Lire attentivement les instructions avant d’installer et d'utiliser 'appareil.

Leggere attentamente le istruzioni prima di installare e utilizzare I'apparecchiatura.

Read the instructions carefully before installing and using the appliance.

Vor der | llation und | des Geréts mii die Anlei fmerksam durchgel werden.
Léanse 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 l'invalidation de la garantie du fabricant.

La inobservancia de las instrucciones provoca la invalidacion de la garantia otorgada por el fabricante.
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SICUREZZA ITALIANO
SICUREZZA
SEGNALE DI PERICOLO

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

Segnale di pericolo Significato
Serve per avvertire del potenziale pericolo di lesioni. Osservare tutte
le avvertenze indicate da questo simbolo per evitare possibili lesioni
o la morte.

VISUALIZZAZIONE DEI SEGNALI DI AVVERTENZA

I segnali di avvertenza sono classificati seguendo il livello di pericolosita, il mancato rispetto
comporta il conseguente livello di gravita e di probabilita che I'evento si verifichi.

Livello di pericolo Livello di gravita Probabilita
A PERICOLO Morte/lesioni gravi (irreversibili) Altissima
A AVVERTENZA Lesioni gravi (irreversibili) Alta
A ATTENZIONE Lesioni leggere (reversibili) Alta
ﬂ IMPORTANTE Danni alle apparecchiature Media
NOTA Lr;c::i?;;fﬁ:;r:zmonl di particolare importanza da

DISPOSITIVI DI SICUREZZA

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

AAVVERTENZA: Verificare quotidianamente che i dispositivi di sicurezza siano perfetta-
mente installati ed efficienti.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE

Per la posizione dei segnali applicati vedi schema in fondo al manuale:

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA DURANTE IL TRASPORTO

Durante il trasporto dell'apparecchiatura, fare attenzione ai seguenti pericoli e provvedere alle contro-
misure prescritte:

» Fonte di pericolo: Spostamento di carichi pesanti

Dove o in quali situazio- Dispositivo di

Pericolo . . - . , | Contromisure -
ni si presentaiil pericolo? sicurezza
Pericolo di lesioni|- Con il  movimento |- Utilizzare un mezzo di solle- | - Guanti di protezione
da sovraccarico del | dell'apparecchiatura vamento adeguato - Scarpe protettive
corpo . i i limi i o
P Osservare i valori limite di|. Ejmetto di sicurezza (

sollevamento e trasporto ad es. per i carichi so-

- Indossare l'equipaggiamen-| spesi, operazioni ese-
to di protezione personale guite sopra capo...)
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» Fonte di pericolo: Meccanica dell’apparecchiatura

Pericolo

Dove o in quali situazioni si
presenta il pericolo?

Contromisure

Dispositivo di
sicurezza

Pericolo di schiac-
ciamento delle
parti del corpo
in caso di caduta
dell’apparecchia-
tura

« Con il movimento dell’ap-
parecchiatura

- Utilizzare un mezzo di tra-
sporto adeguato

- Prestare attenzione al ba-
ricentro

- Evitare gli urti

« Guanti di prote-
zione

« Scarpe protettive

« Elmetto di sicu-
rezza (ad es. per
i carichi sospesi,
operazioni eseguite
sopra capo...)

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI MONTAGGIO

Durante il montaggio dell'apparecchiatura, fare attenzione ai seguenti pericoli e provvedere alle con-

tromisure prescritte:

» Fonte di pericolo: Spostamento di carichi pesanti

Pericolo

Dove o in quali situazioni si
presenta il pericolo?

Contromisure

Dispositivo di
sicurezza

Pericolo di lesioni
da sovraccarico del
corpo

« Con il movimento dell'ap-
parecchiatura

« Utilizzare un sollevatore
adeguato per collocare I'ap-
parecchiatura sul banco di
lavoro, sul basamento

« Correggere il posiziona-
mento solo con un numero
adeguato di persone, in tal
caso osservare i valori limite
per il sollevamento e il tra-
sporto

« Rispettare le norme vigenti
in materia di antinfortuni-
stica per il luogo di installa-
zione

« Indossare l'equipaggiamen-
to di protezione personale

« Guanti di protezio-
ne

» Scarpe protettive

« Elmetto di sicurez-
za ( ad es. peri ca-
richi sospesi, ope-
razioni  eseguite
sopra capo...)

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI INSTALLAZIONE E MESSA
IN SERVIZIO,REGOLAZIONE E SOSTITUZIONE PARTI

Durante l'installazione, messa in servizio, regolazione e sostituzione parti dell’apparecchiatura, fare at-
tenzione ai seguenti pericoli e provvedere alle contromisure prescritte.

» Fonte di pericolo: Meccanico dell’apparecchiatura

. Dove o in quali situazioni si . Dispositivo
Pericolo . . Contromisure A
presenta il pericolo? di sicurezza
Pericolo di schiaccia-|Con il sollevamento dell'ap- |- Prestare attenzione al bari-| Nessuno
mento delle parti del|parecchiatura centro
corpo in caso di caduta - Evitare gli urti
dell'apparecchiatura
Pericolo da lesioni da|In caso di maneggiamento |- Fare molta attenzione du-| Nessuno
taglio dovute a bordi af- | delle parti di lamiera rante questa attivita
filiati « Indossare l'equipaggiamen-
to di protezione personale
secondo le norme di sicu-
rezza
Pericolo di schiaccia-|In caso di pavimenti sconnes- |+ Osservare i requisiti per la| Nessuno
mento delle parti del|sioinclinati corretta installazione come
corpo in caso di ribalta- riportato nel par. Installazio-
mento o caduta dell’'ap- ne apparecchiatura a pag. 8
parecchiatura del manuale per l'installatore

SICUREZZA
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SICUREZZA

» Fonte di pericolo: Corrente elettrica

Dove o in quali situazioni

Dispositivo di

Pericolo si presenta il pericolo? Contromisure sicurezza
Pericolo di scossa | « Sotto i pannelli di pro- | « Le operazioni all'impianto elettrico | - Pannelli di
elettrica da com- | tezione possono essere eseguite solo da | protezione

ponenti sotto ten-
sione

« Sotto il pannello co-
mandi

« Sotto coperchi di pro-
tezione

personale autorizzato e qualificato
nel rispetto delle leggi vigenti in
materia

« Procedura da specialista

- Osservare i requisiti per la corretta
installazione come riportato nel
par.“installazione apparecchiatura”
del manuale per l'installatore.

- Disattivare l'alimentazione elettri-
ca prima di rimuovere le protezioni

- Evitare che l'apparecchiatura pos-
sa essere messa sotto tensione in
modo accidentale

« Verificare 'assenza di tensione

« Prima della messa in servizio assi-
curarsi che tutti i collegamenti elet-
trici non siano danneggiati

- Utilizzare un cavo di alimentazione
con le caratteristiche riportate nel
par. “Allacciamento elettrico” del
manuale istruzioni per l'installato-
re.

« Controllare, prima della messa in
servizio, che i collegamenti elettrici
siano ben fissi

«Interruttore
sezionatore
dellimpianto

Pericolo di scossa
elettrica da pezzi
sotto tensione

- Sull'apparecchiatura
e sulle parti in metallo
adiacenti

« Sull'apparecchiatura e
sugli accessori in me-
tallo adiacenti

« Prima della messa in funzione ac-
certarsi che l'apparecchiatura, uni-
tamente agli accessori in metallo,
siano collegati ad un sistema per il
collegamento equipotenziale

Sistema per il
collegamento
equipotenziale

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA DURANTE L'USO

Durante |'uso dell'apparecchiatura, fare attenzione ai seguenti pericoli e provvedere alle contromisure

prescritte:
» Fonte di pericolo: natura termica
. Dove o in quali situazioni si . Dispositivo di
Pericolo . . Contromisure .
presenta il pericolo? sicurezza
Materiale inflamma- | In caso di ostruzione del ca- | - Formazione del personale
bile posto sull'evacua- | mino Nessuno
zione
Contatto con superfi- | Contatto accidentale + Formazione del personale e
ci di lavoro calde presenza targa avvertenza
, . Nessuno
sull'apparecchio e nel ma-
nuale d'uso
Scottatura con liquidi | Manipolazione vassoi - Formazione del personale
. Nessuno
caldi
Materiale inflamma- | Presenza di materiale inflam- | « Formazione del personale
bile vicino o dentro | mabile vicino o dentro I'ap- Nessuno
I'apparecchiatura parecchiatura

ITALIANO
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» Fonte di pericolo: Pericolo generato da materiali/sostanze

SICUREZZA

Dove o in quali situazioni si

Dispositivo

Pericolo . o Contromisure e
presenta il pericolo? di sicurezza
Contaminazione ali- | Pulizia e manutenzione ina- | - Formazione del personale Nessuno
menti deguata - Manutenzione
« Uso di detergenti idonei
Cessione negli ali- | Piastra con ricoprimento al | - Formazione del personale Nessuno

menti di metalli o al-

tre sostanze

cromo

- Manutenzione
- Uso di detergenti idonei

Emissioni
di sostante chimiche

pericolose

Apertura volontaria e/o ac-
cidentale della porta forno
durante un ciclo di lavaggio.

- Formazione del personale

» Fonte di pericolo: Pericoli associati all'ambiente in cui é utilizzata I'apparecchiatura

Dove o in quali situazioni si

Dispositivo di

Pericolo . . Contromisure .

presenta il pericolo? sicurezza
Presenza di vapore | Condensa e gocciolamento | - Formazione del personale e | Nessuno
saturo su parti elettriche e gas manutenzione

Infiltrazione di acqua
nell'involucro

+ Lavaggio con getto inap-
propriate, spillamento

- Formazione del personale e
manutenzione

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI MANUTENZIONE

Durante la manutenzione dell'apparecchiatura, fare attenzione ai seguenti pericoli e provvedere alle
contromisure prescritte:
» Fonte di pericolo: Meccanica dell’apparecchiatura

Pericolo

Dove o in quali situazioni si
presenta il pericolo?

Contromisure

Dispositivo di
sicurezza

Pericolo da lesioni
da taglio dovute a
bordi affiliati

In caso di maneggiamento
delle parti di lamiera

- Fare molta attenzione du-

rante questa attivita

Indossare l'equipaggiamen-
to di protezione personale
secondo le norme di sicu-
rezza

Nessuno

» Fonte di pericolo: Pericoli associati all'ambiente in cui & utilizzata I'apparecchiatura

Pericolo

Dove o in quali situazioni si
presenta il pericolo?

Contromisure

Dispositivo di
sicurezza

Presenza di vapore
saturo

Condensa e gocciolamento
su parti elettriche e gas

« Manutenzione periodica del
Sistema gas e dellimpianto
elettrico dell'apparecchio che
deve essere eseguita solo
tramite esperti di un servizio

Nessuno

clienti autorizzato
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SICUREZZA

» Fonte di pericolo: Corrente elettrica

Dove o in quali situazioni

Dispositivo di

Pericolo . . . Contromisure .

si presenta il pericolo? sicurezza
Pericolo di scossa|- Sotto i pannelli di prote- |- Le operazioni all'impianto elettri- | « Pannelli di
elettrica da compo-| zione CO pOossono essere eseguite solo| protezione

nenti sotto tensione

« Sotto il pannello comandi

- Sotto coperchi di prote-
zione

da personale autorizzato e quali-
ficato nel rispetto delle leggi vi-
genti in materia.

Procedura da specialista.

Osservare i requisiti per la corretta
installazione come riportato nel
par. “installazione apparecchiatu-
ra” del manuale per l'installatore.

Disattivare I'alimentazione elet-
trica prima di rimuovere le pro-
tezioni.

Evitare che I'apparecchiatura pos-
sa essere messa sotto tensione in
modo accidentale .

Verificare I'assenza di tensione.

Prima della messa in servizio as-
sicurarsi che tutti i collegamenti
elettrici non siano danneggiati.

Utilizzare un cavo di alimentazio-
ne con le caratteristiche riportate
nel par. “Allacciamento elettrico”
del manuale istruzioni per lin-

stallatore.

Controllare, prima della messa
in servizio, che i collegamenti
elettrici siano ben fissi.

«Interruttore
sezionatore
dell'impianto

Pericolo di
elettrica da
sotto tensione

scossa
pezzi

- Sull'apparecchiatura el.
sulle parti in metallo adia-
centi

- Sull'apparecchiatura e
sugli accessori in metallo
adiacenti

Prima della messa in funzione
accertarsi che l'apparecchiatu-
ra, unitamente agli accessori in
metallo, siano collegati ad un si-
stema per il collegamento equi-
potenziale

Sistema per il
collegamento
equipotenziale

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI DISMISSIONE
DELL'APPARECCHIATURA

Durante la dismissione dell'apparecchiatura, fare attenzione ai seguenti pericoli e provvedere alle con-

tromisure prescritte:

» Fonte di pericolo: Corrente elettrica

Dove o in quali situazioni si

Dispositivo di

Pericolo . . - Contromisure .

presenta il pericolo? sicurezza
Pericolo di scossa|- Sul cavo dialimentazione |-Le operazioni allimpian- | Pannelli di
elettrica da compo-|. sotto i pannelli di protezio-| © elettrico possono essere| protezione

nenti sotto tensione

ne
« Sotto il pannello comandi

- Sotto coperchi di protezio-
ne

eseguite solo da personale
autorizzato e qualificato nel
rispetto delle leggi vigenti in
materia

« Procedura da specialista

- Disattivare I'alimentazione pri-
ma di staccare le coperture

» Mettere in sicurezza contro un
reinserimento

- Verificare 'assenza di tensione

« Interruttore
sezionatore
dell'impianto

ITALIANO
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ITALIANO

» Fonte di pericolo: Spostamento di carichi pesanti

Pericolo

Dove o in quali situazioni si
presenta il pericolo?

Contromisure

Dispositivo di

sicurezza

Pericolo di lesioni
da  sovraccarico
del corpo

Con il movimento dell’'appa- |«
recchiatura

Utilizzare un mezzo di
sollevamento adeguato

osservare i valori limite di
sollevamento e trasporto
Indossare  I'equipaggia-
mento di protezione per-
sonale

- Guanti di protezione

« Scarpe protettive

« EImetto di sicurezza (
ad es. per i carichi so-
spesi, operazioni ese-
guite sopra capo...)

» Fonte di pericolo: Pericolo generato da materiali/sostanze

Dove o in quali situazioni

Dispositivo di

Pericolo . . . Contromisure .

si presenta il pericolo? sicurezza
Concentrazione di | In fase di dismissione | Le operazioni di dismissione | Nessuno
emissioni  pericolose | dell’apparecchiatura devono essere effettuate da
da gas incombusti per personale qualificato
scorretta  dismissione

dell'apparecchiatura

EQUIPAGGIAMENTO DI PROTEZIONE PERSONALE

» Trasporto e installazione

Durante il trasporto e il posizionamento dell'apparecchiatura, indossare il seguente equipaggiamento

di protezione personale:

Attivita

Strumenti utilizzati

Equipaggiamento di protezione

« Trasporto allinterno dell’a-

zienda

« Posizionamento dell’appa-

recchiatura

to adeguato

Mezzo di sollevamen-

« Guanti di protezione
« Scarpe protettive
« Elmetto di sicurezza (

ad es. per i carichi so-

spesi, operazioni eseguite sopra capo...)

>

Installazione, messa in servizio, uso e dismissione

Durantel'installazione, la messa in servizio, uso e I'interruzione dell'esercizio dell'apparecchiatura indos-
sare il seguente equipaggiamento di protezione personale:

Attivita

Equipaggiamento di protezione

- Installazione e smontaggio del collegamento elettrico e

gas

- Installazione e smontaggio del collegamento dell'acqua

« Messa in funzione dell'apparecchiatura

« Uso dell'apparecchiatura
« Interruzione dell'esercizio dell’apparecchiatura

Indumento di lavoro ed equipaggia-
mento di protezione a seconda dell’atti-
vita necessaria conforme alle normative
specifiche del paese.

SICUREZZA
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SICUREZZA

ITALIANO
ISTRUZIONI E AVVERTENZE RELATIVE ALL'IMPATTO AMBIENTALE

Ogni organizzazione ha il compito di applicare delle procedure per individuare e controllare l'influenza
che le proprie attivita (prodotti, servizi, ecc.) hanno sull’ambiente. Le procedure per identificare impatti
significativi sull'ambiente devono tener conto dei fattori di seguito indicati.

—Emissioni nell'atmosfera

—Scarichi dei liquidi

—Gestione dei rifiuti

—Contaminazione del suolo

—Uso delle materie prime e delle risorse naturali

-Problematiche locali relative all'impatto ambientale

A tale scopo, il Fabbricante fornisce alcune indicazioni che dovranno essere considerate da tutti coloro

che sono autorizzati ad interagire con l'apparecchiatura nell’arco della sua vita prevista, per prevenire
I'impatto ambientale.

« Tutti gli elementi di imballo vanno smaltiti secondo le leggi vigenti nel paese di utilizzo.

- In fase d’uso e manutenzione, evitare di disperdere nell'ambiente prodotti inquinanti (oli, grassi, ecc.)
e provvedere allo smaltimento differenziato in funzione della composizione dei diversi materiali e nel
rispetto delle leggi vigenti in materia.

- In fase di dismissione dell'apparecchiatura, selezionare tutti i componenti in funzione delle loro carat-
teristiche e provvedere allo smaltimento differenziato.

ﬂ IMPORTANTE: Non disperdere materiale inquinante nell’'ambiente. Effettuare lo smalti-
mento nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

3378760_ut_rev.3



ITALIANO

INFORMAZIONI GENERALI

INFORMAZIONI GENERALI

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER IL LETTORE
Per rintracciare facilmente gli argomenti specifici di interesse, consultare I'indice analitico posto all’ini-
zio del manuale.

Questo manuale contiene tutte le informazioni necessarie ai destinatari eterogenei, cioé gli utilizzatori
dell'apparecchiatura.

SCOPO DEL MANUALE

- Questo manuale, che é parte integrante dell'apparecchiatura, & stato realizzato dal Fabbricante per
fornire le informazioni necessarie a coloro che sono autorizzati ad interagire con essa nell’arco della
sua vita prevista. Oltre ad adottare una buona tecnica di utilizzo, i destinatari delle informazioni devo-
no leggerle attentamente ed applicarle in modo rigoroso.

- Queste informazioni sono fornite dal Fabbricante nella propria lingua originale (italiano) 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 luogo noto e facil-
mente accessibile, per averlo sempre a disposizione nel momento in cui & necessario consultarlo.

- Il Fabbricante si riserva il diritto di apportare modifiche senza l'obbligo di fornire preventivamente
alcuna comunicazione.

IDENTIFICAZIONE FABBRICANTE E APPARECCHIATURA

La targhetta di identificazione raffigurata & ap- G) Grado di protezione
plicata direttamente sull'apparecchiatura. In essa  H) Paese di destinazione
sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni in- L)Tensione (V)
dispensabili alla sicurezza di esercizio. M) Assorbimento (A)

A) Modello apparecchiatura
N) Frequenza (Hz)

P) Potenza dichiarata (kW)
Q) Indicatore tensione collaudo

B) Tipo di personalizzazione
C) Identificazione Fabbricante
D) Classe diisolamento

. . R) Data di costruzione
E)Anno di costruzione

] . S)Simbolo RAEE
F)Numero di matricola
A B C DE FS GH
‘. : v v vy
| | Icel | v |
Q-——P{a00VaN~;[ - AT ; Hz[ ; kW] | \ \ | | \ [ | ' 2]
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INFORMAZIONI TECNICHE ITALIANO
MODALITA DI RICHIESTA ASSISTENZA

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

Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare i dati riportati sulla targhetta di identificazione ed il tipo
di difetto riscontrato.

INFORMAZIONITECNICHE
DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA

- Il forno, d’ora innanzi definito apparecchiatura, & stato progettato e costruito per la cottura di alimenti
nell’ambito della ristorazione professionale e non deve essere utilizzato per la produzione di massa.

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

- In funzione delle esigenze di utilizzo, I'apparecchiatura € prodotta in piu versioni (vedi figura).
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

MODELLO BX61EW - 61EWR MODELLO BX 101EW - 101EWR

3378760_ut_rev.3 11



ITALIANO

INFORMAZIONI TECNICHE
DATI TECNICI
Descrizione BX61EW-61EWR | BX101EW-101EWR BX82EW BX122EW
920x776x 920x776x 1178x965x 1178x965x

Dimensioni forno

(630+100) mm

(875+100) mm

(1315+150) mm

(1315+150) mm

Alimentazione
elettrica

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

Commutazioni am-
missibili

230V 3 50-60 Hz

230V 3 50-60 Hz

230V 3 50-60 Hz

Potenza nominale 12 kW 17,3 kW 19,8 kW 27,5 kW

Corrente assorbita 18 A (400V 3N) 25 A (400V 3N) 28,5 A (400V 3N) 40 A (400V 3N)
31 A(230V3) 43 A (230V 3) 49,5 A (230V 3)

Dimensioni camera 645x650x510 mm 645x650x755 mm 890x825x665 mm 890x825x925 mm

Numero teglie 6 10 8 12

Passo teglie 70,5 mm 66 mm 70,5 mm 66 mm

Dimensioni teglie

325%530x65 mm

325x530x65 mm

530x650x65 mm

530x650x65 mm

Grado di protezione

IPX5

IPX5

IPX5

IPX5

DOTAZIONE ACCESSORI

Alla consegna viene fornita la seguente dotazione:
- Kit trasformazione tensione: serve per adattare 'apparecchiatura al tipo di tensione da utilizzare.

ACCESSORI A RICHIESTA

A richiesta I'apparecchiatura puo essere corredata dei seguenti accessori (vedi “catalogo generale”).

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

- Il 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 l'apparec-
chiatura.

- Solo ed esclusivamente personale specializzato & autorizzato ad operare sull'apparecchiatura.

- L'apparecchiatura non puo essere utilizzata da bambini o persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali, o privi di esperienza e conoscenza, a meno che non siano supervisionati o istruiti.

- Oltre al rispetto delle leggi vigenti in materia, egli ha adottato tutte le “regole della buona tecnica di
costruzione”. Scopo di queste informazioni & quello di sensibilizzare gli utenti a porre particolare at-
tenzione per prevenire qualsiasi rischio. La prudenza € comunque insostituibile. La sicurezza & anche
nelle mani di tutti gli operatori che interagiscono con I'apparecchiatura.

NOTA: Leggere attentamente le istruzioni riportate nel manuale in dotazione e quelle ap-
plicate direttamente, in particolare rispettare quelle riguardanti la sicurezza.

- Non modificare in alcun modo I'apparecchiatura.

- Non urtare o far cadere l'apparecchiatura, durante le fasi di trasporto, movimentazione e installazione,
per evitare di danneggiare i suoi componenti

AAWERTENZA: Non manomettere, non eludere, non eliminare o bypassare i dispositivi di
sicurezza e/o regolazione installati. Il mancato rispetto di questo requisito puo recare rischi gravi
per la sicurezza e la salute delle persone. Leventuale modifica e/ o manomissione dell’apparec-
chiatura o dei dispositivi di sicurezza comportera lI'invalidazione della marcatura CE e la decaden-
za dal diritto alla garanzia offerta dal Fabbricante.

- Anche dopo essersi documentati opportunamente, al primo uso, se necessario, simulare alcune ma-
novre di prova per individuare i comandi, in particolare quelli relativi all'accensione e allo spegnimen-
to, e le loro funzioni principali.

12
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INFORMAZIONI TECNICHE ITALIANO

— Utilizzare 'apparecchiatura solo per gli usi previsti dal fabbricante. Limpiego dell’apparecchiatura per
usi impropri pud recare rischi per la sicurezza e la salute delle persone, danni ai beni posti nelle vici-
nanze e danni economici.

- Tutti gli interventi di manutenzione che richiedono una precisa competenza tecnica o particolari ca-
pacita devono essere eseguiti esclusivamente da personale qualificato, con esperienza riconosciuta e
acquisita nel settore specifico di intervento.

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

USO E FUNZIONAMENTO

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER L'USO E IL FUNZIONAMENTO

NOTA: Leggere attentamente i pericoli citati nel par. “Pericoli e disposizioni di sicurezza
durante l'uso” a pag. 5.

AATTENZIONE: Gli utilizzatori, oltre ad essere autorizzati ed opportunamente documen-
tati, formati ed addestrati, se necessario, al primo uso, dovranno simulare alcune manovre per
individuare i comandi e le funzioni principali.

AAVVERTENZA: Attuare solo gli usi previsti dal fabbricante e non manomettere nessun di-
spositivo per ottenere prestazioni diverse da quelle previste.

AATTENZIONE: Prima dell’uso verificare che i dispositivi di sicurezza siano perfettamente
installati ed efficienti.

AATTENZIONE: Gli utilizzatori, oltre ad impegnarsi a soddisfare questi requisiti, devono
applicare tutte le norme di sicurezza e leggere con attenzione la descrizione dei comandi e la
messa in servizio.

AATTENZIONE: Segnalare tempestivamente ogni anomalia o deterioramento di compo-
nenti e/o parti dell’apparecchiatura e se necessario far intervenire personale qualificato per le
attivita di verifica e/o sostituzione.

A PERICOLO: Rischio di incendio! Non inserire alimenti contenenti ingredienti altamente
inflammabili (alimenti a base di alcool) nel forno. Queste sostanze possono inflammarsi e quin-
di costituire un pericolo di incendio ed esplosione. Le esplosioni possono causare lI'apertura im-
provvisa o violenta dello sportello.

A PERICOLO: 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.

A PERICOLO: Rischio di scottature! Non lasciare la sonda al cuore appesa fuori dallo sportello
del forno poiché potrebbe danneggiarsi e causare fuoriuscite di vapore o liquido caldi dal forno du-
rante il processo di cottura. Rimuovere sempre la sonda al cuore dal cibo prima di toglierlo dal forno.

A PERICOLO: Rischio di scottature! Se occorre spostare il vassoio mobile durante l'uso, as-
sicurarsi sempre che i contenitori siano correttamente chiusi. Chiudere i contenitori in cui sono
presenti dei liquidi per evitare fuoriuscite.

A PERICOLO: Rischio di lesioni! Durante il carico e lo scarico del vassoio mobile, applicare il
freno di bloccaggio sulle rotelle.

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

A PERICOLO: Rischio di scottature! Se i contenitori sono pieni di liquido o verranno riempiti
con del liquido durante il processo di cottura, I'utente deve poter vedere l'interno di ciascun con-
tenitore. Non posizionare griglie sopra il livello degli occhi.

A PERICOLO: Rischio di scottature! Aprire sempre lentamente e attentamente lo sportello
per evitare di bruciarsi con il vapore caldo in uscita dal forno.

NOTA: Il Fabbricante consiglia di utilizzare il forno sopra i 250°C solo quando strettamente
necessario e per periodi non prolungati, per non ridurre la vita utile dell’'apparecchiatura.
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ITALIANO USO E FUNZIONAMENTO

DESCRIZIONE COMANDI

1) Pulsante accensione: serve per attivare e disattivare elettricamente I'apparecchiatura.
2) Pulsante “START-STOP”: serve per iniziare o terminare il ciclo del programma selezionato e visua-
lizzato sul display (ciclo di cottura, ciclo di lavaggio, ecc.).
Spia verde accesa (fissa). programma di cottura in pausa o pronto all'avviamento. Premere il pulsante
per avviare il programma di cottura.
Spia verde accesa (lampeggiante): programma di cottura in svolgimento.
Spia verde spenta: apparecchiatura disattivata.

3) Pulsante cottura convezione: serve per selezionare la modalita di cottura a convezione (aria calda
forzata).
Spia verde accesa: modalita di cottura a convezione selezionata

4) Pulsante cottura mista: serve per selezionare la modalita di cottura mista (convezione + vapore).
Spia verde accesa: modalita di cottura mista selezionata

5) Pulsante cottura vapore: serve per selezionare la modalita di cottura a vapore.
Spia verde accesa: modalita di cottura a convezione selezionata

6) Pulsante impostazione temperatura

- Serve per impostare la temperatura di cottura: pre-
mere una volta (la spia verde lampeggia) per impo-
stare la temperatura mediante la manopola (10).

- Serve per modificare la temperatura in fase di cot-
tura: premere una volta per visualizzare sul display
(11) il valore della temperatura impostata. Premere
il pulsante e agire sulla manopola (10) per variare il
valore impostato.

— Serve per cambiare I'unita di misura della tem-

peratura da gradi Centigradi (°C) a gradi Fahren-
heit (°F).
Con l'apparecchiatura in fase di STOP ( spia verde
(2) accesa) premere il pulsante (14) per un tempo
superiore a 3 secondi (I'intero pannello si spegne.
Tenere premuto il pulsante (6) e agire sulla mano-
pola (10) per selezionare la visualizzazione della
temperatura in C° o °F. Premere la manopola (10)
per confermare le modifiche effettuate.

7) Pulsante impostazione tempo (Timer)

- Serve per impostare il tempo di cottura: premere
una volta (la spia verde lampeggia) per impostare
il tempo di cottura mediante la manopola (10). Pre-
mere e mantenere premuto il pulsante per circa 2 se-
condi per impostare un tempo di cottura “illimitato”;
sul display (12) viene visualizzata la scritta “InF” non
modificabile.

- Serve per modificare il tempo in fase di cottura: pre-
mere una volta per visualizzare il tempo impostato
sul display (12). Premere il pulsante e agire sulla ma-
nopola (10) per variare il valore impostato.

