.

The selected programs will be highlighted with the

symbol (577).

Press the button to start the operation. >>>

The operation may take a few minutes depending
on the amount of data to download/upload.

SHOW FILM

" § dataloading/unloading

B important
It is only possible to watch movies on the oven with extension file .avi.
To watch movies on the oven, insert the external memory unit (USB key, supplied with

the KGRHFR kit) in the specific connector.

1-Select the "Data loading/unloading” function us-
ing the knob. >>>

2 —Press the button to confirm the selected function.
>>>

3-Select the "show film" function using the knob.
>>>

4 -The display will show page. >>>
All writing preceded by ../ are directory while oth-
ers are movies.

Furthermore, to be able to watch movies it is nec-
essary that the video reproduction program
.\TCPMP has been loaded on the USB key.

data loading/unloading

n .\TCPMP

.\smoking
.\data file
.\HACCP
.\Multicooking

-

moremoves?
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5 - Select the movies with the knob.

>>>

6 —Press the button to confirm the selected function.

>>>

7 —Press the button to stop watching the movie .

>>>

8-Press the "more movies?" button to display the

website link to download other movies.

9 -The display will show page.

English

>>>

>>>

Angelo Po Grandi Cicine Spa
www.combistarfx.it

ccee
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SHOW PHOTOS AND RECIPES

A cooking program can also be created on a PC using a specific program (KGRHFR
kit) supplied by the manufacturer. A recipe can be associated to each cooking pro-
gram created by PC ( text file) and more images.

1 -Insert an external memory unit ( USB key where previous photos and recipes as-
sociated to the cooking program were downloaded).

2 - Select the "CF3 memorised cooking" function us-
ing the knob. >>>

3 -Press the button to confirm the selected function.
>>>

4 -Use the knob to select the type of food.
>>>

5 —Press the knob to confirm the selected function.
>>>

6 — Select the name of the cooking program using the
knob. >>>

7 —Press the button to confirm the selected function
>>>

8-Select the "Current language" function using the
knob . >>>

9 -Press the button to confirm the selected function.
>>>
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10-The display will show page. >>>
If the corresponding recipe needs to be displayed, re-
turn to point 7 and select the “display recipe
(USB)"function and proceed as described to display
the photos.

display photos 02:00 pm }

EJ vace0

IMAGE_1
IMAGE_2

11 —-Press the "more recipes?" button to display the
website link to download other recipes. >>>

more recipes?

12 -The display will show page. >>>

1 ——
— ———
Angelo Po Grandi Cicine Spa
www.combistarfx.it

LENGTHY DOWNTIMES OF APPLIANCE

If the appliance is to be out of use for a lengthy period, proceed as follows.
1-Turn off the gas supply tap.

2 —Turn off the water supply tap.

3-Cut off the mains electricity supply using the appliance's master switch.
4 - Clean the appliance and the surrounding areas thoroughly.

5-Spread a film of edible oil over the stainless steel surfaces.

6 —Carry out all the servicing procedures.

7 —Cover the appliance and leave a few gaps to allow air to circulate.
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INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR SERVICING

Keep the appliance at peak efficiency by carrying out the scheduled servicing proce-
dures recommended by the Manufacturer.

Proper servicing will allow the best performance, a longer working life and constant
maintenance of safety requirements.

AN
"\ caution - warning

All maintenance work that requires precise, technical expertise or particular
skills or qualifications for legal reasons,should be carried out by suitably
trained and/or qualified staff and in any case with recognised experienced
gained in the specific field of intervention.

In particular, turn off the gas and water supply taps, cut off the electricity supply
using the master switch and prevent access to all devices that might cause un-
expected health and safety hazards if turned on.

Every day after it has been used:
—Clean the condensation collection tank (see page 65)
—Clean the cooking chamber (see page 64)

—Make sure that the combustion air intake is not obstructed or dirty, and, if necessary,
remove the obstruction and clean it (see page 72)

—Check the air filter (if installed) located under the appliance and clean it if it is dirty or
obstructed (see page 65)

—Clean the appliance and the surrounding environment (see page 62).

N

"\ caution - warning
At least once every 6 months or, if meat or greasy foods are cooked frequently,
every 2 months clean the vent (see page 66) .

1
If fatty food or meat is frequently cooked, the Manufacturer recommends using
the “FGX Filter” accessory, which should be cleaned in the dishwasher at the
end of each day.

At least once a year have expert and authorised operators perform the following op-
erations:

—A check on the gas pressure and system tightness

— A check on the efficiency of the flues and air intakes, cleaning them if necessary

— Check the tightness of the gaskets of the heat exchanger and replace them if neces-
sary

—Check that the ignition plugs are working properly ( and replace them if necessary,
see page 83) and that the power supply cable is intact

—Check the tightness of the seals of the ignition plugs , the inspection window and the
combustion air fan

—Check the carbon monoxide (CO) and carbon dioxide (CO2) values in the exhaust
gases.

—Cleaning of the water intake filter (see page 77)
—Cleaning of the drain lines (see page 77)
—General check of the appliance

—Identify and change worn parts

Record the annual audits.
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INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR CLEANING

Since the appliance is used for preparing foods for human consumption, special care
must be paid to everything relating to hygiene, and the appliance and the entire sur-
rounding environment must constantly be kept clean.

This is why, whenever the oven is turned on, you are reminded of the importance of
cleaning and descaling by showing the following two pages in sequence:

S D

Lava sempre la camera del forno a fine servizio,
utilizzando uno dei programmi di lavaggio . .
automatici: Standard, Medium, Basic, Soft; Controlla e decalcifica sempre il vano ventola

oppure utilizzando il programma di lavaggio nella camera di cottura del forno ogni 15 ore
di utilizzo del vapore, utilizzando il programma

Semiautomatico, per il quale il prodotto liquido
di pulizia viene spruzzato manualmente.
Fra N ore di utilizzo del forno riceverai un

di lavaggio automatico Decalcificazione o utilizzando
il programma di lavaggio Semiautomatico,

. : - R per il quale il prodotto liquido di decalcificazione)
avviso per ricordartelo, che si ripetera ogni ora, . o
: viene spruzzato manualmente. Fra Y ore di utilizzo
fino ad avvenuto lavaggio.

' del vapore riceverai un avviso per ricordartelo, che
si ripetera ogni ora, fino ad avvenuta decalcificazione.

ok

e
LN ]
[N ]

The oven is programmed to be washed at least once
every 12 hours. If the oven is not washed within 12
hours after being used, the following appears on the
display as a reminder to wash the oven.

>>>

The oven is programmed for descaling at least once
every 15 hours. If the descaling is not performed
within 15 hours after being used in steam or mixed
mode, the following appears on the display as a re-
minder to descale the oven. >>>
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Table of cleaning products

Description Products

For washing and rinsing Drinking water at room temperature

For cleaning and drying Non-abrasive cloth which does not leave any lint
Recommended detergents Detergents containing max. 5% caustic soda, 5% potash
Products for eliminating unpleasant smells Polishes containing citric acid, acetic acid (pH min.5)

1

Before starting any cleaning operation, always turn off the gas supply tap, cut
off the electricity supply using the master switch and allow the appliance to
cool.

The precautions which follow are also important.

When using detergents, rubber gloves, protective mask and safety goggles
must be worn in accordance with the relevant safety regulations.

1 - Always take the greatest care when handling detergents.

2 —Spray only small amounts of detergent.

3-—Never spray detergent onto excessively hot surfaces.

4 —Never spray detergent at people or animals.

5-Follow the instructions provided on the detergent pack and in the technical infor-
mation.

6 —Clean all parts of the appliance with warm water, food-approved detergents and
non-abrasive materials only.

~

"\ Caution - warning
Never use products containing substances harmful or hazardous for health
(solvents, petroleum spirits, etc.).

7 —Rinse surfaces with drinking water and dry.

8-Do not use pressurised water jets.

9 -Take special care not to damage stainless steel surfaces. In particular, avoid the
use of corrosive products and do not use abrasive materials or sharp tools.
10-Remove food residues immediately before they set.

11 -Remove the limescale deposits which may form on some of the appliance's sur-
faces.
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CLEANING THE COOKING CHAMBER AND HUMIDITY PROBE

1

To maintain the hygienic features and integrity of the stainless steel over time
(required for protection against corrosion), daily wash the cooking chamber
with suitable detergents and completely dry it before use.

To carry out this operation, proceed as follows.
1 - Allow the cooking chamber to cool to a temperature of about 60°C.

"\ caution - warning
Whenever the cooking mode is changed, clean the chamber thoroughly. For

cleaning and removing unpleasant smells, use the products recommended in
the "Cleaning Products" table. Do not spray jets of cold water on the light fitting
or the glass of the door when the temperature in the chamber is above 150°C.

2 —Extract the container racks (A-B) from the oven and clean them thoroughly.
3-Extract and clean the filter mesh (C).
4 -Undo the screws to open the deflector panel (D).

1DM-39617700400.tif

5-Wet all internal parts of the cooking chamber (walls, heat exchanger, fan and hu-
midity probe) with warm (drinking quality) water.
6 —The "washing spray gun" should be used to wet the inside of the cooking chamber.

Spray the food-approved cleaner onto all internal parts of the cooking chamber
(walls, heat exchanger, fan and humidity probe) and leave it to act for 10+15 min.

7 —The "cleaning spray" should be used to spray the cleaner onto the inside of the

cooking chamber.

Rinse with warm (drinking quality) water and dry the surfaces of the cooking
chamber.

8- Spray on the polishing product and leave it to act for a few minutes.

9 —Rinse with warm (drinking quality) water and dry the surfaces of the cooking chamber.

IDM-39617700500.tif
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10-Screw the screws back in to close the deflector panel (D).
11 - Replace the container racks (A-B) and the filter mesh (C).

"\ caution - warning
On completion of the cleaning procedures, carry out a cooking cycle empty, in

"Steam" mode for 15 min. and for a further 15 min. in "Convection" mode at the
temperature of 150°C before reusing the appliance.

If the oven is to be unused for short periods, leave the cooking chamber open
to prevent condensation from forming.

CLEANING THE CONDENSATION COLLECTION CHANNEL AND TANK

To carry out this operation, proceed as follows.

1-Clean and drain the condensation collection channel.

2 - Clean the condensation collection tank (B) and check that the drain hole and line
are not blocked.

)

CLEANING THE AIR FILTERS

To carry out this operation, proceed as follows.
1 - Switch off the appliance

2 —Turn off the circuit-breaker to disconnect it from the electrical mains.

3-Remove the air filters (A), (B) and (C), and clean them with a suitable degreaser
(see image below). Dishwasher-safe.

PULIRE FILTRI ARIA
CLEAN AIR FILTERS
REINIGEN LUFT-FILTER
NETTOYER LES FILTRES A AIR
LIMPIAR FILTROS AIRE
LIMPEZA DO FILTRO DO AR
LUCHTFILTERS REINIGEN
RENS LUFTFILTRENE

FX201 - FX202 FX61-FX101-FX82-FX122 FX61 -FX101- FX82

\

/
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VENT CLEANING

To carry out this operation, proceed as follows.

Users

1-Run the steam oven at 100°C for half an hour
2-Switch off the oven and disconnect the power
supply switch.

3-Spray cleaning solution from the end of the vent
hose (A) and let it sit for at least 15 minutes.
4-Rinse the hose by spraying water into it from the
end that opens onto the oven ceiling (do this with the
side of the oven closed).

5—Manually rinse the inside of the cooking chamber
or run an automatic rinse program.

Specialized technician

1
This cleaning operation must only be carried out by authorized and qualified
personel.
1-Run the steam oven at 100°C for half an hour
2 - Switch off the oven and disconnect the power supply switch.
3 - Spray cleaning solution from the end of the vent hose (A) and let it sit for at least
15 minutes.
4 -Rinse the hose by spraying water into it from the end that opens onto the oven ceil-
ing (do this with the side of the oven closed).

W

5 - Extract the container rack (B) from the oven and
clean it thoroughly. -
6 - Undo the screws to open the deflector panel (C).
7 -Loosen the screws (D) to remove the protection
(E).

8-Spray the detergent inside the vent hose (A) and
leave for at least 15 minutes. A....
9-Thoroughly clean the pipe (A) using a cleaning
brush (not supplied).

10-Rinse the hose by spraying water into it from the
end that opens onto the oven ceiling and from the in-
side (do this with the side of the oven closed).

B0 important

Seal the screws with silicone (D) before reinstall-
ing the protection (E).
11 - Replace all when the operation is complete.
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FAULT

TROUBLESHOOTING

The appliance has been tested before being put into service.
The information provided below is intended to assist in the identification and correction
of any anomalies and malfunctions which might occur during use.
The user can solve some of these problems himself, but for others specific technical
knowledge or skill is required, and so they must only be carried out by qualified staff
with recognised experience acquired in the specific sector of operation.

1

For all requirements contact the agents or the headquarters of Angelo Po which
can be found in the contacts section of the website http://www.angelopo.com.

Fault

Cause

Remedy

The appliance does not switch on

Smell of gas

Cooking cycle does not start or
stops suddenly

The cleaning cycle does not start
or stops suddenly

The burner does not light or goes
out suddenly

Burner does not light or goes out
suddenly with "E12" alarm sig-
nalled

Fuse "blown"

Safety or protection device (safety ther-
mostat or overload cutout) tripped

Electronic circuit board damaged
Gas leaks in supply system

Control board electronic circuit board
damaged

Alarm triggered

Control board electronic circuit board
damaged

Alarm triggered

Gas valve faulty

Ignition monitoring fuse "blown"
Air intake in base obstructed

Ignition plug wires disconnected or dam-
aged

Ignition plugs dirty or damaged

Ignition monitoring device faulty

Replace the fuse (see page 82)

Press device reset button

Contact the after-sales service
Check the tightness of the system

Contact the after-sales service

Consult the "Key to Alarms" table

Contact the after-sales service

Consult the "Key to Alarms" table
Replace gas valve

Contact the after-sales service
Clean the air intake

Reconnect or replace the wires

Clean or replace the plugs

Replace the device

TABLE OF ALARM INDICATIONS

If the problem or fault noticed is not amongst those
listed in the table, consult the "Key to Alarms" table

provided below.

The information provided below s intended to identify
the alarm signals which appear on the display (A).

1

Press button (D) to reset the alarm.

English

IDM-39617700700.tif

- 67 -

Use and installation manual

0 |




cadcdl

Alarm

Fault

Remedy

Notes

H20

H20.

E12

OPE

CLE

dEC

E01

E02

EO03

E04

E05

E06

EQ7

EO08

No water in chamber, or water
pressure too low

No water at drain, or water pres-
sure too low

No mains gas, gas pressure too
low or flame detection failure

Oven door opening or closure
request

Indicates that cleaning is re-
quired

Indicates the need for the des-
caling operation

The cooking chamber probe
has failed or is not properly con-
nected

Check that mains water

is

present or adjust the pressure
(see page 80); if the problem
persists inform the after-sales

service

Check that mains water

is

present or adjust the pressure
(see page 80); if the problem
persists inform the after-sales

service

Press reset button (the button
may have to be pressed several
times); if the problem persists

inform the after-sales service

Open or close the oven door

Inform the after-sales service if

this message continues to be

displayed

Launch an automatic cleaning

cycle

Perform descaling

Inform the after-sales service

The core probe has a failure or Check the position of the prod-
uct core probe or inform the af-

has not been properly connect-
ed

The steam discharge probe has
failed

The motor-operated valve is not
positioned correctly

Safety thermostat failure

Overload cutouts tripped

Power board failure

The optional vacuum probe has
failed or is not properly connect-
ed

ter-sales service if it is faulty

Inform the after-sales service

Switch on the oven again and if

the problem persists inform the

after-sales service

Inform the after-sales service

Inform the after-sales service

Inform the after-sales service

Press the "Reset" button

Convection cooking cycles
can still be carried out

Convection and steam cook-
ing cycles can still be carried
out

Stop cooking if this message
is repeated more than once

The cooking cycle does not
start until the door has been
opened or closed as required

The oven's functions are en-
abled so cooking cycles can
be carried out

The oven’s functions are en-
abled so cooking cycles can
be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

Cooking cycles with product
core probe cannot be carried
out

Convection and steam cook-
ing cycles can still be carried
out

Convection and steam cook-
ing cycles can still be carried
out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

Disconnect and reconnect
the vacuum probe before
starting the cooking cycle.