- Serve per attivare o disattivare il preriscaldamento
automatico. Con l'apparecchiatura in fase di STOP
(spia verde (2) accesa) premere il pulsante (14) per
un tempo superiore a 3 secondi (I'intero pannello si
spegne). Premere il pulsante (7) e agire sulla mano-

pola (10) per attivare o disattivare il preriscaldamen- "i"
to automatico. Premere il pulsante (7) per conferma- s
re le modifiche effettuate. 1 8

8) Pulsante impostazione percentuale di umidita
- Serve per impostare la percentuale di umidita in
modalita di cottura mista (convezione + vapore).

Premere una volta il pulsante (la spia verde lampeggia) e impostare la percentuale di umidita con la ma-
nopola (10).

- Serve per modificare la percentuale di umidita in fase di cottura: premere una volta per visualizzare il valore
dell'umidita sul display (13). Premere il pulsante e agire sulla manopola (10) per variare il valore impostato.

14
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Attendere circa 5 secondi per la memorizzazione del nuovo valore impostato.

In modalita “cottura a convezione” & possibile regolare la percentuale di apertura dello sfiato, che
viene visualizzata sul display (13) (“0” = sfiato sempre aperto;“_._" = sfiato sempre chiuso).

— Serve per aumentare la percentuale di umidita: mantenere premuto il pulsante per immettere umidita
all'interno del forno durante una qualsiasi fase di cottura mista o convezione.

- In fase di pausa cottura, in modalita “cottura a vapore”, serve per commutare da vapore standard (Std) a
vapore super (Sup) e viceversa.

- Serve perimpostare il valore di default tra vapore Std e vapore Sup: Con l'apparecchiatura in fase di STOP
(spia verde (2) accesa) premere il pulsante (14) per un tempo superiore a 3 secondi ( I'intero pannello si
spegne). Tenere premuto il pulsante (8) e agire sulla manopola (10) per selezionare la visualizzazione tra
Std e SUP. Premere la manopola (10) per confermare la modifica effettuata.

9) Pulsante impostazione temperatura “sonda al
cuore” o “sottovuoto”
— Serve per impostare la temperatura di cottura interna

ITALIANO

del prodotto rilevata dalla sonda al cuore: premere una
volta (la spia verde lampeggia) per impostare la tem-
peratura mediante la manopola (10).

- Serve per modificare la temperatura in fase di cot-
tura interna del prodotto: premere una volta per
visualizzare il valore della temperatura sul display
(12). Premere il pulsante e agire sulla manopola
(10) per variare il valore impostato. Attendere circa
5 secondi per la memorizzazione del nuovo valore
impostato.

Questa funzione esclude l'utilizzo del pulsante
“Impostazione tempo”.

10) Manopola di comando

— Serve per variare i valori delle funzioni seleziona-
te (vedi pulsanti 6, 7, 8, 9). Ruotare la manopola in
senso orario per aumentare il valore e in senso an-
tiorario per diminuirlo.

- Serve per modificare i parametri di programma-
zione cottura e lavaggio e i parametri funzionali
dell'apparecchiatura.

- Serveinoltre per confermare e salvare: premere sulla
manopola per confermare e salvare le impostazioni
selezionate e/ o visualizzate sul display.

11) Display temperatura

- Visualizza il valore della temperatura impostata. Per
visualizzare la temperatura reale all'interno del for-
no, mantenere premuto il pulsante (6) per circa fin
quando non compare sul display il puntino in basso
a destra. Il valore sul display lampeggia quando, all'i-
nizio di una cottura, la temperatura all'interno del
forno & maggiore della temperatura impostata e/o
quando, durante il preriscaldamento automatico,
non si € raggiunta la temperatura impostata.

- Visualizza, in stato di pausa cottura, il numero del

programma di “Rigenerazione” che si puo seleziona- L'f
re tramite il pulsante (15).
12) Display tempo e “sonda al cuore” 18

Con pulsante (7) (impostazione tempo) premuto:
- In fase di pausa cottura indica il valore del

tempo impostato.
- In fase di cottura indica il tempo rimanente al
termine del ciclo di cottura.
Con pulsante (9) (impostazione temperatura “sonda
al cuore”) premuto:
- In fase di pausa cottura indica il valore della
temperatura impostata.
- In fase di cottura indica il valore della tempe-
ratura rilevata dalla sonda.

3378760_ut_rev.3
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ITALIANO USO E FUNZIONAMENTO

13) Display percentuale di umidita

- In modalita di cottura mista (convezione + vapore),
indica il valore della percentuale di umidita impo-
stato.

- In modalita di cottura a vapore indica quale funzio-
ne é stata impostata (vapore Std o vapore SUP).

14) Pulsante reset allarmi: serve per resettare i se-
gnali acustici e visivi di allarme.

15) Pulsante programmi “Rigenerazione”/ Veloci-
ta ventola
Il pulsante serve per selezionare i programmi di
rigenerazione standard preimpostati.

— Premere il pulsante (una volta) per visualizzare sul
display (11) la scritta PO1.

— Premere il pulsante (2 volte) per visualizzare sul di-
splay (11) la scritta P02.

— Premere il pulsante (3 volte) per visualizzare sul di-
splay (11) la scritta PO3.

— Premere il pulsante (4 volte) per visualizzare sul di-
splay (11) la scritta PO4.

— Premere il pulsante (5 volte) per visualizzare sul di-
splay (11) la scritta PO5.

— Premere il pulsante (6 volte) per visualizzare sul di-
splay (11) la scritta P06.

— Premere il pulsante (7 volte) per visualizzare sul di-
splay (11) la scritta OUT ed uscire dal programma.

— Premere il pulsante (2) per avviare il programma se-
lezionato.

Tabella programmi di rigenerazione preimpostati

Preriscaldamento automatico 130°C
Fase 1 - Misto / 110°C/ Umidita 10% /2’
Fase 2 - Misto / 120°C / Umidita 0% / 3’
Fase 3 - Convezione / 125°C/ 1’

Preriscaldamento automatico 150°C

Fase 1 - Misto / 130°C / Umidita 10% /3’

Fase 2 - Convezione / 135°C/ Sfiato chiuso / 3’
Fase 3 - Convezione / 140°C / Sfiato aperto /1’

P01 - Programma di rigenerazione in
piatto: per carni di piccolo spessore e pe-
sce (sia precotto che crudo)

P02 - Programma di rigenerazione in
piatto: per carni di piccolo spessore e pe-
sce di grande spessore

P03 - Programma di rigenerazione | Preriscaldamento automatico 150°C

in piatto: per carni e pesce in generale
(aumentare il tempo in fase 2 per pasta
o farciti)

Fase 1 - Misto / 130°C/ Umidita 10% /2’
Fase 2 - Convezione / 140°C / Sfiato chiuso / 5
Fase 3 - Convezione / 140°C / Sfiato aperto /3’

P04 - Programma di cottura (sonda al
cuore): per arrosto di maiale magro

Preriscaldamento automatico 120°C

Fase 1 -Vapore /100°C/ &'

Fase 2 - Misto / 140°C / Umidita 60% / Temperatura finale al cuore 57°C

Fase 3 - Convezione / 170°C / Temperatura finale al cuore 68°C/Sfiato aperto

PO5 - Programma di cottura (sonda al
cuore): per pollo intero arrosto

Preriscaldamento automatico 205°C

Fase 1 - Convezione / 185°C / Sfiato aperto / 8’

Fase 2 - Convezione / 215°C/ Sfiato aperto / 12’

Fase 3 - Convezione / 240°C / Temperatura finale al cuore 72°C/ Sfiato aperto

P06 - Programma di cottura (sonda al
cuore): per roastbeef

Preriscaldamento automatico 165°C

Fase 1 - Convezione / 145°C / Temperatura finale al cuore 20°C/ Sfiato aperto
Fase 2 - Convezione / 110°C / Temperatura finale al cuore 42°C/ Sfiato aperto
Fase 3 - Convezione / 90°C / Temperatura finale al cuore 54°C/ Sfiato aperto

P04 - Programma di cottura: per arrosto
di maiale magro

Preriscaldamento automatico 120°C

Fase 1 -Vapore /100°C/ 7’

Fase 2 - Misto / 145°C / Umidita 60% / 30’

Fase 3 - Convezione / 165°C / Sfiato aperto /15’

P05 - Programma di cottura: per pollo
intero arrosto

Preriscaldamento automatico 220°C

Fase 1 - Misto / 200°C / Umidita 30% /9’

Fase 2 - Convezione / 230°C/ Sfiato aperto / 12’
Fase 3 - Convezione / 245°C/ Sfiato aperto / 16’

16
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ITALIANO

Preriscaldamento automatico 230°C

P06 - Programma di cottura: per roast- | Fase 1 - Convezione / 210°C /Sfiato chiuso / 3’
beef Fase 2 - Convezione / 220°C / Sfiato aperto / 6'
Fase 3 - Convezione / 235°C/ Sfiato aperto / 4’

- Il pulsante serve per modificare i programmi di ri-
generazione standard preimpostati. Premere il pul-
sante per visualizzare sul display (11) il programma
desiderato. Premere il pulsante (2) per avviare il
programma selezionato

Solo dopo aver avviato il programma, tramite i
pulsanti (6-7- 8-9) e la manopola (10) é possibile
modificare i valori impostati per la fase corrente.

In fase di cottura tramite i pulsanti (3-4-5) & possibile
modificare la modalita di cottura.

Nota: le modifiche impostate in questo modo ri-
mangono attive solo per la cottura in corso; per
salvarle in modo permanente premere il pulsante
della modalita di cottura (3-4-5) che si sta utiliz-
zando per almeno 3 secondi.

ﬂ IMPORTANTE: Per ripristinare le impo-
stazioni originali, con I'apparecchiatura in fase di
STOP (spia verde pulsante (2) accesa), premere il
pulsante (14) per un tempo superiore a 3 secondi
(I'intero pannello si spegne) e successivamente ,
premere il pulsante (15) fino alla comparsa di PrG
ok.

15) Pulsante velocita ventola
In fase di START ( a cottura avviata) premere il pul-
sante per impostare la velocita intermittente della
ventola:
- Pulsante (15) spento: velocita massima
— Pulsante (15) acceso e diplay (13) con puntino
rotante: velocita intermittente

&>

16) Pulsante Programmi di lavaggio/raffreddamento veloce:

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
In stato di STOP premere il pulsante (16):

- una volta per visualizzare sul display (13) la scritta PO1.
- 2 volte per visualizzare sul display (13) la scritta P02.
- 3 volte per visualizzare sul display (13) la scritta P03.
— 4 volte per visualizzare sul display (13) la scritta P04.
- 5 volte per visualizzare sul display (13) la scritta dEC.

— 6 volte per visualizzare sul display (13) la scritta SA.
- 7 volte per visualizzare sul display (13) la scritta tcl.
- 8 volte per visualizzare sul display (13) la scritta SPI

- 9 volte per visualizzare sul display (12) la scritta CLd (“raffreddamento veloce”).

Con la funzione “raffreddamento veloce attivata”:

- serve per raffreddare rapidamente la camera di cottura con la porta chiusa. Premere il pul-
sante per visualizzare sul display (11) la scritta “100°C” e sul display (12) la scritta “CLd".
Premere il pulsante (6) e ruotare la manopola (10) fino a selezionare la temperatura di raffreddamen-
to desiderata. Premere il pulsante (2) per avviare il programma. Al termine del ciclo I'apparecchiatura

interrompe il suo funzionamento ed entra in funzione un avvisatore acustico.

- serve per abilitare/disabilitare la funzione di cooldown durante la cottura. Con I'apparecchiatura in
fase di STOP (spia verde pulsante (2) accesa) premere il pulsante (14) per un tempo superiore a 3
secondi (I'intero pannello si spegne). Premere il pulsante (16) e agire sulla manopola (10) per sele-

zionare la funzione cooldown ON/OFF. Premere il pulsante (16) per salvare la funzione evidenziata.

ﬂ IMPORTANTE: Non utilizzare questa funzione durante le fasi di cottura.

3378760_ut_rev.3
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17)Pulsante “partenza ritardata”: serve per avviare la cottura in modalita ritardata.
Premere il pulsante (17), sul display (12) compare il tempo per la partenza ritardata (1 ora).
Premere il pulsante (7) e agire sulla manopola (10) per impostare il valore di interesse.

Premere la manopola per memorizzare il valore e successivamente premere il pulsante (2) per avvia-

re la partenza ritardata.

Per interrompere il countdown e uscire dalla funzione premere il pulsante (2) (la cottura non si avvia).
Se si vuol far partire la cottura prima dello scadere del tempo impostato, premere il pulsante (7) e

USO E FUNZIONAMENTO

agire sulla manopola (10) per portare il valore visualizzato sul display (12) a“0”

18) Interruttore principale: serve per alimentare elettricamente l'apparecchiatura.

ACCENSIONE E SPEGNIMENTO APPARECCHIATURA

Procedere nel modo indicato.

Accensione

1) Agire sull'interruttore sezionatore dell'apparecchia-
tura per attivare l'allacciamento alla linea elettrica
principale.

2) Aprire il rubinetto alimentazione acqua.

3) Premere il pulsante (18) per attivare I'apparecchia-
tura.

Spegnimento

ﬂ IMPORTANTE: Spegnere sempre l'appa-
recchiatura a fine utilizzo.

1) Premere il pulsante (18) per disattivare l'apparec-
chiatura.
2) Chiudere il rubinetto alimentazione acqua.

3) Agire sull'interruttore sezionatore dell'apparec-
chiatura per disattivare I'allacciamento alla linea
elettrica principale.

PRERISCALDAMENTO AUTOMATICO

ﬂ IMPORTANTE: Al fine di ottenere un mi-
glior risultato di cottura del prodotto e consiglia-
bile effettuare il preriscaldamento a forno vuoto.

1) Premere il pulsante (2) per attivare I'apparecchia-
tura. Lapparecchiatura esegue automaticamente
una fase di preriscaldamento. Al termine del preri-
scaldamento si attiva un segnale acustico; a questo
punto e possibile caricare il forno e richiudere la
porta. La cottura partira automaticamente.

ﬂ IMPORTANTE: Il preriscaldamento viene
automaticamente escluso anche quando la tem-
peratura all'interno della camera di cottura é gia
sufficiente per la modalita di cottura impostata.

Esclusione permanente: in questo modo € possi-

bile escludere tale funzione solo per la cottura in

corso.

1) In fase di STOP (o di pausa cottura, con la spia del
pulsante (2) accesa fissa) premere il pulsante (2)
per un tempo superiore ad un secondo.

&>
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USO E FUNZIONAMENTO ITALIANO
AVVIAMENTO E ARRESTO CICLO DI COTTURA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
Avviamento 3 4 5
1) Accendere I'apparecchiatura (vedi pag. 19). ; ; ;

2) Premere uno dei pulsanti (3, 4, 5) per impostare la
modalita di cottura. \VARRVARRY/

3) Premere il pulsante (6) e agire sulla manopola (10) 1 & [i]

per impostare la temperatura di cottura.

4) Premere il pulsante (7) e agire sulla manopola (10) 6 &
per impostare il tempo di cottura oppure preme-
re il pulsante (9) e agire sulla manopola (10) per
impostare la temperatura della “sonda al cuore” o

della“sonda sottovuoto”. 81~
- In caso di cottura mista, premere il pulsante (8) e

agire sulla manopola (10) per impostare la percen-

tuale di umidita.
- In caso di cottura a vapore, premere il pulsan-

te (8) per impostare la modalita di cottura (Std o

- In caso di cottura a convezione, premere il pul-
sante (8) e agire sulla manopola (10) per impostare
la percentuale di chiusura dello sfiato.

5) Premere il pulsante (2) per avviare il ciclo di cottura.

Durante il ciclo di cottura é possibile modificare uno o piu parametri impostati precedentemente:
—Modificare la modalita di cottura ( Convezione, Vapore, Misto)

—Modificare la temperatura in camera.

—Modificare il modo di cottura ( a tempo o al cuore).

- Modificare la % di umidita.

NOTA: La luce all'interno della camera di cottura rimane accesa per 10 minuti circa poi si
spegne. E’ possibile accendere la luce in qualsiasi momento tramite la manopola (10).

Arresto

Il ciclo di cottura si arresta automaticamente allo scadere del tempo impostato oppure quando la“son-
da al cuore”rileva la temperatura impostata.

Terminato il ciclo di cottura, si attiva un segnale acustico e si accende la luce all'interno della camera di
cottura.

1) Premere il pulsante (2) o aprire il portello per interrompere il ciclo di cottura in qualsiasi momento.
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LAVAGGIO AUTOMATICO

ﬂ IMPORTANTE: Per garantire la funzionali-
ta nel tempo, per evitare la proliferazione batteri-
ca nella camera e per migliorare la prevenzione di
possibili fenomeni di corrosione occorre eseguire
almeno un lavaggio al giorno.

ﬂ IMPORTANTE: Ad ogni cambio della moda-
lita di cottura effettuare una pulizia accurata della
camera.

NOTA: Controllare che le taniche dei pro-
dotti di lavaggio (detergente e sanificante) con-
tengano almeno 1 litro ciascuna.

ﬂIMPORTANTE: Per i lavaggi automatici si
raccomanda l'uso del detergente STARCLEAN FX
e del brillantante STARBRIGHT FX, per garantire
pulizia e igiene della camera di cottura, rimuo-
vendo facilmente anche lo sporco piu resistente.

>

USO E FUNZIONAMENTO

ﬂ IMPORTANTE: L'utilizzo di detergenti e brillantanti diversi da quelli raccomandati da Angelo
Po puo causare rischi di contaminazione chimica della camera di cottura a fine lavaggio, rovinare la

finitura delle superfici e compromettere la durata dei componenti del forno.

ﬂ IMPORTANTE: Prima di lanciare il lavaggio rimuovere teglie, griglie o altri contenitori dalla
camera di cottura. Eseguire un lavaggio con una teglia all'interno della camera di cottura inficia il

risultato finale.

Prima di lanciare il lavaggio verificare che non vi siano residui di cibo solidi di dimensione maggiore

di 1 cm all'interno della camera di cottura.

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
1) In stato di STOP premere il pulsante (16):

- una volta per visualizzare sul display (13) la scritta PO1.

- 2 volte per visualizzare sul display (13) la scritta P02.
- 3 volte per visualizzare sul display (13) la scritta P03.
- 4 volte per visualizzare sul display (13) la scritta P04.
- 5 volte per visualizzare sul display (13) la scritta dEC.
- 6 volte per visualizzare sul display (13) la scritta SA.
- 7 volte per visualizzare sul display (13) la scritta tcl.

— 8 volte per visualizzare sul display (13) la scritta SPI .

Tabella programmi di lavaggio

Programmi Tempo totale Descrizione

Lavaggio consigliato per eliminare residui di difficilissima asportazione (ad esem-
PO1 2:22' pio: dopo la cottura a convezione di carni ad elevato contenuto di grassi, come
polli, arrosti, ecc.).
P02 1:35° Lavaggio consigliato per eliminare residui di difficile asportazione (ad esempio:
: dopo la cottura a convezione di carne e/o pesce).
, Lavaggio consigliato per eliminare residui di facile asportazione (ad esempio: dopo
P03 1:10 . . o
cotture miste o a convezione fino a 150°C).
P04 0:30’ Lavaggio consigliato per eliminare residui limitati (ad esempio: dopo la cottura a
: vapore).
dEC 0:34' Per eliminare i depositi di calcare dalla camera di cottura.
SA 0:24' Lavaggio di tipo manuale.
tcl 0:12' Per risciacquare la camera di cottura senza I'uso di detergente.
SPI 0:03’ Per risciacquare la camera di cottura senza I'uso di detergente.

20
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USO E FUNZIONAMENTO ITALIANO

2) Premere il pulsante (2) per avviare il ciclo di lavaggio selezionato. Sul display (11) compare la scritta
CLE, sul display (12) il tempo residuo al termine del lavaggio e sul display (13) le fasi di lavaggio.

3) Il completamento del ciclo di lavaggio dell'apparecchiatura viene indicato dall’attivazione di un se-
gnale acustico e dalla visualizzazione sul display dell’'ultima cottura effettuata.

4) Premere il pulsante (14) per interrompere I'allarme acustico.

ﬂ IMPORTANTE: Prima di effettuare una successiva cottura verificare che nella camera di
cottura non siano rimasti residui di prodotti detergenti. In caso contrario risciacquare in modo

X i

accurato la camera di cottura ed attivare il riscaldamento in modalita “convezione” per circa 15
min. per asciugarla.

ﬂ IMPORTANTE: Solo per il lavaggio semi-automatico & necessaria la presenza dell'operato-
re fino al momento dell'introduzione del prodotto chimico.

LAVAGGIO SEMI-AUTOMATICO
Per questa operazione procedere nel modo indicato.
1) In stato di STOP premere il pulsante (16) sei volte per selezionare il programma SA.
2) Premere il pulsante (2) per avviare il ciclo di lavag-
gio.
3) Quando il segnale acustico si attiva (dopo circa 5

minuti dall'inizio del lavaggio) e si accende la luce
in camera di cottura immettere il detergente.

4) Aprire la porta e spruzzare il detergente per uso
alimentare su tutte le pareti della camera di cottu-
ra, sullo scambiatore e sulla ventola.

Per eseguire questa operazione & consigliabile
lI'utilizzo dell’accessorio “nebulizzatore”e del de-
tergente fornito dal fabbricante.

AATTENZIONE: Quando si usano prodotti
detergenti per la pulizia e I'igienizzazione dell’ap- 14 =
parecchiatura, indossare i dispositivi di protezio-
ne individuali (guanti, mascherine, occhiali, ecc.)
come richiesto dalle leggi vigenti in materia di si-
curezza e salute.

116

5) Richiudere la porta e attendere che il forno com-
pleti automaticamente il programma di lavaggio,
risciacquo e sanificazione termica finale. Al termi-
ne del lavaggio si attiva un segnale acustico.

6) Premere il pulsante (14) per interrompere I'allar-
me acustico.
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INATTIVITA PROLUNGATA DELL'APPARECCHIATURA
Se I'apparecchiatura rimane inattiva per un lungo tempo, procedere nel modo indicato.
1) Agire sullinterruttore sezionatore dell’apparecchiatura per disattivare I'allacciamento alla linea elet-
trica principale.
2) Chiudere il rubinetto alimentazione acqua.
3) Pulire accuratamente I'apparecchiatura e le zone limitrofe.
4) Cospargere con un velo d'olio alimentare le superfici in acciaio inox.
5) Eseguire tutte le operazioni di manutenzione.
6) Ricoprire I'apparecchiatura con un involucro e lasciare alcune fessure per la circolazione dell'aria.

MANUTENZIONI

MANUTENZIONI

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA MANUTENZIONE

NOTA: Leggere attentamente i pericoli citati nel par. “Pericoli e disposizioni di sicurezza in
fase di manutenzione” a pag.7.

Mantenere I'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza, grazie alle operazioni di manuten-
zione programmata previste dal Fabbricante. Se ben effettuata, essa consentira di ottenere le migliori
prestazioni, una pil lunga durata di esercizio ed un mantenimento costante dei requisiti di sicurezza.

AAVVERTENZA: Tutti gli interventi di manutenzione che richiedono una precisa competen-
za tecnica o particolari capacita o qualifiche previste dalla legge devono essere eseguiti esclusi-
vamente da personale debitamente qualificato, e/o abilitato e comunque con esperienza ricono-
sciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

In particolare chiudere il rubinetto alimentazione acqua, disattivare I'alimentazione elettrica
tramite l'interruttore sezionatore ed impedire I'accesso a tutti i dispositivi che potrebbero, se at-
tivati, provocare condizioni di pericolo inatteso causando danni alla sicurezza e alla salute delle
persone.

Ad ogni fine esercizio e ogni volta che se ne riscontra la necessita, pulire:
- la vasca raccoglicondensa (vedi pag. 25);
- la camera di cottura (vedi pag. 24);
- I'apparecchiatura e 'ambiente circostante (vedi pag. 23).
AAVVERTENZA: 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. 25).
Annualmente fare eseguire, da operatori esperti e autorizzati, le seguenti operazioni:
- pulizia filtro ingresso acqua (vedi “manuale istruzioni per l'installatore”);
- pulizia tubazioni di scarico (vedi“manuale istruzioni per l'installatore”).
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MANUTENZIONI ITALIANO
ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA PULIZIA MANUALE DELLAPPARECCHIATURA

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

AAWERTENZA: Quando si usano prodotti detergenti per la pulizia e I'igienizzazione ma-
nuale dell’apparecchiatura, indossare i dispositivi di protezione individuali (uanti, mascherine,
occhiali, ecc.) come richiesto dalle leggi vigenti in materia di sicurezza e salute.

AAWERTENZA: 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 ali-
menti da tutti i fenomeni di contaminazione.

AAWERTENZA: Effettuare le operazioni di pulizia manuale esclusivamente con prodotti
detergenti per uso alimentare. Non usare nel modo piu assoluto prodotti di pulizia corrosivi, in-
fiammabili o che contengono sostanze nocive alla salute delle persone.

AAWERTENZA: 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.

APERICOLO: 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.

Tabella prodotti per la pulizia

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 cau-
stica al 5%

Prodotti brillantanti a base di: acido citrico acido acetico
(pH min.5)

Prodotti detergenti consigliati

Prodotti per eliminare odori sgradevoli

AAWERTENZA: Prima di iniziare qualsiasi intervento di pulizia, disattivare I’'alimentazio-
ne elettrica tramite l'interruttore sezionatore e lasciare raffreddare I'apparecchiatura.

Si raccomanda di applicare anche gli accorgimenti di sequito indicati.

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 deteregente.

6) Per pulire le parti dell'apparecchiatura usare solo acqua tiepida, prodotti detergenti per uso alimen-
tare e materiale non abrasivo.

AAWERTENZA: Non usare prodotti che contengono sostanze dannose e pericolose per la
salute delle persone (solventi, benzine, ecc.).

AAWERTENZA: Non usare prodotti che contengono abrasivi o sostanze a base di cloro,
come ad esempio l'ipoclorito di sodio (candeggina), I'acido cloridrico (acido muriatico), o altre
soluzioni: questi prodotti corrodono in breve tempo ed in modo irreversibile I'acciaio inox.

AAWERTENZA: Per la pulizia dei pavimenti posti sotto le apparecchiature o nelle vicinan-
ze, non usare nel modo piu assoluto i prodotti sopra elencati, per evitare che i vapori o eventuali
gocce possano produrre sull’acciaio analoghi effetti distruttivi.

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 l'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’apparecchiatura.
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PULIZIA CAMERA DI COTTURA

ﬂ IMPORTANTE: Per mantenere nel tempo le caratteristiche di igienicita e integrita dell’accia-
io inossidabile (necessario per la protezione dalla corrosione) & necessario lavare quotidianamente
la camera di cottura con prodotti detergenti idonei e asciugarla 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.

AAWERTENZA: 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 nella tabel-
la“” Prodotti per la pulizia ". Non dirigere getti d’acqua fredda sul dispositivo 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).

5) Inumidire con acqua tutte le pareti della camera di
cottura, lo scambiatore e la ventola.

Per eseguire questa operazione é consigliabile
I'utilizzo dell’accessorio “lancia di lavaggio”.

6) Spruzzare e lasciare agire per 10-15 min, il deter-
gente per uso alimentare, su tutte le pareti della
camera di cottura, sullo scambiatore e sulla ven-
tola.

Per eseguire questa operazione é consigliabile
I'utilizzo dell’accessorio “nebulizzatore”.

7) Risciacquare ed asciugare le superfici della camera di cottura, dello scambiatore e della ventola.

8) Spruzzare e lasciare agire per qualche minuto il prodotto brillantante.

9) Risciacquare 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).

ﬂ IMPORTANTE: Al termine delle operazioni di pulizia, prima di riutilizzare I'apparecchiatura,

effettuare 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.

Seil forno viene lasciato inattivo per brevi periodi, lasciare la porta della camera di cottura aper-
ta per evitare la formazione di condensa.

MANUTENZIONI
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MANUTENZIONI
PULIZIA CANALINA EVASCA RACCOGLICONDENSA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

1) Pulire e svuotare la canalina raccoglicondensa (A).
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 l'apparecchiatura.
2) Agire sull'interruttore sezionatore per disattivare |'alimentazione elettrica.

3) Asportare i filtri aria (A) e (B), posti sotto l'apparecchiatura, e pulirli con uno sgrassante idoneo. Si
consiglia il lavaggio in lavastoviglie.

PULIZIA SFIATO

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

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

(esequire l'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.

Warning

8/ <
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ITALIANO GUASTI

GUASTI
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 correzione di eventuali anomalie e disfun-
zioni che potrebbero presentarsi in fase d'uso.

Alcuni di questi problemi possono essere risolti dall'utilizzatore, per tutti gli altri e richiesta una precisa
competenza tecnica o particolari capacita e quindi devono essere eseguiti esclusivamente da personale
qualificato con esperienza riconosciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

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

Inconveniente Causa Rimedio

Sostituire il fusibile (vedi“istruzioni

Fusibile “intervenuto”, . ,,
per l'installatore”).

Intervento di un dispositivo di si-
curezza o salvaguardia (termosta-
to di sicurezza o relé termico).

Scheda elettronica danneggiata.  Contattare il servizio assistenza.

Premere il pulsante di ripristino del
dispositivo.

L'apparecchiatura non si accende

Scheda elettronica del pannello

Il ciclo di cottura non siavviaosi comandi danneggiata.
arresta improvvisamente.

Contattare il servizio assistenza.

Consultare la tabella “Segnalazione

Allarme attivato.
allarmi”.

TABELLA SEGNALAZIONE ALLARMI

Se il problema o linconveniente riscontrato non
rientra nelle anomalie riportate in tabella &€ necessario
consultare la tabella“Segnalazione allarmi” di seguito
riportata.

Le informazioni di seguito riportate hanno lo scopo
di identificare i segnali di allarme che compaiono sul
display (11).

IMI NOTA: Premere il pulsante (14) per resetta-

rel'allarme el ciclo di cottura riparte automatica-
mente, nel caso cio non avvenisse premere il tasto

avvio (2).
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Codice

Inconveniente

Rimedio

ITALIANO

Note

H20

Manca acqua in camera, oppu-
re pressione dell'acqua insuffi-
ciente.

Verificare la presenza di acqua
in rete o regolare la pressione
(vedi “manuale istruzioni per
I'installatore”), se il problema
persiste avvertire il servizio as-
sistenza.

E possibile effettuare cicli di
cottura a convezione.

H20.

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

Verificare la presenza di acqua
in rete o regolare la pressione
(vedi “istruzioni per linstalla-
tore”), se il problema persiste
avvertire il servizio assistenza.

E possibile effettuare cicli di
cottura a convezione e a vapo-
re.

OPE

Richiesta di apertura o chiusu-
ra porta forno.

Aprire o chiudere la porta del
forno.

Avvertire il servizio assistenza
nel caso tale messaggio riman-
ga evidenziato.

Il ciclo di cottura non si avvia
finché non é stata eseguita l'o-
perazione richiesta.

CLE

Indica che & necessario effet-
tuare le operazioni di pulizia.

Eseguire la pulizia.

Le funzioni del forno sono abi-
litate e quindi & possibile ese-
guire cicli di cottura.

dEC

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

Eseqguire la decalcificazione.

Le funzioni del forno sono abi-
litate e quindi & possibile ese-
guire cicli di cottura.

EO1

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

Avvertire il servizio assistenza.

Le funzioni del forno sono di-
sabilitate e quindi non e possi-
bile eseguire cicli di cottura.

E02

La sonda al cuore non é inseri-
ta nel cibo oppure in avaria.

Verificare la posizione della
sonda al cuore o avvertire il
servizio assistenza in caso di
avaria.

Non é possibile effettuare cicli
di cottura con sonda al cuore.

EO3

La sonda scarico vapori € in
avaria.

Avvertire il servizio assistenza.

E possibile effettuare cicli di
cottura a convezione e a vapo-
re.

E0O4

La valvola motorizzata non &
posizionata correttamente.

Ripetere I'accensione del forno
e se il problema persiste avver-
tire il servizio assistenza.

E possibile effettuare cicli di
cottura a convezione e a vapo-
re.

EO5

Avaria sonda termostato di
sicurezza.

Avvertire il servizio assistenza.

Le funzioni del forno sono di-
sabilitate e quindi non e possi-
bile eseguire cicli di cottura.

E06

Intervento protezioni termi-
che.

Avvertire il servizio assistenza.

Le funzioni del forno sono di-
sabilitate e quindi non & possi-
bile eseguire cicli di cottura.

E08

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

Premere il pulsante RESET.

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

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza .

E09

Superata la massima tempera-
tura ammessa in camera.

Avvertire il servizio assistenza.

Le funzioni del forno sono di-
sabilitate e quindi non & possi-
bile eseguire cicli di cottura.

E10

Sovratemperatura vano com-
ponenti elettrici.

Il forno risolve autonomamen-
te il problema.

Le funzioni del forno sono abi-
litate e quindi & possibile ese-
guire cicli di cottura.

E11
E13
E14

Intervento della diagnostica
della scheda elettronica.

Avvertire il servizio assistenza.

Le funzioni del forno sono di-
sabilitate e quindi non & possi-
bile eseguire cicli di cottura.
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Codice

Inconveniente

Rimedio

Note

GUASTI

E20

Errore di configurazione

Avvertire il servizio assistenza

Le funzioni del forno sono di-
sabilitate e quindi non & possi-
bile eseguire cicli di cottura

E21

Il ciclo di lavaggio si & interrotto
per mancanza di detergente.

Controllare la posizione del
tubo e il livello di detergente
nel recipiente; se necessario,
effettuare il rabbocco e riavvia-
re il ciclo di lavaggio.

Se non e possibile terminare il
lavaggio procedere al risciac-
quo d'emergenza o risciacqua-
re manualmente la camera di
cottura.

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza.

E22

Il ciclo di lavaggio si € interrot-
to per mancanza di sanificante.

Controllare la posizione del
tubo e il livello di sanificante
nel recipiente; se necessario,
effettuare il rabbocco e riavvia-
re il ciclo di lavaggio.

Se non ¢ possibile terminare il
lavaggio procedere al risciac-
quo d’emergenza o risciacqua-
re manualmente la camera di
cottura.

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza.

E24
E26

Avaria sistema di lavaggio
automatico.

Controllare che non siano ri-
masti residui di prodotti deter-
genti all'interno della camera
di cottura.

Se il problema persiste contat-
tare il servizio assistenza. Le
funzioni del forno sono abilita-
te e quindi & possibile eseguire
cicli di cottura.

28
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SAFETY ENGLISH
SAFETY
HAZARD SIGN

A number of symbols have been used to highlight key sections of the text or important specifica-
tions. Their meaning is described below.

Hazard sign Meaning

It warns of the potential risk of injury. Adhere to all the warnings in-
dicated by this symbol to avoid the risk of potential injury or death.

DISPLAY OF WARNING SIGNS

Warning signs are classified based on the danger level; failure to observe them results in the con-
sequent level of severity and probability of the event occurring.

Danger level Severity level Likelihood
A HAZARD Death/severe injury (irreversible) Very high
A WARNING Severe injury (irreversible) High
A ATTENTION Minor injury (irreversible) High
ﬂ IMPORTANT Damage to appliances Medium
ks ey e ot

SAFETY DEVICES

Even if the equipment has all its safety devices, if necessary, during the installation and connection
other safety devices may be supplemented in accordance with applicable laws.

AWARNING: Make a daily check that the safety devices are properly installed and in good
working order.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS

See chart at back of manual for the position of the signs provided.

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING TRANSPORT

During transport of the appliance, watch out for the following hazards and provide for the counterme-
asures indicated below:
» Source of hazard: Handling of heavy loads

Where or in which situations|
does the hazard occur?

Risk of injury due |+ When the appliance moves
to body overload

Hazard Countermeasures Safety device

: o .|+ Protective gloves
« Use a suitable lifting device 9

. - Protective shoes
« Observe the limit values for

lifting and transport + Safety helmet (e.g.
for suspended

loads, overhead
operations...)

« Wear personal protective
equipment
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» Source of hazard: Appliance mechanics

SAFETY

Hazard

Where or in which situations
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Risk of crushing
parts of the body
in case of tip-over
or fall of the ap-
pliance

« When the appliance moves

« Use a suitable lifting
device

- Pay attention to the cen-
tre of gravity

- Avoid collisions

- Protective gloves

- Protective shoes

- Safety helmet (e.g.
for suspended
loads, overhead
operations...)

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING ASSEMBLY

When assembling the appliance, watch out for the following hazards and provide for the countermea-
sures indicated below:
» Source of hazard: Handling of heavy loads

Hazard

Where or in which situations
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Risk of injury due
to body overload

« When the appliance moves

- Use a suitable lifting device
to place the appliance on
the work bench, on the base

« Adjust the position only if a
suitable number of people
is available, otherwise ob-
serve the limit values for lift-
ing and transport

« Comply with the applicable
laws on accident prevention
for the installation place

« Wear personal
equipment

protective

- Protective gloves
« Protective shoes

- Safety helmet
(e.g. for sus-
pended loads,
overhead opera-
tions...)

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING INSTALLATION AND
COMMISSIONING, ADJUSTMENTS AND PART REPLACEMENT

During appliance installation, commissioning, adjustment and part replacement procedures, watch out
for the following hazards and provide for the countermeasures indicated below:
P Source of hazard: Appliance mechanics

Hazard WAL 0 L D AT e Countermeasures Safety device
does the hazard occur?
Risk of crushing parts of | When the appliance is lifted |+ Pay attention to the centre| None
the body in case of fall of gravity
of the appliance - Avoid collisions
Risk of cutting due to When handling sheet-metal |- Pay special care during this | None
sharp edges parts activity
- Wear personal protective

equipment in accordance

with safety regulations
Risk of crushing parts of |In case of uneven or sloped |- Comply with the correct| None
the body in case of fall  |floors installation requirements
of the appliance as per section “Installing

the appliance” on page 8

of the installation manual.
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» Source of hazard: Electric power

ENGLISH

Hazard

Where or in which situation
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Risk of electric
shock caused by
live components

« Under protective panels
« Under the control panel
« Under protection covers

+ Operations to the electric system
may be carried out by authorised
and qualified staff only, in accor-
dance with the relevant applica-
ble laws.

- Specialist procedure

« Comply with the correct installa-
tion requirements as per section
“Installing the appliance” of the
installation manual.

- Disable the power supply before
removing the protections

- Prevent the appliance from being
powered accidentally.

« Ensure that there is no voltage

- Before commissioning the appli-
ance, check that all electric con-
nections are not damaged

« Use a power supply cable with
the specifications indicated in
section “Electrical connection” of
the installation manual.

- Before appliance commissioning,
check that electrical connections
are securely fixed

- Protection
panels

« System switch-
disconnector

Risk of electric
shock caused by
live parts

« On the appliance and on
the adjacent metal parts

+ On the appliance and on
the adjacent metal acces-
sories

« Before commissioning, make sure
that the appliance and its metal
accessories are connected to a
system for equipotential bonding

Equipotential
bonding system

indicated below:

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING USE

When using the appliance, watch out for the following hazards and provide for the countermeasures

» Source of hazard: heat

Where or in which situations

Hazard does the hazard occur? Countermeasures Safety device
Flammable material | In case of blocked flue

placed on the eva- « Training of personnel None
cuation area

Contact with hot Accidental contact « Training of personnel and

working surfaces warning plate in place on None

the appliance and in the
user manual

Scalding caused by

hot liquids

Tray handling

« Training of personnel

PPE as required
by the applica-
ble laws in the
country of use.

Flammable material

near or inside
equipment.

terial near or
equipment.

the

Presence of flammable ma-
inside the

« Formazione del personale

Nessuno
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P> Source of hazard: Risk generated by materials/substances

SAFETY

Where or in which situations

Hazard does the hazard occur? Countermeasures Safety device
Food contamination | Inadequate cleaning and « Training of personnel None
servicing « Servicing
« Use of suitable detergents
Release of metals or | Chrome coated plate « Training of personnel None

other substances in
foods

« Servicing
« Use of suitable detergents

Dangerous emissions

of chemicals

Voluntary and / or accidental
opening of the oven door

during a washing cycle.

« Training of personnel

» Source of hazard: Risks associated with the environment in which the appliance is used

Hazard

Where or in which situations
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Presence of saturated

steam

Condensation and dripping
on electrical and gas parts

« Training of personnel and
servicing

None

Water leaks in the
cover

« Washing with inappropri-
ate jet, leakage

« Training of personnel and
servicing

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING SERVICING

During servicing, watch out for the following hazards and provide for the countermeasures indicated

below:

» Source of hazard: Appliance mechanics

Hazard

Where or in which situations|
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Risk of cutting due
to sharp edges

When handling sheet-metal |«
parts

activity

« Wear personal protective
equipment in accordance
with safety regulations

Pay special care during this

None

» Source of hazard: Risks associated with the environment in which the appliance is used

Hazard

Where or in which situations|
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Presence of satura-
ted steam

Condensation and dripping |«
on electrical and gas parts

Periodic servicing of the
appliance gas and electric
system, to be carried out
only by expert technicians
of an authorised customer
service

None
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» Source of hazard: Electric power

ENGLISH

Hazard

Where or in which situations|
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Risk of electric
shock caused by live
components

« Under protective panels
+ Under the control panel
« Under protection covers

« Operations to the electric
system may be carried out
by authorised and qualified
staff only, in accordance with
the relevant applicable laws.

Specialist procedure

Comply with the correct in-
stallation requirements as
per section “Installing the
appliance” of the installation
manual.

Disable the power supply
before removing the protec-
tions

Prevent the appliance from
being powered accidentally.

Ensure that there is no voltage

Before commissioning the
appliance, check that all
electric connections are not
damaged

Use a power supply cable
with the specifications indi-
cated in section “Electrical
connection” of the installa-
tion manual.

Before appliance commis-
sioning, check that electri-
cal connections are securely
fixed

- Protection
panels

« System switch-
disconnector

Risk of electric
shock caused by live
parts

+ On the appliance and on
the adjacent metal parts

+ On the appliance and on the
adjacent metal accessories

« Before commissioning, make
sure that the appliance and
its metal accessories are con-
nected to a system for equi-
potential bonding

Equipotential
bonding system

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING APPLIANCE DECOMMISSIONING

When decommissioning the appliance, watch out for the following hazards and provide for the coun-
termeasures indicated below:

» Source of hazard:

Electric power

Hazard

Where or in which situations|
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Risk of electric
shock caused by live
components

+ On the power cable

« Under protective panels
« Under the control panel
- Under protection covers

- Operations to the electric
system may be carried out
by authorised and qualified
staff only, in accordance
with the relevant applica-
ble laws.

« Specialist procedure

« Turn off the power supply
before removing the covers

« Secure it to prevent acci-
dental switching on

« Ensure that there is no volt-
age

+ System

« Protection pan-

els

switch-
disconnector
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» Source of hazard: Handling of heavy loads

Hazard

Where or in which situations
does the hazard occur?

Countermeasures

Safety device

Risk of injury due
to body overload

When the appliance moves

« Use a suitable lifting device

« observe the limit values for
lifting and transport

- Protective gloves
« Protective shoes
- Safety helmet (e.g.

« Wear personal protective| for suspended
equipment loads, overhead
operations...)
» Source of hazard: Risk generated by materials/substances
ST I N AT i Countermeasures Safety device

Hazard

does the hazard occur?

Concentration  of
unburned gas emis-
sions due to an in-
correct  appliance
decommissioning

During appliance decom-
missioning

fied personnel

Decommissioning operations
must be carried out by quali-

None

PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT
» Transport and installation

When transporting and placing the appliance, wear the following PPE:

Activity

Tools used

Protective equipment

« Transport within the com-

pany

« Positioning the appliance

Suitable lifting device

- Protective gloves

- Protective shoes

. Safety helmet (e.g. for suspended loads,
overhead operations...)

» Installation, commissioning, use and decommissioning

During appliance installation, commissioning, use and downtime, wear the following PPE:

SAFETY

Activity

Protective equipment

- Installing and removing the electrical and gas connection

« Installing and removing the water connection
« Commissioning the appliance

« Using the appliance

« Stopping the machine

Working garment and protective
equipment based on the required ac-
tivity in compliance with the country’s
specific regulations.
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INSTRUCTIONS AND WARNINGS ON ENVIRONMENTAL IMPACT

Every organisation is responsible for applying procedures to identify and monitor the effects of its ope-
rations (products, services, etc.) on the environment. The procedures for identifying significant envi-
ronmental impacts must consider the factors listed below.

—Atmospheric emissions

-Discharge of liquid effluents

—Waste management

-Soil contamination

—Use of raw materials and natural resources

—Local problems relating to environmental impact

For this purpose, the Manufacturer provides some information which must be considered by all those

authorised to interact with the appliance during its expected lifetime, in order to prevent environmen-
tal impact.

« All packaging materials must be disposed of in accordance with the relevant laws in the country of use.

« During use and servicing, do not dump pollutants (oils, fats, etc.) in the environment; implement sepa-
rate disposal as appropriate to the composition of the various materials and in compliance with the
relevant laws.

- If the appliance is scrapped, sort all components by characteristics and dispose of them separately.

ﬂ IMPORTANT: Do not dump pollutant material in the environment. Dispose of it in com-
pliance with any applicable law.
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GENERAL INFORMATION
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 contains all information necessary for general readers, i.e. for users of the appliance.

PURPOSE OF THE MANUAL

— This manual, which forms an integral part of the appliance, 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 losses.

- 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 provide any prior

notice.
IDENTIFICATION OF MANUFACTURER AND APPLIANCE
The nameplate shown here is fitted directly to the G) Protection rating
appliance. It contains references and all essential L)Voltage (V)

information for operating safety.

A) Appliance model M) Absorption (A)

N) Frequency (Hz)
P) Rated power (kW)
Q) Test voltage indicator

B) Type of customisation
C) Manufacturer identification
D) Insulation class

R) D f i
E)EC conformity mark ) Date of construction

F)Serial number S)WEEE Symbol
A B C DE FS GH
x ¥ 3 v Y~
I e | T T ]
Q-1 > 400V3N~3| » A[ s Hz| + kW] | [ \ | | ‘ | T
\ 4 T[4 | | \ 1| \ ] = %SS
\ [ [ [ | | [ | \ [ \ | = [ ]
LM NP R
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TECHNICAL INFORMATION ENGLISH
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.

When requesting service, state the data provide on the nameplate and provide a description of the
fault.

TECHNICAL INFORMATION
GENERAL DESCRIPTION OF APPLIANCE

- The oven (referred to below as the appliance), is designed and constructed to cook foods in the pro-
fessional catering sector and must not be used for mass production.

- 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.

— The appliance is produced in several versions to meet varying user requirements (see diagram).

Main Parts

A) Electrical component compartment panel
B) Control board

C) Oven door

D) Cooking chamber

E) Airintake and steam exhaust pipe

F) Steam exhaust pipe

MODEL BX61EW - 61EWR MODEL BX 101EW - 1T01EWR
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ENGLISH TECHNICAL INFORMATION
TECHNICAL DATA
Description BX61EW-61EWR BX101EW - 101EWR BX82EW BX122EW
Oven dimensions 920x776x 920x776x 1178x965x 1178x965x

(630+100) mm

(875+100) mm

(1315+150) mm

(1315+150) mm

Electricity supply

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

Selector switches
allowed

230V 3 50-60 Hz

230V 3 50-60 Hz

230V 3 50-60 Hz

Rated power 12 kW 17,3 kW 19,8 kW 27,5 kW

Current rating 18 A (400V 3N) 25 A (400V 3N) 28,5 A (400V 3N) 40 A (400V 3N)
31 A(230V 3) 43 A (230V 3) 49,5 A (230V 3)

Chamber 645x650x510 mm 645x650x755 mm 890x825x665 mm 890x825x925 mm

dimensions

Number of 6 10 8 12

containers

Container spacing 70,5 mm 66 mm 70,5 mm 66 mm

The appliance is delivered complete with the following:

- Voltage conversion kit: for adapting the appliance to the type of voltage to be used.

OPTIONAL ACCESSORIES

The appliance can be equipped with the following accessories on request (“see general catalogue”).

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR REGULATIONS

Containers 325x530x65 mm 325x530x65 mm 530x650x65 mm 530x650%65 mm

dimensions

Protection rating IPX5 IPX5 IPX5 IPX5
STANDARD ACCESSORIES

— 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 appliance.

-Only qualified personnel is authorised to operate on the appliance.

-The appliance must not be used by children or persons with reduced physical, sensory or mental capa-

bilities, or lack of experience and knowledge, unless they are supervised or trained.

- As well as complying with the relative legal requirements, he has adopted all the “rules of good con-
struction 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.

NOTE: Read the instructions provided in the manual supplied and those applied to the ap-
pliance itself with care, paying special attention to those relating to safety.

- Do not modify the equipment in any way.

— Take care not to knock or drop the appliance during transport, handling and installation, to avoid
damage to its components.

A WARNING: Never tamper with, elude, remove or bypass the safety and/or adjustment
devices installed. Failure to comply with this requirement may cause serious health and safety
hazards. Any change and/or tampering with the equipment or the security devices will invalidate
the CE marking and entail the forfeiture of the guarantee 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.

12
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TECHNICAL INFORMATION ENGLISH

- Use the appliance only for the functions intended by the manufacturer. Improper use of the equip-
ment 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 qualified staff and in any case with
recognised experienced gained in the specific field of intervention.

- Do not obstruct the smoke outake pipe installed on the top external surface of the oven.

USE AND OPERATION

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR USE AND OPERATION

NOTE: Carefully read the hazards mentioned in section “Hazards and safety provisions
during use” on page 5.

AATTENTION: Besides being authorised and appropriately documented,and if
necessary,instructed and trained, users,on first usage, have to simulate several operations to
identify the controls and main functions.

A WARNING: Use only as intended by the manufacturer and never tamper with any device
to obtain performance levels outside the rated specifications.

AATTENTION: Before use, check that the safety devices are properly installed and in good
working order.

AATTENTION: As well as taking care to meet these requirements, users must also imple-
ment all safety regulations and read the description of the controls and the start-up procedure
carefully.

AATTENTION: 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 inspection and/or repla-
cement activities.

AHAZARD: Fire risk! Do not place foods containing highly flammable ingredients (alcohol-
based 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.

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

AHAZARD: 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 co-
oking process. Always remove the core probe from the food before removing it from the oven.

AHAZARD: Burn risk! If the tray rack trolleys need to be moved while in use, always make
sure the containers are secured properly. Close the containers holding liquids so that no hot li-
quid can spill out.

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

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

A HAZARD: Burn risk! When containers are full of liquid or will be filled with liquid during the
cooking process, the user must be able to see inside each container. Do not place any racks above
eye level.

A HAZARD: Burn risk! When containers are full of liquid or will be filled with liquid during the
cooking process, the user must be able to see inside each container. Do not place any racks above
eye level.

NOTE: The manufacturer recommends using the oven above 250°C only when strictly ne-
cessary and for short periods of time, not to reduce the life of your equipment.
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DESCRIPTION OF CONTROLS

1) On-off button: for switching the appliance’on and off.

USE AND OPERATION

2) START-STOP button: Starts or ends the selected program cycle, shown on the display (cooking

cycle, washing cycle, etc.).

Green light on ((steady light): cooking program in pause status or ready to start.
Green light on (flashing): cooking program in progress.

Green light off: appliance on.

3) Convection cooking key: for selecting convection (fan-assisted hot air) cooking mode.

Green light on: convection cooking mode selected.

4) Mixed cooking button: for selecting mixed cooking mode (convection + steam).

Green light on: mixed cooking mode selected.

5) Steam cooking mode button: for selecting steam cooking mode.

Green light on: convection cooking mode selected.

6) Temperature setting button

- STo set the cooking temperature: press once (the
green light flashes) to set the temperature using
the knob (10).

- To modify the temperature during cooking: press
once to display the value of the temperature set on
the display (11).Press the button and turn the knob
(10) to modify the value set.

- Changes the temperature unit of measurement
from degrees Centigrade (°C) to degrees Fahren-
heit (°F).

With the appliance in the STOP phase (green light
(2) on) press the button (14) and hold it down for
longer than 3 seconds (the whole panel powers
down).

Press and hold the button (6) and turn the knob
(10) to select temperature display in ° Cor ° F. Press
the knob (10) to confirm the changes made.

7) Time setting button (Timer)

- To set the cooking time: press once (the green light
flashes) to set the cooking time using the knob
(10).

Keep the button pressed for about 2 seconds to set
an“unlimited” cooking time; the display (12) shows
the message “InF’, which cannot be modified.

— To modify the time during cooking: press once to
display the value of the time set on the display
(12). Press the button and turn the knob (10) to
modify the value set.

- Enable or disable the automatic preheating. With
the appliance in the STOP phase (green light (2)
on) press the button and hold it down for longer
than 3 seconds (the whole panel powers down).
Press and hold the button (7) and turn the knob
(10) to enable or disable the automatic preheating.
Press the button (7) to confirm the changes made.

8) Humidity percentage setting button
- Sets the humidity percentage in mixed cooking
mode (convection + steam).

Press button once (the green light flashes) and set the percentage of humidity using the knob (10).
- To modify the percentage of humidity during cooking: press once to display the value of the humidity on the

display (13). Press the button and turn the knob (10) to modify the value set.
Wait about 5 seconds for the new value set to be saved.

14
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In “convection cooking” mode you can adjust the percentage of opening of the vent, which is
shown on the display (13) (“0” = vent always open;“_._" = vent always closed).

- Increases the percentage of humidity: keep the button pressed to introduce humidity inside the oven
during any mixed or convection cooking phase.

- While cooking in “steam cooking” mode, this switches from standard (Std) steam to super (Sup) steam
and vice-versa.

- To set the default value between Std and Sup steam: With appliance in STOP phase (green indicator light
(2) on) press the button (14) longer than 3 seconds (the entire panel switches off). Keep the button (8)
pressed and act on the knob (10) to select Std or SUP. Press the knob (10) to confirm the change made.

9) Product core probe or “vacuum” temperature
setting button”

- Sets the cooking temperature inside the product:
measured by the core probe (optional) or with vac-
uum (optional); press once (green light flashes) to
set the temperature using the knob (10).

- Modifies the temperature inside the product dur-
ing cooking: press once to show the tempera-
ture value on the display (12). Press the button
and turn the knob (10) to modify the value set.
Wait about 5 seconds for the new value set to be
saved.

This function disables use of the “Time setting”
button (Timer).

10) Control knob

- For varying the values of the functions selected (see
buttons 6,7, 8, 9).
Turn the knob clockwise to increase the value and
anti-clockwise to decrease it.

- Used to modify the cooking and washing program-
ming parameters and the appliance’s functional
parameters.

- Also confirms and saves: press the knob to confirm
and save the settings selected and/or shown on the
display.

11) Temperature display

- Shows the value of the temperature set. To display
the real temperature inside the oven, keep button
(6) pressed until the display shows the dot in the
lower right.
The value on the display flashes at the start of a
cooking process when the temperature inside the
oven is higher than the temperature set and/or
during preheating when the set temperature has
not been reached.

- During a pause in cooking, it shows the number of
the “Regeneration” program available for selection "i"
using button (15).

12) Time and “product core probe” display 18
With button (7) (timer) pressed:
- In cooking pause status it shows the value of
the time set.
- During cooking it shows the time left to the
end of the cooking cycle.
With button (9) (“product core probe” temperature
setting) pressed:
- In cooking pause status it shows the value of
the temperature set.
— During cooking it shows the value of the tem-
perature measured by the probe.
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13) Humidity percentage display
- In mixed cooking mode (convection + steam) it
shows the value of the percentage humidity set.

USE AND OPERATION

- In steam cooking mode, it indicates which function

has been set (Std or SUP).
14) Alarm reset button: for resetting the alarm 1
beepers and lights. 61 -12
15) “Regeneration” programs button / Fun speed 7.1 |9
button
The button selects the preset standard regenera- 8-
tion programs. | | e 13
- Press the button (once) and the display (11) will 14+~ <& 17
show the message PO1. ,
- Press the button (twice) and the display (11) will 15 S %, 16

show the message P02.

— Press the button (3 times) and the display (11) will 10-
show the message P03.

— Press the button (4 times) and the display (11) will
show the message P04.

— Press the button (5 times) and the display (11) will
show the message PO5.

— Press the button (6 times) and the display (11) will
show the message P06.

— Press the button (7 times) and the display (11) will
show the message OUT and quit the program.

— Press the button (2) to start the program selected.

Table of preset regeneration programs

Automatic preheating 130°C

Stage 1 - Combined / 110°C/ Humidity 10% / 2’
Stage 2 - Convection / 130°C/ vent closed / 3’
Stage 3 - Convection / 125°C/ vent open /1’

P01 - Food-in-dish regeneration
program: for thin pieces of meat and
fish (both precooked and raw)

Automatic preheating 150°C

Stage 1 - Combined / 130°C / Humidity 10% / 3’
Stage 2 - Convection / 135°C/ vent closed / 3’
Stage 3 - Convection / 140°C/ vent open /1’

P02 - Food-in-dish regeneration
program: for thin pieces of meat and
large fish

P03 - Food-in-dish regeneration
program: for meat and fish in general
(increase the time in stage 2 for pasta or
stuffed items)

Automatic preheating 150°C

Stage 1 - Combined / 130°C / Humidity 10% /2’
Stage 2 - Convection / 140°C/ vent closed / 5’
Stage 3 - Convection / 140°C/ vent open /3’

Automatic preheating 120°C

P04 - Cooking program (product core
probe): for lean roast pork

Stage 1-Steam /100°C/ 8’
Stage 2 - Combined / 140°C / Humidity 60% / Final core temperature 57°C
Stage 3 - Convection / 170°C/ Final core temperature 68°C /vent open

P05 - Cooking program (product core
probe): for whole roast chicken

Automatic preheating 205°C

Stage 1 - Convection / 185°C/ vent open/ 8’

Stage 2 - Convection / 215°C/ vent open / 12’

Stage 3 - Convection / 240°C/ Final core temperature 72°C / vent open

P06 - Cooking program (product core
probe): for rare roast beef

Automatic preheating 165°C

Stage 1 - Convection / 145°C/ Final core temperature 20°C/ vent open
Stage 2 - Convection / 110°C/ Final core temperature 42°C / vent open
Stage 3 - Convection / 90°C/ Final core temperature 54°C / vent open

P04 - Cooking program: for lean roast
pork

Automatic preheating 120°C

Stage 1-Steam/100°C/ 7’

Stage 2 - Combined / 145°C / Humidity 60% / 30’
Stage 3 - Convection / 165°C/ vent open /15’

P05 - Cooking program: for whole roast
chicken

Automatic preheating 220°C

Stage 1 - Combined / 200°C / Humidity 30% / 9’
Stage 2 - Convection / 230°C/ vent open / 12’
Stage 3 - Convection / 245°C/ vent open / 16’

16
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ENGLISH

Automatic preheating 230°C

P06 - Cooking program: for rare roast Stage 1 - Convection /210°C /vent closed / 3’
beef Stage 2 - Convection / 220°C/ vent open / 6’
Stage 3 - Convection / 235°C/ vent open / 4’

- The button modifies the preset standard regenera-
tion programs. Press the key to show the program 3 4 5
of choice on the display (11). Press the button (2)
to start the program selected.

Once the program has been started only, buttons

(6-7- 8-9) and knob (10) can be used to modify the 1+ 2

values set for the current stage. 11

During cooking, buttons (3-4-5) can be used to 67 R 7112

modify the cooking mode.