If the problem persists, call
the after-sales service
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Alarm

Fault

Remedy

Notes

E09

E10

E11

E13

E14

E19

E20

E21

E22

E23

E24
E26

E25

E27

E28

Maximum allowed temperature
in chamber exceeded

Electrical component compart-

ment has overheated

Electronic circuit board diag-

nostics tripped

Inform the after-sales service

The oven solves the problem on

its own

Inform the after-sales service

The humidity probe has failed or Inform the after-sales service

is not properly connected

Setup error

The washing cycle has been in-
terrupted because there is no

cleaner

The washing cycle has been in-
terrupted because there is no

sanitizing cleaner

The washing cycle has been in-
terrupted during the final saniti-

zation stage

Automatic cleaning system fail-

ure

System filling procedure not

completed

Failure test gas

Valve has failed to close/open.

Inform the after-sales service

Check the pipe position and the
level of cleaner in the tank; top
up if necessary and restart the

washing cycle.

If it is not possible to complete

the cleaning operation, perform

an emergency rinse or rinse the
cooking chamber by hand

Check the pipe position and the
level of sanitizing cleaner in the

tank; top up if necessary and re-

start the washing cycle
If it is not possible to complete

the cleaning operation, perform

an emergency rinse or rinse the
cooking chamber by hand

Press the reset button and rinse

the cooking chamber thorough-

ly by hand.

Operate the oven in convection
mode to dry the cooking cham-
ber.

Check that no residues of clean-
ing products have been left in-
side the cooking chamber.
Rinse the cooking chamber by
hand.

Check the position of the pipe
and the level of the sanitizer in

the container; if necessary, top

it up and re-launch the automat-
ic cleaning cycle.

Inform the after-sales service

Press the "Reset" button

The oven'’s functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are en-
abled so cooking cycles can
be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are en-
abled so cooking cycles can
be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

If the problem persists, call
the after-sales service

If the problem persists, call
the after-sales service @

M

If the problem persists, call
the after-sales service

If the problem persists, call
the after-sales service

The oven's functions are en-
abled so cooking cycles can
be carried out

If the problem persists, call
the after-sales service

The oven's functions are en-
abled so cooking cycles can
be carried out

Inform the after-sales service
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Alarm

Fault

Remedy

Notes

E29

E80

E81

E82

E83

E84

E85

wo1

Wo2

cadcdl

WARNING!
cleaning
interrupted

ATTENTION!
call the engi-
neer to
check the
CO2 and CO
emissons

Core probe not inserted in the
food

1 Chamber inverter anomaly

2 Chamber inverter anomaly

1 chamber combustion control
anomaly

2 chamber combustion control
anomaly

1 chamber incorrect configura-
tion

2 chamber incorrect configura-
tion

“Cleaning timer” timeout warn-
ing
Chamber limescale quantity

check warning

Cleaning was interrupted by
means of the START/STOP
button

A year has elapsed since the
last CO and CO2 fumes check

Insert the core probe

Inform the after-sales service

Inform the after-sales service

Inform the after-sales service

Inform the after-sales service

Inform the after-sales service

Inform the after-sales service

Carry out cleaning before timer

timeout.

Check the chamber limescale
quantity and descale if neces-

sary.

Restart cleaning or carry out an

emergency rinse.

Inform the after-sales service

The oven's functions are en-
abled so cooking cycles can
be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

The oven's functions are dis-
abled so no cooking cycles
can be carried out

It is possible to carry out a
cooking cycle when residual
time has elapsed

It is not possible to carry out
cooking cycles until a com-
plete washing cycle or emer-
gency rinse cycle has been
carried out

To clean the parts inside the
technical compartment (be-
hind the door) it is necessary
to use abrasion and cut re-
sistant gloves
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HANDLING AND INSTALLATION

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR HANDLING AND INSTALLATION

1
When handling and installing the appliance comply with the information provid-
ed by the Manufacturer directly on the packaging, on the appliance and in the
instructions for use.
All handling and installation operations should be carried out in accordance
with current legislation on health and safety at work.

PACKAGING AND UNPACKING

The packaging is designed to reduce space and as
appropriate to the type of transport used.

To simplify transport, some components may be re-
moved and suitably protected and packed for trans-
port.

The packaging carries all information necessary for
loading and unloading.

When unpacking, check that all components are
present in the correct quantities and are undamaged.
The packaging material must be properly disposed of
in accordance with legal requirements.

1DM-3960200170.f
Ly

TRANSPORT

Different means of transport may be used, depending
partly on the destination. B _
The chart shows the most commonly used alterna- e T— Lifting devices

tives. 9
During transport, fix the packaging to the means of pah - W
transport securely to prevent undesirable shifting. @ J:;L

o
means of transport

IDM-3960200180.tif

HANDLING AND LIFTING

The appliance can be handled using fork-lift or hook
equipment of suitable load-carrying capacity. Before
lifting, check the position of the load's centre of grav-

ity.

B important — R
When engaging with the lifting equipment, watch
out for the intake and outlet pipes.

IDM-39617700800.tif

English -71 - Use and installation manual



INSTALLATION OF THE APPLIANCE

All installation stages must be considered right from production of the general layout.
Before starting these stages, as well as deciding the place of installation, if necessary,
the person authorised to carry out these operations must organise a "safety plan" to
protect the people directly involved, and he must also ensure strict compliance with all
legal requirements, especially those relating to mobile work-sites.

The place of installation must have all the utility supply, ventilation, extraction and pro-
duction residue venting connections needed, must be suitably lit and must meet all le-
gal health and hygiene requirements to prevent the contamination of the foods.

If necessary, fix the exact position of each individual appliance or subassembly by
marking coordinates to locate them correctly.

Install in accordance with the relevant legislation, regulations and specifications in the
country of use.

i

10cm

ot

1DM-396177009p0Q i

Install the appliance on a stand (available as an SN S S S S
optional) and position it as shown in the diagram. "/ i a
- 10cm |g
B important — T
Do not install the equipment near flammable ~em |
walls. A
/) T :
If the oven is installed in the middle of the room, \ ;
please leave at least a distance of 50 cm between its \‘\
back and other appliances. \"x, ¢

i

During installation of the appliance, take care to
prevent all possible obstruction of the combus-
tion air intake (A).

1DM-39619300500.tif

ROOM VENTILATION

i

The room where the appliance is installed must
have air inlets to ensure that the appliance can
operate correctly and provide the necessary air
exchange in the room itself.

i

The air inlets must be of appropriate size and
must be protected by gratings and placed so that
they cannot be obstructed.

IDM-39617701000.tif
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LEVELLING

Adjust the floor-mounted feet (A) to level the appli-
ance.

1DM-39617701200.tif

LEVELLING (FX201-FX202)

Adjust the floor-mounted feet (A) to level the appli-
ance. /

B importane o
Please do not install ovens equipped with roll-in \

system (models FX201 and FX202) with front
drain grille. If no other options are available, it is
necessary to mount a specific device in order to
ensure that the trolley can be properly inserted.

ALY

ELECTRICAL CONNECTION

The connection must be made by authorised, skilled personnel, in accordance
with the relevant legal requirements, using appropriate and specified materials.
The appliance is supplied with operating voltage 230V/1N 50 Hz (230V/1N 60 Hz
available on request) (see attached wiring diagrams)

Before doing any work, cut off the mains electricity supply.

Connect the appliance to the mains electricity supply
as follows.

1-If not already present, install an automatic circuit-
breaker (B), close to the appliance, with the following
characteristics.

—Thermal breaker device (to adjust see table on page
4)

—Differential breaker set at 30 mA

—Class B or C (IEC 898)

2 -Undo the screws and remove the side panel (A).

3-Connect the automatic circuit-breaker (B) to the
appliance's terminal board (C) and to the electrical
mains supply, in accordance with the electrical sys-
tem diagram provided at the back of the manual and

IDM-39617701600.if

using a cable with the following characteristics.
—Weight: = than HO5RN-F type (designation 245 IEC 57)
—Temperature of use: > 70°C.
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B R importany
When connecting, take care to connect the neutral and earth lines.
4 —Replace the panel and retighten the screws when the operation is complete.

GAS CONNECTION

Make the connection in compliance with the relevant

legal requirements, using appropriate and recom-
mended materials.

To make the connection, connect the mains line to the ap-
pliance's connection pipe, fitting a shut-off tap (A), to allow AL
the gas supply to be cut off when necessary.

B imporiant ———
The tap (A), not supplied with the appliance, must be
installed in an easily accessible position and its status ID-39619300600.i

(on or off) must be obvious at a glance.

WATER: REQUIREMENTS FOR SUPPLIED WATER

B imporiany —
The appliance must be supplied with drinking water having the characteristics
shown in the table.

Parameters to be checked Value

Pressure 200+400 kPa (2+ 4 bar)
91/h (FX61) (¥)

12 1/h (FX 101) (*)

17,5 I/h (FX 82) (*)

17,5 I/h (FX 122) (*)

24 I/h (FX 201) (*)

32 1/h (FX 202) (*)

Water flow rate (I/h)

pH 7+8.5
TDS 40+150 ppm
Hardness 3+9°f (1,5+5°d, 2.1+6.3°¢, 30+90 ppm)
Langelier index ( Recommended) (**) >0.5
Salt and metallic ion content
Chlorine <0,1 mgl/l
Requested Chlorides <10 mgl/l
Sulphates < 30 mgl/l
Iron < 0,1 mgl/l
Recommended (**) Copper < 0.05 mg/l
Manganese < 0,05 mg/l

(*) The value refers to the amount of water needed for steam production inside the cooking chamber.
(**) Values different from these parameters may cause corrosion if combined with wrong use and environ-
ment.

B imporiany —
It is the equipment Owner’s responsibility to perform specific tests in order to

ensure that the water characteristics meet the specifications listed in the previ-
ous table.
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1
In case the water supplied to the oven does not meet the specifications listed in
the previous table, before using the equipment it is necessary to install a suita-
ble water treatment system.

1

Should the equipment be nonetheless operated with water that does not meet
the specifications listed in the previous table, the Manufacturer declines any li-
ability for any malfunctions or damages that may arise as a result.

1
Failure to use water compatible with the specifications listed in the previous ta-
ble may void the Manufacturer’s warranty with respect to the damaged parts.

WATER: RECOMMENDATIONS CONCERNING FILTERING SYSTEMS

If the water parameters do not meet the specifications listed in the previous table, and
it is therefore necessary to install a filtering system, it is possible to rely on the follow-
ing recommendations, depending on the specific parameter that needs to be correct-
ed. These recommendations provide guidance in certain situations, but they do not
cover the entire range of possible scenarios.

In any event, it is the equipment Owner’s responsibility to make sure that, once the
water treatment system has been installed, the supply water matches the parameters
specified in the previous table. Angelo Po recommends contacting specialized person-
nel or water treatment companies in order to be entirely sure that the supply water re-
quirements are fully met.

In the table, the parameters highlighted in bold are those with respect to which the rel-
evant system performs better.

Parameters
Carbonate hardness

Measured value
>9°f

Type of suggested treatment

Chlorine <0.1 ppm
Chlorides <10 ppm
Sulphates <30 ppm
Carbonate hardness <9°f
Chlorine 0.1 +1 ppm ; i
i Activated charcoal filter
Chlorides <10 ppm
Sulphates <30 ppm
Carbonate hardness >3°f
Chlorine <1 ppm Special resin filter or reverse
Chlorides 10 + 100 ppm osmosis treatment
Sulphates 30 + 100 ppm
Carbonate hardness >3°f
Chlorine <10 ppm .
. Reverse osmosis
Chlorides >100 ppm
Sulphates >100 ppm
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WATER CONNECTION

AN

Make the connection in compliance with the relevant legal requirements, using
appropriate and recommended materials.

B important ——
This appliance is to be installed to comply with the
applicable federal, state, or local plumbing codes
having jurisdiction.

Connect the mains line to the appliance's connection
pipe, fitting a shut-off tap (B) to allow the water supply
to be cut off when necessary.

IDM-39617701300.if

Wherever chemicals are used in the water supply system for water sanification,
for example chloramines or sodium hypochlorite, it is necessary to install a fil-
ter to guarantee their removal.

Check water pipes and fittings for corroded parts, they may pollute the water in-
side the appliance.

If due to the water characteristics a treatment system is necessary, this must be
connected to the water supply fitting of the cooking chamber for steam generation.
It is not necessary to connect the water treatment system to the washing system
fitting. If the spray gun accessory is installed in the oven (LDR610 for models FX61-
101-82-122 and LDL only for models FX201-202), the water supplied by such acces-
sory must also be treated.

For the United Kingdom only, also see instructions provided in the enclosure.

WATER: RACCOMANDATIONS FOR USE

To maintain the hygienic features and integrity of the stainless steel over time
(required for protection against corrosion), daily wash the cooking chamber
(see page 64) with suitable detergents and completely dry it before use.

Perform maintenance of the water treatment system (where it is installed) to en-
sure its proper functionality.

Be sure to use new and fully functional accessories.

Use exclusively cleaning agents, chemical products and cleaning procedures
suitable for the equipment and (especially) compatible with stainless steels.

If the water features are such to require a treatment system, do not introduce
untreated water inside the chamber during cooking. For example: if the type of
cooking requires the presence of a pan full of water on the bottom pan tray, the
water must have the features shown in the table on page 74.
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WATER DRAIN CONNECTION

To carry out this operation, proceed as follows.

1-Connect the mains water pipe (A) to the appliance's connection pipe (C).

2 —Connect the vent pipe (D) to the appliance connection pipe (C) and fix it to the sup-
port (E).

The appliance's drain line is fitted with the plug
(B) allowing discharge of the waste deposited.

1DM-39617701500.tif

WASHING SUPPLY CONNECTION

To carry out this operation, proceed as follows.
1-Connect the Yellow pipe (A) to the pipe (B) and fit
the cone (C) into the cleaner tank (D).

2 -Connect the Green pipe (E) to the pipe (B) and fit
the cone (C) into the sanitizing cleaner tank (F).

Use the cleaner and sanitizing supplied by the oven
manufacturer for the best results.

The chemical composition of the products referred to
above is as follows:

Cleaner: caustic soda, concentration less than 20%.
Sanitizing cleaner: containing citrates and organic
sequestering agents, less than 15%. IDw-39617702700 i

1
The use of products with different compositions may damage the system and
the oven walls, and any residues deposited may contaminate foods.
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CONNECTING THE BURNT GAS EXHAUST VENT

Make the connection in compliance with the relevant legal requirements, using

appropriate and recommended materials.

1

The maximum exhaust gas temperature at the outlet is about 400 °C.

Connecting to a fan extractor hood

Position the appliance underneath the hood (C) as
shown in the diagram.

i

The gas supply tap must open automatically
when the fan of the extraction system is switched
on.

CONVERSION OF GAS SUPPLY

min
0,3m

y

IDM-39619300700.if

The Manufacturer has tested the appliance with its own mains gas, identified by the

sticker applied to the nameplate.