Nota: Changes made in this way only remain ac- 19

tive for the current cooking process; to save them 8

permanently, press the button of the cooking 113

mode (3-4-5) being used for at least 3 seconds. 1., A
14 17

ﬂ IMPORTANT: To return to the original set- 15... 16

tings, with the appliance in the STOP phase (gre-
en light of button (2) on),press the button (14)
and hold it down for longer than 3 seconds (the 10 .- B
whole panel powers down) then press the button
(15) until PrG ok appears.

15) Fun speed button
With the appliance in START phase only (after
cooking starts) press the button to set the fan at
intermittent speed:

- Button (15) off: maximum speed.

- Button (15) lit and display (13) with rotating
dot: intermittent speed

&>

16) Washing program button / Quick cooling button:
To carry out this operation, proceed as follows.

In STOP status press button (16):
- once and the display (13) will show the message PO1.

- twice and the display (13) will show the message P02.

- 3 times and the display (13) will show the message P03.

- 4 times and the display (13) will show the message P04.

- 5 times and the display (13) will show the message dEC.

- 6 times and the display (13) will show the message SA.

- 7 times and the display (13) will show the message tcl.

- 8 times and the display (13) will show the message SPI

- 9 times and the display (12) will show the message CLd (“Quick cooling”).

With the “quick cooling enabled” function:

— for cooling the cooking chamber quickly with the door closed. Press the button and the display (11) will
show the message “100°C” and the display (12) the message “CLd". Press the button (6) and turn the
knob (10) to set the cooling temperature required. Press the key (2) to start the program. At the end of
the cycle the appliance shuts down and a buzzer sounds.

- For enable / disable the function of cooldown during cooking.
With the appliance in the STOP phase (green light of button (2) on),press the button (14) and hold it
down for longer than 3 seconds (the whole panel powers down). Keep button (16) pressed and turn
the knob (10) for selecting the “cooldown ON/OFF” mode. Press button (16) to save the selected
function.

ﬂ IMPORTANT: Do not use this function while cooking is in progress.

3378760_ut_GB_rev.3
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17)The “delay start” button: is used to start delayed cooking.

USE AND OPERATION

Press the (17) button and the display (12) will show the max. delay start time (1 hour).

Press the (7) button and turn the knob (10) to set the desired value.

Press the knob to store the value and then press the (2) button to begin the delayed start.

To interrupt the countdown and exit from the function, press the (2) button (cooking does not

start). If you wish to start cooking before the set time has elapsed, press the (7) button and turn the

(10) knob to bring the value displayed (12) to “0"

18) Main switch: for switching the electricity supply to the appliance.

SWITCHING THE APPLIANCE ON AND OFF

Proceed as follows.
Switching on

1) Operate the appliance’s master switch to connect it
to the electrical mains.

2) Turn on the water supply tap.
3) Press button (18) to switch on the appliance.

Switching off

ﬂ IMPORTANT: Always switch off the ap-
pliance after use.

1) Press button (18) to switch off the appliance.

2) Turn off the water supply tap.

3) Cut off the mains electricity supply using the ap-
pliance’s master switch.

AUTOMATIC PREHEATING

ﬂ IMPORTANT: For best cooking results,
preheating should be carried out with the oven
empty.

1) Press button (2) to switch on the appliance. The
appliance automatically carries out a preheating
stage.

At the end of the preheating stage a beeper
sounds. You can now fill the oven and close the
door. Cooking will start automatically.

ﬂ IMPORTANT: Preheating is also automa-
tically disabled when the temperature inside the
cooking chamber is already high enough for the
cooking mode set.

Temperature disabling: this disables the tempera-
ture function for the current cooking operation only.

1) In STOP status (or during a cooking pause with the
light of button (2) constantly on) press button (2)
for longer than one second.

&>

RS
E h.
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A
4
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USE AND OPERATION
STARTING AND STOPPING THE COOKING CYCLE
To carry out this operation, proceed as follows. 3 4 5
Starting E E E

1) Switch on the appliance (see pag. 19).

2) Press one of the buttons (3, 4, 5) to set the cook-
ing mode. 1.1

3) Press button (6) and turn the knob (10) to set the
cooking temperature. 61k

4) Press button (7) and turn the knob (10) to set
the cooking time, or press button (9) and turn the
knob (10) to set the “product core probe” temper-
ature.

- When cooking in mixed mode, press button (8)
and turn the knob (10) to set the percentage of
humidity.

- For steam cooking, press the button (8) to set the
cooking mode (Std or SUP).

— When cooking in convection mode, press button 10 |- N
(8) and turn the knob (10) to set the vent closing
percentage.

5) Press button (2) to start the cooking cycle.

During the cooking cycle it is possible to amend one or more previously set parameters:
- Amend cooking modality (Convection, Steam, Mixed)

- Amend the chamber temperature.

- Amend the cooking mode (in time or at core).

- Amend the humidity %.

NOTE: The light inside the cooking chamber stays on for about 10 minutes and then goes
off. It is possible to turn on the light at any time using the knob (10).

The cooking cycle stops automatically at the end of the set time or when the “product core probe” de-
tects the set temperature.

At the end of the cooking cycle a beeper sounds and the light inside the cooking chamber goes on.
1) Press button (2) or open the door to interrupt the cooking cycle at any moment.

3378760_ut_GB_rev.3
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ENGLISH USE AND OPERATION
AUTOMATIC WASHING

ﬂIMPORTANT: To guarantee functionality

over time, to prevent bacterial proliferation in the
chamber and to improve prevention of possible
corrosion, perform at least one wash cycle a day.

ﬂ IMPORTANT: Whenever the cooking mode
is changed, clean the chamber thoroughly.

NOTE: Check that there are at least 1 litre :
of cleaner and sanitizing in the respective tanks. , )\)ﬁ
=

ﬂ IMPORTANT: The recommended products
for automatic washing are STARCLEAN FX deter-
gent and STARBRIGHT FX rinse aid, which will
provide the best cooking chamber cleaning and
hygiene results, with easy removal of even the
toughest dirt.

AATTENTION: The use of detergents and rinse aids not recommended by Angelo Po may
lead to risks of chemical contamination of the cooking chamber after washing, as well as dama-
ging the finish of surfaces and reducing the lifetime of oven components.

ﬂ IMPORTANT: Before starting the washing, remove any baking trays, gratings, grease fil-
ter or other containers from the cooking chamber. Running a washing with a baking tray inside
the cooking chamber hampers the final result.

Before starting the washing program, check that there are no solid food residues more than 1 cm
in size inside the cooking chamber.

To carry out this operation, proceed as follows.
1) In STOP status press button (16):

- once and the display (13) will show the message PO1.

- twice and the display (13) will show the message P02.

- 3 times and the display (13) will show the message P03.

- 4 times and the display (13) will show the message P04.

- 5times and the display (13) will show the message dEC.

- 6 times and the display (13) will show the message SA.

— 7 times and the display (13) will show the message tcl..

- 8 times and the display (13) will show the message SPI .

Table of cleaning programs

Programs Total time Description
PO1 2:22’ Cleaning program recommended for dealing with very stubborn residues (e.g.: af-
: ter convection cooking of meat with high fat content, such as chickens, roasts, etc.)
, Cleaning program recommended for dealing with stubborn residues (e.g.: after
P02 1:35 ; .
convection cooking of meat and/or fish).
, Cleaning program recommended for dealing with easily removed residues (e.g.:
P03 1:10 . . . o
after mixed or convection cooking up to 150°C).
, Cleaning program recommended for removing small amounts of residue (e.g.: af-
P04 0:30 .
ter steam cooking)
dEC 0:34’ For removing limescale deposits from the cooking chamber.
SA 0:24’ Manual type wash.
tcl 0:12' For rinsing the cooking chamber without using detergent.
SPI 0:03’ For rinsing the cooking chamber without using detergent.
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2) Press button (2) to start the washing cycle. The display (11) shows the message CLE, the display (12)
the residual wasing time and display (13) washing stages.

3) When the appliance washing cycle is completed, a beeper sounds and last cooking appears on the
display.

4) Press button (14) to switch off the buzzer.

ﬂ IMPORTANT: Before cooking again, check that no detergent residues have been left in the
cooking chamber. If residues are found, rinse the cooking chamber thoroughly and heat the oven
in “convection” mode for about 15 min. to dry it out.

ﬂ IMPORTANT: For semi-automatic washing programs only, the operator must be present
until the chemical is added.

SEMIAUTOMATIC WASHING
To carry out this operation, proceed as follows.
1) In STOP status press button (16) 6 times to select the SA program.

2) Press button (2) to start the washing cycle.

ENGLISH

3) When the beeper sounds (about 5 min. after
washing starts) and the light inside the cooking
chamber on, place the detergent.

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.

AATTENTION: When cleaning and saniti- 141
sing the appliance with detergents, wear perso-
nal protection equipment (gloves, masks, gog-
gles, etc.) as required by the relevant health and
safety legislation.

116

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.

6) Press button (14) to switch off the buzzer.

3378760_ut_GB_rev.3
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LENGTHY DOWNTIMES OF APPLIANCE
If the appliance is to be out of use for a lengthy period, proceed as follows.
1) Cut off the mains electricity supply using the appliance’s master switch.
2) Turn off the water supply tap.
3) Clean the appliance and the surrounding areas thoroughly.
4) Spread a film of edible oil over the stainless steel surfaces.
5) Carry out all the servicing procedures.
6) Cover the appliance and leave a few gaps to allow air to circulate.

SERVICING

SERVICING

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR SERVICING

NOTE: Carefully read the hazards mentioned in section “Hazards and safety provisions
during servicing” on page 7.

Keep the appliance at peak efficiency by carrying out the scheduled servicing procedures recommend-
ed by the manufacturer. Proper servicing will allow the best performance, a longer working life and
constant maintenance of safety requirements.

AWARNING: 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 water supply tap, cut off the electricity supply using the master switch
and prevent access to all devices that might cause unexpected health and safety hazards if tur-
ned on.
At the end of each session of use and whenever necessary, clean:

— The condensation collection tank (see pag. 25);

- The cooking chamber (see pag. 24);

- The appliance and the surrounding environment (see pag. 23).

AWARNING: At least once every 6 months or, if meat or greasy foods are cooked frequently,
every 2 months clean the vent (see page 25) ..

Every year, have skilled, authorised personnel carry out the following operations:
- Cleaning of the water intake filter (see “installation manual”);
- Cleaning of the drain lines (see “installation manual”).

22
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INSTRUCTIONS AND WARNINGS FORTHE MANUAL CLEANING OF THE APPLIANCE

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 surrounding environment must con-
stantly be kept clean.

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

AWARNING: 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.

AWARNING: Manual cleaning must be done exclusively with food-approved detergents.
Strictly never use corrosive or flammable products, or products which contain substances harm-
ful to people’s health.

AWARNING: If fatty food or meat is frequently cooked, the Manufacturer recommends us-
ing the “FGX Filter” accessory, which should be cleaned in the dishwasher at the end of each day.

AHAZARD: Firerisk! If the appliance is not cleaned or not cleaned thoroughly, grease or rem-
nants of food which have accumulated inside the oven may start to burn.

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

Detergents containing max. 5% caustic soda, 5%

Recommended detergents
potash

Products for eliminating unpleasant smells | Polishes containing citric acid, acetic acid (pH min.5)

AWARNING: 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.

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 information.

6) Clean all parts of the appliance with warm water, food-approved detergents and non-abrasive ma-
terials only.

AWARNING: Never use products containing substances harmful or hazardous for health
(solvents, petroleum spirits, etc.).

AWARNING: Do not use cleaning products that contain abrasives or chlorine-based sub-
stances, such as sodium hypochlorite (bleach), hydrochloric acid (muriatic acid), or other solu-
tions: these products corrode stainless steel quickly and irreversibly.

AWARNING: For the cleaning of the floors placed under the equipment or in the vicinity, do
not use in the most absolute way the products listed above, to avoid that the vapors or possible
drops can produce similar destructive effects on the steel.

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 prod-
ucts 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 surfaces.
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CLEANING THE COOKING CHAMBER

ﬂ IMPORTANT: 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.

AWARNING: Whenever the cooking mode is changed, clean the chamber thoroughly. For
cleaning and removing unpleasant smells, use the products recommended in the “Cleaning Pro-

ducts” 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.

SERVICING

3) Extract and clean the filter mesh (C).
4) Undo the screws to open the deflector panel (D).

5) Wet all the walls of the cooking chamber, the heat
exchanger and the fan with water.

Use of the “washing spray gun” accessory is
recommended for this procedure.

6) Spray the food-approved cleaner onto all the walls
of the cooking chamber, the heat exchanger and
the fan, and leave it to act for 10-15 min.

Use of the “detergent spray” accessory is recom-
mended for this procedure.

7) Rinse and dry all the surfaces of the cooking chamber, the heat exchanger and the fan.
8) Spray on the polishing product and leave it to act for a few minutes.

9) Rinse and dry the surfaces of the cooking chamber.

10) Screw the screws back in to close the deflector panel (D).

11)Replace the container racks (A-B) and the filter mesh (C).

ﬂ IMPORTANT: 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 cook-
ing chamber open to prevent condensation from forming.

24
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CLEANING THE CONDENSATION COLLECTION CHANNEL AND TANK

To carry out this operation, proceed as follows.
1) Clean and drain the condensation collection channel (A).
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 air filters (A) and (B), located under the appliance, and clean them with asuitable
de-greaser. We recommend washing them in the dishwasher.

VENT CLEANING

To carry out this operation, proceed as follows.

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.

Warning

/<
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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.

NOTE: 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

The appliance does not switch on

Cause

Fuse “blown”.

Remedy

Replace the fuse (see installation
manual).

Safety or protection device (safety
thermostat or overload cutout)
tripped.

Press device reset button.

Electronic circuit board damaged.

Contact the after-sales service.

Cooking cycle does not start or
stops suddenly

Control board electronic circuit
board damaged.

Contact the after-sales service.

Alarm triggered.

Consult the “Key to Alarms” table.

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 iden-
tify the alarm signals which appear on the display

(11).

NOTE: Press button (14) to reset the alarm
and the cooking cycle restarts automatically; if
this is not the case, press the start key (2).

FAULT
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3378760_ut_GB_rev.3



FAULT

Code

Fault

Remedy

ENGLISH

Notes

H20

No water in chamber, or water
pressure too low.

Check that mains water is pre-
sent or adjust the pressure (see
“installation manual”); if the
problem persists inform the
after-sales service.

Convection cooking cycles can
still be carried out.

H20.

No water at drain, or water
pressure too low

Check that mains water is pre-
sent or adjust the pressure (see
“installer instructions”); if the
problem persists inform the
after-sales service

Convection and steam cook-
ing cycles can still be carried
out.

OPE

Oven door opening or closure
request.

Inform the after-sales service if
this message continues to be
displayed.

The cooking cycle does not
start until the door has been
opened or closed as required.

CLE

Indicates that cleaning is re-
quired.

Clean

The oven’s functions are ena-
bled so cooking cycles can be
carried out.

dEC

Indicates the need for the de-
scaling operation.

Perform descaling

The oven’s functions are ena-
bled so cooking cycles can be
carried out

EO1

The cooking chamber probe
has failed or is not properly
connected.

Inform the after-sales service.

The oven’s functions are disa-
bled so no cooking cycles can
be carried out.

E02

The product core probe is not
inserted in the food or has
failed.

Check the position of the pro-
duct core probe or inform the
after-sales service if it is faulty.

Cooking cycles with product
core probe cannot be carried
out.

EO03

The steam discharge probe
has failed.

Inform the after-sales service.

Convection and steam cook-
ing cycles can still be carried
out.

E04

The motor-operated valve is
not positioned correctly.

Switch on the oven again and
if the problem persists inform
the after-sales service.

Convection and steam cook-
ing cycles can still be carried
out.

EO5

Safety thermostat failure.

Inform the after-sales service.

The oven'’s functions are disa-
bled so no cooking cycles can
be carried out.

E06

Overload cutouts tripped.

Inform the after-sales service.

The oven’s functions are disa-
bled so no cooking cycles can
be carried out.

E08

The optional vacuum probe
has failed or is not properly
connected.

Press the “Reset” button.

Disconnect and reconnect the
vacuum probe before starting
the cooking cycle.
If the problem persists, call the
after-sales service.

E09

Maximum allowed tempera-
ture in chamber exceeded

Inform the after-sales service

The oven'’s functions are disa-
bled so no cooking cycles can
be carried out

E10

Electrical component compart-
ment has overheated.

The oven solves the problem
on its own.

The oven’s functions are ena-
bled so cooking cycles can be
carried out.

E11
E13
E14

Electronic circuit board diag-
nostics tripped.

Inform the after-sales service.

The oven'’s functions are disa-
bled so no cooking cycles can
be carried out.

E20

Setup error.

Inform the after-sales service.

The oven'’s functions are disa-
bled so no cooking cycles can
be carried out.

3378760_ut_GB_rev.3

27
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Code

Fault

Remedy

Notes

E21

The washing cycle has been
interrupted because there is
no cleaner

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, per-
form an emergency rinse or
rinse the cooking chamber by
hand.

If the problem persists, call the
after-sales service.

E22

The washing cycle has been
interrupted because there is
no sanitizing cleaner

Check the pipe position and
the level of sanitizing cleaner
in the tank; top up if necessary
and restart the filling proce-
dure.

If it is not possible to complete
the cleaning operation, per-
form an emergency rinse or
rinse the cooking chamber by
hand.

If the problem persists, call the
after-sales service.

E24
E26

Automatic cleaning system
failure

Check that no residues of
cleaning products have been
left inside the cooking cham-
ber.

Rinse the cooking chamber by
hand.

If the problem persists, call the
after-sales service.

The oven’s functions are ena-
bled so cooking cycles can be
carried out.

FAULT
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SICHERHEIT

SICHERHEIT

DEUTSCH

GEFAHRENSIGNAL

Um bestimmte Textstellen von besonderer Bedeutung hervorzuheben oder auf wichtige Spe-
zifikationen hinzuweisen, sind einige Symbole verwendet worden, die im Folgenden erldutert
werden.

Gefahrensignal Bedeutung
Dient dazu, vor einer potentiellen Verletzungsgefahr zu warnen. Alle
mit diesem Symbol gekennzeichneten Hinweise sind zu beachten,
um mogliche, einschlieBlich todliche, Verletzungen zu vermeiden.

ANZEIGE DER SICHERHEITSHINWEISE

Die Sicherheitshinweise sind nach Gefahrenstufe eingeordnet. Die Nichteinhaltung fiihrt zur Er-
reichung der nachsthoheren Gefahrenstufe und Erh6hung der Wahrscheinlichkeit, dass das Erei-
gnis eintritt.

Gefahrenstufe Schwerestufe Wahrscheinlichkeit
A GEFAHR Tod/schwere Verletzungen (irreversibel) Extrem hoch
A HINWEIS Schwere Verletzungen (irreversibel) Hoch
A ACHTUNG Leichte Verletzungen (reversibel) Hoch
ﬂ WICHTIG Schaden an den Geréten Mittel

Weist auf Informationen von besonderer
ANMERKUNG | Wichtigkeit hin, die nicht vernachléssigt

werden dirfen

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Auch wenn das Gerdt mit allen Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet ist, miissen im Rahmen der Auf-
stellung und des Anschlusses je nach Rechtslage ggf. weitere Vorrichtungen integriert werden.

AHINWEIS: Téaglich sicherstellen, dass die Sicherheitseinrichtungen ordnungsgemag instal-
liert und funktionsfahig sind.

SICHERHEITSHINWEISE UND INFORMATIONEN

Fur die Position der Hinweiszeichen siehe den Plan am Ende des Handbuchs:

GEFAHREN UND SICHERHEITSVORRICHTUNGEN WAHREND DES TRANSPORTS

Wahrend des Transports des Gerdts mussen die folgenden Gefahren beachtet und die beschriebenen
GegenmafBnahmen vorgenommen werden.
» Gefahrenquelle: Beforderung schwerer Lasten

Wo und in welchen Situa- GegenmaBnahmen Sicherheitsvor-
tionen tritt die Gefahr auf? richtung
Verletzungsgefahr |« Beim Transport des Gerats |+ Angemessene Hebezeu- |- Schutzhandschuhe
durch Uberlastung ge verwenden
des Korpers

Gefahr

- Sicherheitsschuhe
- Grenzwerte fur Anheben |, schutzhelm (z.B. bei
und Transport beachten hingenden Lasten,

« Personliche  Schutzaus-| Uber Kopf ausgefiihr-
rdstung anlegen ten Vorgangen usw.)
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» Gefahrenquelle: Mechanik des Gerits

Wo und in welchen Situatio-

Sicherheitsvorrich-

L nen tritt die Gefahr auf? S L tung

Gefahr der Quet- | Beim Transport des Gerdts |- Angemessenes Hebezeug |+ Schutzhandschuhe
schung von Kor- verwenden . Sicherheitsschuhe
perteilen im Fall + Auf den Schwerpunkt der |. schutzhelm  (z.B.
des  Herunterfal-

lens des Gerates

Last achten
. StoRe vermeiden

bei hdangenden Las-
ten, Uber Kopf aus-
gefiihrten Vorgan-
gen usw.)

GEFAHREN UND SICHERHEITSVORRICHTUNGEN WAHREND DER MONTAGE

Wahrend der Montage des Gerdts missen die folgenden Gefahren beachtet und die beschriebenen
GegenmafBnahmen vorgenommen werden.

» Gefahrenquelle: Beforderung schwerer Lasten

Gefahr

Wo und in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

Gegenmaf3nahmen

Sicherheitsvor-
richtung

Verletzungsgefahr
durch Uberlastung
des Korpers

Beim Transport des Gerats

« Angemessenes Hebezeug
zum Abstellen des Gerats
auf der Werkbank, auf der
Basis verwenden

« Den Standort nur mit ei-
ner angemessenen Anzahl
von Personen verdandern, in
diesem Fall die Grenzwerte
fur das Anheben und den
Transport beachten

- Die fiir den Installationsort
geltenden Unfallschutz-
Vorschriften beachten

- Personliche Schutzausriis-
tung anlegen

« Schutzhandschu-
he

« Sicherheitsschu-
he

+ Schutzhelm (z.B.
bei hangenden
Lasten, Uber Kopf
ausgefihrten
Vorgangen usw.)

GEFAHREN UND SICHERHEITSVORRICHTUNGEN WAHREND DER INSTALLATION UND
INBETRIEBNAHME, DER EINSTELLUNG UND DEM AUSTAUSCH VON BAUTEILEN

Wahrend der Montage, Inbetriebnahme und Einstellung des Gerats und beim Austausch von Bauteilen miis-
sen die folgenden Gefahren beachtet und die beschriebenen GegenmalRnahmen vorgenommen werden.
» Gefahrenquelle: Mechanik des Gerits

Wo und in welchen Situationen tri

Sicherheits-

Gefahr die Gefahr auf? T Gegenmaf3nahmen e
Gefahr der Quet- |Beim Anheben des Gerats « Auf den Schwerpunkt der| Keine
schung von Korper- Last achten
teilen im Fall des « St6Be vermeiden
Herunterfallens des
Gerates
Verletzungsgefahr|Beim Umgang mit Teilen der |- Wahrend dieser Tatigkeit| Keine
durch Schneiden von |Klinge sehr vorsichtig sein
scharfen Kanten « Personliche  Schutzausris-
tung gemanR den Sicherheits-
bestimmungen anlegen
Gefahr der Quet- |Bei unebenen oder geneig- |- Die Vorschriften fiir die kor-| Keine
schung von Korper-|ten Boden rekte Installation gemaR
teilen im Fall des Abschnitt  Installation des

Umkippens oder He-
runterfallens des Ge-
rates

beachten.

Gerats auf S. 8 des Hand-
buchs fur den Installateur

SICHERHEIT
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SICHERHEIT

» Gefahrenquelle: Strom

Gefahr

Wo und in welchen Situa-
tionen tritt die Gefahr auf?

Gegenmaf3nahmen

Sicherheits-
vorrichtung

Gefahr eines
Stromschlags
aufgrund von unter
Spannung stehen-
den Teilen

« Unter den Schutzplatten
« Unter dem Bedienfeld

« Unter den Schutzabde-
ckungen

- Die Arbeitsgange an der Strom-
anlage durfen nur von autorisier-
tem und qualifiziertem Personal
in Einhaltung der geltenden Ge-
setzgebung ausgefiihrt werden

- Fachmannische Vorgehensweise

« Die Vorschriften fir die korrekte
Installation gemal Abschnitt ,In-
stallation des Gerats” des Hand-
buchs fiir den Installateur beach-
ten.

«Vor Entfernung der Schutzvor-
richtungen den Strom abschalten

- Vermeiden, dass das Gerat verse-
hentlich unter Strom gesetzt wird

« Priifen, ob tatsachlich keine Span-
nung anliegt

« Vor der Inbetriebnahme Giberpri-
fen, ob alle Stromkabel intakt sind

« Ein Anschlusskabel verwenden,
das den im Abschnitt ,Stroman-
schluss” des Handbuchs fiir den
Installateur aufgefiihrten Merk-
malen entspricht.

« Vor der Inbetriebnahme kontrol-
lieren, ob die Stromleitungen gut
befestigt sind.

« Schutzplat-
ten

- Trennschalter
der Anlage

Gefahr eines
Stromschlags
aufgrund von unter
Spannung stehen-
den Teilen

- Am Gerdt und an den an-
liegenden Metallteilen

- Am Gerdt und an den an-
liegenden Zubehorteilen
aus Metall

- Vor der Inbetriebnahme sicher-
stellen, dass das Gerat sowie sei-
ne Zubehorteile aus Metall an ei-
nen Stromkreislauf mit derselben
Leistung angeschlossen sind

Stromkreislauf
mit derselben
Leistung

GEFAHREN UND SICHERHEITSVORRICHTUNGEN WAHREND DES GEBRAUCHS

Wahrend dem Gebrauch des Gerdts miissen die folgenden Gefahren beachtet und die beschriebenen
Gegenmalnahmen vorgenommen werden.
» Gefahrenquelle: thermischer Art

Gefahr Wo und in welchen Situatio- GegenmaBnahmen Sicherheitsvor-
nen tritt die Gefahr auf? 9 richtung
Entflammbares Mate- | Bei Verstopfung des Abzugs
rial auf der Rauchgas- « Schulung des Personals Keine
abfuhr
Kontakt mit heilen Versehentlicher Kontakt « Schulung des Personals
Arbeitsflachen und Vorhandensein eines Keine
Warnschilds am  Gerat
und im Handbuch
Verbrennung mit hei- | Hantieren mit dem behalter .
o « Schulung des Personals Keine
3en Flussigkeiten
Brennbares Material | Vorhandensein von brennba-
in der Nahe oder im | rem Material in der Nahe |« Schulung des Personals Keine

Inneren des Gerats.

oder im Inneren des Gerats.

DEUTSCH
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> Gefahrenquelle: Durch Materialien/Substanzen verursachte Gefahr

SICHERHEIT

Gefahr

Wo und in welchen Situatio-

nen tritt die Gefahr auf?

Gegenmaf3nahmen

Sicherheitsvor-
richtung

Verunreinigung von
Nahrungsmitteln

Unangemessene Reinigu
und Wartung

ng |+ Schulung des Personals
+ Wartung
« Verwendung passender

Reinigungsmittel

Keine

Abgabe von Metallen
oder anderen Subs-
tanzen an die Nah-
rungsmittel

Kochfeld mit Chrombe-
schichtung

« Schulung des Personals

« Wartung

« Verwendung passender
Reinigungsmittel

Keine

Gefahrliche Emissio-
nen von Chemikalien.

Freiwilliges und / oder ver-

der
Backofentlir wahrend eines

sehentliches  Offnen

Spulgangs.

« Schulung des Personals

» Gefahrenquelle: Mit der Umgebung, in welcher das Gerit verwendet wird, verbundene Gefahren

Gefahr

Wo und in welchen Situatio-

Sicherheitsvor-
nen tritt die Gefahr auf? GegenmaBnahmen richtung
Vorhandensein von | Entstehung und Tropfen von | « Schulung von Personal und | Keine

gesattigtem Dampf

Kondenswasser auf elektri-
sche Teile

Wartung

Eintritt von Wasser in

das Gehause

senem Strahl, Auslaufen

+ Reinigung mit unangemes-

Wartung

« Schulung von Personal und

GEFAHREN UND SICHERHEITSVORRICHTUNGEN WAHREND DER WARTUNG

Wahrend der Wartung des Gerdts missen die folgenden Gefahren beachtet und die beschriebenen
Gegenmallnahmen vorgenommen werden:

» Gefahrenquelle:

Mechanik des Gerits

Wo und in welchen Situatio-

Sicherheitsvor-
einir nen tritt die Gefahr auf? SO richtung
Verletzungsgefahr | Beim Umgang mit Teilen der | « Wahrend dieser Tatigkeit | Keine

durch Schneiden
von scharfen
Kanten

Klinge

sehr vorsichtig sein

« Personliche  Schutzausrus-
tung gemaB den Sicherheits-
bestimmungen anlegen

» Gefahrenquelle: Mit der Umgebung, in welcher das Gerat verwendet wird, verbundene Gefahren

Gefahr

Wo und in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

GegenmafB3inahmen

Sicherheitsvor-
richtung

Vorhandensein von
gesattigtem Dampf

Entstehung und Tropfen von
Kondenswasser auf elektri-
sche Teile

- Die regelmaBlige Wartung
der Stromanlage des Gerats
darf nur von Fachkraften
eines autorisierten Kunden-
dienstes ausgefiihrt werden

Keine
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» Gefahrenquelle: Strom

DEUTSCH

Gefahr

Wo und in welchen Situa-
tionen tritt die Gefahr auf?

Gegenmaf3nahmen

Sicherheitsvor-
richtung

Gefahr eines Strom-
schlags  aufgrund
von unter Spannung
stehenden Teilen

- Unter den Schutzplatten
« Unter dem Bedienfeld

- Unter den Schutzabde-
ckungen

- Die Arbeitsgdnge an der Stro-
manlage dirfen nur von au-
torisiertem und qualifiziertem
Personal in Einhaltung der gel-
tenden Gesetzgebung ausge-
flhrt werden
Fachmannische Vorgehensweise
Die Vorschriften fir die korrek-
te Installation gemal3 Abschnitt
Jnstallation des Gerats” des
Handbuchs fir den Installateur
beachten.
Vor Entfernung der Schutzvor-
richtungen den Strom abschal-
ten
Vermeiden, dass das Gerat ver-
sehentlich unter Strom gesetzt
wird
Prifen, ob tatsdchlich keine
Spannung anliegt
- Vor der Inbetriebnahme (ber-
prifen, ob alle Stromkabel in-
takt sind
« Ein Anschlusskabel verwenden,
das den im Abschnitt ,Stroman-
schluss” des Handbuchs fiir den
Installateur aufgefiihrten Merk-
malen entspricht.
Vor der Inbetriebnahme kont-
rollieren, ob die Stromleitungen
gut befestigt sind.

- Schutzplatten

- Trennschalter
der Anlage

Gefahr eines Strom-
schlags  aufgrund
von unter Spannung
stehenden Teilen

- Am Gerat und an den
anliegenden Metallteilen

« Am Gerat und an den an-
liegenden Zubehorteilen

aus Metall

- Vor der Inbetriebnahme sicher-
stellen, dass das Gerat sowie
seine Zubehorteile aus Metall an
einen Stromkreislauf mit dersel-

Stromkreislauf
mit derselben
Leistung

ben Leistung angeschlossen sind

GEFAHREN UND SICHERHEITSVORRICHTUNGEN WAHREND DER
ENTSORGUNG DES GERATES

Wahrend der Entsorgung des Gerdts missen die folgenden Gefahren beachtet und die beschriebenen
Gegenmalnahmen vorgenommen werden.

» Gefahrenquelle: Strom

Gefahr

Wo und in welchen Situatio-

nen tritt die Gefahr auf?

GegenmafBnahmen

Sicherheits-
vorrichtung

Gefahr eines Strom-
schlags  aufgrund
von unter Spannung
stehenden Teilen

- Am Stromkabel
« Unter den Schutzplatten
- Unter dem Bedienfeld

- Unter den Schutzabde-
ckungen

- Die Arbeitsgange an der Stro-
manlage dirfen nur von au-
torisiertem und qualifiziertem
Personal in Einhaltung der gel-
tenden Gesetzgebung ausge-
fuhrt werden

« Fachmannische
weise

« Vor Abnahme der Abdeckun-
gen Strom abschalten

« Absichern, dass der Strom sich
nicht wieder einschaltet

« Prifen, ob tatsdchlich keine
Spannung anliegt

Vorgehens-

« Schutzplat-
ten

« Trennschalter
der Anlage
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SICHERHEIT
> Gefahrenquelle: Beforderung schwerer Lasten
Gefahr Wo und in welchen Situa- GegenmaBnahmen Sicherheitsvorrich-
tionen tritt die Gefahr auf? 9 tung
Verletzungsgefahr| Beim Transport des Gerdts |- Angemessene Hebezeuge |+ Schutzhandschu-
durch Uberlastung verwenden he

des Korpers

« Sicherheitsschuh
- Grenzwerte fur Anheben ,Slcchlirzheé;fc ?ZE

und Transport beachten bei  hangenden
- Persénliche  Schutzausriis-| Lasten, uber Kopf

; | ausgefiihrten Vor-
ung anlegen gangen usw.)

» Gefahrenquelle: Durch Materialien/Substanzen verursachte Gefahr

Gefahr Wo und in welchen Situa-
tionen tritt die Gefahr auf?

Sicherheits-

GegenmafB3nahmen e

Konzentration  ge- | Bei der Stilllegung des Ge-
fahrlicher Rauchga- | rats

semissionen wegen
unsachgemaler Ent-
sorgung des Gerats

Die Vorgange der Entsorgung | Keine
mussen von qualifiziertem Per-
sonal durchgefiihrt werden

AUSSTATTUNG MIT PERSONLICHEN SCHUTZAUSRUSTUNGEN

» Transport und Installation
Wahrend dem Transport und Aufstellen des Gerdtes d

ie folgende personliche Schutzausriistung tragen:

Tatigkeit Verwendete Werkzeuge

Ausstattung mit personlicher
Schutzausriistung

« Transport innerhalb | Angemessenes Hebezeug
des Unternehmens

- Aufstellen des Gerats

- Schutzhandschuhe
« Sicherheitsschuhe

+ Schutzhelm (z.B. bei hdngenden Lasten, liber
Kopf ausgefiihrten Vorgdngen usw.)

» Installation, Inbetriebnahme, Gebrauch und Entsorgung
Wahrend der Installation, der Inbetriebnahme, dem Gebrauch und dem Abbruch des Gebrauchs muss

die folgende personliche Schutzausriistung getragen

werden:

Tatigkeit

Ausstattung mit personlicher
Schutzausriistung

« Installation und Demontage des Stromanschlusses
- Installation und Demontage des Wasseranschlusses
« Inbetriebnahme des Gerates

« Gebrauch des Gerétes

« Abbruch des Betriebs des Gerates

Der auszuflihrenden Tatigkeit entspre-
chende Arbeitskleidung und personliche
Schutzausriistung gemaB den spezifi-
schen Vorschriften des jeweiligen Landes.

3378760_DE_rev.3



SICHERHEIT DEUTSCH
HINWEISE UND WARNUNGEN IN BEZUG AUF DIE UMWELTAUSWIRKUNGEN

Alle Betriebe miissen den Einfluss, den ihre Tatigkeiten (Produkte, Dienstleistungen usw.) auf die Um-
welt haben, durch geeignete Verfahren ermitteln und steuern. Die Verfahren zur Bestimmung signifi-
kanter Auswirkungen auf die Umwelt miissen die nachstehenden Faktoren beriicksichtigen:
—Emissionen in die Atmosphare

—-Abwadsser

—Abfallentsorgung

—Bodenverunreinigung

—Nutzung der Rohstoffe und natirlichen Ressourcen

-Ortsgebundene Probleme im Hinblick auf die Umweltbelastung

Zu diesem Zweck gibt der Hersteller einige Hinweise, die von jedem, der zur Handhabung des Gerétes
wahrend seines vorgesehenen Lebenszyklus berechtigt ist, beachtet werden miissen, um die Umwelt-
belastung auf ein Minimum zu reduzieren.

- Alle Verpackungsteile miissen nach den gesetzlichen Bestimmungen im Betreiberland entsorgt wer-
den.

« Beim Betrieb und bei der Wartung ist darauf zu achten, dass keine umweltbelastenden Stoffe (Ole, Fet-
te usw.) in die Umwelt gelangen. Abfélle missen nach den geltenden einschldgigen Bestimmungen
getrennt entsorgt werden.

« Wenn das Gerat endgiiltig aul3er Betrieb genommen wird, missen alle seine Komponenten je nach
ihren Eigenschaften getrennt entsorgt werden.

ﬂ WICHTIG: Umweltschadliche Stoffe diirfen nicht in die Umwelt gelangen. Die Entsorgung
im Einklang mit den geltenden gesetzlichen Bestimmungen vornehmen.

3378760_DE_rev.3



DEUTSCH ALLGEMEINES

ALLGEMEINES
ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE FUR DEN LESER

Konsultieren Sie das Sachregister, das am Anfang des Handbuchs zu finden ist, um leichter unter be-
stimmten Themen von besonderem Interesse nachschlagen zu kénnen.

Vorliegendes Handbuch enthaltenen Informationen sind nicht fir eine spezifische Zielgruppe be-
stimmt, sondern enthalten samtliche zum Gebrauch der Gerate erforderlichen Hinweise.

ZWECK DES HANDBUCHS

- Vorliegendes Handbuch ist integraler Bestandteil des Gerédtes. Es wurde vom Hersteller konzipiert,
um Personen, die zu dessen Handhabung autorisiert sind, wahrend der gesamten vorgesehenen
Lebensdauer des Produktes die erforderlichen Informationen zur Verfiigung zu stellen. Neben dem
fachgerechten Umgang mit dem Produkt sind die Zielpersonen fiir vorliegende Anweisungen dazu
aufgefordert, diese aufmerksam durchzulesen und rigoros anzuwenden.

- Diese Informationen werden vom Hersteller in der Originalsprache (Italienisch) bereitgestellt und in
andere Sprachen Ubersetzt, um den gesetzlichen bzw. handelstechnischen Bediirfnissen gerecht zu
werden. Die Lektire dieser Informationen ermoglicht die Vermeidung von Gesundheits- und Sicher-
heitsrisiken fir Personen und wirtschaftlichen Schaden.

- Bewahren Sie dieses Handbuch fiir die gesamte Lebensdauer des Gerates an einem bekannten und
leicht zugdnglichen Ort auf, damit es immer griffbereit zur Verfligung steht, wenn etwas nachgeschla-
gen werden muss.

— Der Hersteller behilt sich das Recht vor, ohne jegliche Pflicht einer vorherigen Mitteilung, Anderun-
gen vorzunehmen.

TYPENSCHILD FUR HERSTELLER UND GERAT

Das abgebildete Typenschild wird direkt auf dem  G) Schutzart
Gerat aufgebracht. Es enthalt samtliche Angaben ) Bestimmungsland
und Hinweise, die fiir den sicheren Betrieb uner-

3sslich sind. L)Spannung (V)
A) Geratemodell M) Stromaufnahme (A)
B) Artder Anpassung N) Frequenz (Hz)
C) Angabe des Herstellers P) Angabe der Leistung (kW)
D) Isolierstoffklasse Q) Abnahmespannungsanzeige
E)Baujahr R) Baujahr
F)Seriennummer S)WEEE-Symbol
A B C DE FS G H
M i MRV B
| | Icel | v |
Q-1 >{200VaN-~:] - A ¢ Hz| - kW] | [ [ | | I I | | l
\ [ [ [ | | \ \ | | [ 1 — =C_]
\ [ [ [ | | [ | \ [ \ | o | |
LM N P R
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TECHNISCHE INFORMATIONEN DEUTSCH

KUNDENDIENST ANFORDERN

Bei Riickfragen wenden Sie sich bitte an die Handelsvertretungen oder den Hauptsitz des Unterneh-
mens Angelo Po, die entsprechenden Kontaktdaten sind auf der Webseite http://www.angelopo.com
unter ,Kontakt” zu finden.

Geben Sie bei jedem Kontakt mit dem Kundendienstzentrum nicht nur den aufgetretenen Schaden,
sondern auch die Daten an, die auf dem Typenschild angefiihrt sind.

TECHNISCHE INFORMATIONEN
ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

- Der Backofen, der im Folgenden “Gerat” genannt wird, wurde zum Garen von Speisen in Restaurant-
betrieben projektiert und konstruiert und darf nicht fiir die Massenproduktion verwendet werden.

- Die Funktionen des Gerdts werden Uiber ein elektronisches Bedienfeld gesteuert, mit dem man die
Beheizungsarten (Hei3luft, Dampf, beides) und alle die fiir eine moglichst einheitliche Garung erfor-
derlichen Funktionen einstellen kann.

- Das Gerat wird bedarfsabhangig in verschiedenen Versionen hergestellt (siehe Abbildung).

Hauptorgane

A) Tafel des Einbauraums der elektrischen Komponenten
B) Bedienfeld

C) Ofentlr

D) Garraum

E)Luftansaug- und Dampfablassleitung
F)Dampfablassrohre

MODELLE BX61EW - 61EWR MODELLE BX 101E - 101EWR

3378760_DE_rev.3
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DEUTSCH TECHNISCHE INFORMATIONEN
TECHNISCHE DATEN

Beschreibung BXG1EW-61EWR | BX101EW- 101EWR BX82EW BX122EW
Abmessungen des 920x776x 920x776x 1178x965x 1178x965x
Backofens (630+100) mm (875+100) mm (1315+150) mm (1315+150) mm
;52;”“”95V8r5°r' 400V3N50-60Hz | 400V3NS50-60Hz | 400V 3N 50-60 Hz 400V 3N 50-60 Hz
Zulssige 230V 3 50-60 Hz 230V 3 50-60 Hz 230V 3 50-60 Hz -
Umschaltungen
Nennleistung 12 kW 17,3 kW 19,8 kW 27,5 kW
Stromaufnahme 18 A (400V 3N) 25 A (400V 3N) 28,5 A (400V 3N)

31 A (230V 3) 43 A 230V 3) 49,5 A (230V 3) 40A(400V3N)

Abmessungen des

645x650x510 mm 645x650x755 mm 890x825x665 mm 890x825x925 mm
Garraums
Anzahl Bleche 6 10 8 12
Abstand Backbleche 70,5 mm 66 mm 70,5 mm 66 mm

Abmessungen der
Bleche

325x530x65 mm

325x530x65 mm

530x650x65 mm

530x650x65 mm

Schutzart

IPX5

IPX5

IPX5

IPX5

ZUBEHORAUSSTATTUNG
Bei der Ubergabe wird folgende Ausstattung geliefert:

- Satz fiir die Spannungsumschaltung: fiir die Anpassung des Geréts an die zu verwendende Span-
nung.

OPTIONALES ZUBEHOR

Auf Wunsch kann das Gerat mit folgenden Zubehérteilen ausgestattet werden (“siehe Hauptkatalog”).

ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE FUR DIE SICHERHEIT

— Der Hersteller hat bei Entwicklung und Fertigung dieses Produkts besondere Sorgfalt auf Aspekte ver-
wendet, die eine Gefahr fur die Sicherheit und die Gesundheit der Personen, die dieses Gerat hand-
haben, hervorrufen kénnen.

- Nur und ausschlieBlich Fachpersonal ist berechtigt, das Gerat zu handhaben.

— Das Gerat darf nicht von Kindern oder Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen verwendet werden, es sei denn, sie wer-
den beaufsichtigt oder angewiesen.

— Dabei wurden nicht nur die einschlagigen geltenden Gesetzesanforderungen beriicksichtigt, son-
dern auch die ,Regeln der guten Bautechnik” befolgt. Das Ziel vorliegender Informationen besteht
darin, die Benutzer aufzuklaren, damit diese der Vermeidung jeglicher Gefahren besondere Aufmerk-
samkeit widmen. Umsicht ist nach wie vor unersetzlich. Die Sicherheit ist auch in den Handen aller
Bedienpersonen, die das Gerat handhaben.

ANMERKUNG: Die Anweisungen in der mitgelieferten Betriebsanleitung und die direkt am
Gerat angebrachten Anweisungen aufmerksam lesen. Die Sicherheitshinweise strikt beachten.

— An dem Geriét selbst dirfen keine Veranderungen vorgenommen werden

- Bei Transport, Handhabung und Installation vorsichtig zu Werke gehen, damit das Gerét nicht herab-
fallt oder StoRe erleidet und seine Komponenten beschadigt werden.

AHINWEIS: Die installierten Sicherheits- und/oder Einstellvorrichtungen nicht verandern,
umgehen, entfernen oder liberbriicken. Die Missachtung dieses Gebots kann die Sicherheit und
Gesundheit der Personen ernsthaft gefahrden. Durch eine evtl. Verdnderung bzw. Verstellung
des Gerdtes oder der Sicherheitsvorrichtungen verlieren das CE-Kennzeichen und die Hersteller-
garantie ihre Giiltigkeit.

— Auch nach angemessener Aufarbeitung der Dokumentation kann es bei der ersten Verwendung er-
forderlich sein, einige Probemandver zu simulieren, um sich mit den Bedienelementen, insbesondere
Zindung und Abschaltung, sowie den wichtigsten Funktionen vertraut zu machen.

12
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GEBRAUCH UND BETRIEB DEUTSCH

- Setzen Sie das Gerat nur fiir die vom Hersteller vorgesehenen Verwendungszwecke ein. Der miss-
brauchliche Einsatz des Gerats kann schwerwiegende Gefahren fiir Sicherheit und Gesundheit von
Personen und finanzielle Verluste hervorrufen.

- Samtliche Wartungsarbeiten, die prazise Fachkenntnisse oder besondere Fahigkeiten erfordern, diir-
fen ausschlieBlich von qualifiziertem Personal mit nachweislicher Erfahrung in diesem speziellen Ge-
biet des Eingriffs durchgefiihrt werden.

- Nicht die auf der externen Oberflache des Ofens vorhandenen Rauchablassrohre behindern.

GEBRAUCH UND BETRIEB
ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE FUR DIE BEDIENUNG UND BETRIEB

ANMERKUNG: Informieren Sie sich genau iiber die in Abschnitt “Gefahren und Si-
cherheitsvorrichtungen wahrend des Gebrauchs” auf Seite 5 genannten Gefahren.

AACHTUNG: Die Nutzer miissen nicht nur befugt und angemessen informiert, ausgebildet
und geschult sein sondern ggf. auch beim ersten Einsatz des Gerates bestimmte Handgriffe simu-
lieren, um sich mit seinen Bedienelementen und Hauptfunktionen vertraut zu machen.

A HINWEIS: Beschréanken Sie sich auf die vom Hersteller vorgesehenen Verwendungszwecke
und nehmen Sie keine Anderungen an den Vorrichtungen zur Erzielung von nicht vorgesehenen
Leistungen vor.

ACHTUNG: Vor jedem Gebrauch muss sichergestellt werden, dass die Sicherheitsvor-
richtungen korrekt installiert und funktionstiichtig sind.

AACHTUNG: Die Benutzer miissen diese Vorschriften und auBBerdem alle Sicherheitsvor-
schriften beachten. Sie miissen ferner die Beschreibung der Bedieneinrichtungen und der Inbe-
triebnahme aufmerksam lesen.

AACHTUNG: Defekte oder Beschdadigungen an den Komponenten und/oder Geratebautei-
len miissen unverziiglich gemeldet werden und im Bedarfsfall miissen die Kontrollen und/oder
Auswechselarbeiten von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.

A GEFAHR:Brandgefahr! Keine Nahrungsmittel mit leichtentziindlichen Zutaten (alkoholhal-

tige Gerichte) in den Ofen stellen. Diese Substanzen konnten Feuer fangen und bergen deshalb
eine Brand- und Explosionsgefahr. Explosionen konnen zum plétzlichen und sogar gewaltvollen
Offnen der Tiir fiihren.

A GEFAHR: Brandgefahr! Beim ersten Einsatz des Ofen iiberpriifen, ob alle Bedienungsanlei-
tungen, Kunststoffbeutel und das Zubehor aus dem Inneren des Gerdtes genommen wurden.

A GEFAHR: Verbrennungsgefahr! Das Bratenthermometer nicht aus der Ofentiir hdngen
lassen, es konnte der Fiihler beschddigt werden. Dariiber hinaus konnten wahrend des Garens
heiBer Dampf oder Fliissigkeiten aus den Ofen entweichen. Das Bratenthermometer immer aus
dem Gericht ziehen, bevor dieses aus dem Ofen genommen wird.

A GEFAHR: Verbrennungsgefahr! Wenn die Stikkenwagen wahrend des Betriebs bewegt
werden miissen, immer zuerst liberpriifen, ob die Behdlter ordnungsgemaf gesichert sind.
Behalter mit Fliissigkeiten immer schlieBen, damit keine hei3e Fliissigkeit liberschwappen kann.

A GEFAHR: Verletzungsgefahr! Beim Beladen und Entladen des Stikkenwagens, die Fest-
stellbremse an den Radern verwenden.

A GEFAHR: Verletzungsgefahr! Stikkenwagen konnen kippen, wenn sie iiber einen unebe-
nen Boden oder eine Tiirschwelle gefahren werden.

A GEFAHR: Verbrennungsgefahr! Wenn mit Fliissigkeit gefiillte oder zu fiillende Behilter
wihrend des Garprozesses verwendet werden, muss der Anwender in jeden einzelnen Behilter
sehen konnen. Keine Bleche liber Augenhdhe einsetzen.

A GEFAHR: Verbrennungsgefahr! Die Tiirimmer langsam und vorsichtig 6ffnen, um Verbren-
nungen durch den aus dem Ofen ausstromenden heiBen Dampf zu vermeiden.

ANMERKUNG: Der Hersteller empfiehlt, den Ofen von iiber 250 °C nur zu verwenden,
wenn unbedingt erforderlich und fiir kurze Zeit, nicht die Lebensdauer lhrer Geréte zu reduzie-
ren.
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DEUTSCH GEBRAUCH UND BETRIEB

BESCHREIBUNG DER BEDIENELEMENTE

1) Taste Ziindung: zum Ein- und Ausschalten des Gerats.

2) Kopf“START-STOP"”: zum Starten oder Beenden des ausgewahlten oder auf dem Display gezeigten
Programmzyklus (Kochzyklus, Waschzyklus etc.).
Griine Kontrolllampe eingeschaltet (stdndig): Das Garprogramm wurde voriibergehend unterbro-
chen (Pause) oder ist bereit fiir den Start. Zum Starten des Programms die Taste driicken.
Griine Kontrolllampe eingeschaltet (blinkend): das Garprogramm ist in Ausfiihrung.
Griine Kontrolllampe ausgeschaltet: Gerat ausgeschaltet.

3) Taste Garen mit Hei3luft: Sie dient zur Wahl der Beheizungsart mit HeiB8luft (Zwangsheif3luft).
Grtine Kontrolllampe eingeschaltet: Beheizungsart Hei3luft eingeschaltet.

4) Taste Kombibeheizung: fiir die Wahl der Kombibeheizung (HeiBluft + Dampf).
Griine Kontrolllampe eingeschaltet: Kombibeheizung eingeschaltet.

5) Taste Dampfgaren: fiir die Wahl der Beheizungsart Dampfgaren.
Griine Kontrolllampe eingeschaltet: Dampfgarung eingeschaltet.

6) Taste fiir die Temperaturwahl

— Zum Einstellen der Gartemperatur: einmal driicken
(griine Kontrolllampe blinkt), um die Temperatur
mit dem Schalter (10) einzustellen.

- Andern der Temperatur wahrend der Garung: ein-
mal driicken, damit auf der Anzeige (11) die ein-
gestellte Temperatur angezeigt wird. Zum Andern
des eingestellten Werts Taste (10) dricken und
den Schalter betatigen.

- Siedientzum Andernder MaBeinheitderTempe-
raturvonGrad Celsius (°C)in Grad Fahrenheit(°F).
Mit Geréat in STOP - Phase (Griine Kontrolllampe (2)
eingeschaltet) den taste (14) langer als 3 Sekunden
driicken (die gesamte Steuertafel wird ausgeschal-
tet). Den taste (6) driicken, und den Drehknopf
(10) fir die Auswahl der Temperaturanzeige in °C
oder °F betdtigen. Den Drehknopf (10) zur Bestati-
gung der ausgefiihrten Anderungen driicken.

7) Taste fiir die Einstellung der Zeit (Timer)

- Einstellen der Garzeit: einmal driicken (griine Kon-
trolllampe blinkt), um die Garzeit mit dem Schalter
(10) einzustellen. Die Taste fiir rund 2 Sekunden
gedriickt halten, um eine ,unbegrenzte” Garzeit ein-
zustellen. Auf dem Display (12) erscheint die nicht
veranderbare Anzeige “InF”.

- Andern der Zeit wihrend der Garung: einmal drii-
cken, damit die Zeit auf der Anzeige (12) ange-
zeigt wird. Zum Andern des eingestellten Werts
Taste drlicken und den Schalter (10) betétigen.

— Zum Ein- und Ausschalten des automatischen Vorhei-
zelementes. Mit Gerat in STOP — Phase (Griine Kont-
rolllampe (2) eingeschaltet) den taste (14) langer als 3
Sekunden driicken (die gesamte Steuertafel wird aus-
geschaltet). Den taste (7) driicken, und zum Ein- oder
Ausschalten des automatischen Vorheizelementes
den Drehknopf (10) betatigen.Den taste (7) zur Besta-
tigung der ausgefiihrten Anderungen driicken.

8) Taste Einstellung Feuchtigkeitsprozentsatz
- Sie dient zum Einstellen des Prozentsatzes der Feuch-
tigkeit bei Kombibeheizung (Heifl3luft + Dampf).

Taste einmal driicken (griine Kontrolllampe blinkt) und den Prozentsatz der Feuchtigkeit mit dem
Schalter (10) einzustellen.

- Andern des Prozentsatzes der Feuchtigkeit wahrend der Garung: einmal driicken, damit der Prozent-
satz der Feuchtigkeit auf der Anzeige (13) angezeigt wird. Zum Andern des eingestellten Werts Taste
driicken und den Schalter (10) betatigen.

14
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GEBRAUCH UND BETRIEB DEUTSCH

Ca. 5 Sekunden warten, bis der neue Einstellwert gespeichert ist.

Im Modus “Kochart Umluft” kann der Offnungsprozentsatz der Entliiftung reguliert werden, der auf
dem Display (13) angezeigt wird (“0” = Entliiftung immer auf;“_._" = Entliiftung immer zu).

- Dient dazu, den Feuchtigkeitsgehalt zu erhdhen: die Taste gedruckt halten, um die Feuchtigkeit wah-
rend einer beliebigen Garphase (gemischt oder Konvektion) in den Ofen zu leiten.

- Dient in der Pausenphase des Garvorgangs, im Modus “Dampfgaren’, dazu, von Dampf Standard (Std)
auf Dampf Super (Sup) umzuschalten.

- Dient dazu, den Standardwert zwischen Dampf Std und Dampf Sup einzustellen.
Mit Gerdt in Phase STOP (griine Kontrollleuchte (2) eingeschaltet) die Taste (14) mindestens 3 Sekun-
den lang driicken (die gesamte Bedientafel schaltet sich aus). Die Taste (8) gedriickt halten und auf
den Druckknopf (10) einwirken, um die Anzeige zwischen Std und SUP auszuwahlen. Den Knopf (10)
driicken, um die ausgefiihrte Anderung zu bestétigen.

9) Taste zum Einstellen der Temperatur fiir den
Kerntemperaturfiihler oder den Fiihler fiir Va-
kuumverpackungen

- Sie dient zum Einstellen der Kerntemperatur des

Garguts, die vom Kerntemperaturfihler (optional)
oder dem Fihler fir Vakuumverpackungen (opti-
onal) gemessen wird: Einmal driicken (die griine
Kontrollleuchte blinkt), um die Temperatur mit
dem Schalter (10) einzustellen.

- Sie dient zum Andern der Kerntemperatur des Gar-
guts: Einmal driicken, um die Temperatur auf dem
Display (12) anzuzeigen. Zum Andern des einge-
stellten Werts Taste driicken und den Schalter (10)
betatigen. Ca. 5 Sekunden warten, bis der neue
Einstellwert gespeichert ist.

Diese Funktion sperrt den Gebrauch der Taste
“Einstellung der Zeit".

10) Schalter

- Schalter: zum Andern der Werte der gewiahlten
Funktionen (siehe Tasten 6, 7, 8, 9). Den Schalter
zum Erhéhen des Werts nach rechts und zum Min-
dern des Werts nach links drehen.

- Sie dient zur Anderung der Parameter fiir die Pro-
grammierung der Gar- und Waschvorgange sowie
der funktionellen Parameter des Gerats.

- Er dient ferner zum Bestdtigen und Speichern: Auf
den Schalter driicken, um die gewdhlten und/oder
auf dem Display angezeigten Einstellungen zu be-
statigen und zu speichern.

11) Temperaturanzeige

- Zeigt die eingestellte Temperatur an. Um die wirkli-
che Temperatur im Inneren des Ofens, halten Sie die
Taste (6) gedriickt, bis das Display den Punkt in der
rechten unteren. Der Wert auf dem Display blinkt,
wenn am Anfang eines Garvorgangs die Innentem-
peratur des Backofens lber der eingestellten Tem- =
peratur liegt oder wenn wahrend des Vorheizens A
nicht die eingestellte Temperatur erreicht wurde.

- Es zeigt wahrend einer Garpause die Nummer des
Aufwdrmprogramms an, das man mit der Taste (15)
wahlen kann.

12) Anzeige fiir Zeit und Kerntemperatur
Bei gedriickter Taste (7) (Einstellung der Zeit):

- Wahrend einer Garpause zeigt sie die eingestellte Zeit an.

- Wahrend des Garens zeigt sie die bis zum Ende des Garzyklus verbleibende Zeit an.
Bei gedriickter Taste (9) (Einstellung der Kerntemperatur):

- Sie zeigt wahrend einer Garpause die eingestellte Temperatur an.

- Wahrend des Garens zeigt sie die vom Flhler gemessene Temperatur an.
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DEUTSCH GEBRAUCH UND BETRIEB

13) Display Feuchtigkeitsprozentsatz

- Bei Kombibeheizung (HeiBluft + Dampf) zeigt es
den eingestellten Feuchtigkeitsprozentsatz an.

- Im Modus Dampfgaren wird angezeigt, welche
Funktion eingestellt wurde (Dampf Std oder
Dampf SUP).

14) Taste Zuriicksetzen Fehlermeldungen: Sie
dient zum Zuriicksetzen der akustischen und
sichtbaren Fehlermeldungen.

15) Taste Aufwarmprogramme / Gebldsege-
schwindigkeit

- Die Taste dient zur Wahl der voreingestellten Stan-
dard-Aufwdrmprogramme.

- Taste (einmalig) driicken, um auf dem Display (11)
die Aufschrift PO1 anzuzeigen.