If the type of gas to be connected is different from
that used for testing, proceed as follows.

1-Turn off the gas supply tap (A).

2 —-Change the burner nozzle (see page 81).
3-Remove the testing gas sticker from the dataplate
(B) and apply the new one to identify the gas being
used.

4 -Remove the sticker from the appliance and apply
the new one (C) with the category of the country of in-
stallation.

5-Access the "Service" menu and activate the "Gas
type conversion" procedure (see page 78).

6 —Carry out the appliance testing procedure (see
page 79).

B important —
On completion of the operation, make sure that
there are no gas leaks or malfunctions.
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TESTING OF THE APPLIANCE

Before it is put into service, the system must be tested to check the operating
conditions of every single component and identify any malfunctions. In this
stage, it is important to check that all health and safety requirements have been
complie.d with in full.

To test the system, make the following checks.

1-Turn on the gas and water supply taps and check that the connections are tight.
2 -Turn on the master switch to check the electrical connection.

3 -Check that the mains gas is the same as that used for commissioning of the appli-
ance, and carry out the conversion procedure if necessary (see page 78).

4 - Check that the gas pressure conforms to the values stated in the table at the back
of the manual.

5 - Check that the combustion exhaust gases comply with the requirements (see page
80).

6 — Check the water pressure and adjust if necessary (see page 80).

7 —Check that the safety device is operating correctly.

8- Carry out a cooking cycle without food to ensure that the appliance is operating
correctly.

After testing, if necessary instruct the user in all the skills necessary for putting the ap-
pliance into operation in conditions of safety, in accordance with legal requirements.

1

During performance of the test procedure and on completion of the operation,
make sure that there are no gas leaks or malfunctions.

ADJUSTMENTS

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR ADJUSTMENTS

Before making any type of adjustment, activate all the safety devices provided
and decide whether staff at work and those in the vicinity should be informed.
In particular, turn off the gas and water supply taps, cut off the electricity supply
using the master switch and prevent access to all devices which might cause
unexpected health and safety hazards if turned on.

AN

"\ caution - warning
Adjustments must be carried out by authorised, qualified staff, in accordance
with the relevant legal requirements.

CHECKING GAS PRESSURE

To carry out this operation, proceed as follows.
1-Turn off the gas supply tap (A).

2 -Undo the screws to remove the side panel (B).
3-Unscrew the screw (C).

4 - Connect the pressure gauge (D) to the pressure
test point (E).

5-Turn the gas supply tap (A) back on.

6 - Switch on the appliance (see page 9) and carry
out a cooking cycle without food at the maximum tem-
perature.

7 —Check that the pressure gauge reading complies
with the values (see table at back of manual).

8 - Switch off the appliance, turn off the gas supply
tap (A), and disconnect the pressure gauge (D) and
retighten the screw (C).

9 - Replace the panel (B) and retighten the screws when the operation is complete.

IDM-39619300900.tif
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CHECKING THE COMBUSTION EXHAUST GASES

Once the appliance has been connected (see page 74), proceed to analyse the com-
bustion exhaust gases as described:

1-Acquire an exhaust gas analyser and calibrate the instrument in accordance with
the instructions in the operator's manual supplied with it.

2 —Insert the exhaust gas analyser's measuring pipes into the appliance's exhaust gas
discharge lines.

3 - Switch on the appliance (see page 9).

4 - Access the "Service" menu and activate the "CO/CO2 Measurement" procedure
(see page 10).

5-Check the CO and CO2 emission values first at minimum power (cold), then at
maximum power, and then at minimum power (hot) again.

6 — Check that the readings obtained are as required by the manufacturer.

7 —Fill in the relative test report (enclosed) and send it to the manufacturer to activate
the Warranty.

1

The maximum exhaust gas temperature at the outlet is about 400 °C.

ADJUSTING THE WATER PRESSURE

To carry out this operation, proceed as follows.

1-Undo the screws to remove the side panel (A).

2 —Turn on the water supply tap (B).

3-Unscrew the ring nut (C).

4-Use the screw (D) (cleaning system water intake) to bring the pressure reading on
the pressure gauge (E) to 1.5 bar.

If the water pressure is too low, install a device to increase the pressure.

5 —Retighten the ring nut (C).

6 —Unscrew the ring nut (F).

7 —Turn the cooking chamber water intake screw (G) to bring the pressure reading on
the pressure gauge (H) to 1 bar.

If the water pressure is too low, install a device to increase the pressure.

8 — Retighten the ring nut (F).

9 -Replace the panel (A) and screw the screws back into place.

10-Turn the water supply tap (B) back off when the operation is complete.

1DM-39619301000.tif
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REPLACING PARTS | 9 |

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR THE REPLACEMENT OF PARTS

B imporiant —
Before carrying out any replacement procedure, activate all the safety devices
provided and decide whether staff at work and those in the vicinity should be
informed. In particular, turn off the gas and water supply taps, cut off the elec-
tricity supply to the appliance using the master switch and prevent access to all
devices which might cause unexpected health and safety hazards if turned on.
If worn parts have to be replaced, use original spare parts only.

The manufacturer declines all responsibly for injury or damage to components
due to the use of non original parts, or extraordinary work on the appliance
which may modify the safety requirements without the manufacturer's authori-
sation.

When ordering components, follow the instructions provided in the parts cata-
logue.

"\ Caution - warning
Replacement operations must be carried out by authorised, qualified staff, in
accordance with the relevant legal requirements.

REPLACEMENT OF THE BURNER NOZZLE &/A

To carry out this operation, proceed as follows.

1-Undo the screws to remove the side panel (A).

2 —Disconnect the gas supply line (B).

3-Remove the injector (C) and replace it with the one suitable for the type of gas in
use (see table at back of manual).

1
Take care to ensure that the nozzle (C) is correctly positioned (see diagram).
4 —-Reconnect the pipe (B), replace the panel (A) and retighten the screws when the
operation is complete.

IDM-39619301100.tif
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REPLACING THE FUSE

To carry out this operation, proceed as follows.

1-Undo the screws to remove the side panel (A).

2 —0Open the fuse-holder (B) and replace the damaged fuse (C).

3 -Replace the fuse-holder and the side panel when the operation is complete.

1DM-39617702200.tif

CHANGING THE LAMP

To carry out this operation, proceed as follows.
1-Back off the lamp cover screws (A).

2 —-Remove the side panel (B).

3-Undo the screws and remove the lamp holder (C).
4 - Extract and replace the lamp (D).

"\ caution - warning
During the procedure, take care not to touch the lamp directly; wear protective
gloves if necessary.

5 - Once the operation has been completed, remount everything.

L
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CHANGING THE IGNITION PLUG

To carry out this operation, proceed as follows.

1-Undo the screws to remove the side panel (A).

2 -0Open the tangs (B) and remove the guard (C).
3-Undo the nuts (D) to remove the ignition plug unit (E).
4 —Replace the guard and close the tangs when done.

1DM-39617702300.tif

APPLIANCE DECOMMISSIONING, DEMOLITION AND DISPOSAL

When decommissioning the appliance, a series of procedures must be carried out to
ensure that the appliance and its components are not a hindrance and are not easily
accessible.

To ensure that the appliance cannot constitute hazards for people or the environment,
all energy sources (electricity, etc.) must be disconnected and rendered unusable, and
any liquids present must be drained (lubricants, fluids, etc.).

Place the appliance in a suitable area which is not easily accessible, with barriers to
prevent anyone from accessing it.

When scrapping, sort all components by chemical characteristics and dispose of them
separately in accordance with the relevant legal requirements.

B0 important
Do not dump non-biodegradable products, lubricating oils, and non-metallic

components (rubber, PVC, resins, etc.) in the environment. Dispose of them in
compliance with the relevant laws.
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ALLGEMEINE HINWEISE

-Bewahren Sie dieses Handbuch fir die gesamte
Lebensdauer des Gerates an einem bekannten
und leicht zuganglichen Ort auf, damit es immer
griffbereit zur Verfigung steht, wenn etwas nach-
geschlagen werden muss.

1
Keine entziindlichen Gegenstande oder Material-
ien in der Nahe des Gerits aufbewahren.
- Nicht die auf der externen Oberflache des Ofens
vorhandenen Rauchablassrohre behindern.

1
Die installierten Sicherheits- und/oder Einstellvor-
richtungen nicht verdndern, umgehen, entfernen
oder liberbriicken. Die Missachtung dieses Gebots
kann die Sicherheit und Gesundheit der Personen
ernsthaft gefahrden. Durch eine evtl. Verdanderung
bzw. Verstellung des Gerates oder der Sicherheits-
vorrichtungen verlieren das CE-Kennzeichen und
die Herstellergarantie ihre Giiltigkeit.
- Setzen Sie das Gerat nur fur die vom Hersteller
vorgesehenen Verwendungszwecke ein. Die un-
sachgemale Verwendung des Gerates kann sow-
ohl die Sicherheit als auch die Gesundheit der
Personen gefdhrden, Gegenstdnde, die sich in
seiner Nahe befinden, beschadigen und wirt-
schaftliche Schaden verursachen.

Vor Ausfiihrung irgendeines Eingriffs die Haupt-
stromversorgung unterbrechen.

Bei Transport, Handhabung und Installation vor-
sichtig zu Werke gehen, damit das Gerat nicht
herabfillt oder StoRe erleidet und seine Kompo-
nenten beschadigt werden.

INSTALLATION

Installationen und/oder Reparaturen, die von
nicht autorisiertem Personal oder mit nicht origi-
nalen Ersatzteilen ausgefiihrt werden, sowie jegli-
che nicht vom Hersteller genehmigte technische
Veranderungen fiihren zum Erléschen der Garan-
tie und zur Aufhebung der Verantwortung fiir
Schaden von Seiten des Herstellers.

Das Gerat nicht in der Ndahe von Wanden aus ent-
flammbarem Material installieren.

AN
W Vorsicht — Achtung

Der Anschluss muss von autorisiertem Fachper-
sonal in Einklang mit den einschldgigen gesetzli-
chen Bestimmungen und unter Verwendung von
geeignetem und vorschriftsmaBigem Material
ausgefiuhrt werden.

I

"\ Vorsicht — Achtung
Die Einstellungen sind gemaR den einschlagigen
geltenden Gesetzesbestimmungen vom autorisi-
erten Fachmann durchzufiihren

w
m
—
Y
m
w

1

Brandgefahr! Keine Nahrungsmittel mit
tentziindlichen Zutaten (alkoholhaltige Gerichte)
in den Ofen stellen. Diese Substanzen kénnten
Feuer fangen und bergen deshalb eine Brand-
und Explosionsgefahr. Explosionen konnen zum
plétzlichen und sogar gewaltvollen Offnen der
Tiir fihren.

e
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=
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i

Brandgefahr! Beim ersten Einsatz des Ofen liber-
priifen, ob alle Bedienungsanleitungen, Kunstst-
offbeutel und das Zubehor aus dem Inneren des
Gerates genommen wurden.

i

Verbrennungsgefahr! Das Bratenthermometer
nicht aus der Ofentiir hdngen lassen, es konnte
der Fiihler beschadigt werden. Dariiber hinaus
konnten wahrend des Garens heiRer Dampf oder
Fliissigkeiten aus den Ofen entweichen. Das
Bratenthermometer immer aus dem Gericht zie-
hen, bevor dieses aus dem Ofen genommen wird.

i

Verbrennungsgefahr! Wenn die Stikkenwagen
wahrend des Betriebs bewegt werden miissen,
immer zuerst liberpriifen, ob die Behalter ord-
nungsgemaR gesichert sind. Behilter mit Fliis-
sigkeiten immer schlieBen, damit keine heile
Fliissigkeit liberschwappen kann.

i

Verletzungsgefahr! Beim Beladen und Entladen
des Stikkenwagens, die Feststellboremse an den
Radern verwenden.

i

Verletzungsgefahr! Stikkenwagen kdénnen Kkip-
pen, wenn sie liber einen unebenen Boden oder
eine Tiirschwelle gefahren werden.

i

Verbrennungsgefahr! Wenn mit Flissigkeit ge-
fiillte oder zu fiillende Behilter wahrend des Gar-
prozesses verwendet werden, muss der
Anwender in jeden einzelnen Behalter sehen kon-
nen. Keine Bleche iiber Augenhéhe einsetzen.

i

Verbrennungsgefahr! Die Tiirimmer langsam und
vorsichtig 6ffnen, um Verbrennungen durch den
aus dem Ofen ausstromenden heiRen Dampf zu
vermeiden.



REINIGUNG

- Alle Teile, die direkt oder indirekt mit den Lebens-
mitteln in Kontakt kommen kénnen, und alle umlie-
genden Bereiche sorgfaltig reinigen, um die
Hygiene zu gewahrleisten und die Lebensmittel
gegen jede Art von Kontamination zu schitzen.
-Zur Reinigung ausschlief3lich lebensmitteltaugliche
Reinigungsmitteln verwenden. Keinesfalls aggres-
sive, entflammbare oder gesundheitsschadliche
Reinigungsmittel verwenden.

1
Brandgefahr! Wenn das Gerat nicht gereinigt bzw.
nicht sorgfaltig gereinigt wird, konnen sich Fett-
und Nahrungsmittelriicksténde, die sich im Ofen
angesammelt haben, entziinden.

AUTOMATIKWASCHE

1

Verbrennungsgefahr! Den Ofen nicht o6ffnen,
wahrend die Tiir gereinigt wird. Es besteht die Ge-
fahr von schwerwiegenden Veratzungen aufgr-
und von heifRer Luft, Sauren oder Basen
(alkalischen Loésungen), die in Kontakt mit der
Haut und/oder den Augen geraten kénnten. Wenn
das Reinigungsprogramm vorzeitig unterbrochen
wird, vor dem Offnen der Tiir ein LH20-REINI-
GUNGSPROGRAMM starten und vollstandig du-
rchlaufen lassen

1

Beim Reinigen des Gerdts mit Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln die von den Sicherheits-
und Gesundheitsschutzbestimmungen vorge-
schriebenen Korperschutzmittel tragen (Schut-
zhandschuhe, Atemschutzmaske, Schutzbrille
usw.).

WARTUNG

1

.Alle Wartungseingriffe, die technisches Fachwis-
sen oder spezielle Fahigkeiten oder eine geset-
zlich vorgeschriebene Ausbildung erfordern,
diirfen ausschlieBlich von entsprechend ausge-
bildetem bzw. zugelassenem Personal mit nach-
weislicher Erfahrung in dem betreffendem
Bereich durchgefiihrt werden.

Den Gashahn und den Wasserhahn schlieRBen, die
Spannungsversorgung mit dem Trennschalter
unterbrechen und den Zugang zu allen Einrich-
tungen verhindern, die, wenn sie aktiviert werden,
zur Entstehung von unerwarteten Gefahrensitua-
tionen fiihren und die Sicherheit und der Gesund-
heit von Personen beeintrachtigen konnten

“’ Vorsicht — Achtung
Mindestens ein Mal alle 6 Monate oder bei haufi-
gen Garvorgangen von Fleisch oder fetten Speis-
en, alle 2 Monate den Abzug reinigen (siehe S.66).

1

Der Hersteller empfiehlt bei haufigen Garvorgan-
gen von Fleisch oder fetthaltigen Speisen das
Zubehor ,FGX-Filter’, das am Ende des Tages
taglich in der Spiilmaschine zu reinigen ist.

E vietata la riproduzione, anche parziale, di questo documento senza il consenso del fabbricante. Egli & impegnato in una politica di continuo miglio-
ramento e si riserva il diritto di modificare questa documentazione senza I'obbligo di preavviso purché cid non costituisca rischi per la sicurezza.

@ Even partial reproduction of this document without the Manufacturer's consent is forbidden. The Manufacturer is committed to a policy of continuous improvement, and reserves
the right to update this documentation without notice provided this does not involve safety risks.

E: Die vollstandige oder teilweise Reproduktion dieses Dokuments ohne die Zustimmung des Herstellers ist verboten. Der Hersteller behélt sich im Rahmen seiner Politik der
kontinuierlichen Verbesserung das Recht zu Anderungen an dieser Dokumentation vor, ohne zu einer Benachrichtigung verpflichtet zu sein, sofern hierdurch die Sicherheit nicht

beeintréchtigt wird.

IE:3 La reproduction, méme partielle, de ce document est interdite sans le consentement du fabricant. Dans le but d’améliorer son produit, le fabricant se réserve le droit de modifier
cette documentation, sans préavis, pourvu que cela ne constitue pas de risques pour la sécurité.

IE3 Esta prohibida la reproduccion, incluso parcial, del presente documento sin la autorizacion expresa del fabricante. El fabricante, en la dptica de mejorar continuamente sus
productos, se reserva el derecho a modificar esta documentacion sin que por ello esté obligado a dar previo aviso y siempre que las modificaciones no representen una fuente de

potencial peligro para la seguridad del usuario.
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ALLGEMEINES 1

ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE FUR DEN LESER

Konsultieren Sie das Sachregister, das am Anfang des Handbuchs zu finden ist, um
leichter unter bestimmten Themen von besonderem Interesse nachschlagen zu kon-
nen.
Vorliegendes Handbuch ist in zwei Teile gegliedert.

12 Teil: Die hier enthaltenen Informationen sind nicht firr eine spezifische Ziel-
gruppe bestimmt, sondern enthalten samtliche zum Gebrauch der Gerate er-
== forderlichen Hinweise.

sind fur erfahrene Bediener bestimmt, die fir Handhabung, Transport, Installa-
tion, Wartung, Reparatur und Entsorgung des Gerates autorisiert sind und en-
thalten samtliche hierzu erforderlichen Hinweise.

22 Teil: Diese Informationen wenden sich an eine bestimmte Zielgruppe. Sie

Benutzern wird daher nur die Konsultation des 1. Teils empfohlen, wahrend der 2. Teil
erfahrenen Bedienern gewidmet ist. Fur die zweite Gruppe kann die Lektire des 1.
Teils bei Bedarf ebenfalls nitzlich sein, um sich einen Gesamtiberblick zu ver-
schaffen.

ZWECK DES HANDBUCHS

—Vorliegendes Handbuch ist integraler Bestandteil des Gerates. Es wurde vom Hers-
teller konzipiert, um Personen, die zu dessen Handhabung autorisiert sind, wahrend
der gesamten vorgesehenen Lebensdauer des Produktes die erforderlichen Informa-
tionen zur Verfigung zu stellen.

Neben dem fachgerechten Umgang mit dem Produkt sind die Zielpersonen fir vorlie-
gende Anweisungen dazu aufgefordert, diese aufmerksam durchzulesen und rigoros
anzuwenden.

—Diese Informationen werden vom Hersteller in der Originalsprache (ltalienisch) be-
reitgestellt und in andere Sprachen Ubersetzt, um den gesetzlichen bzw. handelstech-
nischen Bedurfnissen gerecht zu werden. Die Lektire dieser Informationen ermoglicht
die Vermeidung von Gesundheits- und Sicherheitsrisiken fir Personen und wirt-
schaftlichen Schaden.

—Bewahren Sie dieses Handbuch flr die gesamte Lebensdauer des Gerates an
einem bekannten und leicht zuganglichen Ort auf, damit es immer griffbereit zur Ver-
fugung steht, wenn etwas nachgeschlagen werden muss.

—Der Hersteller behalt sich das Recht vor, ohne jegliche Pflicht einer vorherigen Mit-
teilung, Anderungen vorzunehmen.

—Um bestimmte Textstellen von besonderer Bedeutung hervorzuheben oder auf
wichtige Spezifikationen hinzuweisen, sind einige Symbole verwendet worden, die im
Folgenden erlautert werden.

“’ Vorsicht — Achtung
Weist darauf hin, dass bestimmte VorsichtmafRnahmen erforderlich sind, um die
Gefahrdung von Gesundheit und Sicherheit der Personen zu vermeiden und um
keine Sachschaden zu verursachen.

1
Weist auf besonders wichtige technische Informationen hin, die nicht vernach-
lassigt werden diirfen.
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TYPENSCHILD FUR HERSTELLER UND GERAT

Die dargestellten Kennschilder sind direkt am Gerat angebracht.
Ein Schild (Abb. 1) enthalt alle zur Betriebssicherheit unabdingbaren Beziige und
Hinweise. Das andere (Abb. 2) enthalt die Informationen zu den Gasarten im
jeweiligen Land.

A-Geratemodell

B - Art der Anpassung

C -Angabe des Herstellers

D - Gasabzugstyp

E — Seriennummer

F - Schutzart

G - CE-Zeichen fir Konformitat

H-Bezugsnormen

L —Kennzahl der CE-Zertifizierung

M — Produktfamilie

N — Gasdruck

P — Geratekategorie

Q-Gasverbrauch

R - Angabe der Leistung (Kw)

S -Gastyp

T -Testgasanzeige

U —Kirzel des Bestimmungslands

V —Baujahr

W -Spannung (V)

X-Frequenz (Hz)

Y —Angabe der Leistung (Kw)
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KUNDENDIENST ANFORDERN

Bei Riickfragen wenden Sie sich bitte an die Handelsvertretungen oder den Hauptsitz
des Unternehmens Angelo Po, die entsprechenden Kontaktdaten sind auf der Web-
seite http://www.angelopo.com unter ,Kontakt” zu finden.

Geben Sie bei jedem Kontakt mit dem Kundendienstzentrum nicht nur den aufge-
tretenen Schaden, sondern auch die Daten an, die auf dem Typenschild angefihrt
sind.
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TECHNISCHE INFORMATIONEN [ 2

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

—Der Backofen, der im Folgenden "Gerat" genannt wird, wurde zum Garen von Speis-
en in Restaurantbetrieben projektiert und konstruiert.

—Die Funktionen des Gerats werden Uber ein elektronisches Bedienfeld gesteuert, mit
dem man die Beheizungsarten (HeiBluft, Dampf, beides) und alle die fir eine
mdglichst einheitliche Garung erforderlichen Funktionen einstellen kann.
Hauptorgane

A -Tafel des Einbauraums der elektrischen Komponenten

B - Bedienfeld

C - Ofentir

D - Garraum

E - Luftansaug- und Dampfablassleitung

F - Dampfablassrohre

G - Rauchabzugsleitung

L — Container trolley (Nur bei Version FX201 und FX202).

MODELLE FX 61G 3-3R / FX 101G 3-3R MODELLE FX 201 G3 / FX 202 G3

@ :

IDM-39619300200.if

MODELLE FX 82 G3T

S +-1--1--C
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TECHNISCHE DATEN

Beschreibung
Abmessungen des Backofens

Spannungsversorgung

Zulassige Umschaltungen

FX 61 G3-G3R
920x901x785 mm

230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

FX 101 G3-G3R
920x901x1030 mm

230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

Nennleistung 14 kW 20 kW
Leistungsaufnahme (W) 800 W 800 W
Stromaufnahme 6 A 6 A
Abmessungen der Garraumoffnung 440x450 mm 440x695 mm
Abmessungen des Garraums 645x650x510 mm 645x650x755 mm
Anzahl Bleche 6 10
Abstand Backbleche 69,5 mm 66 mm
Abmessungen der Bleche 325x530x65 mm 325x530x65 mm
Schutzart IPX5 IPX5
TECHNISCHE DATEN

| Beschreibung FX 82 G3T FX 122 G3T

Abmessungen des Backofens
Spannungsversorgung

Zulassige Umschaltungen

1178x1090x935 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

1178x1090x1195 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

Nennleistung 27 kW 32 kW
Leistungsaufnahme (W) 800 W 950 W
Stromaufnahme 6 A 6,5A
Abmessungen der Garrauméffnung 640x600 mm 640x860 mm
Abmessungen des Garraums 890x825x665 mm 890x825x925 mm
Anzahl Bleche 8 12
Abstand Backbleche 69,5 mm 66 mm
Abmessungen der Bleche 530x650x65 mm 530x650x65 mm
Schutzart IPX5 IPX5
TECHNISCHE DATEN

| Beschreibung FX 201 G3 FX 202 G3

Abmessungen des Backofens
Spannungsversorgung

Zulassige Umschaltungen
Nennleistung

Leistungsaufnahme (W)
Stromaufnahme

Abmessungen der Garrauméffnung
Abmessungen des Garraums
Anzahl Bleche

Abstand Backbleche
Abmessungen der Bleche
Schutzart

962x935x1855 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

40 kW

1500 W
5A

440x1395 mm
640x650x1454 mm

20

66 mm

325x530x40 mm

IPX5

1227x1120x1855 mm
230V 1N 50 Hz
230V 1N 60 Hz

55 kW

1600 W
75A

640x1395 mm
890x825x1460 mm
20
66 mm
530x650x40 mm

IPX5
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SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Auch wenn das Gerat mit allen Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet ist, miissen im
Rahmen der Aufstellung und des Anschlusses je nach Rechtslage ggf. weitere Vor-
richtungen integriert werden.

/“\’ Vorsicht — Achtung
Taglich sicherstellen, dass die Sicherheitseinrichtungen ordnungsgemaf in-
stalliert und funktionsfiahig sind. Keine Eingriffe an den mit Lack gekennzeich-
neten und versiegelten Stellen der Sicherheitsvorrichtungen vornehmen.

SICHERHEITSHINWEISE UND INFORMATIONEN
Fir die Position der Hinweiszeichen siehe den Plan am Ende des Handbuchs.

ZUBEHORAUSSTATTUNG
Bei der Ubergabe wird folgende Ausstattung geliefert:
—Satz Diisen: fur die Anpassung des Gerats an die jeweilige Gasart.

OPTIONALES ZUBEHOR

Auf Wunsch kann das Gerat mit folgenden Zubehorteilen ausgestattet werden ("siehe
Hauptkatalog").

SICHERHEIT

ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE FUR DIE SICHERHEIT

—Der Hersteller hat bei Entwicklung und Fertigung dieses Produkts besondere Sorgfalt
auf Aspekte verwendet, die eine Gefahr flr die Sicherheit und die Gesundheit der Per-
sonen, die dieses Gerat handhaben, hervorrufen kdnnen. Dabei wurden nicht nur die
einschlagigen geltenden Gesetzesanforderungen beriicksichtigt, sondern auch die
.Regeln der guten Bautechnik" befolgt. Das Ziel vorliegender Informationen besteht
darin, die Benutzer aufzuklaren, damit diese der Vermeidung jeglicher Gefahren beson-
dere Aufmerksamkeit widmen. Umsicht ist nach wie vor unersetzlich. Die Sicherheit ist
auch in den Handen aller Bedienpersonen, die das Gerat handhaben.

B wiohiig
Die Anweisungen in der mitgelieferten Betriebsanleitung und die direkt am
Gerat angebrachten Anweisungen aufmerksam lesen. Die Sicherheitshinweise
strikt beachten.

—An dem Gerat selbst durfen keine Veranderungen vorgenommen werden.

—Bei Transport, Handhabung und Installation vorsichtig zu Werke gehen, damit das Gerat
nicht herabfallt oder Stole erleidet und seine Komponenten beschadigt werden.

B Wiontig
Die installierten Sicherheits- und/oder Einstellvorrichtungen nicht verandern,
umgehen, entfernen oder liberbriicken. Die Missachtung dieses Gebots kann
die Sicherheit und Gesundheit der Personen ernsthaft gefdhrden. Durch eine
evtl. Verdnderung bzw. Verstellung des Gerates oder der Sicherheitsvorrichtun-
gen verlieren das CE-Kennzeichen und die Herstellergarantie ihre Giiltigkeit.
—Auch nach angemessener Aufarbeitung der Dokumentation kann es bei der ersten Ver-
wendung erforderlich sein, einige Probemandver zu simulieren, um sich mit den Bedi-
enelementen, insbesondere Zindung und Abschaltung, sowie den wichtigsten
Funktionen vertraut zu machen.

—Setzen Sie das Gerat nur fur die vom Hersteller vorgesehenen Verwendungszwecke
ein. Die unsachgemafie Verwendung des Gerates kann sowohl die Sicherheit als auch
die Gesundheit der Personen gefahrden, Gegenstande, die sich in seiner Nahe befinden,
beschadigen und wirtschaftliche Schaden verursachen.

—Alle Wartungseingriffe, die technisches Fachwissen oder spezielle Fahigkeiten oder
eine gesetzlich vorgeschriebene Ausbildung erfordern, dirfen ausschlieBlich von

Deutsch -6 - Bedien- und installationshandbuch



entsprechend ausgebildetem bzw. zugelassenem Personal mit nachweislicher Erfahrung
in dem betreffendem Bereich durchgefihrt werden.

—Alle Teile, die direkt oder indirekt mit den Lebensmitteln in Kontakt kommen kénnen, und
alle umliegenden Bereiche sorgfaltig reinigen, um die Hygiene zu gewahrleisten und die
Lebensmittel gegen jede Art von Kontamination zu schitzen.

—Zur Reinigung ausschlielich lebensmitteltaugliche Reinigungsmitteln verwenden. Keines-
falls aggressive, entflammbare oder gesundheitsschadliche Reinigungsmittel verwenden.
—Die Reinigung immer bei Bedarf und auf jeden Fall nach jedem Gebrauch des
Gerats ausfuhren.

—Zum Reinigen des Gerats mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln die von den Sicher-
heits- und Gesundheitsschutzbestimmungen vorgeschriebene personliche Schutzaus-
ristung (Schutzhandschuhe, Atemschutzmaske, Schutzbrille usw.) tragen.

— Stellen Sie nach jeder Verwendung sicher, dass die Brenner ausgeschaltet sind, wobei
die Bedienknebel deaktiviert, und die Anschlussleitungen abgetrennt sein mussen.

—Soll das Gerat langere Zeit nicht verwendet werden, alle seine inneren und auf3eren
Teile und den umliegende Bereich (nach den Angaben des Herstellers) griindlich reinigen
und alle Versorgungsleitungen abklemmen.

—Beim taglichen Gebrauch des Geréts ist die standige Anwesenheit des Bedienungsper-
sonals erforderlich.

—Kein Druckwasser auf die duReren und inneren Teile des Gerats (mit Ausnahme des
Garraums) richten, um Schaden vor allem an den elektrischen und elektronischen Kom-
ponenten zu vermeiden.

1
Keine entziindlichen Gegenstiande oder Materialien in der Nahe des Gerats aufbewahren.
—Keine Bleche mit Fliissigkeiten oder Speisen, die sich beim Garen verflissigen kénnen, in Ein-
satzebenen des Ofens schieben, die nicht die Sichtkontrolle des Inhalts der Bleche erlauben, da
andemfalls die Gefahr von Verbriihungen beim Herausnehmen der Bleche besteht.
—Keine Backformen und/oder Lebensmittel auf der externen Oberflache des Ofens
lassen oder abstellen.
—Nicht die auf der externen Oberflache des Ofens vorhandenen Rauchablassrohre
behindern.

1
Installationen und/oder Reparaturen, die von nicht autorisiertem Personal oder mit
nicht originalen Ersatzteilen ausgefiihrt werden, sowie jegliche nicht vom Herstel-
ler genehmigte technische Veranderungen fithren zum Erléschen der Garantie und
zur Aufhebung der Verantwortung fiir Schaden von Seiten des Herstellers.