- Taste (zweimalig) driicken, um auf dem Display
(11) die Aufschrift P02 anzuzeigen.

- Taste (dreimalig) driicken, um auf dem Display (11)
die Aufschrift PO3 anzuzeigen.

— Taste (4-mal) driicken, um auf dem Display (11) die
Aufschrift PO4 anzuzeigen.

- Taste (5-mal) driicken, um auf dem Display (11) die
Aufschrift PO5 anzuzeigen.

— Taste (6-mal) driicken, um auf dem Display (11) die
Aufschrift P06 anzuzeigen.

— Taste (7-mal) drlicken, um die Anzeige OUT auf das Dis-
play (11) aufzurufen und das Programm zu beenden.

- Taste (2) driicken, um das gewahlte Programm zu
starten.

Tabelle der voreingestellten Aufwarmprogramme

Automatisches Vorheizen 130°C

Phase 1 - Kombi/ 110°C/ Feuchtigkeit 10% / 2’
Phase 2 - HeiB3luft / 130°C/ Entluftung zu/ 3’
Phase 3 - Heif3luft / 125°C/ Entliftung auf /1’

Automatisches Vorheizen 150°C

P02 - Programm fiir Aufwarmen auf Teller: fiir | Phase 1 - Kombi/ 130°C/ Feuchtigkeit 10% / 3’
Fleisch geringer Starke und Fisch groRer Stérke. Phase 2 - Hei3luft / 135°C/ Entluftung zu /3’
Phase 3 - Heif3luft / 140°C / Entliftung auf /1’

Automatisches Vorheizen 150°C

Phase 1 - Kombi/ 130°C / Feuchtigkeit 10% / 2’
Phase 2 - Hei3luft / 140°C / Entluftung zu /5’
Phase 3 - Heif3luft / 140°C/ Entluftung auf /3’

Automatisches Vorheizen 120°C

P04 - Garprogramm (Kerntemperaturfiihler): | Phase 1 -Dampf/100°C/ 8’

fir mageren Schweinebraten Phase 2 - Kombi / 140°C / Feuchtigkeit 60% / Endkerntemperatur 57°C
Phase 3 - Hei3luft / 170°C / Endkerntemperatur 68°C/ Entliiftung auf

Automatisches Vorheizen 205°C

P05 - Garprogramm (Kerntemperaturfiihler): | Phase 1 - Heif3luft / 185°C/ Entliiftung auf / 8’

flr ganzes Brathahnchen Phase 2 - Hei3luft / 215°C / Entliftung auf / 12

Phase 3 - HeiBluft / 240°C / Endkerntemperatur 72°C/ Entliftung auf

Automatisches Vorheizen 165°C

P06 - Garprogramm (Kerntemperaturfiihler): | Phase 1 - Hei8luft / 145°C / Endkerntemperatur 20°C
fur Roastbeef Phase 2 - Hei3luft / 110°C / Endkerntemperatur 42°C
Phase 3 - Heif3luft / 90°C / Endkerntemperatur 54°C

Automatisches Vorheizen 120°C

P04 - Garprogramm : fiir mageren Schweinebra- | Phase 1 - Dampf/100°C/ 7’

ten Phase 2 - Kombi / 145°C / Feuchtigkeit 60% / 30’
Phase 3 - Heif3luft / 165°C/ Entliftung auf /15’

Automatisches Vorheizen 220°C

Phase 1 - Kombi / 200°C / Feuchtigkeit 30% / 9’
Phase 2 - Hei8luft / 230°C/ Entliiftung auf /12’
Phase 3 - Heif3luft / 245°C/ Entluftung auf/ 16

P01 - Programm fiir Aufwarmen auf Teller: fir
Fleisch geringer Starke und Fisch (sowohl vorge-
kocht als auch roh).

P03 - Programm fiir Aufwdarmen auf Teller: fir
Fleisch und Fisch im Allgemeinen (fiir Nudeln oder
gefiillte Speisen den Zeitwert in Phase 2 erhdhen)

P05 - Garprogramm : fiir ganzes Brathdhnchen
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GEBRAUCH UND BETRIEB

DEUTSCH

P06 - Garprogramm : fir Roastbeef

Automatisches Vorheizen 230°C

Phase 1 - Hei8luft / 210°C /Entliftung zu / 3’
Phase 2 - Hei8luft / 220°C/ Entliftung auf/ 6’
Phase 3 - Heil3luft / 235°C/ Entluftung auf / 4’

- Die Taste dient zur Anderung der voreingestellten
Standard-Aufwarmprogramme. Taste driicken, um
das gewlinschte Programm auf dem Display (11)
anzuzeigen. Taste (2) driicken, um das gewdhlte
Programm zu starten.

Erst nach dem Start des Programms durch Betiti-
gung der Tasten (6-7- 8-9) und des Schalters (10)
ist es moglich, die fiir die aktuelle Phase einge-
stellten Werte zu @ndern.

Wahrend des Garens kann man mit den Tasten (3-4-
5) die Beheizungsart andern.

Anmerkung: Die auf diese Weise eingestellten
Anderungen bleiben nur fiir den laufenden Gar-
vorgang wirksam. Zum standigen Speichern die
Taste der verwendeten Beheizungsart (3-4-5)
mindestens 3 Sekunden gedriickt halten.

ﬂ WICHTIG: Um die urspriinglichen Einstel-
lungen riickzustellen muss mit dem Gerit in Pha-
se Stopp (Kontrollleuchte (2) eingeschaltet), die
Taste (14) mindestens 3 Sekunden lang gedriickt
werden(die gesamte Bedientafel schaltet sich
aus); daraufhin die Taste (15) driicken bis PrG ok
angezeigt wird.

15) Druckknopf Gebldsegeschwindigkeit
Nur wahrend der Phase START (bei gestartetem Gar-
vorgang) die Taste driicken, um die Leistungsstufe
fir den Aussetzbetrieb des Ventilators einzustellen:
- Taste (15) ausgeschaltet : max. Geschwindig-
keit.
— Taste (15) eingeschaltet und Diplay (13) mit
rotierendem Punkt: intermittierende Ge-
schwindigkeit.

16) Taste fiir Waschprogramme/Schnellkiihlung

Fir diesen Vorgang in der angegebenen Weise verfahren.

Im Zustand STOP die Taste (16) driicken:
- Einmalig, um auf dem Display (13) die Aufschrift PO1

&>

— Zweimalig, um auf dem Display (13) die Aufschrift P02.

- Dreimalig, um auf dem Display (13) die Aufschrift PO3.

- Viermalig, um auf dem Display (13) die Aufschrift PO4.

- 5-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift dEC.

- 6-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift SA.

— 7-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift tcl.

- 8-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift SPI.

- 9-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift CLd (Schnellkiihlung) .

Mit der Funktion”“Schnellkiihlung” aktiviert:

— Sie dient zur raschen Abkihlung des Garraums bei geschlossener Tur. Die Taste driicken, um auf dem
Display (11) die Schrift“100°C" und auf dem Display (12) die Schrift“CLd" anzuzeigen. Taste (6) driicken
und Schalter (10) drehen, bis die gewiinschte Kiihltemperatur gewahlt ist. Taste (2) driicken, um das
Programm zu starten. Am Ende des Zyklus unterbricht das Gerat seinen Betrieb und der akustische Sig-

nalgeber ertont.

- Dient zum Aktivieren / Deaktivieren der Funktioncooldown wahrend Kochen.

Mit Gerdt in STOP — Phase (griine Kontrollleuchte der Taste (2) eingeschaltet) den taste (14) langer als

3 Sekunden driicken (die gesamte Steuertafel wird ausgeschaltet).

Die Taste (16) gedriickt halten und mit dem Schalter (10) die cooldown ON/OFF einstellen. Driicken

Sie die Taste (16) zum Speichern der ausgewdhlten Funktion.

ﬂ WICHTIG: Diese Funktion nicht wahrend des Garens verwenden.

3378760_DE_rev.3
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DEUTSCH

17)Taste “Start verzogert”: Dient dazu, den Garvorgang im Modus verzogert zu starten.

Die Taste (17) driicken, auf dem Display (12) wird die max. Zeit fiir den verzégerten Start (1 Stunde)
angezeigt. Die Taste (7) driicken und auf den Drehknopf (10) einwirken, um den betreffenden Wert

einzustellen.

Den Drehknopf betdtigen, um den Wert zu speichern und dann die Taste (2) driicken, um den

verzogerten Start zu aktivieren.

Um den Count-down zu unterbrechen und die Funktion zu verlassen, die Taste (2) driicken (der Gar-

vorgang startet nicht).

Wenn der Garvorgang gestartet werden soll, bevor die eingestellte Zeit abgelaufen ist, die Taste (7)
driicken und auf den Drehknopf (10) einwirken, um den am Display angezeigten Wert (12) auf “0”

zustellen.

18) Hauptschalter: Er dient zum Ein- und Ausschalten des Gerits.

GEBRAUCH UND BETRIEB

EIN- UND AUSSCHALTEN DES GERATS

Gehen Sie folgendermafien vor.
Ziindung

1) Das Gerat mit seinem Trennschalter an das Haupt-
stromnetz anschlieBen.

2) Den Wasserhahn 6ffnen.
3) Taste (18) driicken, um das Gerat einzuschalten.

Abschaltung

ﬂ WICHTIG: Das Gerit nach Gebrauch stets
ausschalten.
1) Taste (18) driicken, um das Gerat auszuschalten.

2) Den Wasserhahn schlief3en.

3) Das Gerdt mit seinem Trennschalter vom Haupt-
stromnetz trennen.

&>

AUTOMATISCHES VORHEIZEN

ﬂ WICHTIG: Zur Gewadhrleistung einer opti-
malen Garung empfiehlt sich das Vorheizen bei
leerem Backofen.

1) Taste (2) dricken, um das Gerat einzuschalten.
Das Gerat fuhrt automatisch eine Vorheizphase
aus. Nach dem Vorheizen ertdnt ein akustisches
Signal. Nun kann man das Gargut in den Backofen
geben und die Tir schlieBen. Die Garung wird au-
tomatisch gestartet.

ﬂ WICHTIG: Das Vorheizen wird auch auto-
matisch deaktiviert, wenn die Temperatur im Gar-
raum schon fiir die eingestellte Beheizungsart
ausreicht.

Voriibergehende Deaktivierung: Auf diese Weise

kann man diese Funktion nur fiir die laufende Garung

deaktivieren.

1) Im Zustand STOP (oder Garpause, wenn die Kont-
rolllampe der Taste (2) standig leuchtet) die Taste
(2) langer als eine Sekunde gedriickt halten.

Rz
A
4
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GEBRAUCH UND BETRIEB
STARTEN UND STOPPEN DES GARZYKLUS

Fir diesen Vorgang in der angegebenen Weise ver-
fahren.

Starten
1) Das Gerat einschalten (siehe Seite 10)

2) Mit einem der Tasten (3, 4, 5) die Beheizungsart
einstellen.

3) Taste (6) driicken und mit dem Schalter (10) die
Gartemperatur einstellen.

4) Die Taste (7) driicken und mit dem Schalter (10)
die Gardauer einstellen oder die Taste (9) driicken
und mit dem Schalter (10) die Temperatur fiir den
Kerntemperaturfiihler oder den Fahler fiir Vaku-
umverpackungen einstellen.

- Bei Kombibeheizung die Taste (8) driicken und
mit dem Schalter (10) den Prozentsatz der Feuch-
tigkeit einstellen.

- Beim Dampfgaren die Taste (8) drlicken, um die
Beheizungsart einzustellen (Std oder SUP).

- Bei Kochart Umluft die taste (8) driicken und zur
Einstellung des Verschlussprozentsatzes der Ent-
liftung den Drehknopf (10) betatigen.

5) Die Taste (2) driicken, um den Garzyklus zu starten.

Wahrend der Kochphase konnen einer oder mehr voreingestellte Parameter verdandert werden:
-Die Vorgehensweise beim Kochen verdndern ( Umluft, Dampf, Kombi)

—Die Temperatur in der Kammer verandern

—-Den Kochmodus verandern ( mit Timer oder Kernfuhler)

—-Den Prozentsatz % der Feuchtigkeit verandern

ANMERKUNG: Das Licht im Garraum bleibt etwa 10 Minuten lang eingeschaltet und erli-
scht dann. Das Licht kann jederzeit mit dem Drehknopf (10) eingeschaltet werden.

Stoppen

Der Zyklus wird nach Ablauf der eingestellten Zeit oder nach Erreichen der eingestellten Kerntempe-
ratur automatisch gestoppt. Am Ende des Garvorgangs ertont ein akustisches Signal und das Licht im

Garraum geht an.

1) Taste (2) driicken oder die Backofentiir 6ffnen, um den Garzyklus zu einem beliebigen Zeitpunkt zu

unterbrechen.

DEUTSCH

3378760_DE_rev.3
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DEUTSCH

AUTOMATISCHE REINIGUNG

ﬂ WICHTIG: Umden Betrieb langfristig zu ga-
rantieren und zu verhindern, dass sich Bakterien
in der Kammer ausbreite und um moglichen Kor-
rosionserscheinungen besser vorzubeugen, muss
mindestens eine Waschung pro Tag ausgefiihrt
werden.

ﬂWICHTIG: Nach jedem Wechsel der
Beheizungsart erfolgt eine griindliche Reinigung
des Garraums.

ANMERKUNG: Uberpriifen, ob die Behilter
der Reinigungsprodukte (Reinigungsmittel und
Reiniger) jeweils mindestens 1 Liter enthalten.

ﬂWICHTIG: Fiir automatische Reinigun-
gen werden die Reiniger STARCLEAN FX und der
Klarspiiler STARBRIGHT FX empfohlen. Sie I6sen
selbst hartnackige Verschmutzungen und sorgen
fiir einen hygienisch sauberen Garraum.

GEBRAUCH UND BETRIEB

START |
STOP |

ﬂ WICHTIG: Die Verwendung anderer Reinigungsmittel und Klarspiiler als die von Angelo Po
empfohlenen kann zu einer chemischen Kontamination des Garraums am Ende der Reinigung,
zur Beschdadigung der Oberflachen und zu einer kiirzeren Lebensdauer der Bauteile fiihren.

ﬂWICHTIG: Vor Beginn des Reinigungsvorgangs Backbleche, Gitter oder andere Behilter
aus der Garkammer entfernen. Eine Reinigung mit einem Backblech im Inneren der Garkammer
beeintrachtigt das Endergebnis.
Bevor der Reinigungsvorgang gestartet wird, sicherstellen, dass sich im Garraum keine festen
Speisereste befinden, die gro3er als 1 cm sind.

Fir diesen Vorgang in der angegebenen Weise verfahren.

1) Im Zustand STOP die Taste (16) driicken:

- Einmalig, um auf dem Display (13) die Aufschrift PO1

- Zweimalig, um auf dem Display (13) die Aufschrift P02.
— Dreimalig, um auf dem Display (13) die Aufschrift P03.
- Viermalig, um auf dem Display (13) die Aufschrift P04.

- 5-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift dEC.
- 6-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift SA.
- 7-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift tcl.
- 8-mal, um auf dem Display (13) die Aufschrift SPI.

Tabelle der Waschprogramme

Programme  Gesamtzeit

Beschreibung

Empfohlener Waschzyklus zum Beseitigen von sehr hartndckigen Verschmut-
PO1 2:22’ zungen (zum Beispiel: nach dem Braten mit Umluft von sehr fettigem Fleisch wie
Hahnchen, Braten usw.).
P02 1:35° Empfohlener Waschzyklus zum Beseitigen von hartnackigen Verschmutzungen
: (zum Beispiel: nach dem Braten von Fleisch und/oder Fisch mit Umluft).
Empfohlener Waschzyklus zum Beseitigen von leicht zu entfernenden Riickstan-
P03 1:10’ den (zum Beispiel: nach dem Backen/Braten im Kombibetrieb oder mit Umluft bis
150°C).
, Empfohlener Waschzyklus zum Beseitigen von Rickstanden maBigen Umfangs
P04 0:30 -~
(zum Beispiel: nach dem Dampfgaren).
dEC 0:34’ Zum Beseitigen von Kalkablagerungen im Garraum.
SA 0:24’ Manuelle Reinigung.
tcl 0:12’ Zum Spilen des Garraums ohne Reinigungsmittel.
SPI 0:03’ Zum Spilen des Garraums ohne Reinigungsmittel.

20
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GEBRAUCH UND BETRIEB DEUTSCH

2) Taste (2) driicken, um den Reinigungszyklus zu starten. Auf dem Display (11) erscheint der Schriftzug
CLE, auf dem Display (12) die verbleibende Zeit am Ende des Waschvorgangs und auf dem Display
(13) die Waschphasen.

3) Die Beendigung des Waschzyklus des Gerates wird durch ein akustischen Signal sowie durch des
zuletzt ausgefiihrten Garvorgangs auf dem Display angegeben.

4) Taste (14) driicken, um den akustischen Alarm zu unterbrechen.

ﬂWICHTIG: Vor der erneuten Verwendung des Gerits sicherstellen, dass der Garraum frei
von Reinigungsmittelriickstanden ist. Andernfalls den Garraum griindlich von Hand nachspiilen
und dann zum Trocknen fiir die Dauer von rund 15 Min. mit der Beheizungsart ,Hei8luft” behei-
zen.

ﬂ WICHTIG: Nur bei der halbautomatischen Reinigung ist die Prasenz des Bedieners bis zum
Einflihrung des chemischen Produkts erforderlich.

HALBAUTOMATISCHE REINIGUNG
Fur diesen Vorgang in der angegebenen Weise verfahren.
1) Im Zustand STOP die Taste (16) zweimal driicken, um das Programm “SA”".

2) Taste (2) driicken, um den Reinigungszyklus zu
starten.

3) Wenn das akustische Signal ertént (rund 5 Minu-
ten nach Beginn des Waschvorgangs) und das
Licht im Garraum leuchtet auf, das Reinigungs-
mittel geben.

4) Die Tur 6ffnen und das lebensmitteltaugliche Rei-
nigungsmittel auf alle Wande des Garraums, auf
den Warmetauscher und auf den Ventilator spri-
hen.

Es wird empfohlen, hierzu das Zubehor ,,Spriih-
pistole” und das vom Hersteller gelieferte Reini-
gungsmittel zu verwenden.

AACHTUNG: Beim Reinigen des Gerdts mit
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln die von
den Sicherheits- und Gesundheitsschutzbestim-
mungen vorgeschriebenen Korperschutzmittel
tragen (Schutzhandschuhe, Atemschutzmaske,
Schutzbrille usw.).

5) Die Tur schlieBen und abwarten, bis der Backofen
das Wasch-, Nachspl- und abschlieBende Warme-
desinfektionsprogramm automatisch zu Ende ge-
fihrt hat. Am Ende des Waschvorgangs ertont ein
akustisches Signal.

6) Taste (14) drlicken, um den akustischen Alarm zu
unterbrechen.
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LANGERER STILLSTAND DES GERATS
Verfahren Sie folgendermalen, falls das Gerat langere Zeit nicht eingesetzt werden soll:
1) Den Wasserhahn schlief3en.
2) Das Gerat mit seinem Trennschalter vom Hauptstromnetz trennen.
3) Reinigen Sie das Gerdt und die angrenzenden Zonen akkurat.
4) Tragen Sie eine hauchdiinne Schicht Lebensmitteldl auf die Edelstahlflachen auf.
5) Fihren Sie samtliche Wartungsarbeiten aus.
6) Das Gerat mit einer Schutzhiille abdecken; hierbei einige Offnungen fiir die Luftzirkulation lassen.

WARTUNG

WARTUNG

ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE FUR DIE WARTUNG

ANMERKUNG: Informieren Sie sich genau iiber die in Abschnitt ,Gefahren und Sicher-
heitsvorrichtungen wahrend der Wartung” auf Seite 7 genannten Gefahren.

Sorgen Sie daftir, dass das Gerat im Zustand maximaler Leistungsfahigkeit bleibt, indem Sie die vom
Hersteller vorgesehenen planmaRigen Wartungsarbeiten ausfiihren. Gute Wartung zahlt sich durch op-
timale Leistungen, langere Betriebsdauer und eine konstante Wahrung der Sicherheitsanforderungen
aus.

AHINWEIS: Alle Wartungseingriffe, die technisches Fachwissen oder spezielle Fahigkeiten
oder eine gesetzlich vorgeschriebene Ausbildung erfordern, diirfen ausschlieBlich von entspre-
chend ausgebildetem bzw. zugelassenem Personal mit nachweislicher Erfahrung in dem betref-
fendem Bereich durchgefiihrt werden.

Den Wasserhahn schlieBen, die Dampfzufuhr unterbrechen und den Zugang zu allen Einrichtun-
gen verhindern, die, wenn sie aktiviert werden, zur Entstehung von unerwarteten Gefahrensitua-
tionen fiihren und die Sicherheit und Gesundheit von Personen beeintrdchtigen konnten.

Folgende Elemente sind nach jedem Einsatz und bei Bedarf zu reinigen:
— Kondenswasserwanne (siehe Seite 25);

— Garraum (siehe Seite 24);
- Das Gerat und die angrenzenden Zonen (siehe Seite 23).

AHINWEIS: Mindestens ein Mal alle 6 Monate oder bei hdaufigen Garvorgangen von Fleisch
oder fetten Speisen, alle 2 Monate den Abzug reinigen (siehe S. 25).

Jahrlich von erfahrenem und autorisiertem Personal folgende Arbeiten ausfiihren lassen:
- Reinigung des Wasserzulauffilter (siehe “installationshandbuch”);

- Reinigung der Abgasrohre (siehe “installationshandbuch”).

22
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WARTUNG DEUTSCH
ANWEISUNGEN UND WARNHINWEISE FUR DIE MANUELLE REINIGUNG DES GERATS

Da das Gerat zur Zubereitung von Speisen fiir den Menschen eingesetzt wird, ist besondere Sorgfalt auf
die Hygiene geboten. Das Gerat und dessen naheres Umfeld missen konstant sauber gehalten werden.

AHINWEIS: Beim manuellen Reinigen des Gerats mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
die von den Sicherheits- und Gesundheitsschutzbestimmungen vorgeschriebenen personlichen
Schutzausriistungen entsprechend den fiir Sicherheit und Gesundheit geltenden Gesetzen tra-
gen (Schutzhandschuhe, Atemschutzmaske, Schutzbrille usw.).

AHINWEIS: Alle Teile, die direkt oder indirekt mit den Lebensmitteln in Kontakt kommen
konnen, und alle umliegenden Bereiche sorgfiltig reinigen, um die Hygiene zu gewihrleisten
und die Lebensmittel gegen jede Art von Kontamination zu schiitzen.

AHINWEIS: Zur manuellen Reinigung ausschlieBlich lebensmitteltaugliche Reinigungsmit-
tel verwenden. Keinesfalls aggressive, entflammbare oder gesundheitsschadliche Reinigung-
smittel verwenden.

AHINWEIS: Der Hersteller empfiehlt bei hdaufigen Garvorgiangen von Fleisch oder fetthaltigen
Speisen das Zubehor ,FGX-Filter’, das am Ende des Tages téglich in der Spiilmaschine zu reinigen ist.

AGEFAHR: Brandgefahr! Wenn das Gerit nicht gereinigt bzw. nicht sorgféltig gereinigt wird,
konnen sich Fett- und Nahrungsmittelriickstande, die sich im Ofen angesammelt haben, entziinden.

Tabelle der Reinigungsmittel

Beschreibung Produkte

Zum Waschen und Spilen Leitungswasser mit Raumtemperatur

Nicht scheuerndes Tuch, das keinerlei Riickstande hin-

Zum Reinigen und Trocknen u
terlasst

Empfohlene Reinigungsmittel Reiniger auf Basis von: Kalilauge, max.5% Natron, 5%

Klarspuler auf Basis von: Zitronensaure, Essigsaure ( pH min-

Produkte zum Beseitigen von Gerlichen dest 5)

AHINWEIS: Vor Beginn jeglicher Reinigungsarbeiten stets den Gashahn schlie3en, die Span-

nungsversorgung mit dem Trennschalter unterbrechen und das Gerit abkiihlen lassen.

Achten Sie auch auf folgende Empfehlungen.

1) Reinigungsmittel stets mit grof3ter Vorsicht handhaben.

2) Nur geringe Mengen Reinigungsmittel aufspriihen.

3) Das Reinigungsmittel nicht auf zu heil3e Oberflachen spriihen.

4) Das Reinigungsmittel nicht auf Personen oder Tiere spriihen.

5) Die Anweisungen auf der Verpackung und im Sicherheitsdatenblatt des Reinigungsmittels befolgen.

6) Verwenden Sie zur Reinigung der Geréteteile ausschlief3lich lauwarmes Wasser, Reinigungsmittel fir
Lebensmittelzwecke und keine Scheuermittel.

AHINWEIS: Verwenden Sie keine Produkte, die Stoffe enthalten, welche fiir die menschliche
Gesundheit schadlich und gefahrlich sind (L6semittel, Benzin, usw.).

AHINWEIS: Keine Reinigungsmittel verwenden, die Scheuermittel oder chlorhaltige Subs-
tanzen wie Natriumhypochlorit (Bleiche), Salzsaure (Muriasdure) oder andere Losungen enthal-
ten: Diese Produkte korrodieren auf schnelle und irreversible Weise den Edelstahl.

AHINWEIS: Verwenden Sie zur Reinigung der unter dem Gerat oder in der Ndhe befindlichen
Boden die oben aufgefiihrten Produkte nicht auf absolut absolute Weise, um zu vermeiden, dass
Dampfe oder mogliche Stiirze dhnliche zerstérende Auswirkungen auf den Stahl haben.

7) Spilen Sie die Oberflachen mit Trinkwasser nach und trocknen Sie sie ab.
8) Verwenden Sie keinen Wasserstrahlreiniger.

9) Behandeln Sie die Edelstahlflachen vorsichtig, um sie nicht zu beschddigen. Insbesondere sollte der
Gebrauch von dtzenden Produkten, Scheuermitteln und spitzen Gegenstanden vermieden werden.

10) Essensreste miissen so schnell wie moglich entfernt werden, bevor sie eintrocknen und hart wer-
den.

11) Entfernen Sie die Kalkablagerung, die sich auf einigen Gerateflachen bilden kénnenv.
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DEUTSCH

REINIGUNG DES GARRAUMS

ﬂWICHTIG: Um die Hygiene- und Integrititsmerkmale des Edelstahls aufrecht zu erhalten
(zum Schutz vor Korrosion erforderlich), muss die Garkammer téglich mit geeigneten Mitteln ge-
reinigt werden und vor der Verwendung vollstindig abgetrocknet werden.

Fir diesen Vorgang in der angegebenen Weise verfahren.

1) Den Garraum auf eine Temperatur von rund 60°C abkihlen lassen.

AHINWEIS: Bei jedem Wechsel des Beheizungsart den Garraum sorgfiltig reinigen. Zum
Reinigen und zum Entfernen von unangenehmen Geriichen die in der Tabelle “Reinigungsmittel”

angegebenen Produkte verwenden. Keinen Kaltwasserstrahl auf die Beleuchtungseinrichtungen
und das Glas der Backofentiir richten, wenn die Garraumtemperatur mehr als 150°C betragt.

2) Die Hordengestelle (A-B) aus dem Backofen
nehmen und sorgfaltig reinigen.
3) Das Filtergitter (C) herausnehmen und reinigen.

WARTUNG

4) Die Schrauben 16sen, um den Schirm (D) zu o6ff-
nen.

5) Alle Wande des Garraums, den Warmetauscher
und das Lufterrad mit Wasser befeuchten.

Es wird empfohlen, hierzu das Zubehor Schlauch-
brause zu verwenden.

6) Das lebensmitteltaugliche Reinigungsmittel auf
alle Wande des Garraums, auf den Warmetauscher
und das Lufterrad spriihen und rund 10-15 Minu-
ten einwirken lassen.

Es wird empfohlen, hierzu das Zubehor Spriihpis-

tole zu verwenden.

7) Die Oberflachen des Garraums, den Warmetauscher und das Liifterrad nachspilen und trocknen.
8) Den Klarspuler aufsprithen und einige Minuten einwirken lassen.

9) Die Oberflachen des Garraums nachspiilen und trocknen.

10) Die Schrauben zum VerschlieBen des Schirms (D) wieder einschrauben.

11) Die Hordengestelle (A-B) und das Filtergitter (C) wieder einbauen.

ﬂWICHTIG: Nach Abschluss der Reinigungsarbeiten und vor dem erneuten Gebrauch des
Gerats einen Leer-Garzyklus fiir 15 Minuten mit Beheizungsart,,Dampf” und fiir weitere 15 Minu-
ten mit Beheizungsart, HeiB8luft” bei einer Temperatur von 150°C ausfiihren.

Wenn der Ofen fiir kurze Zeitraume nicht verwendet wird, die Garraumtiir offen lassen, um die
Bildung von Kondenswasser zu verhindern.

24
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WARTUNG DEUTSCH

REINIGUNG VON KONDENSWASSERKANAL UND -WANNE

Fir diesen Vorgang in der angegebenen Weise verfahren.

1) Den Kondenswasserkanal (A) entleeren und reinigen.
2) Die Kondenswasserwanne (B) reinigen und sicherstellen, dass die Offnung und der Ablaufkanal nicht

verstopft sind.

)

REINIGUNG LUFTFILTER

Fir diesen Vorgang in der angegebenen Weise verfahren.

1) Das Gerat ausschalten.
2) Mit dem Trennschalter die Stromzufuhr unterbrechen.
3) Die Luftfilter (A) und (B) entfernen, die sich unter dem Geréat befinden und mit einem geeigneten

Entfettungsmittel reinigen. Es wird eine Reinigung in der Spilmaschine empfohlen.

REINIGUNG DES ABZUGS

Fir diesen Vorgang in der angegebenen Weise verfahren.
1) Ofen etwa eine halbe Stunde mit Dampf bei 100 °C funktionieren lassen.

2) Ofen ausschalten und den Versorgungsschalter ausschalten.
3) Reinigungsmittel vom Ende des Abzugsrohrs (A) sprithen und mindestens 15 Minuten

einwirken lassen.
4) Rohr ausspilen, indem von dem offenen Ende Wasser auf die Ofendecke gespriiht wird (bei

diesem Vorgang muss die Ofenseite geschlossen sein).
5) Das Innere der Garkammer abspiilen oder alternativ dazu ein automatisches Spilprogramm

ausfiihren.

Warning '

i _~

25
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DEUTSCH DEFEKTE

DEFEKTE
FEHLERSUCHE

Vor der Inbetriebnahme wurde das Gerat einem vorlaufigen Testlauf unterzogen. Die im Folgenden auf-
gefiihrten Informationen sollen Ihnen dabei helfen, eventuelle Anomalien oder Funktionsstérungen,
die wahrend des Betriebs auftreten kénnen, aufzufinden und zu beheben.

Einige dieser Probleme kdnnen vom Benutzer selbst behoben werden, alle anderen erfordern prazise
Fachkenntnisse oder besondere Fahigkeiten und diirfen daher ausschlie3lich von qualifiziertem Perso-
nal mit nachweislicher Erfahrung in diesem speziellen Gebiet des Eingriffs durchgefiihrt werden.

ANMERKUNG: Bei Riickfragen wenden Sie sich bitte an die Handelsvertretungen oder
den Hauptsitz des Unternehmens Angelo Po, die entsprechenden Kontaktdaten sind auf der
Webseite http://www.angelopo.com unter ,Kontakt” zu finden.

I T T

Die Sicherung ersetzen (siehe
“installationshandbuch”).

Sicherung ausgelost.

Eine Sicherheitseinrichtung oder
Das Gerat schaltet sich nichtein  Schutzfunktion wurde ausgeldst Die Riicksetz-Taste der Einrichtung
(Sicherheitsthermostat oder ther- dricken.
misches Relais).
Leiterplatte defekt Kontaktieren Sie den Kundendienst

Leiterplatte des Bedienfelds de-
Der Garzyklus startet nicht oder ~ fekt.

stoppt plotzlich R " ”
PPEP Es steht eine Fehlermeldung an DleTangIe fehlermeldungen
konsultieren”.

Kontaktieren Sie den Kundendienst

TABELLE DER FEHLERMELDUNGEN

Wenn das aufgetretene Problem nicht unter die in
der Tabelle angegebenen Stérungen fallt, die nach-
stehende Tabelle “Fehlermeldungen” konsultieren.

Die nachstehenden Informationen dienen zur Iden-
tifikation der Fehlermeldungen, die auf der Anzeige
(11) angezeigt werden.

ANMERKUNG: Die Taste (14) driicken,
um die Fehlermeldung zuriickzusetzen. Der
Garzyklus muss dann automatisch wieder star-
ten. Andernfalls die Start-Taste (2) driicken.
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Fehlermeldung |

Storung

Losung

DEUTSCH

Anmerkungen

H20

H20.

OPE

CLE

dEC

EO1

E02

EO3

E04

EO5

E06

E08

E09

E10

E11
E13
E14

Kein Wasser in der Kammer
oder Wasserdruck ungeni-
gend.

Kein Wasser am Abfluss oder
Wasserdruck ungeniigend.

Aufforderung zum Offnen
bzw. SchlieBen der Back-
ofentdr.

Diese Meldung weist darauf
hin, dass die Reinigung aus-
gefiihrt werden muss

Zeigt an, dass die Notwen-
digkeit besteht, das Entkal-
ken vorzunehmen

Der Fihler im Garraum ist
defekt oder nicht richtig an-
geschlossen

Der Kerntemperaturfiihler
wurde nicht in die Speise
gesteckt oder ist defekt

Der Dampfablasssensor ist
defekt

Das angetriebene Ventil ist
nicht richtig positioniert

Der Fuhler des Sicherheits-
thermostaten ist defekt

Die thermischen Schutzein-
richtungen haben ausgeldst

Der Fihler fir Vakuumverpa-
ckungen (Sonderzubehor)

Die maximal zuldssige Tem-
peratur in der Garkammer
wurde Uberschritten.

Ubertemperatur im Einbau-
raum der elektrischen Kom-
ponenten

Ansprechen der Diagnose-
funktion der Leiterplatte

Kontrollieren, ob Wasser im Netz
ist bzw. den Druck einstellen
(siehe “installationshandbuch”).
Wenn sich das Problem so nicht
beheben lasst, den Kunden-
dienst verstandigen.

Kontrollieren, ob Wasser im Netz ist
bzw. den Druck einstellen (siehe, An-
leitungen fiir den Monteur”). Wenn
sich das Problem so nicht beheben
lasst, den Kundendienst verstandi-
gen.

Die Backofentir offnen bzw.
schlieBen. Den Kundendienst
verstandigen, wenn diese Mel-
dung weiterhin angezeigt wird.

Die Reinigung ausfiihren

Das Entkalken ausfiihren

Den Kundendienstverstandigen

Die Position des Kerntemperatur-
fuhlers kontrollieren und im Falle
eines Defekts den Kundendienst
verstandigen.

DenKundendienstverstandigen

Die Einschaltung des Backofens
wiederholen und wenn das Pro-
blem weiterhin vorliegt, den Kun-
dendienst verstandigen

DenKundendienstverstandigen

Den Kundendienst verstandigen

Die Reset-Taste

Den Kundendienst verstandigen

Der Backofen |6st dieses Pro-
blem eigenstandig

Den Kundendienst verstandigen

Es kdnnen Garzyklen mit Heil3-
luft-Beheizung ausgefiihrt wer-
den

Es konnen Garzyklen mit Heil3-
luft- und mit Dampf-Beheizung
ausgefiihrt werden.

Der Garzyklus wird erst ausge-
fuhrt, nachdem der verlangte
Vorgang ausgefiihrt wurde

Da die Funktionen des Back-
ofens freigegeben sind, kénnen
Garzyklen ausgefiihrt werden

Da die Funktionen des Backofens
freigegeben sind, konnen Garzy-
klen ausgefiihrt werden

Da die Funktionen des Back-
ofens gesperrt sind, koénnen
keine Garzyklen ausgefiihrt
werden

Es konnen keine Garzyklen mit
Kerntemperaturfihler ausge-
fliihrt werden

Es konnen Garzyklen mit Heil3-
luft- und mit Dampf-Beheizung
ausgefiihrt werden

Es konnen Garzyklen mit Heil3-
luft- und mit Dampf-Beheizung
ausgefihrt werden

Da die Funktionen des Back-
ofens gesperrt sind, koénnen
keine Garzyklen ausgefiihrt
werden

Da die Funktionen des Back-
ofens gesperrt sind, koénnen
keine Garzyklen ausgefiihrt
werden

Garzyklus den Fuhler fiir Vaku-
umverpackungen abklemmen
und wieder anschlief3en.

Wenn das Problem anhalt, den
Kundendienst rufen

Da die Funktionen des Backofens
gesperrt sind, kdnnen keine Garzy-
klen ausgefiihrt werden

Da die Funktionen des Back-
ofens freigegeben sind, kénnen
Garzyklen ausgefiihrt werden

Da die Funktionen des Backofens
gesperrt sind, kdnnen keine Gar-
zyklen ausgefiihrt werden
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DEUTSCH

Fehlermeldung

Storung

Losung

DEFEKTE

Anmerkungen

E20

E21

E22

E24
E26

Nicht korrekte Konfigurati-
on

wurde
Reini-

Der Waschzyklus
unterbrochen, weil
gungsmittel fehlt.

Der Waschzyklus wurde un-
terbrochen, weil Desinfekti-
onsmittel fehlt.

Schadigt das automatische
Waschsystem.

DenKundendienstverstandigen

Die Position des Schlauchs und
den Reinigungsmittelstand im
Behalter kontrollieren; notigen-
falls nachftiillen und den Wasch-
zyklus wieder starten.

Wenn die Spiilung nicht been-
det werden kann, ist eine Not-
spllung auszufiihren oder der
Garraum von Hand zu spiilen.

Die Position des Schlauchs und
den Reinigungsmittelstand im
Behalter kontrollieren; nétigen-
falls nachfiillen und den Wasch-
zyklus wieder starten.

Wenn die Spiilung nicht been-
det werden kann, ist eine Not-
spulung auszufiihren oder der
Garraum von Hand zu spiilen.

Prufen, dass keine Ruckstan-
de der Reinigungsmittel in der
Kochkammer verblieben sind.
Garraum von Hand spulen.

Da die Funktionen des Backo-
fens gesperrt sind, koénnen
keine Garzyklen ausgefiihrt
werden

Wenn sich das Problem nicht
beheben lasst, den Kunden-
dienst verstandigen.

Wenn sich das Problem nicht
beheben lasst, den Kunden-
dienst verstandigen.

Wenn sich das Problem nicht
beheben lasst, den Kunden-
dienst verstandigen.

Da die Funktionen des Back-
ofens freigegeben sind, kdnnen
Garzyklen ausgefiihrt werden.
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SECURITE

SECURITE

FRANCAIS

SIGNAL DE DANGER

Pour mettre en évidence certaines parties de texte trés importantes ou pour indiquer certaines
caractéristiques, des symboles ont été utilisés dont le sens est décrit ci-apres.

Signal de danger

A

Signification

Pour signaler le danger potentiel de lésions. Respecter toutes les mi-
ses en garde indiquées par ce symbole pour éviter la possibilité de
|ésions voire de mort.

AFFICHAGE DES SIGNAUX D’AVERTISSEMENT

Les signaux d’avertissement sont classés selon le niveau de danger. Le non-respect comporte le
niveau de gravité correspondant et la probabilité que I'événement puisse se produire.

Niveau de danger Niveau de gravité Probabilité
A DANGER Mort/Iésions graves (irréversibles) Trés haute
A AVERTISSEMENT Lésions graves (irréversibles) Haute
A ATTENTION Lésions légeéres (réversibles) Haute

ﬂ IMPORTANT Dommages des appareils Moyenne
NOTE :::ézl;encle;a:siogggt;ns d’une grande impor-

DISPOSITIFS DE SECURITE

Méme si 'appareil est complet de tous les dispositifs de sécurité, lors de l'installation et du raccorde-
ment, ils devront, si nécessaire, étre intégrés avec d'autres pour respecter les lois en vigueur.

AAVERTISSEMENT: Vérifier quotidiennement que les dispositifs de sécurité soient parfai-
tement installés et efficaces.

SIGNAUX DE SECURITE ET INFORMATION

Pour la position des signaux appliqués, voir schéma a la fin du manuel:

DANGERS ET DISPOSITIONS DE SECURITE PENDANT LE TRANSPORT

Pendant le transport de I'appareil, veiller aux dangers suivants et adopter les contre-mesures prescrites :
» Source de danger : Déplacement de charges lourdes

Ou ou dans quelles situations,

le danger se manifeste-t-il ?

« Avec le mouvement de l'ap-
pareil

Dispositif de
sécurité
« Gants de protection

Danger Contre-mesures

Danger de lésions
de surcharge cor-

« Utiliser un moyen de

levage approprié « Chaussures de sécu-

porelle

- Respecter les valeurs li-
mites de levage et trans-
port

« Porter les dispositifs de

rité
- Casque de sécurité

(par exemple, pour
les charges suspen-

protection individuelle dues, opérations
exécutées sur la
téte...)
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» Source de danger : Mécanique de I'appareil

Danger

Ou ou dans quelles situations,
le danger se manifeste-t-il ?

Contre-mesures

Dispositif de
sécurité

Danger d'écrase-
ment de parties
du corps en cas
de chute de l'ap-
pareil

« Avec le mouvement de I'ap-
pareil

- Utiliser un moyen de trans-
port approprié

« Préter attention au bary-
centre

« Eviter les chocs

- Gants de protection

- Chaussures de sé-
curité

- Casque de sécurité
(par exemple, pour
les charges suspen-
dues, opérations exé-
cutées sur la téte...)

DANGERS ET DISPOSITIONS DE SECURITE PENDANT LA PHASE DE MONTAGE

Pendant le montage de I'appareil, veiller aux dangers suivants et adopter les contre-mesures prescrites :

SECURITE

» Source de danger : Déplacement de charges lourdes

Danger

Ou ou dans quelles situations,
le danger se manifeste-t-il ?

Contre-mesures

Dispositif de
sécurité

Danger de lésions
de surcharge corpo-
relle

- Avec le mouvement de
I'appareil

- Utiliser un moyen de levage
approprié pour positionner
I'appareil sur le banc de tra-
vail, sur 'embase

« Ajuster le positionnement
seulement en présence d'un
nombre suffisant de per-
sonnes et, en ce cas, respecter
les valeurs limites de levage et
transport

- Respecter les normes en vi-
gueur en matiere de préven-
tion des accidents pour le lieu
d’installation

« Porter les dispositifs de pro-
tection individuelle

« Gants de pro-
tection

« Chaussures de
sécurité

- Casque de
sécurité  (par
exemple, pour
les charges
suspendues,
opérations exé-
cutées sur la
téte...)

DANGERS ET DISPOSITIONS DE SECURITE PENDANT LA PHASE D’INSTALLATION
ET MISE EN SERVICE, REGLAGE ET REMPLACEMENT DE PIECES

Pendant l'installation, la mise en service, le réglage et le remplacement de piéces de I'appareil, veiller
aux dangers suivants et adopter les contre-mesures prescrites.

» Source de danger : Mécanique de I'appareil

Ou ou dans quelles situations, Dispositif
Danger led ifeste-tail ? Contre-mesures de sécurité
€ danger se manireste-t-il ¢ e securite
Danger d'écrase- | Avec le levage I'appareil « Préter attention au barycentre | Aucun
ment de parties du « Bviter les chocs
corps en cas de chute
de l'appareil
Danger de Iésions|En cas de manipulation des |- Préter beaucoup d‘attention| Aucun
de coupe dues aux|pieces en tole pendant cette activité
bords tranchants - Porter les dispositifs de protec-
tion individuelle prévus par les
normes de sécurité
Danger d'écrase-|En cas de sols déconnectés |- Respecter les exigences pour| Aucun
ment de parties du|ouinclinés I'installation correcte comme
corps en cas de ren- indiqué dans le paragraphe
versement ou chute Installation de Il'appareil a la
de l'appareil page 10 du manuel d'installa-
tion.

3378760_FR_rev.3



SECURITE

» Source de danger : Courant électrique

FRANCAIS

Ou oudans quellessituations, Dispositif de
Danger . . Contre-mesures g

le danger se manifeste-t-il ? securite
Danger de choc|. Au-dessous des pan-|-Seul le personnel autorisé et qua- |- Panneaux de
électrique provo-| neaux de protection lifié peut opérer sur linstallation| protection

qué par les compo-
sants sous tension

« Au-dessous du tableau
des commandes

« Au-dessous des cou-
vercles de protection

électrique, dans le respect des lois
en vigueur en la matiere

Procédure spécialisée

- Respecter les exigences pour l'ins-
tallation correcte comme indiqué
dans le paragraphe « Installation de
I'appareil » du manuel d'installation
Désactiver I'alimentation électrique
avant de démonter les protections
Veiller a ce que l'appareil ne puisse
pas étre mis sous tension de ma-
niére accidentelle

Vérifier que la tension soit coupée
Avant la mise en service, vérifier
que tous les raccordements élec-
triques ne soient pas endommagés
Utiliser un cable d‘alimentation
possédant les caractéristiques figu-
rant dans le paragraphe « Branche-
ment électrique » du manuel d'ins-
tructions d'installation.

Controler, avant la mise en service,
que les raccordements électriques
soient bien fixés

s Interrupteur-
sectionneur de
I'installation

Danger de choc
électrique provo-
qué par les compo-
sants sous tension

« Sur l'appareil et sur les
parties en métal envi-
ronnantes

« Sur l'appareil et sur les
accessoires en métal
environnantes

Avant la mise en fonction, controler
que l'appareil, et les accessoires en
métal, soient branchés sur un sys-
téme de raccordement équipoten-
tiel

Systéme de rac-
cordement équi-
potentiel

DANGERS ET DISPOSITIONS DE SECURITE PENDANT L'UTILISATION

Pendant I'utilisation de l'appareil, veiller aux dangers suivants et adopter les contre-mesures prescrite :
» Source de danger : nature thermique

Ou ou dans quelles situations, le Dispositif de
Danger R . Contre-mesures e
danger se manifeste-t-il ? sécurite
Matériel inflammable | En cas de bouchage de la che- .
" . . « Formation du personnel Aucun
sur ['évacuation minée
Contact avec les | Contact accidentel - Formation du personnel
surfaces de travail et présence de la plaque
chaudes d‘avertissement sur l'appa- | Aucun
reil et dans le manuel d'uti-
lisation
Brhlure due a des | Manipulation des plateaux .
- « Formation du personnel Aucun
liquides chauds
Matiére inflamma- | Présence de matiére inflamma- | « Formazione del personale
ble a proximité ou a | ble a proximité ou a l'intérieur
Nessuno

l'intérieur de I'équi-

pement.

de I'équipement.
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» Source de danger : Danger généré par des matériaux/substances
Ou ou dans quelles situations, Dispositif de
Danger . . Contre-mesures P
le danger se manifeste-t-il ? sécurité
Contamination d‘ali- | Nettoyage et entretien non | - Formation du personnel Aucun
ments appropriés « Entretien
- Utilisation de détergents ap-
propriés
Cession de métaux | Plaque avec revétement au | - Formation du personnel Aucun

ou dautres subs-
tances dans les ali-

chrome

« Entretien
- Utilisation de détergents ap-

ments propriés

Emissions  dange- | Ouverture volontaire et/ou | - Formation du personnel
reuses de produits | accidentelle de la porte du

chimiques four lors d'un cycle de lavage.

» Source de danger : Dangers associés a 'environnement dans lequel I'appareil est utilisé

Danger

Ou ou dans quelles situations,
le danger se manifeste-t-il ?

Contre-mesures

Dispositif de
sécurité

Présence de vapeur
saturée

Condensation et chute de
gouttes sur les parties élec-
triques et gaz

- Formation du personnel et
entretien

Aucun

Infiltration d'eau dans
I'enveloppe

- Lavage avec un jet inappro-
prié, prélevement

- Formation du personnel et
entretien

DANGERS ET DISPOSITIONS DE SECURITE PENDANT LA PHASE D’ENTRETIEN

Pendant I'entretien de I'appareil, veiller aux dangers suivants et adopter les contre-mesures prescrites:

» Source de danger:

Mécanique de I'appareil

Ou ou dans quelles situations, Dispositif de
Danger . . Contre-mesures e
le danger se manifeste-t-il ? sécurite
Danger de lésions | En cas de manipulation des | « Préter beaucoup d‘atten-| Aucun
de coupe dues aux | pieces en tole tion pendant cette activité
bords tranchants - Porter les dispositifs de pro-
tection individuelle prévus
par les normes de sécurité
» Source de danger : Dangers associés a l'environnement dans lequel I'appareil est utilisé
Ou ou dans quelles situations, Dispositif de
Danger . . Contre-mesures .
le danger se manifeste-t-il ? sécurite
Présence de vapeur | Condensation et chute de |« Entretien périodique du sys- | Aucun

saturée

triques et gaz

gouttes sur les parties élec-

téme du gaz et de linstalla-
tion électrique de l'appareil
qui doit étre exécuté unique-
ment par des personnes expé-
rimentées d'un service d'assis-
tance autorisé

SECURITE
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SECURITE

» Source de danger : Courant électrique

Danger

Ou ou dans quelles situations,
le danger se manifeste-t-il ?

Contre-mesures

Dispositif de
sécurité

Danger de choc
électrique provo-
qué par les compo-
sants sous tension

« Au-dessous des panneaux
de protection

« Au-dessous du tableau des
commandes

- Au-dessous des couvercles
de protection

« Seul le personnel autorisé et
qualifié peut opérer sur lins-
tallation électrique, dans le
respect des lois en vigueur en
la matiére

Procédure spécialisée

Respecter les exigences pour
I'installation correcte comme
indiqué dans le paragraphe «
Installation de l'appareil » du
manuel d'installation

Désactiver I'alimentation élec-
trique avant de démonter les
protections

Veiller a ce que l'appareil ne
puisse pas étre mis sous ten-
sion de maniére accidentelle

Vérifier que la tension soit coupée

Avant la mise en service, véri-
fier que tous les raccorde-
ments électriques ne soient
pas endommagés

Utiliser un cable d‘alimentation
possédant les caractéristiques fi-
gurant dans le paragraphe « Bran-
chement électrique » du manuel
d'instructions d'installation.

Controler, avant la mise en ser-
vice, que les raccordements
électriques soient bien fixés

- Panneaux de
protection

« Interrupteur-
sectionneur
de [linstalla-
tion

Danger de choc
électrique provo-
qué par les compo-
sants sous tension

« Sur I'appareil et sur les par-
ties en métal environnantes

« Sur l'appareil et sur les ac-
cessoires en métal environ-
nantes

< Avant la mise en fonction,
contréler que l'appareil, et les
accessoires en métal, soient
branchés sur un systeme de
raccordement équipotentiel

Systeme  de
raccordement
équipotentiel

DANGERS ET DISPOSITIONS DE SECURITE PENDANT LA PHASE DE
DEMANTELEMENT DE LAPPAREIL

Pendant le démantélement de I'appareil, veiller aux dangers suivants et adopter les contre-mesures

prescrites :

» Source de danger : Courant électrique

Ou ou dans quelles situations, Dispositif de
Danger . . Contre-mesures R

le danger se manifeste-t-il ? sécurite
Danger de choc|- Surle cable d’alimentation |- Seul le personnel autorisé et |« Panneaux de

électrique provoqué
par les composants
sous tension

+ Au-dessous des panneaux
de protection

« Au-dessous du tableau des
commandes

- Au-dessous des couvercles
de protection

qualifié peut opérer sur l'ins-
tallation électrique, dans le
respect des lois en vigueur
en la matiere

« Procédure spécialisée

« Désactiver I'alimentation
avant de démonter les cou-
vertures

- Sécuriser contre la réactiva-
tion

- Vérifier que la tension soit
coupée

protection

s Interrupteur-
sectionneur de
l'installation

FRANCAIS
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FRANCAIS

» Source de danger : Déplacement de charges lourdes

Danger

Ou ou dans quelles situations,
le danger se manifeste-t-il ?

Contre-mesures

Dispositif de
sécurité

Danger de lésions
de surcharge cor-
porelle

Avec le mouvement de l'ap-
pareil

« Utiliser un moyen de le-
vage approprié

+ Respecter les valeurs
limites de levage et trans-
port

« Porter les dispositifs de

« Gants de protection

« Chaussures de sécu-
rité

« Casque de sécurité
(par exemple, pour
les charges suspen-

protection individuelle dues,  opérations
exécutées sur la
téte...)
» Source de danger : Danger généré par des matériaux/substances
Ou ou dans quelles situations, Dispositif

Danger

le danger se manifeste-t-il ?

Contre-mesures

de sécurité

Concentration d'émis-
sions dangereuses de

Pendant la phase de déman-
telement de l'appareil

Les opérations de démantele-
ment doivent étre effectuées

Aucun

gaz imbralés da a un
démantélement incor-
rect de lI'appareil

par un personnel qualifié

DISPOSITIFS DE PROTECTION INDIVIDUELLE

» Transport et installation

Pendant le transport et le positionnement de I'appareil, porter les dispositifs de protection individuelle

suivants :

Activité Instruments utilisés

Dispositifs de protection

« Transport a l'intérieur de
I'entreprise

Moyen de levage ap-
proprié

« Positionnement de l'ap-
pareil

« Gants de protection

« Chaussures de sécurité

- Casque de sécurité (par exemple, pour les
charges suspendues, opérations exécutées
sur la téte...)

» Installation, mise en service, utilisation et démantélement

Pendant l'installation, la mise en service, I'utilisation et la coupure de I'appareil porter les dispositifs de

protection individuelle suivants :

Activité

Dispositifs de protection

« Installation et démontage du raccordement électrique et
du gaz

- Installation et démontage du raccordement de l'eau

« Mise en marche de l'appareil

- Utilisation de I'appareil

« Coupure de l'appareil

Vétements de travail et dispositifs de
protection individuelle selon l'activité
nécessaire conforme aux normes spéci-
fiques du pays.

SECURITE
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SECURITE FRANCAIS
INSTRUCTIONS ET MISES EN GARDE RELATIVES A L'IMPACT ENVIRONNEMENTAL

Chaque organisation a pour but d'appliquer des procédures pour trouver et controler l'influence des
propres activités (produits, services, etc.) sur 'environnement. Les procédures pour évaluer les impacts
significatifs sur I'environnement doivent tenir compte des facteurs suivants.

—Emissions dans l'atmosphére

—Evacuations des liquides

—Gestion des déchets

—Contamination du sol

—Utilisation des matieres premiéres et des ressources naturelles

—Problémes locaux relatifs a I'impact environnemental

Pour cela le fabricant fournit quelques indications qui devront étre considérées par tous ceux autorisés

ainteragir avec l'appareil au cours de sa vie prévue, pour prévenir I'impact environnemental.

« Tous les éléments de I'emballage doivent étre éliminés conformément aux lois en vigueur dans le pays
d'utilisation.

« Lors de l'utilisation et de l'entretien, éviter de déverser dans I'atmosphére des produits polluants
(huiles, graisses, etc.) et effectuer la collecte différenciée des déchets en fonction de la composition
des différentes piéces et en respectant les lois en vigueur en la matiére.

- Sil'on veut supprimer I'appareil, sélectionner tous les composants en fonction de leurs caractéristiques
et effectuer la collecte différenciée.

ﬂ IMPORTANT : Ne pas évacuer les matiéres polluantes dans I'atmosphére. Effectuer I'élimi-
nation dans le respect des lois en vigueur en la matiére.
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INFORMATIONS GENERALES

INFORMATIONS GENERALES

INSTRUCTIONS ET AVERTISSEMENTS POUR LE LECTEUR

Pour retrouver facilement les sujets qui vous intéressent, consulter 'index analytique au début du ma-
nuel.

Ce manuel contient toutes les informations nécessaires aux destinataires hétérogenes, c'est-a-dire les
utilisateurs de l'appareil.

BUT DU MANUEL

- Ce manuel, qui fait partie intégrante de I'appareil, a été rédigé par le fabricant pour fournir les infor-
mations nécessaires a ceux qui sont autorisés a interagir avec celui-ci pendant sa vie. Les destinataires
des informations doivent non seulement adopter une bonne technique d'utilisation, mais ils doivent
aussi lire attentivement les indications et les appliquer de fagon rigoureuse.

- Ces informations sont fournies par le Fabricant dans sa langue originale (italien) et sont traduites dans
les autres langues afin de satisfaire les exigences législatives et/ ou commerciales.La lecture de ces
informations permettra d'éviter les risques pour la santé et la sécurité des personnes et dommages
économiques.

— Conserver ce manuel pour toute la durée de vie de I'appareil, dans un lieu connu et facilement acces-
sible, pour I'avoir toujours a disposition au moment ou l'on doit le consulter.

- Lefabricant se réserve le droit d'apporter des modifications sans l'obligation de fournir préalablement
une communication.

IDENTIFICATION DU FABRICANT ET DE LAPPAREIL

Les plaques d'identification représentées, sont G) Degré de protection
appliquées directement sur I'appareil. Elle reporte Pays de destination
les références et les indications indispensables a .

L) Tension (V)

la sécurité. .
A) Modeéle de I'appareil M) Absorption (A)
B) Type de personnalisation N) Fréquence (Hz)
C) Identification du fabricant P) Puissance déclarée (kW)
D) Classe d'isolation Q) Indicateur de tension d'essai
E) Année de fabrication R) Date de fabrication
F) Numéro de série S) Symbole DEEE
A B C DE FS GH
V. v V. MM N,
— Ice | v 1|
Q- 5 T400V3N ~ Al 3 Hz| 7 kW] | \ [ N I I | | l
| | | | A e
\ [ [ [ | | [ | \ [ [ | = \ \
R
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INFORMATIONS TECHNIQUES FRANCAIS

DEMANDE D’ASSISTANCE

Pour toute exigence, s'adresser aux agences ou au siége centra Angelo Po dont les références sont
reportées dans la section contacts du site internet http://www.angelopo.com.

Pour toute demande d'assistance technique, indiquer les données reportées sur la plaque d'identifica-
tion et le type de défaut relevé.

INFORMATIONS TECHNIOQUES
DESCRIPTION GENERALE DE LAPPAREIL

- Le four, que l'on appellera maintenant appareil, a été concu et fabriqué pour la cuisson d’aliments dans
le domaine de la restauration professionnelle et ne doit pas étre utilisé pour la production en série.

- Les fonctions de I'appareil sont gérées par un tableau de commandes électronique duquel on peut
programmer les modes de cuisson (air pulsé, vapeur, mixte) et toutes les fonctions pour obtenir des
cuissons plus uniformes.