0 |

ANLEITUNGEN UND SICHERHEITSANWEISUN GEN FUR DIE ELEKTRISCHE
AUSRUSTUNG

—Die elektrische Ausrlstung wurde nach Maligabe der geltenden einschlagigen Bes-
timmungen projektiert und konstruiert. Die Bestimmungen ziehen die Betriebsbedin-
gungen auf Grundlage der jeweiligen Umgebung in Betracht.

—Die Liste fuhrt die Bedingungen auf, die fir den ordnungsgemafien Betrieb der ele-
ktrischen Ausristung erflllt sein mussen.
- Die Umgebungstemperatur muss zwischen 5°C und 40°C betragen.
-Die relative Feuchte muss zwischen 50% (bei 40°C) und 90% (bei 20°C) betragen.
- Die Installationsumgebung darf keine Quelle elektromagnetischer Stérungen und
Strahlungen (Rdntgenstrahlen, Laserstrahlen usw.) sein.
- Die Umgebung darf keine Bereiche mit Konzentrationen explosionsfahiger Gase
oder Staube und/oder mit Brandgefahr aufweisen.
- Die zur Produktionstéatigkeit und zur Wartung verwendeten Produkte und Materi-
alien dirfen keine kontaminierenden und korrosiven Stoffe (Sauren, chemische
Substanzen, Salze usw.) enthalten und dirfen nicht mit den elektrischen Kompo-
nenten in Kontakt kommen und/oder in sie eindringen.
-Wahrend des Transports und der Lagerung muss die Umgebungstemperatur
zwischen -25°C und 55°C betragen. Die elektrische Ausr tGistung darf jedoch Tem-
peraturen bis 70°C ausgesetzt werden, sofern dies nicht Gber einen Zeitraum von
mehr als 24 Stunden geschieht.
Sollten eine oder mehrere der genannten, fir den ordnungsgemafen Betrieb der elek-
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trischen Ausriistung unabdingbaren Bedingungen nicht erfillt werden kénnen, missen
schon bei der Vertragsverhandlung die zur Schaffung der geeigneten Voraussetzungen
erforderlichen zusatzlichen Malinahmen vereinbart werden (z.B. Verwendung spezieller
elektrischer Komponenten, Installation von Klimageraten usw.).

GEBRAUCH UND BETRIEB n

ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE FUR DIE BEDIENUNG

B Wiohtig
—Die Anwender miissen nicht nur befugt und angemessen informiert, ausgebil-
det und geschult sein sondern ggf. auch beim ersten Einsatz des Gerates bes-
timmte Handgriffe simulieren, um sich mit seinen Bedienelementen und
Hauptfunktionen vertraut zu machen.

—Die Gerate nur zu den vom Hersteller vorgesehenen Zwecken verwenden und
keinesfalls irgendwelche Vorrichtungen verandern, um andere als die vorgese-
henen Leistungen zu erhalten. .

—Vor jedem Gebrauch muss sichergestellt werden, dass die Sicherheitsvorrich-
tungen korrekt installiert und funktionstiichtig sind.

—Neben Beachtung oben stehender Anforderungen miissen die Benutzer
samtliche Sicherheitsnormen befolgen und die Beschreibung der Bedienele-
mente sowie der Inbetriebnahme aufmerksam durchlesen.

—Defekte oder Beschadigungen an den Komponenten und/oder Geratebauteilen
miissen unverziiglich gemeldet werden und im Bedarfsfall miissen die Kontrollen
und/oder Auswechselarbeiten von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.
—Der Hersteller empfiehlt, den Ofen von liber 250 ° C nur zu verwenden, wenn
unbedingt erforderlich und fiir kurze Zeit, nicht die Lebensdauer lhrer Gerate zu
reduzieren.

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

Die Darstellung zeigt die Steuertafel des Gerates, wahrend die Liste die
Beschreibung und die Funktionsweisen der einzelnen Steuerbefehle wie-
dergibt.

A-Digitales Display: Zeigt die Betriebsparameter und Nummern der
Fehlermeldungen an.

B - Betatigungsknopf Funktionen: zur Betatigung der auf dem Display
gezeigten Funktion.

C —Riicktaste: zur Annullierung der laufenden Operation und zur Riick-
kehr zur vorherigen Seite.

D —Reset - Knopf: zur Nullstellung der Alarmsignale (akustisch und visuell).

E - Kopf "START-STOP": zum Starten oder Beenden des ausgewahlten --B
oder auf dem Display gezeigten Programmzyklus (Kochzyklus, Was- L
chzyklus etc.).

F—Drehknopf: zur Auswahl der gewilinschten Funktion oder zur -E

Veranderung der Werte.
Zur Auswabhl eines der gewilinschten Bereiche (Funktion oder Wert) den
Drehknopf im oder entgegen dem Uhrzeigersinn drehen.
-Im Uhrzeigersinn: die Bereiche werden "nach unten" durchlaufen,
oder es wird der angezeigte Wert erhoht.
- Entgegen dem Uhrzeigersinn: die Bereiche werden "nach oben" du-
rchlaufen, oder es wird der angezeigte Wert verringert.
Jedes Mal, wenn die gewlinschte Funktion oder der Wert ausgewahlt

H =
wurden, muss der Drehknopf gedriickt werden, um die Funktion oder den ! ‘
Wert zu bestatigen oder zu speichern. H G

G - Einschaltknopf: zum Ein- und Ausschalten der elektrischen Ver-
sorgung des Gerates.

H-USB-Anschluss: Fir den Anschluss einer externen Speichereinheit OM.3961 770030041
an das Gerat.

L -Taste HELP: Erteilt Informtionen tber die Funktion, die gerade verwendet wird.
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EIN- UND AUSSCHALTEN DES GERATS
Gehen Sie folgendermalen vor

Ziindung

1-Das Gerat mit seinem Trennschalter an das Hauptstromnetz
anschlielRen.

2 - Offnen Sie den Gashahn.

3-Den Wasserhahn 6ffnen.

4 -Taste (G) driicken, um das Geréat einzuschalten.

5-Das Display (A) wird eingeschaltet und nach eini-

gen Sekunden die Seite angezeigt. >>>
6 — OK-Taste zum Riicksetzen driicken und um auf die
folgende Bildschirmseite Uberzugehen.

1
Der Stundenwert N entspricht der Restzeit des Gar-
vorgangs, die zwischen den aufeinanderfolgenden
Waschen zur Verfiigung steht (max.12 h - min. 1h).

MW VIV

Lava sempre la camera del forno a fine servizio,
utilizzando uno dei programmi di lavaggio
automatici: Standard, Medium, Basic, Soft;

oppure utilizzando il programma di lavaggio

Semiautomatico, per il quale il prodotto liquido

di pulizia viene spruzzato manualmente.
Fra N ore di utilizzo del forno riceverai un
awviso per ricordartelo, che si ripetera ogni ora,
fino ad avvenuto lavaggio.

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
7 — OK-Taste driicken, um auf die Hauptfunktionen des

Gerats zuzugreifen.

1
Der Stundenwert Y entspricht der Restzeit fiir die
Wassereinleitung in die Garkammer wéahrend des Gar-
vorgangs, die zwischen den verschiedenen Entka-
Ikungen zur Verfiigung steht (max 15 h - min 1 h).

Abschaltung

1
Das Gerat nach Gebrauch stets ausschalten.
8 -Taste (G) driicken, um das Gerat auszuschalten.
9 - Schliel’en Sie den Gaszufuhrhahn.
10-Den Wasserhahn schliel3en.
11 -Das Gerat mit seinem Trennschalter vom Haupt-

Controlla e decalcifica sempre il vano ventola
nella camera di cottura del forno ogni 15 ore
di utilizzo del vapore, utilizzando il programma
di lavaggio automatico Decalcificazione o utilizzando
il programma di lavaggio Semiautomatico,
per il quale il prodotto liquido di decalcificazione|
viene spruzzato manualmente. Fra Y ore di utilizzo
del vapore riceverai un avviso per ricordartelo, che
si ripetera ogni ora, fino ad avvenuta decalcificazione.

stromnetz trennen.
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BESCHREIBUNG PLAN LOGIKMENU

Die Darstellung zeigt die Anordnung und Abfolge der Hauptseiten bezlglich der ver-
schiedenen Betriebsweisen.

(C) Seite "manueller Kochvorgang" (E) Seite "gespeicherte
: Rezepte CF3"

(A) Seite
“Vorstellung™---*1

(F) Seite "automatisches
Gargn c3"

(B) Seite " Homepage" ----

(H) Seite " Cook&Chil (G) Spezielles Kochen

(D) Seite multi-easy (1) Seite "Automatikwésche”

IDM-39617702800.tif

A-Seite "Vorstellung": wird beim Einschalten des Gerates angezeigt.

B - Seite "Homepage": zum Aufrufen der Programmseiten sowie zur Anzeige der Be-
triebsparameter des Gerates (siehe S. 11).

C-Seite "manueller Kochvorgang": zur Dateneingabe (Temperatur, Kochzeit
usw.), um im "manuellen Modus" zu kochen (siehe S. 21).

D - Seite “multi-easy”: Dient der Aktivierung der gleichzeitigen Steuerung von ges-
peicherten Garprozessen (siehe S. 38).

E - Seite "gespeicherte Rezepte CF3": zur Auswahl, Anderung oder Erstellung von
Kochprogrammen (siehe S. 31).

F - Seite "automatisches Garen C3": zum Aufrufen der voreingestellten Vorgehens-
weisen beim Kochen fur die unterschiedlichen Speisen (siehe S. 28).

G -Seite "Spezielles Kochen": dient zum Aufrufen von speziellen Garweisen (z.B.
HeilRrauchern, Pasteurisieren, Haltefunktion, BT Garen, Trocknen, Delta-T, vakuum,
Regeneration, Lesezeichen) (siehe S. 37).

H - Seite " Cook&CHhill ": dient zur Verwaltung der mit dem Schockkihler kombini-
erten Garprogramme (siehe S. 46).

| - Seite "Automatikwasche": zur Auswahl der Art des Gerate - Waschprogramms
(siehe S. 48).

L —Seite "Einstellungen": zur Einstellung der Betriebsparameter des Gerates (siehe
S. 15).

M — Seite “Service”: Funktion zur ausschlieBlichen Nutzung durch den technischen
Kundendienst (Verwendung mittels Passwort).
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N-Seit “HACCP”: zur Anzeige der HACCP — Daten, welche wahrend der ver-
schiedenen Kochvorgange erfasst wurden (siehe S. 55).

O-Seit “Laden/Entladen von Daten”: zur Ladung neuer Kochprogramme des
Ofens, oder um Kochprogramme vom Ofen auf eine externe Speichereinheit (USB
Speicher) herunterzuladen (siehe S. 56) .

ART DES ZUGRIFFS AUF DIE MENUSEITEN

Gehen Sie folgendermalen vor.

1-Die gewlinschte Funktion (Untermeni) mit dem
Drehknopf auswahlen.

2-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Funktion drikken.

3-Den Parameter auswahlen, der mit dem Dreh-
knopf verandert werden soll.

timiciiig inzi

= =l
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4-Den Drehknopf zur Bestatigung des hervorge-
hobenen Parameters drucken.

5-Den hervorgehobenen Parameterwert mit dem
Drehknopf verandern.

6 —Den Drehknopf zur Bestatigung des neuen her-
vorgehobenen Wertes driicken.

tapIPI o siti letMan

NN IMIL7 16
DIOMTL | HIFoW

EINGABEMODUS DER ALPHANUMERISCHEN WERTE

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Das erste gewilinschte Schriftzeichen (Buchstabe
oder Zahl) mit dem Drehknopf hervorheben.

>>>

2-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Auswahl drikken. >>>

3-Das zweite gewiinschte Schriftzeichen (Buch-

stabe oder Zahl) mit dem Drehknopf hervorheben.
>>>
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4-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-

hobenen Auswahl driicken.

5 - Die Operation wiederholen, bis der Wert oder die

vollstdndige Beschreibung erhalten werden.

6 —Zur Bestatigung des Wertes oder der hervorge-

hobenen Beschreibung den Knopf driikken.

>>>

>>>

LOSCHEN/WIEDERHERSTELLEN LEBENSMITTELTYPOLOGIEN

1

Diese Funktion ist fiir folgende Modi verwendbar: Multi-easy, gespeicherte
Rezepte CF3, automatische Garen C3, Spezielles Kochen und Cook &Chill.

Léschen
Gehen Sie folgendermalen vor.

1-Die Funktion "Gespeicherte Rezepte CF3" mit

dem Drehknopf auswahlen.

2—Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion

. den Knopf driicken.
&

Auf dem Display erscheint die Seite.

Diese Seite dient der Auswahl Lebensmitte mit zu

[6schen.

3—Art der Speise mit dem Drehknopf wahlen.

Deutsch

>>>

>>>

>>>

>>>

Fleisch

Regeneqtion

Banqueting Lesezeichen

|6schen WELEGES EIEN

CF3 MY2016.tif

SuRspeisen
amamans . . famumann Wana
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4 -Taste driicken, um die Lebensmitteltypologie zu
I6schen. >>>

Auf dem Display werden die nicht geléschten
Lebensmitteltypologien angezeigt. >>>

Wiederherstellen

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Die Funktion "Gespeicherte Rezepte CF3" mit
dem Drehknopf auswahlen. >>>

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

CF3 MY2016_elimina.tif

|6schen

Regenerat_l-(}\n" :
Banqueting Lesezeichen

WELEGES EIE

CF3 MY2016_elimina.tif
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3-Taste driucken, um die Lebensmitteltypologie
wiederherzustellen. >>>

Auf dem Display wird die Seite mit den
wiederherzustellenden Lebensmitteltypologien
angezeigt. >>>

4 - Art der Speise mit dem Drehknopf wahlen. >>>

5 —Drehknopf dricken, um die wiederherzustellende
Lebensmitteltypologie zu bestatigen. >>>

Auf dem Display wird die Seite mit den nicht
geldschten Lebensmitteltypologien angezeigt. >>>

el

CF3 MY2016_elimina.tif

SuRspeisen

SuiBspeisen
bennmnns! )

CF3 MY2016_elimina.tif
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MODUS DER ALLGEMEINEN "EINSTELLUNGEN" DES GERATES

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Die Funktion "Einstellungen" mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

Einstellungen

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
Die Seite dient der Einstellung der Betriebsparame-
ter des Geréates.

-

Sprache ITA

Vorheizen ON

datum °C
Einstellungen< Uhr 05/11/2017

Lautstarke 11:07 )

AuBenfiihler Externe &(

Intervall Ablesen HACCP 5min.

IDM-39617706700.tif

Sprache

3-Die Funktion " Sprache " mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

Sprache ﬁ

Sprache {Eﬁ

4-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion driicken. >>>

5-Den Schalter drehen, um die gewiinschte
Sprache zu wahlen. >>>

6-Den  Drehknopf zur Bestdtigung des
hervorgehobenen Parameters driicken. >>>
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Vorheizen

1-Die Funktion "Vorheizen" mit dem Drehknopf
auswabhlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur Bestatigung der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>

3-Zum Ein- und Ausschalten ("Vorheizen Ein/Aus")
der Vorheizfunktion der Kochkammer den Drehknopf
drehen. >>>

4-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>
Cooldown beim Garen

1-Die Funktion "Cooldown beim Garen" mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion driicken. >>>

3-Zum Ein- und Ausschalten ("Vorheizen Ein/Aus")
der Vorheizfunktion der Kochkammer den Drehknopf
drehen. >>>

4-Den Drehknopf  zur  Bestatigung der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>
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Datumseinstellung

1 -Die Funktion "Datumseinstellung" mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

Datumseinstellung 05/11/2017

2-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-

hobenen Funktion driicken. >>> Datumseinstellung

i

3-Das gegenwartige Datum mit dem Drehknopf
verandern. >>>

4 -Den Drehknopf zur Bestatigung des hervorge-
hobenen Parameters drticken. >>>

Zeiteinstellung

1 -Die Funktion "Zeiteinstellung" mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>

Zeiteinstellung

3-Die gegenwartige Uhrzeit mit dem Drehknopf
verandern. >>>

4-Den Drehknopf zur Bestatigung des hervorge-
hobenen Parameters driicken. >>>

Speicherung Garvorgang aktivieren
Diese Funktion dient dazu, alle beim letzten manuellen Garen durchgefiihrte auf
einem Programm CF3 speichern zu kdnnen (siehe S. 54).

il wichig

Anmerkung: Es kénnen maximal 18 Anderungen gespeichert werden.
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AuBenfiihler oder Vakuum

1-Die Funktion "Auenfihler" mit dem Drehknopf
auswabhlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur  Bestéatigung der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>

3 -Ansonsten die Funktion “Vakuum” mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

4-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Funktion drticken. >>>

Intervall Ablesen HACCP

1 - Die Funktion "Intervall Ablesen HACCP" mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion driicken. >>>

3 -Die Ablesezeit mit dem Drehknopf verandern.
>>>

4-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Funktion driicken. >>>

Reinigung Wasserabfluss

1-Die Funktion "Reinigung Wasserabfluss" mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur Bestatigung der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>
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3-Zum Ein- und Ausschalten der Reinigungsfunk-
tion fir den Wasserabfluss zu Beginn jedes Wasch-
vorgangs den Drehknopf drehen. >>>

q’ :\A Reinigung Wasserabfluss OFF

SN2

4-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>

Bl wicniig
Die Funktion "Reinigung Wasserabfluss" verur-
sacht einen groReren Verbrauch an Reinigungs-
mittel; diese Funktion nur verwenden, wenn es
notwendig ist, z.B. bei haufigem Kochen von fet-
ten Speisen (Hahnchen, Braten, etc.).

Dampf

1 - Die Funktion "Intervall Ablesen HACCP" mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>

Dampf

Benutzer-Parametern

1-Um einige vom Hersteller voreingestellte Funktio-
nen andern zu kénnen, mit dem Drehknopf die Funk-
tion "Benutzer-Parametern" auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur Bestatigung der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>

Benutzer-Parametern &

3-Den Drehknopf drehen, um das werkseitig

vorgegebene Passwort einzugeben (APGC). >>> s e Benutzer-Parametern APG
= )
SN2 \
4-Den Drehknopf  zur  Bestatigung der
hervorgehobenen Funktion driicken. >>> Benutzer-Parametern APG

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

- Zeit Reinigung Grenze (Standardwert =OFF): es han- IC3 ZeitReinigung Grenze OFF
delt sich um die Zeit nach deren Ablauf der Ofen blockiert Zeit Reinigung Grenze 1 Stunde
und gereinigt werden muss (Standard, medium, Basic). Vorwarnzeit Entzundern OFF

Freigabe Garorgange OFF

—Zeit Reinigung Grenze(Standardwert =1 Stunde): F—— OFF
es handelt sich um die Zeit, die bis zum Ablauf der rr——

Ofenblockierung fehlt, ab dem die Warnanzeigen Anderung Benuizer-Passwort
(akustisch und optisch) der Ofenblockierung des
Ofens beginnen (siehe S. 67).

—"Freigabe Garvorgange (Standardwert =OFF): ON
wahlen, um den Ofen vom CLE-Alarm freizugeben.
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—Programmfreigabe (Standardwert =OFF):

—Anwender-Taste: sie dient dazu, die Schrift "Anwender-Taste" auf der Seite "Haup-
tfunktionen (Homepage) andern zu kénnen".

- Anderung Benutzer-Passwort: dienst dazu, das (vom Hersteller gelieferte) Pass-
wort “APGC” mit einem neuen Passwort versehen zu kénnen.

Klingelténe einstellen

1-Um die mit den verschiedenen Betriebsabschnit-
ten des Ofens verbundenen Klingeltone andern und
somit individuell anpassen zu kdnnen, mit dem Dreh-
knopf die Funktion "Klingeltdne einstellen” wahlen.

lingeltdne einstellen

>>>
2-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge- ,@ :
hobenen Funktion dricken. >>> 7
Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

n Nach dem Kochen Nach dem Kochen
Alarmstufe Rot Alarmstufe’
Alarmstufe Gelb Alarmstufe
Ende des Reinigung OFF
Schaltflache pressione tasto
halbautomatische Reinigung OFF
Ende des Vorheizen Nach dem Kochen

3-Die gewinschte Funktion mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

4 -Den gewulnschten Klingelton auswahlen und zur
Bestatigung den Drehknopf driikken. >>>

5-Den gewiinschten Klingelton auswahlen und zur
Bestatigung den Drehknopf driikken. >>> Ton 25
Ton 24
Ton 23
Ton 19
Ton 18
Sirena
pressionetasto
off

Lautstarke

1-Die Funktion "Lautstarke" mit dem Drehknopf
auswabhlen. >>>

Deutsch - 20 - Bedien- und installationshandbuch



2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Lautstérke %

Lautstarke ﬁ

3 -Die Lautstarke mit dem Drehknopf verandern.
>>>

4-Den Drehknopf zur Bestatigung des hervorge-
hobenen Parameters driicken.. >>>

MODUS "MANUELLER KOCHVORGANG"

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Die Funktion "manueller Kochvorgang" mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite.

ART DES KOCHVORGANGS
Kombibeheizung

Umluftkocht?n Dampfgaren

manueller kogchvorgatjg (VXN < - Zeit

<EL

@ 1 530c .....Temperaturgarraum

v =
M .- --.Kerntemperatur
01:00

Kochzeit. - - -

Feuchtigkeit % order-.-- -3 0,
Dampfentliftung % 30/0'

ap . .
Geschwindigkeit Geblase. - - - SECLAT1 " ECO A Multicooking
Schnellkihlung. - -~ ~ Aus

Ein .
cooldown  mylticooking Vorheizen | ---Vorheizen

IDM-39617703300.tif

Die Seite dient der Dateneingabe (Art des Kochvorgangs, Temperatur, Kochzeit,
usw.), um im "manuellen Modus" zu kochen.

Bl wiohiig
Die "Kochzeit" und die "Kerntemperatur" schliefen sich als Funktionen gegen-

seitig aus. Sollte z. B. zuerst die "Kochzeit" und dann die "Kerntemperatur"” aus-
gewahlt werden, wird die erste Funktion annulliert.
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Vor der Auswahl der Kochart ist zu bedenken,
Kochkammer ein- oder ausgeschaltet werden muss.

3-Zum Ein- und Ausschalten ("Vorheizen Ein/Aus")
der Vorheizfunktion der Kochkammer den Knopf
driicken. >>>
Entsprechend der Auswahl erscheint im Bereich
"Vorheizen" der Betriebsstatus ("Vorheizen Ein" oder
"Vorheizen Aus").

Art des Kochvorgangs

1-Den Bereich "Kochart" mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>
2-Den  Drehknopf zur Bestdtigung des
hervorgehobenen Bereiches driicken. >>>

3-Die Kochart (Gemischt, Umluft, Dampf) mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

4-Den Drehknopf zur Bestadtigung des hervorge-
hobenen Bereiches drucken. >>>

—Sollte "Gemischtes Kochen" gewahlt werden, er-
scheint im Bereich der Prozentsatz an Feuchtigkeit
im Ofeninneren.

—Sollte "Umluftkochen" gewahlt werden, erscheint
im Bereich der Prozentsatz der Offnung des Damp-
fentlifters.

—Wird ,Dampfgaren" ausgewahlt, wird in der Zone
100 % Sup. oder 100 % Std angezeigt (der Wert
kann modifiziert werden (siehe S. 19).

Kochtemperatur

1-Den Bereich "Kochtemperatur" mit dem Dreh-

knopf auswahlen. >>>
2-Den  Drehknopf zur Bestatigung des
hervorgehobenen Bereiches driicken. >>>

3-Zur Anderung der Kochtemperatur den Dreh-
knopf drehen, bis der gewilinschte Wert angezeigt
wird. >>>

Deutsch
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4-Den  Drehknopf zur  Bestatigung des
hervorgehobenen Bereiches driicken. >>>

Kochzeit oder Kerntemperatur

1 -Einen der beiden Bereiche "Kochzeit" oder "Kern-
temperatur" mit dem Drehknopf auswéahlen. >>>

" 01:00

2-Den  Drehknopf zur Bestatigung des
hervorgehobenen Bereiches driicken. >>>
Sollte zuerst die Funktion "Kochzeit" und dann "Kern-
temperatur" ausgewahlt werden, wird die erste Funk-
tion annulliert (und umgekehrt).

3-Zur Anderung des hervorgehobenen Wertes
("Kochzeit" oder "Kerntemperatur") den Drehknopf
bis zur Anzeige des gewilinschten Wertes drehen.

>>>
4-Den Drehknopf  zur Bestatigung des Kochzeit
hervorgehobenen Bereiches drticken. >>> i 02 OO

Feuchtigkeit % oder Dampfentliiftung %

1-Den Bereich "Feuchtigkeit %" oder "Dampfentluf-
tung %" mit dem Drehknopf auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur  Bestadtigung des
hervorgehobenen Bereiches driicken. >>>

3-Zur Anderung des hervorgehobenen Wertes
("Feuchtigkeit %" oder "Dampfentliftung %") den
Drehknopf bis zur Anzeige des gewiinschten Wertes
drehen. >>>

4-Den  Drehknopf zur  Bestatigung des
hervorgehobenen Bereiches driicken. >>>

Bei Verwendung eines Backofens mit Fettablassven-
til kann neben dem Prozentwert der Feuchtigkeit
auch das Sammeln des Fetts Uber die
entsprechende Taste aktiviert/deaktiviert werden.
>>>

Auf Display erscheint >>>
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Geschwindigkeit Geblase

1 -Den Bereich "Geschwindigkeit Geblase" mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

2-Den Drehknopf  zur  Bestadtigung des
hervorgehobenen Bereiches dricken. >>>

3-Zur Anderung der Geschwindigkeit des
Klhlgeblases den Drehknopf fiir eine Vergrofierung
oder Verringerung der Markierungszahl der Skala
drehen. >>>

4-Den  Drehknopf zur  Bestatigung des
hervorgehobenen Bereiches driicken. >>>

Das Symbol zeigt an, dass das Kiihlgeblase auf die
Minimalgeschwindigkeit eingestellt ist. >>>

Das Symbol zeigt an, dass das Kiihlgeblase auf die
Maximalgeschwindigkeit eingestellt ist. >>>

Das Symbol zeigt an, dass das Kiihlgeblase auf die
mittlere Geschwindigkeit eingestellt ist (das Geblase
schaltet automatisch ein und aus). >>>

5-Zum Starten des Kochzyklus den Knopf driicken

(Siehe "Modus Starten und Ende" "Kochzyklus").
>>>

Am Ende des eingestellten Kochzyklus muss flr den
Ubergang zu einer anderen Kochart bei niedrigerer
Temperatur wie folgt vorgegangen werden.

ECO-PLUS

1-Die Funktion "ECO" mit dem Drehknopf auswah-
len. >>>

2-Den Drehknopf  zur Bestatigung der
hervorgehobenen Funktion dricken. >>>
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3-Zum Aktivieren bzw. Deaktivieren der Funktion
"ECQO" den Drehknopf drehen (Symbol leuchtet grin).
>>>
Uber diese Funktion kann Energie gespart werden,
jedoch nur bei reduzierter Beladung.
4-Zum Aktivieren bzw. Deaktivieren der Funktion
"PLUS" den Drehknopf erneut drehen (Symbol
leuchtet rot). Mithilfe dieser Funktion kann das Gerat
mit einer héheren Leistung benutzt werden.

5-Den Drehknopf  zur  Bestatigung  der
hervorgehobenen Funktion driicken. >>>

6 —Zum Starten des Kochzyklus den Knopf driicken
(Siehe "Modus Starten und Ende" "Kochzyklus").
>>>
Am Ende des eingestellten Kochzyklus muss fur den
Ubergang zu einer anderen Kochart bei niedrigerer
Temperatur wie folgt vorgegangen werden.

Cooldown
1-Die Taste drticken. >>> =
cooldown | |
L
Auf dem Display erscheint die Seite. Sy  pmmmmmmmmmmssesssssssseseseseseseseslbssseebesssssessessses

IDM-39617714100.tif

2-Die Abkuhltemperatur mit dem Drehknopf
auswabhlen. >>>

3-Den  Drehknopf zur Bestatigung des
hervorgehobenen Wertes driicken. >>>
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4 —Zur schnellen Abkihlung des Gerates den Knopf
driicken. >>>

Multicooking
Wahrend jeder Kochphase kann die Funktion “Multi-
cooking” ein- oder ausgeschaltet werden.

1-Zum Ein- und Ausschalten ("Ein/Aus Multicook-
ing") der Funktion Multicooking den Knopf driikken.

>>>
Entsprechend der getroffenen Wahl erscheint im Be-
reich "Multicooking" der Betriebsstatus ("Multicook-
ing Ein" oder "Multicooking Aus").

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

2-Den Bereich "Multicooking" mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

3-Den Drehknopf zur Bestatigung des hervorge-
hobenen Bereiches dricken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

Hinweis:
—"Alles Loschen" driicken, um alle Timer zu
I6schen.

Deutsch
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4 —Einen der Timer mit dem Drehknopf anwahlen. >

5-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Funktion drticken. >>>

6-Zum Einstellen der Garzeit den Drehknopf
drehen. >>>

7 -Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Funktion dricken. >>>

Zum Einstellen der anderen Timer Schritt 4 bis 7
wiederholen.

8-Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

9-Die Taste driicken, um den Countdown zu start-

en. >>>
Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
Anmerkung:

- Griin: Timer mit Countdown aktiviert.
- Grau: Timer nicht aktiviert.
- Rot: Timer abgelaufen.

Bl wientig

Am Ende jedes Garvorgangs wird ein akus-
tisches Signal aktiviert. Die Tiir 6ffnen, die fer-
tiggegarte Speise entnehmen und die Tiir wieder
schlieBen. Jetzt wird der Countdown des néch-
sten Garvorgangs aktiviert.
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VORGEHENSWEISE FUR “AUTOMATISCHE KOCHZEIT C3”

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Die Funktion "Automatische Kochzeit C3" mit
dem Drehknopf auswahlen. >>>

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
Mit dieser Seite werden die voreingestellten Koch-
programme fir die verschiedenen Speisen aus-
gewahlt.

3-Art der Speise mit dem Drehknopf wahlen. >>>

4 - Drehknopf driicken, um die markierte Wahl zu be-
statigen. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
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5—Art der Garung mit dem Drehknopf wahlen. >>>

6 — Drehknopf driicken, um die markierte Garungsart
zu bestatigen. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

7 —Den Namen des Kochprogramms mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

8-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-

hobenen Funktion drucken. >>>
Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
9 —Nun ist es mdglich, mit dem Drehknopf einige Pa-
rameter des Programms einzustellen. >>>

Fir den Start des programmierten Kochvorgangs zu
einer vorbestimmten Uhrzeit wie auf S. 32 beschrie-
ben vorgehen (Startzeit).

Um den Garvorgang zu den Favoriten hinzuzufigen,
die Taste "zu Favoriten hinzufigen" driicken und wie
auf S. 11 (Alphanumerischer Eingabemodus) be-
schrieben fortfahren.

Das gespeicherte Programm kann durch Anwahl des
Symbols "Favoriten" in der Ansicht "Automatik-
Garung C3" wieder aufgerufen werden. >>>

Wild
Kaninchen
Schwein
Rindfleisch
Roast beef
Schweinshaxe

¥
Einstellung des

Braunungsgrades ~|§ @ - -

Kerntemperatur_____ QI
© - 77

bevorzugt N startzeit
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Die als "Favoriten" gespeicherten Programme kon-
nen wie folgt geléscht werden:

1-Mit dem Drehknopf das Symbol "Favoriten" an-
wahlen. >>>

2-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-

hobenen Funktion driicken. >>>
3 - Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
aaabbb
bevorzugt - _
4 —Die Taste. >>>

|
5 —Den Drehknopf drehen, um die Anzeige NEIN an- Es aaabbb

4 zuwahlen, und zum Bestatigen driicken. >>>

10-Zum Starten des Programms die Taste driicken.

>>>
-M In jedem Programm der "Automatischen Kochzeiten Einstellung der Gartem-
C3" kdnnen Parameter eingestellt werden, die in der peratur ( in der Kammer)

seitlichen Tabelle aufgezeigt werden. >>>

Zeiteinstellung

Einstellung der

Kerntemperatur
Einstellung Braunung ~ «----==------- A
g g © _-
Einstellung Laden bleche  ---------..... ﬂ
Einstellung Delta T ----eeeeennnns ‘!,) DELTAT 25
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MODUS FUR "GESPEICHERTE REZEPTE CF3"

Procedere nel modo indicato.
1-Die Funktion "gespeicherte Rezepte CF3" mit

dem Drehknopf auswahlen. >>>

Gespeicherte rezepte CF3

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

Die Seite dient der Auswahl, Anderung oder Pro-
grammierung des Kochvorgangs der Speisen.

3—Art der Speise mit dem Drehknopf wahlen. >>>

4-Den Drehknopf zur Bestatigung des hervorge-
hobenen Kochprogrammes drticken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
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5-Den Namen des Kochprogramms mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

6-Den Drehknopf zur Bestdtigung der hervorge-
hobenen Funktion drticken. >>>

Zum Starten des “cooldown” den Knopf driicken
und die bereits auf S. 25 beschriebenen Anweisun-
gen befolgen. >>>

"Bei Garprogrammen mit nur einer Phase kann die
Funktion "Multicooking" aktiviert werden."

Um "Multicooking" zu aktivieren, die Taste driicken
und die Anweisungen auf S. 26 ausfihren. >>>

7 —Zum Starten des Programms die Taste drticken.
>>>

Startzeit
Zum Starten des programmierten Kochvorgangs zu
einer vorher festgelegten Uhrzeit wie folgt vorgehen.

1 -Die Taste dricken. >>>

Aus dem Display erscheint die Seite mit der Uhrzeit
fir den Kochbeginn. >>>

Zur Anderung der angezeigten Uhrzeit wie folgt
vorgehen.

2 —Setzen Sie die Zeit (Stunde) flr den Kochbeginn
mit dem Drehknopf auswahlen. >>>

Deutsch -32-
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3-Den  Drehknopf zur Bestatigung des
hervorgehobenen Wertes driicken. >>>

4 - Setzen Sie die Zeit (Minuten) fur den Kochbeginn
mit dem Drehknopf auswahlen. >>>

5-Den  Drehknopf zur Bestatigung des
hervorgehobenen Wertes driicken. >>>

6 —Den Knopf zum Starten des programmierten Ko-
chvorgangs zur eingestellten Uhrzeit driicken. >>>

7 -Um den programmierten Kochvorgang sofort zu
starten, den Knopf driicken. >>>

Bei laufendem Garvorgang kdnnen die Parameter

eines Programms voribergehend geandert werden
(siehe "Manuelles Garen").

Zum Andern der Startzeit die Taste driicken und
Schritt 2 bis 5 ausfihren. >>>

Delta T

1-Art der Speise mit dem Drehknopf wahlen. >>>

2 —Drehknopf driicken, um die markierte Wahl zu be-
statigen. >>>

3-Den Namen des Kochprogramms mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

Sofortstart
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4 —Drehknopf dricken, um die markierte Wahl zu
bestatigen. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite >>>

153
- :

& 01:00 °

30%]

o211l ECO rFasen

5 —Mit dem Drehknopf eine Phase wahlen, in der die
Funktion "Delta T" aktiviert werden soll. >>>

:.3'““ ECO  [FASE12

6 — Drehknopf driicken, um die markierte Wahl zu be-

statigen. >>> : 22,11l ECO |rase2e

7 —Mit dem Drehknopf die Temperatur wahlen. >>>

8 - Drehknopf driicken, um die markierte Wahl zu be-
statigen. >>>

9 -Die Taste "Delta T" driicken, um die Funktion zu
aktivieren. >>>

10-Den Drehknopf drehen, um "Delta T" wie
gewulnscht einzustellen. >>>

11 -Den Drehknopf zur Bestatigung des hervorge-
hobenen Wertes driicken. >>>
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ANDERUNG DER EIGENSCHAFTEN DER KOCHPROGRAMME

1-Den Namen des Kochprogramms mit dem Dreh-

knopf auswahlen. >>> program 3
2 -Die Taste drucken. >>>
Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

Neues programm
umbenennen

phasen andern/anzeigen
kopieren

I6schen

zu Lesezeichen hinzuftigen

3-Die gewunschte Funktion aus der Liste mit dem
Drehknopf auswahlen. >>>

4-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Funktion driicken. >>>

5-Aus der Liste die Funktion "Anzeigen Rezept
(USB)" auswahlen, wonach sich die Funktion “mehr
Rezepte” aktiviert. >>>

6 —-Die Taste drucken, um auf dem Display den Link
mit der Seite zu sehen, von der weitere Rezepte
heruntergeladen werden koénnen. >>>

—NEUBENNENUNG: fiir die Zuteilung eines neuen Namens an das gewahlte Koch-
programm (siehe S. 11).

—-PHASEN ANDERN/ANZEIGEN: zur Anzeige und/ oder Anderung der Phasen des
gewahlten Kochprogramms (siehe S. 31).
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—KOPIEREN: zum "Kopieren - Einfugen" des gewahlten Kochprogramms und zu des-
sen Neubenennung (siehe S. 11).

—LOSCHEN: zum Léschen des gewahlten Kochprogramms.

—BEVORZUGT: zum "Speichern" des gewahlten Kochprogramms in der Kategorie
Bevorzugt.

—ANZEIGEN REZEPT: dient dazu, die auf dem Ofen oder einem USB-Stick
vorhandenen Rezepte anzuzeigen.

—ANZEIGEN FOTOS: dient dazu, die auf dem Ofen oder einem USB-Stick
vorhandenen Fotos anzuzeigen.

Es ist moglich, die Eigenschaften der werkseitig gespeicherten Kochprogramme zu
verandern, neu zu benennen usw., indem vom Hauptmeni die “Einstellungen” und
nachfolgend “Benutzer-Parametern/Programmfreigabe/ON” ausgewahlt werden
(siehe S. 19).

ERSTELLUNG "NEUES PROGRAMM" KOCHVORGANG

1-Die Taste drticken. >>>
2-Den Namen des neuen Kochprogramms einge-

neues
J| programm

ben (siehe S. 11).

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
Alle Eigenschaften des neuen Kochprogramms (Art
des Kochvorgangs, Temperatur, Kochzeit usw.), wie
auf S. 21 gezeigt, eingeben.

IDM-39617713800.tif

3-Bei der Erstellung eines neuen Programms kann <=Phasen

es notwendig sein, den Kochvorgang in mehreren hinzufiigen

Phasen auszufihren.
Hierzu den Knopf driicken. >>>

4-Ferner kann es notwendig sein I6schen eines
oder mehrerer phasen des Kochens.

Hierzu den Knopf driicken. >>>

5-Am Ende der Programmierung den Knopf zur
Speicherung des neuen Programmes driikken und
zum Hauptmeni zurlickkehren. >>>
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BETRIEBSARTEN FUR"SPEZIELLES KOCHEN"

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Die Funktion "Spezielles Kochen" mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite, auf der alle im
Absatz "automatische Kochzeit C3" beschriebenen

Funktionen ausgeflihrt werden kdnnen (siehe S. 28)
>>>

In jedem Programm der “ spezielles Kochen ” kénnen
Parameter eingestellt werden, die in der seitlichen
Tabelle aufgezeigt werden. >>>

spezielles Kochen

Spezielles
Kochen

Rigenerazione_banqueting.tif

Einstellung der Gartem-
peratur (in der Kammer)

Zeiteinstellung

Einstellung der Kerntem-
peratur

Einstellung Braunung

Einstellung Laden bleche

Einstellung Delta T

Einstellen Feuchtigkeit %
/ Dampfentliftung
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MODUS FUR "MULTI-EASY"
Gehen Sie folgendermalen vor.

1-Die Funktion "multi-easy” mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

Bl Wichtig

Von dieser Seite aus kann die gewiinschte Typol-
ogie des Garvorgangs ausgewahlt werden: ko-
chen, schmoren, braten, frittieren, grillen, Brot,
Backwerk, Kochplatte, Regenerieren ohne
Dampf, Kombi-Regenerieren, Regenerieren mit
Dampf, Mein Menii.

3-Die Kochart mit dem Drehknopf auswahlen. >>>

4 - Drehknopf driicken, um die markierte Wahl zu be-
statigen. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

Bl wichtig

In GroBbuchstaben sind die vom Hersteller ges-
peicherten Garvorgange aufgefiihrt, in Klein-
buchstaben diejenigen, die vom Kunden
eingegeben wurden.

Kochen
multi-easy

cotture speciali 2012.tif

<

[ 4

[ 4

n KLASSISCHER DAMPF
FEINER DAMPF
FORCIERTER DAMPF
INTENSIVDAMPF

LEICHTER DAMPF

-

Optionen

Hinzufiigen multi

96°C
85°C
125°C
102°C
70°C
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5-Den Namen des Garprogramms mit dem Knopf
auswahlen. >>>

¥ KLASSISCHER DAMPF

6 —Den Knopf driicken, um den angezeigten Namen
des Garprogramms zu bestatigen. >>>

4 3 KLASSISCHER DAMPF

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

&ndern multi

7-Um einen Garvorgang im angewahlten grauen
Feld hinzuzufligen, die Taste driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

KLASSISCHER DAMPF 02:00 pm

5 96°C

100 %

-~

™Y SPARGEL
BLETTES
BLETTES SOUS VIDE
CHOUX DE BRUXELLES
CAROTTES ENTIERES
CAROTTES EN MORCEAUX
ZWIEBELSPALTEN
ZWIEBELSCHEIBEN
HARICOTS VERTS

.

IS
Programm

8-Den Namen des Kochprogramms mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

4 3 HARICOTS VERTS
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9 - Drehknopf driicken, um die markierte Wahl zu
bestatigen. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite.

B wichig

Fir weitere Garvorgange auf dem Grill miissen
der Cursor auf ein leeres graues Feld positioniert
und die Vorgdnge von Punkt 7 bis 9 wiederholt
werden.

Fir jeden Garvorgang kann aulRerdem voriiberge-
hend die Garzeit gedndert und die Anzahl der Back-
formen wie folgt zugeordnet werden.

1-Den Namen des Garprogramms mit dem Knopf
auswahlen. >>>

2 — Drehknopf driicken, um die markierte Wahl zu be-
statigen. >>>

3-Den Parameter, der eingestellt werden soll, mit
dem Knopf auswahlen. >>>

4-Den Knopf driicken, um die Anderung zu ak-
tivieren.
>>>

5-Den Knopf drehen, um den neuen Wert
einzustellen. >>>

6 —Den Knopf driicken, um den Wert zu bestéatigen.
>>>

Fiir die Einstellung des Parameters der Backform
von Punkt 3 bis 6 wiederholen.

7 —Nach der Einstellung der Parameter durch Druck
der Taste auf die vorhergehende Bildschirmseite
zurickgreifen. >>>
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KLASSISCHER DAMPF 02:00 pm

5 96°C

100 %

HARICOTS VERTS

andern multi eliminar

HARICOTS VERTS

HARICOTS VERTS

HARICOTS VERTS

Zeit  Blech
00:15 -

HARICOTS VERTS

Ze Blech
00: -

HARICOTS VERTS

Zeit  |Blech
00:25 -

HARICOTS VERTS
Zeit  Blech
00:25 -
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B wioniig —
Die Garvorgédnge wurden gespeichert, sind aber noch nicht aktiviert.
Fir die Aktivierung wie folgt vorgehen.

8-Den Namen des Garprogramms mit dem Knopf

auswahlen. HARICOTS VERTS

>>>

9 -Den Knopf zweimal driicken, um die angezeigte
Auswahl zu aktivieren (die weiRe Schrift wird griin)
und fir die anderen gespeicherten Garvorgange
genauso vorgehen. >>>

10-Die Taste dricken, um den Garvorgang zu
starten. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
VAPORE CLASSICO 02:00 pm

5 96°C

100 %

ZWIEBELSCHEIBEN

andern multi kopieren

Die Taste dricken, um voribergehend die Garpa-
rameter zu andern. >>>

B Wiohtig —
Die Parameter, die gedndert werden koénnen, sind
Temperatur, Feuchtigkeit, Geschwindigkeit, Geblase,

siehe Modalitat "Manuelles Garen" (siehe S.18).

Die Taste driicken, um einen Garvorgang aus dem i —
Verzeichnis zu l6schen. >>> i : MK
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Erstellen von ,,Mein Menii”.
Procedere nel modo indicato.
1-Die Funktion "multi-easy" mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

2—Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

3 -Die “Mein Meni” mit dem Drehknopf auswahlen.
>>>

4 -Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

5-Den Namen des neuen Kochprogramms

eingeben (siehe “eingabemodus der
alphanumerischen werte” S.11) und driicken Sie die
Taste zur Bestatigung. >>>

6 -Den Modus des Garvorgangs unter Convezione
(Konvektion), Misto (Gemischt) und Vapore (Dampf)
auswahlen und durch das Driicken des Drehknopfes
bestatigen. >>>
Auf dem Display erscheint die Seite.

>>>
7 -Taste “Hinzifugen multi “ edriicken und wie in
“Erstellen eines neuen Multi-Easy” abeschrieben
vorgehen, S.44 ). >>>
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Bearbeitung der Charakteristiken der Programme “Multi-easy”.

Bl wiohig
Fir die vom Hersteller gespeicherten Garvorgange kann nur die Funktion “kop-
ieren” verwendet werden, fiir die vom Benutzer erstellten und gespeicherten
Garvorgange konnen die Funktionen “Neubenennung”, “Bearbeitung”, “Kop-
ieren” und “Loschen” verwendet werden.

1-Den Namen des Kochprogramms mit dem Dreh-

knopf auswahlen. >>>
2 —Die Taste driicken. >>>
Kochendem 02:00 pm
Auf dem Display erscheint die Seite. >>> _ € N ~"\
F W -
._“ ‘\‘a“‘:
e e ) m T
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KLASSISCHER DAMPF

£3 neubenennung
bearbeiten
kopieren
I16schen

3-Aus dem Verzeichnis die gewiinschte Funktion
mit dem Knopf auswahlen. >>>

4 -Drehknopf dricken, um die markierte Wahl zu
bestatigen. >>>

—NEUBENENNUNG: Dient dazu, dem ausgewahlten Garprogramm einen neuen Na-
men zuzuordnen (siehe S. 11).

—BEARBEITEN/ANZEIGEN DER PHASEN: Dient dazu, die Phasen des aus-
gewahlten Garprogramms anzuzeigen und/oder zu verandern (siehe S. 21).

—KOPIEREN: Dient dazu, "Copy-Paste" des ausgewahlten Garprogramms aus-
zufiihren und es neu zu benennen (siehe S. 11).

—LOSCHEN: Dient dazu, das ausgewahlte Garprogramm zu léschen.

Deutsch -43 - Bedien- und installationshandbuch



Erstellen “ neues “Multi-easy”.

1 -Die Taste drucken. >>>

2-Den Namen des neuen Kochprogramms einge-
ben (siehe S. 11).

3 -Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
Alle Merkmale des neuen Garprogramms einstel-
len (Temperatur, Feuchtigkeit und Geblaseges-
chwindigkeit), siehe " Modalitaten fiir manuelles
Garen" auf Seite 21).

[ == =
£ 153¢
foe

il

ojolo
ol

(=] &

IDM-39617713800.tif

4 —-Nach Beendigung der Programmierung die Taste
driicken, um das neue Programm zu speichern und
zum Hauptmeni zurlickzukehren. >>>

"F’rogramm '
speichern
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Steuerung Programme “multi-easy”
Sich Uber die Bildschirmseite durch Drehen des
Knopfes auf den Garvorgang, der geandert werden

soll, positionieren. >>> 5 96°C

100 %

Y HARICOTS VERTS
ARTICHAUTS EN QUARTIERS
POUSSES DE NAVET
GETRUFFELTE PILZE
GESCHMORTE ENDIVIE
POISSON EN MORCEAUX

KLASSISCHER DAMPF

andern zeit I6schen neues
Programm

1-Die Taste drticken. >>> “&ndern zeit 4

2 -Den neuen Wert mit dem Knopf eingeben. >>>

classic

3-Den Knopf driicken, um den eingegebenen Wert

zu bestatigen. >>> classic

Die Taste driicken, um das Programm, auf das der

Cursor zeigt, zu léschen. >>>

Die Taste driicken und die Angaben " Modalitat fur ‘
die Eingabe alphanumerischer Werte" auf S. 11 be- ) Programm 8]
folgen, um dem neuen Programm einen Namen zu [ m ] [ O

geben, dann den Knopf drehen, um die Zeit einzuge-

ben, siehe Beschreibung in den Punkten 3 und 4. i
>>>
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MODUS "COOK & CHILL"

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Die Funktion "Cook & Chill “ mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

2 —Zur Bestéatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
Von dieser Seite aus kann der Garvorgang der Leb-
ensmittel (es kénnen alle Funktionen ausgefiihrt wer-
den, die in dem Abschnitt ,Gespeicherte Rezepte
CF3" beschrieben sind 31) in Kombination mit dem
Schnellkihler ausgewahlt, modifiziert oder program-
miert werden.

Bl Wichtig

Sie konnen diese Programme nur verwenden,
wenn die “ Schnellkiihler” gesetzt ist.

3—Art der Speise mit dem Drehknopf wahlen. >>>

4-Den Drehknopf zur Bestatigung des hervorge-
hobenen Kochprogramms drticken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

Cook & Chill

Kochen
Cook & Chill

cotture speciali MY2016.tif

¢

[ o 3] ’
Lesezeichen Lesezeichen

I6schen wiederherstellen m

SuRspeisen
UPPEPT R, 3 ST

1DM-39617711200.tif
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5-Den Namen des Kochprogramms mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

6-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Funktion drticken. >>>

7 —Zum Starten des Programms die Taste driicken.
>>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

Bl Wichtig

Fir die Anwendung der Funktion ,,Schnellkiihler
ist das Bedienungshandbuch nachzuschlagen.

imm.con abbatt. MY2016.if

ﬁ 53°C

Schnellkiihler
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MODUS "AUTOMATIKWASCHE"

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Die Funktion "Automatikwasche" mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
Die Seite dient der Auswahl des Gerate - Waschpro-
gramms.

3-Uberpriifen, ob die Behalter der Reinigung-
sprodukte (Reinigungsmittel und Reiniger) jeweils
mindestens 1 Liter enthalten.

4 -Den gewlnschten Waschzyklus mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

5-Taste dricken, um den Reinigungszyklus zu
starten. >>>

Automatikwasche

Waschprogramme

IDM-39617706100.tif

L

£33 Standardreinigung 142 min.
Reinigung medium 95 min.
Basis-Reinigung 70 min.
Reinigung soft lauft 30 min.
Entkalker 34 min.
Halbautomatisches Waschen 24 min,
Langes Nachspiilen TMC 12 min.
Kurzes Nachspiilen Splash 12 min.

ECO Aktivierung
aktivieren Abflussreinigung

Standardreinigung

- ..

Nur fir die halbautomatische Reinigung ist die Anwesenheit eines Bedieners er-

forderlich.

Halbautomatische Reinigung
Wie folgt vorgehen.

1-Den gewulnschten Waschzyklus mit dem Dreh-
knopf auswahlen. >>>

2 -Die Taste dricken, um den Reinigungszyklus zu
starten. >>>

Deutsch
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Zejt

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>

lavaggio.if

3-Wenn das akustische Signal ertént (rund 5 Mi-
nuten nach Beginn des Waschvorgangs) erscheint
die Seite auf dem Display. >>>
4-Die Tur o6ffnen und das lebensmitteltaugliche
Reinigungsmittel auf alle Wande des Garraums, auf
den Warmetauscher und auf den Ventilator spriihen.
Es wird empfohlen, hierzu das Zubehor ,,Spriih-
pistole” und das vom Hersteller gelieferte Reini-
gungsmittel zu verwenden. | das Reinigungsmittel geben

Bl wichig —

Beim Reinigen des Gerats mit Reinigungs- und 00:1 9
Desinfektionsmitteln die von den Sicherheits- und
Gesundheitsschutzbestimmungen  vorgeschrie-
benen Korperschutzmittel tragen (Schutzhands-
chuhe, Atemschutzmaske, Schutzbrille usw.).

lavaggio tif

5 - Die Tir schlieBen und abwarten, bis der Backofen das Wasch-, Nachspul- und ab-
schlieRende Warmedesinfektionsprogramm automatisch zu Ende gefiihrt hat. Am
Ende des Waschvorgangs ertont ein akustisches Signal.

Tabelle der Waschprogramme

Programme Beschreibung

Standardreinigung Empfohlener Waschzyklus zum Beseitigen von sehr hartnackigen Verschmutzungen
(zum Beispiel: nach dem Braten mit Umluft von sehr fettigem Fleisch wie Hahnchen,
Braten usw.).

Reinigung medium Empfohlener Waschzyklus zum Beseitigen von hartnackigen Verschmutzungen
(zum Beispiel: nach dem Braten von Fleisch und/oder Fisch mit Umluft).
Basis-Reinigung Empfohlener Waschzyklus zum Beseitigen von leicht zu entfernenden Rickstanden

zum Beispiel: nach dem Backen/Braten im Kombibetrieb oder mit Umluft bis 150°C).
Reinigung soft lauft  Empfohlener Waschzyklus zum Beseitigen von Riickstdnden maRigen Umfangs
(zum Beispiel: nach dem Dampfgaren).

Entkalker Zum Beseitigen von Kalkablagerungen im Garraum.
Halbautomatisches Manuelle Reinigung.
Waschen

Kurzes  Nachspllen
Splash und Langes Zum Spulen des Garraums ohne Reinigungsmittel.
Nachspulen TMC
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1
Nur fiur die Waschprogramme "Standard" und
"Medium" kann die Funktion "Waschvorgang Ab-
lauf ein/aus" verwendet werden.

Fiir alle Waschprogramme, auBer fiir "Langes
Nachspiilen TMC" und "Kurzes Nachspiilen
Splash"kann liber die Taste die Funktion “ECO
aktivieren/deaktivieren” benutzt werden.

Anmerkung: Die Funktion “ECO aktivieren ” di-
ent dazu, aus den verschiedenen Waschpro-
grammen, die Trocken- und Desinfiz

6 -Die Beendigung des Waschzyklus des Gerates
wird durch ein akustischen Signal sowie durch die
Anzeige der Seite auf dem Display angegeben. >>>

7 —Taste driicken, um den akustischen Alarm zu un-
terbrechen. >>>

8-Bei Unterbrechung eines Waschvorgangs (Alarm
oder gewollte Unterbrechung mittels Taste START/
STOP) erscheint der Alarm "Unterbrechung Wasch-

vorgang". >>>
9-Die Taste ,Reset" driicken. >>>
Deutsch

Aktivierung
‘ Abflussreinigung

1DM-39617706400.tif

ATTENZIONE!

LAVAGGIO INTERROTTO!
Por iniziare una cottura oceorre finire correttamonte
un lavaggio o eseguire un risciacquo di emergenza
utilizzando Fapposito tasto,

CODICE ERRORE: ATTENZIONE!
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—
Not-Reinigung

10-Die Taste "Not-Reinigung" driicken und das
Ende des Waschvorgangs abwarten. >>>

11 - Den Knopf fur die Rickkehr zur vorherigen Seite T
driicken. >>>

START- UND ENDMODUS "KOCHZYKLUS"

Zum Starten des Kochzyklus (im "manuellen" oder
"programmierten” Modus) wie folgt vorgehen.
1-Das Gerat einschalten (siehe S. 9).

2 —Die Kochart auswahlen und alle fiir den korrekten Be-
trieb notwendigen Parameter auswahlen (siehe S. 21).

3 -Die Taste drlicken. >>>

Sollte auf dem Display die Seite Zeit
erscheinen, ist die Vorheizfunktion :
eingeschaltet. Bevor die Speisen
in die Kochkammer eingefiihrt
werden, muss das Ende der Vor-
heizphase abgewartet werden.

Garraumtemperatur _ _

Vorheiztemperatur __}

IDM-39617715400 tif

Nach der Vorheizphase erscheint die Seite auf dem
Display. >>>

IDM-39617715500.if
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Sollte es notwendig sein, das Ende des Vorheizens
vorzuverlegen, den Knopf driikken. >>>

Falls die Vorwarmtemperatur modifiziert werden
muss, ist die Taste zu driicken und wie auf S. 22 be-
schrieben vorzugehen..

>>>

4 -Die Speisen in die Kochkammer einfihren und fur
den Start des Kochzyklus die Klappe schliel3en.

orheize
beenden

Auf dem Display erscheint die
Seite. >>>
Bei geziindetem Brenner wird
im Display die spezifische Ikone
eingeschaltet.

1DM-39617708900.tif

Geschwindigkeit Geblase

Feuchtigkeit % order
Dampfentliftung

Kochzeit:--

Ikone Brenner gezindet - --

....

Kochzeit / Kerntemperatur----

ECO/PLUS

5-Fur den Dampfeinlass in die Kochkammer den
Knopf driicken. >>>

6 —Druckknopf benutzen, um die Dampfeinspritzzeit
von 1 auf 59 Sekunden einzustellen. Die Einstellung
bleibt fir die folgenden Garvorgange gespeichert.

7-Um die Temperatur in der Kammer und die
eingestellte Zeit wahrend der Kochphase anzuzei-
gen, den Knopf driicken. >>>
Diese Funktion ist nur dann aktiv, wenn die
Funktion "Multicooking" nicht aktiviert wurde.
Andernfalls werden die Zeiten der Funktion
"Multicooking" angezeigt.
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8-Die Taste druicken. >>>
Zur Anderung der Kochparameter wie im Absatz
"Modus "manueller Kochvorgang"" dargestellt vorge-
hen (siehe S. 21).

Garmodus, Kammertemperatur und Kerngarzeit/
Kerntemperatur kénnen schnell mithilfe des Dreh-
knopfes geandert werden.

Wahrend eines Garvorgangs, auler bei den ges-
peicherten C3-Garprogrammen den Drehknopf:

- einmal driicken und drehen, um die Temperatur der
Garkammer zu andern; Drehknopf driikken, um die
Anderung zu bestatigen.

- zweimal driicken und drehen, um die Kerngarzeit
und -temperatur zu andern; Drehknopf drlicken, um
die Anderung zu bestatigen.

- dreimal dricken und drehen, um den Garmodus
(Konvektion, Dampf oder Kombi) zu andern; Dreh-
knopf driicken, um die Anderung zu bestétigen. Den
Drehknopf drehen, um den %-Wert der Feuchtigkeit
(Kombi) bzw. den %-Wert der Entliftungsoffnung
(Konvektion) zu andern

Il Der Zyklus wird nach Ablauf der eingestellten Zeit
oder nach Erreichen der eingestellten Kerntemper-
atur automatisch gestoppt.

Fir einen Zyklusstillstand vor dem eingestellten
Ende den Knopf (E) driicken oder die Klappe 6ffnen.
Das Geréat wird elektrisch weiterversorgt. Sollte auch
die elektrische Versorgung unterbrochen werden,
den Knopf (G) dricken.
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SPEICHERUNG GARVORGANG AKTIVIEREN

Diese Funktion dient dazu, alle beim letzten manuellen Garen durchgefiihrte auf

einem Programm CF3 speichern zu kénnen.

Anmerkung: Es kénnen maximal 18 Anderungen gespeichert werden.

1-Die Taste dricken, um auf die Seite mit den
Hauptfunktionen "Home Page” zu gelangen. >>>

2 -Die Funktion "Einstellungen" mit dem Drehknopf
auswahlen. >>>

3-Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

4-Die Funktion
tivieren" mit dem Drehknopf auswahlen.

"Speicherung Garvorgang ak-
>>>

5-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-

hobenen Funktion driicken. >>>
Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
6 —Art der Speise mit dem Drehknopf wahlen.

>>>

7 -Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-
hobenen Funktion driicken. >>>
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8-Den Namen des Programms eingeben (siehe S.
11) "eingabemodus der alphanumerischen werte”)

und Taste dricken, um die Anwahl zu bestatigen.
>>>

) ;

Die Funktion "Speicherung Garvorgang aktivieren" ist wahrend der Funktion

Multicooking nicht freigegeben.

HACCP

Gehen Sie folgendermalen vor.
1-Mit dem Drehknopf die Funktion "HACCP"
auswabhlen. >>>

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

Auf dem Display erscheint die Seite. >>>
Die Seite zeigt die gemessenen Kochdaten und die
eingetretenen Alarme an.

3-Den Drehknopf driicken, um den Tag (Monat/
Jahr) zu andern. >>>

4 —Den Drehknopf drehen, um den Tag (Monat/Jahr)
einzustellen. >>>

5-Auf den Schalter dricken, um die eingestellten
Wert zu bestatigen. >>>

IDM-39617717100.tif
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6 —Den Drehknopf drehen, um "Erfasste Daten" an-

zuwabhlen. >>>
7 —Den Drehknopf driicken, um die Garprogramme .\ Tag
aufzurufen. >>> e

(1X]

8-Den Drehknopf zur Bestatigung der hervorge-

hobenen Funktion drticken. >>> 4" 3 program 1

9 -Den Knopf fiir die Riickkehr zur vorherigen Seite
driicken. >>>

10-Den Knopf driicken, um die wahrend der Koch-
vorgange eingetretenen Alarme anzuzeigen. >>>

VORGEHENSWEISE FUR "UPLOAD / DOWNLOAD VON DATEN"

Gehen Sie folgendermalen vor.
1 -Die Funktion "Upload / Download von Daten " mit
dem Drehknopf auswahlen. >>>

Upload / Download von Daten

2 —Zur Bestatigung der hervorgehobenen Funktion
den Knopf driicken. >>>

. . ) . Upload / Download von Daten 02:00
Auf dem Display erscheint die Seite. >>> v Lt

Die Seite dient dazu, die Gardaten oder Regenerier-
programme vom Ofen auf eine externe Speicherein-
heit zu laden oder um die Gardaten vo