- En fonction des exigences d’utilisation, 'appareil est réalisé en plusieurs versions (voir figure).
Organes principaux

A) Boitier des composants électriques

B) Tableau de commandes

C) Porte du four

D) Chambre de cuisson

E)Tuyau d’aspiration de l'air et d’évacuation de la vapeu

F)Tuyau d'évacuation de la vapeur

MODELE BX 61EW - 61EWR MODELE BX 101E - 101EWR

3378760_FR_rev.3
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FRANCAIS

INFORMATIONS TECHNIQUES

DONNEES TECHNIQUES
Description BXG61EW-61EWR | BX101EW - 101EWR BX82EW BX122EW
Dimensions du four 920x776x(630+100) | 920x776x(875+100) 1178x965x(1315+ 1178x965x(1315+
mm mm 150) mm 150) mm

Alimentation
électrique

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

Commutations admissibles

230V 3 50-60 Hz

230V 3 50-60 Hz

230V 3 50-60 Hz

Puissance nominale 12 kW 17,3 kW 19,8 kW 27,5 kW
Courant absorbé 18 A (400V 3N) 25 A (400V 3N) 28,5 A (400V 3N)
31 A(230V 3) 43 A (230V 3) 49,5 A (230V 3) 40 A (400V3N)
Dimensions de la chambre 645x650x510 mm 645x650x755 mm 890x825x665 mm 890x825x925 mm
Nombre des plaques 6 10 8 12
Espacement entre les plats 70,5 mm 66 mm 70,5 mm 66 mm

Dimensions des plaques 325x530x65 mm 325x530x65 mm 530x650x65 mm

530x650x65 mm

Degré de protection IPX5 IPX5 IPX5 IPX5

DOTATION D'ACCESSOIRES

A la livraison sont fournis en équipement:
- Kit de transformation de la tension: pour adapter 'appareil au type de tension a utiliser.

ACCESSOIRES SUR DEMANDE

Sur demande I'appareil peut étre équipé des accessoires suivants (“voir le catalogue général”).

INSTRUCTIONS ET AVERTISSEMENTS POUR LA SECURITE

- Le fabricant, lors de la conception et de la fabrication, a fait trés attention aux aspects qui peuvent
provoquer des risques a la sécurité et a la santé des personnes qui interagissent avec l'appareil.

- Seulement et exclusivement le personnel spécialisé est autorisé a opérer sur lI'appareil.

- L'appareil ne peut pas étre utilisé par des enfants ni des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles et mentales limitées ou ne possédant pas d’expérience ni de connaissances, sauf sous la
supervision d'autres personnes ou apres avoir recu une formation.

- Non seulement il a respecté les lois en vigueur a ce sujet, mais il a adopté toutes les « régles de la
bonne technique de fabrication ». Le but de ces informations est de sensibiliser les utilisateurs a faire
trés attention pour prévenir tout risque. Mais la prudence est irremplacable. La sécurité est aussi dans
les mains de tous les opérateurs qui interagissent avec l'appareil.

| NOTE : Lire attentivement les instructions reportées dans ce manuel et celles appliquées
directement, en particulier respecter celles concernant la sécurité.

- Ne pas modifier le dispositif en aucune facon.

- Ne pas heurter ou faire tomber I'appareil au cours des opérations de transport, manutention et instal-
lation, pour éviter dendommager ses composants.

AAVERTISSEMENT: Ne pas modifier, escamoter, éliminer ou bypasser les dispositifs de
sécurité et/ ou de réglage installés. Le non respect de cette condition peut entrainer des risques
graves pour la sécurité et la santé des personnes. L'éventuelle modification et/ou détérioration
de I'équipement ou des dispositifs de sécurité comportera automatiquement l'invalidation du
marquage CE et la décadence du droit a la garantie offert par le Fabricant.

— Méme aprés s‘étre documenté opportunément, a la premiére utilisation, si nécessaire, simuler quelques
manoeuvres d'essai pour localiser les commandes, en particulier celles relatives a I'allumage et a I'extin-
ction, et leurs fonctions principales.

12
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UTILISATION ET FONCTIONNEMENT FRANCAIS

- Utiliser I'appareil uniquement pour les usages prévus par le fabricant. Lemploi de l'appareil pour des
utilisations incorrectes peut provoquer des risques pour la sécurité et la santé des personnes, des
dommages aux biens placés a proximité et des dommages économiques.

- Toutes les interventions de maintenance qui nécessitent une compétence technique précise ou de
particulieres capacités ou qualifications prévues par la loi doivent étre effectuées exclusivement par
un personnel diment qualifié, et/ou habilité et possédant en tout cas une expérience reconnue et
acquise dans le secteur spécifique d‘intervention.

- Ne pas boucher les tubes d'évacuation des fumées placés sur la surface externe supérieure du four.

UTILISATION ET FONCTIONNEMENT
INSTRUCTIONS ET AVERTISSEMENTS POUR L'UTILISATION ET FONCTIONNEMENT

NOTE : Lire attentivement les dangers mentionnés dans le paragraphe « Dangers et dispo-
sitions de sécurité pendant I'utilisation » a la page 5.

A ATTENTION : Les utilisateurs, en plus d’étre autorisés et documentés de facon appro-
priée, formés et entrainés, si nécessaire, lors de la premiére utilisation, devront simuler certaines
manoeuvres pour identifier les commandes et les fonctions principales.

AAVERTISSEMENT : Utiliser seulement comme prévu par le fabricant et ne modifier aucun
dispositif pour obtenir des performances différentes de celles prévues.

A ATTENTION : Avant l'utilisation, vérifier si les dispositifs de sécurité sont parfaitement
installés et efficaces.

A ATTENTION : Les utilisateurs doivent s'engager a satisfaire ces conditions, doivent appliquer
toutes les normes de sécurité et lire attentivement la description des commandes et la mise en marche.

A ATTENTION : Signaler au plus tot toute anomalie ou détérioration des composants ou des
parties de lI'appareil, et faire intervenir si nécessaire un personnel qualifié pour les activités de
controle et de remplacement.

A DANGER : Risque d’incendie! Lorsque vous utilisez I'appareil pour la premiére fois, as-
surezvous qu'il n'y a pas de manuels d’instruction, des sacs en plastique ou des accessoires a
l'intérieur du four.

A DANGER : Risque de brilure! Ne laissez pas la sonde de température a coeur accrochée a
I'extérieur de la porte du four, car cela pourrait endommager la sonde et laisser échapper la va-
peur ou le liquide du four au cours du procédé de cuisson. Retirez toujours la sonde de tempéra-
ture a coeur base de la nourriture avant de la retirer du four.

A DANGER : Risque de brilure! Si les chariots rotatifs doivent étre déplacés en cours d’utili-
sation, assurez-vous que les récipients sont toujours bien fi xés. Fermez les récipients contenant
des liquides de sorte qu’aucun déversement ne liquide chaud ne soit possible.

A DANGER : Risque de blessure! Lors du chargement et du déchargement du chariot rotatif,
appliquer le blocage du frein de roue.

A DANGER : Risque de blessure! Les chariots rotatifs peuvent se retourner le long des surfa-
ces inégales ou au moment de franchir le seuil d’une porte.

A DANGER : Risque de bralure! Lorsque les récipients sont pleins de liquide ou seront rem-
plis de liquide au cours de la cuisson, l'utilisateur doit &re en mesure de voir l'intérieur de chacun
d’entre eux. Ne placez pas de porteplats audessus du niveau des yeux.

A DANGER : Risque de bralure! Ouvrez toujours la porte lentement et avec précaution pour
éviter d'étre briilé par la vapeur chaude s'échappant du four.

NOTE : Le fabricant recommande d’utiliser le four au-dessus de 250 ° C seulement lorsque
cela est strictement nécessaire et pour de courtes périodes de temps, de ne pas réduire la durée
de vie de votre équipement.
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FRANCAIS UTILISATION ET FONCTIONNEMENT

DESCRIPTION DES COMMANDES

1) Touche d’allumage: serve per attivare e disattivare elettricamente I'apparecchiatura.

2) Touche « START-STOP »: elle sert pour commencer ou terminer le cycle du programme sélectionné
et affiché sur I'afficheur (cycle de cuisson, cycle de lavage, etc.).
Voyant vert allumé (fixe): programme de cuisson en pause ou prét pour le démarrage. Appuyer sur
la touche pour faire partir le programme de cuisson.
Voyant vert allumé (clignotant): programme de cuisson en cours.
Voyant vert éteint: appareil désactivé.

3) Touche cuisson a air pulsé: elle sert pour sélectionner le mode de cuisson a air pulsé (air chaud forcé).
Voyant vert allumé: mode de cuisson a air pulsé sélectionné.

4) Touche de cuisson mixte: pour sélectionner le mode de cuisson mixte (air pulsé + vapeur).
Voyant vert allumé: mode de cuisson mixte sélectionné.

5) Touche de cuisson a vapeur: pour sélectionner le mode de cuisson a vapeur.
Voyant vert allumé: mode de cuisson a vapeur sélectionné.

6) Touche de sélection de la température

- Pour sélectionner la température de cuisson: pres-
ser une fois (le voyant vert clignote) pour sélection-
ner la température par la manette (10).

— Pour modifier la température en cours de cuisson:
presser une fois pour afficher sur I'afficheur (11) la
valeur de la température sélectionnée . Presser le
bouton et agir sur la manette (10) pour changer la
valeur introduite.

- Sert pour changer l'unité de mesure de la tem-
pérature de degrés Centigrades (°C) en degrés
Fahrenheit (°F).

Avec lI'appareil en phase de STOP (Voyant vert
(2) allumé), presser la touche (14) pour un temps
supérieur a 3 secondes (tout le tableau s'éteint).
Appuyer sur la touche (6) et agir sur la manette
(10) pour sélectionner affichage de la températu-
re en °C ou °F. Appuyer sur la manette (10) pour
confirmer les modifications effectuée.

7) Touche de sélection du temps (Temporisateur)

— Pour sélectionner le temps de cuisson: presser une
fois (le voyant vert clignote) pour programmer le
temps de cuisson par la manette (10). Presser et
tenir pressée la touche pendant environ 2 secondes
pour sélectionner un temps de cuisson « illimité » ;
sur l'afficheur (12) apparait “InF” non modifiable.

— Pour modifier le temps en cours de cuisson: presser
une fois pour afficher le temps sélectionné sur I'affi-
cheur (12). Presser le bouton et agir sur la manette
(10) pour changer la valeur introduite.

- Pour activer ou désactiver le préchauffage auto-
matique.
Avec l'appareil en phase de STOP (Voyant vert
(2) allumé), presser la touche (14) pour un temps
supérieur a 3 secondes (tout le tableau s'éteint).
Appuyer sur la touche (7) et agir sur la manette

(10) pour activer ou désactiver le préchauffage =
automatique Appuyer sur la manette (7) pour con- A
firmer les modifications effectuée. 1 8

8) Touche de sélection du pourcentage d’humidité

— Elle sert pour introduire le pourcentage d’humidité
en mode de cuisson mixte (air pulsé + vapeur).

— Presser une fois la touche (le voyant vert clignote) et sélectionner le pourcentage d’humidité avec la
manette (10).

— Pour modifier le pourcentage d’humidité en cours de cuisson: presser une fois pour afficher la valeur de
I'hnumidité sur I'afficheur (13). Presser le bouton et agir sur la manette (10) pour changer la valeur intro-
duite.
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UTILISATION ET FONCTIONNEMENT FRANCAIS

Attendre environ 5 secondes pour la mémorisation de la nouvelle valeur entrée.

En mode « cuisson a air pulsé », il est possible de régler le pourcentage d’'ouverture de la
sortie , qui est visualisé sur I'afficheur (13) (“0” = sortie toujours ouverte ; “_._" = sortie
toujours fermée).

- Il permet d'augmenter le pourcentage d’humidité : maintenir appuyé le bouton pour émettre
I'humidité a l'intérieur du four durant n'importe quelle phase de cuisson mixte ou a convection.

- En phase de pause cuisson, en mode « cuisson a vapeur », il permet de commuter de vapeur
standard (Std) a vapeur super (Sup) et vice versa.

— Il permet de configurer la valeur par défaut entre la vapeur Std et la vapeur Sup :

Avec I'appareil en phase de STOP (voyant vert (2) allumé) appuyer sur le bouton (14) pendant
plus de 3 secondes (tout le panneau s'éteint). Tenir appuyé le bouton (8) et agir sur la manette
(10) pour sélectionner la visualisation entre Std et SUP. Appuyer sur la manette (10) pour con-
firmer la modification effectuée.

9) Bouton de sélection de la température « sonde

a coeur » ou « sous vide »

- Elle sert pour sélectionner la température de cuis-
son interne du produit relevée par la sonde (en op-
tion): presser une fois (le voyant vert clignote) pour
sélectionner la température par la manette (10).

— Il sert pour modifier la température de cuisson a
I'intérieur du produit : presser une fois pour affi-
cher la valeur de la température sur I'afficheur (12).
Presser le bouton et agir sur la manette (10) pour
changer la valeur introduite. Attendre environ 5
secondes pour la mémorisation de la nouvelle va-
leur entrée.

Cette fonction exclut I'utilisation de la touche

“Sélection du temps”.

10) Manette de commande

- pour changer les valeurs des fonctions sélection-
nées (voir touches 6, 7, 8, 9). Tourner la manette en
sens horaire pour augmenter la valeur et en sens
anti-horaire pour la diminuer.

— Elle sert pour modifier les parameétres de program-
mation de la cuisson et du lavage et les parametres
fonctionnels de I'appareil.

— Sertaussi pour confirmer et enregistrer : presser sur
la manette pour confirmer et enregistrer les valeurs
sélectionnées et/ou affichées sur I'afficheur.

11) Afficheur de la température

— Il affiche la valeur de la température sélectionnée.
Pour afficher la température réelle a l'intérieur du
four appuyez la touche (6) jusqu’a ce que sur I'affi-
cheur affiche le point dans le coin inférieur droit.
La valeur sur l'afficheur clignote lorsque, au début
d’une cuisson, la température a l'intérieur du four
est supérieure a la température sélectionnée et/ou
lorsque, pendant le préchauffage, la température
sélectionnée n'a pas été atteinte.

- |l affiche, en état de pause cuisson, le numéro du
programme de « Régénération » que l'on peut sélec- L'i"
tionner par la touche (15).

12) Afficheur du temps et “sonde a coeur” 18
Avec la touche (7) (sélection du temps) pressé:
- Lors de la pause de la cuisson, il indique la va-
leur du temps sélectionné.
- Lors de la cuisson, il indique le temps restant a
la fin du cycle de cuisson.

Avec la touche (9) (sélection de la température “son-
de a coeur”) pressé:
- Lors de la pause de la cuisson, il indique la va-
leur de la température sélectionnée.
- Lors de la cuisson, il indique la valeur de la
température relevée par la sonde.
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13) Afficheur pourcentage d’humidité
- En mode de cuisson mixte (air pulsé + vapeur), il

UTILISATION ET FONCTIONNEMENT

indique la valeur du pourcentage d’humidité intro-

duite.

- En mode de cuisson a vapeur indique quelle fonc-
tion a été configurée (vapeur Std ou vapeur SUP).

14) Touche RAZ des alarmes : pour remettre a zéro
les signaux acoustiques et visuels d'alarme.

15) Bouton programmes « Régénération » / Vites-

se du ventilateur

La touche sert pour sélectionner les programmes
de régénération standard prédéfinis.
- Presser la touche (une fois) pour afficher (11) sur

I'afficheur PO1.

— Presser la touche (deux fois) pour afficher (11) sur

I'afficheur P02.

- Presser la touche (trois fois) pour afficher (11) sur

I'afficheur P03.

- Presser la touche (4 fois) pour afficher (11) sur I'affi-

cheur P0A4.

- Presser la touche (5 fois) pour afficher (11) sur I'affi-

cheur PO5.

- Presser la touche (6 fois) pour afficher (11) sur I'affi-

cheur P06.

- Presser la touche (7 fois) pour afficher (11) sur I'affi-

cheur OUT et sortir du programme.

— Presser la touche (2) pour faire partir le programme

sélectionné.

Tableau des programmes de régénération prédé-

finis

P01 - Programme de régénération
dans l'assiette : pour les viandes de
petite épaisseur et le poisson (aussi bien
précuit que cru)

Préchauffage automatique 130°C

Phase 1 - Mixte / 110°C/ Humidité 10% /2’
Phase 2 - A air pulsé / 130°C / Event fermé / 3’
Phase 3 - A air pulsé / 125°C / Event ouvert /1’

P02 - Programme de régénération
dans l'assiette : pour les viandes de
petite épaisseur et le poisson de grosse
épaisseur

Préchauffage automatique 150°C

Phase 1 - Mixte / 130°C / Humidité 10% / 3’
Phase 2 - A air pulsé / 135°C / Event fermé / 3’
Phase 3 - A air pulsé / 140°C / Event ouvert /1’

P03 - Programme de régénération dans
I'assiette : pour les viandes et le poisson
en général (augmenter le temps en phase
2 pour les pates ou les aliments farcis)

Préchauffage automatique 150°C

Phase 1 - Mixte / 130°C / Humidité 10% / 2’
Phase 2 - A air pulsé / 140°C / Event fermé / 5'
Phase 3 - A air pulsé / 140°C / Event ouvert /3’

P04 - Programme de cuisson (sonde a
coeur): pour roti de porc maigre

Préchauffage automatique 120°C
Phase 1 -Vapore / 100°C/ 8’

Phase 2 - Mixte / 140°C / Humidité 60% / Temperatura finale al cuore 57°C
Phase 3 - A air pulsé / 170°C / Température finale a coeur 68°C/Event ouvert

P05 - Programme de cuisson (sonde a
coeur): pour poulet réti entier

Préchauffage automatique 205°C
Phase 1 - A air pulsé / 185°C / Event ouvert / 8’
Phase 2 - A air pulsé / 215°C / Event ouvert / 12’

Phase 3 - A air pulsé / 240°C / Température finale & coeur 72°C / Event ouvert

P06 - Programme de cuisson (sonde a
coeur): pour roast-beef

Préchauffage automatique 165°C

Phase 1 - A air pulsé / 145°C /Température finale & coeur 20°C/ Event ouvert
Phase 2 - A air pulsé / 110°C / Température finale & coeur 42°C/ Event ouvert
Phase 3 - A air pulsé / 90°C / Température finale & coeur 54°C/ Event ouvert/

P04 - Programme de cuisson: pour roti
de porc maigre

Préchauffage automatique 120°C

Phase 1 - Vapore / 100°C/ 7’

Phase 2 - Mixte / 145°C / Humidité 60% / 30’
Phase 3 - A air pulsé / 165°C / Event ouvert /15’

P05 - Programme de cuisson: pour
poulet roti entier

Préchauffage automatique 220°C

Phase 1 - Mixte / 200°C / Humidité 30% /9’
Phase 2 - A air pulsé / 230°C / Event ouvert / 12’
Phase 3 - A air pulsé / 245°C / Event ouvert / 16

16
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Préchauffage automatique 230°C

P06 - Programme de cuisson: pour Phase 1 - A air pulsé / 210°C /Event fermé / 3'
roast-beef Phase 2 - A air pulsé / 220°C / Event ouvert / 6’
Phase 3 - A air pulsé / 235°C / Event ouvert / 4’

- La touche sert pour modifier les programmes de
régénération standard prédéfinis. Presser la touche 3 4 5
pour afficher sur l'afficheur (11) le programme T —
désiré. Presser la touche (2) pour faire partir le pro-
gramme sélectionné.

Seulement aprés avoir fait partir le programme, 1
par les touches (6-7- 8-9) et la manette (10), il est 11-
possible de modifier les valeurs introduites pour 6
la phase courante.

Pendant la cuisson, par les boutons (3-4-5), il est 71
possible de modifier le mode de cuisson. 8-

Note: Les modifications ainsi apportées ne sont
actives que pendant la cuisson en cours; pour les 14
enregistrer en mode permanent, presser le bou-
ton du mode de cuisson (3-4-5) en cours pendant
au moins 3 secondes. 15 S
ﬂIMPORTANT: Pour rétablir les configura-
tions d'origine, avec I'appareil en phase de STOP
(voyant vert bouton (2), allumé), appuyer sur le
bouton (14) pendant plus de 3 secondes (tout le
panneau s’éteint) et ensuite, appuyer sur le bou-
ton (15) jusqu’a I'affichage de PrG ok.

15) Bouton vitesse du ventilateur
Seulement en phase de START (lorsque la cuisson a
commencé), presser la touche pour programmer la
vitesse intermittente du ventilateur.

- Bouton (15) éteint : vitesse maximum.

- Bouton (15) allumé et écran (13) avec point

tournant : vitesse intermittente.

16) Bouton programmes de lavage / refroidissement rapide:
Pour cette opération, procéder comme suit.
En état de STOP, presser le bouton (16):
- une fois pour afficher P01 sur l'afficheur (13).

&>

- deux fois pour afficher P02 sur I'afficheur (13).

— trois fois pour afficher P03 sur 'afficheur (13).

— 4 fois pour afficher P04 sur I'afficheur (13).

- 5 fois pour afficher deC sur I'afficheur (13).

- 6 fois pour afficher SA sur I'afficheur (13).

- 7 fois pour afficher tcl sur I'afficheur (13).

— 8 fois pour afficher SPI sur 'afficheur (13).

- 9fois pour afficher CLd ( refroidissement rapide ) sur I'afficheur (13).

Avec la fonction « refroidissement rapide » activée :

— elle sert pour refroidir rapidement la chambre de cuisson avec la porte fermée.
Presser la touche pour afficher (11) sur I'afficheur “100°C” et pour afficher (12) sur I'afficheur “CLd".
Presser la touche (6) et tourner la manette (10) jusqu'a sélectionner la température de refroidissement
désirée. Presser la touche (2) pour faire partir le programme. A la fin du cycle, I'appareil interrompt son
fonctionnement et un signal sonore se met en marche.

- pour activer/désactiver la fonction cool down pendant la cuisson.
Avec l'appareil en phase de STOP (voyant vert touche (2) allumée) presser la touche (14) pour un
temps supérieur a 3 secondes (tout le tableau s'éteint).

— Tenir pressé la touche (16) et tourner la manette (10) pour sélectionner la fonction cooldown ON/
OFF. Presser la touche (16) pour confirmer la fonction mise en évidence.

ﬂ IMPORTANT: Ne pas utiliser cette fonction pendant la cuisson.
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17)Bouton « démarrage retardé » : il sert a démarrer la cuisson en modalité retardée:

Appuyer sur le bouton (17), sur I'écran (12) s'affiche le temps max. pour le démarrage retardé (1 heu-

re).

Appuyer sur le bouton (7) et agir sur le bouton de réglage (10) pour configurer la valeur souhaitée.
Appuyer sur le bouton de réglage pour mémoriser la valeur et ensuite sur le bouton (2) pour lancer

le démarrage retardé.

Pour interrompre le compte a rebours et sortir de la fonction, appuyer sur le bouton (2) (la cuisson ne

démarre pas).

Sil'on souhaite faire partir la cuisson avant I'échéance du temps configuré, appuyer sur le bouton (7) et agir

UTILISATION ET FONCTIONNEMENT

sur le bouton de réglage (10) pour porter la valeur affichée a écran (12) a « 0 ».

18) Interrupteur principal: pour la commutation de I'alimentation électrique de l'appareil.

ALLUMAGE ET EXTINCTION DE LAPPAREIL

Procéder comme suit.
Allumage

1) Agir sur linterrupteur sectionneur de l'appareil
pour activer le branchement a la ligne électrique
principale.

2) Ouvrir le robinet d'alimentation de l'eau.

3) Presser la touche (18) pour activer I'appareil.

Extinction

ﬂ IMPORTANT: Toujours éteindre I'appareil
a la fin de son utilisation.

1) Appuyer sur la touche (18) pour désactiver I'appa-
reil.

2) Fermer le robinet d’alimentation de l'eau.

3) Agir sur linterrupteur sectionneur de l'appareil
pour désactiver le branchement a la ligne élec-
trique principale.

&>

PRECHAUFFAGE AUTOMATIQUE

ﬂ IMPORTANT: Afin d'obtenir un meilleur
résultat de cuisson du produit, il est conseillé d'ef-
fectuer le préchauffage a four vide.

1) Presser la touche (2) pour activer lappareil.
Lappareil effectue automatiquement une phase
de préchauffage.

A la fin du préchauffage, un signal sonore s'active.
Enfourner et refermer la porte. La cuisson partira
automatiquement.

ﬂ IMPORTANT: Le préchauffage est automa-

tiquement exclu méme lorsque la température a
l'intérieur de la chambre de cuisson est déja suffi-
sante pour le mode de cuisson sélectionné.

Exclusion temporaire : il est possible d’exclure cette
fonction uniquement pour la cuisson en cours.

1) En phase de STOP (ou de pause cuisson, avec le
voyant du touche (2) allumé fixe), presser le bouton
(2) pour un temps supérieur a une seconde.

18
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MISE EN MARCHE ET ARRET DU CYCLE DE CUISSON

Pour cette opération, procéder comme suit.

Mise en marche

3 45

1) Allumer I'appareil (voir page 10).

2) Appuyer sur l'une des touches (3, 4, 5) pour sélec-
tionner le mode de cuisson.

3) Appuyer sur la touche (6) et agir sur la manette T
(10) pour sélectionner la température de cuisson.
4) Appuyer sur la touche (7) et agir sur la manette 6 m

(10) pour sélectionner le temps de cuisson ou
appuyer sur la touche (9) et agir sur la manette
(10) pour sélectionner la température de la « 8|2
sonde a coeur» ou de la « sonde sous vide ».

- En cas de cuisson mixte, appuyer sur la touche
(8) et agir sur la manette (10) pour sélectionner le
pourcentage d’humidité.

- En cas de cuisson a la vapeur, appuyer sur le
touche (8) pour sélectionner le mode de cuisson
(Std ou SUP. 10 |- N

- En cas de cuisson a air pulsé, appuyer sur la
touche (8) et agir sur la manette (10) pour sélec-
tionner le pourcentage de fermeture de la sortie.

5) Presser la touche (2) pour faire partir le cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson on peut modifier un ou plusieurs paramétres configurés au préalable:
—Modifier la modalité de cuisson (Convection, Vapeur, Mixte)

—Modifier la température dans la chambre

—Modifier le mode de cuisson (a temps ou au coeur)

- Modifier le % d’humidité

NOTE: La lumiére a l'intérieur de la chambre de cuisson reste allumée environ 10 minutes
puis s'éteint. Il est possible d’allumer la lumiére a tout moment a l'aide du bouton (10).

Arrét

Le cycle de cuisson s'arréte automatiquement lorsque le temps programmé est écoulé ou lorsque la
“sonde a coeur” reléve la température sélectionnée.

Le cycle de cuisson étant terminé, un signal sonore se met en marche et la lumiére s'allume a l'intérieur
de la chambre de cuisson.

1) Appuyer sur la touche (2) ou ouvrir la porte pour interrompre le cycle de cuisson a tout moment.
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LAVAGE AUTOMATIQUE

ﬂ IMPORTANT: Pour garantir la fonction-
nalité dans le temps, pour éviter la prolifération
bactérienne dans la chambre et pour améliorer
la prévention d’éventuels phénoménes de corro-
sion, il faut effectuer au moins un lavage par jour.

ﬂIMPORTANT: A chaque changement de
mode de cuisson, nettoyer soigneusement la
chambre.

NOTE: Contrdler que les bidons des pro-
duits de nettoyage (détergent et stérilisant)
contiennent au moins 1 litres chacun.

ﬂ IMPORTANT: Pour garantir la propreté et
I’hygiéne de la chambre de cuisson et éliminer faci-
lement la saleté la plus résistante, I'utilisation du
détergent STARCLEAN FX et du produit de rincage
STARBRIGHT FX est recommandée pour les lavages
automatique.

>

UTILISATION ET FONCTIONNEMENT

AIMPORTANT: L'utilisation de détergents et de produits de rincage autres que ceux recom-
mandés par Angelo Po peut entrainer des risques de contamination chimique de la chambre de
cuisson a la fin du lavage, abimer la finition des surfaces et compromettre la durée de vie des

composants du four.

IMPORTANT: Avant de commander le lavage, enlever les plaques, les grilles, le filtre a
graisses et tout autre récipient de la chambre de cuisson. Exécuter un lavage avec une plaque
dans la chambre de cuisson peut compromettre le résultat final. Avant de commencer le lavage,
vérifier qu'il ne reste pas de résidus alimentaires solides de plus de 1 cm a l'intérieur de la chambre

de cuisson.
Pour cette opération, procéder comme suit.
1) En état de STOP, presser le bouton (16):

- une fois pour afficher P01 sur l'afficheur (13).
- deux fois pour afficher P02 sur I'afficheur (13).
- trois fois pour afficher P03 sur I'afficheur (13).
- 4 fois pour afficher P04 sur I'afficheur (13).

- 5 fois pour afficher deC sur I'afficheur (13).

- 6 fois pour afficher SA sur I'afficheur (13).

— 7 fois pour afficher tcl sur I'afficheur (13).

— 8 fois pour afficher SPI sur I'afficheur (13).

Tableau des programmes de lavage

programmes temps total Description
Nettoyage conseillé pour éliminer les salissures trés tenaces (par exemple : aprés
PO1 2:22' la cuisson a air pulsé de viandes avec un contenu élevé de graisses, comme les
poulets, les rétis, etc..).
P02 1:35° Nettoyage conseillé pour éliminer les salissures tenaces (par exemple : apres la
’ cuisson a air pulsé de viande et/ou de poisson).
P03 1:10° Nettoyage conseillé pour enlever les résidus facilement éliminables (par exem-
’ ple : aprés cuissons mixtes ou a air pulsé jusqu’'a 150°C).
P04 0:30’ Nettoyage conseillé pour éliminer de petites quantités de résidus (par exemple :
’ aprés la cuisson a la vapeur).
dEC 0:34’ Pour éliminer les dépots de calcaire de la chambre de cuisson.
SA 0:24’ Lavage de type manuel.
tcl 0:12’ Pour rincer la chambre de cuisson sans l'utilisation de détergent.
SPI 0:03’ Pour rincer la chambre de cuisson sans l'utilisation de détergent.

20
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2) Appuyer sur le bouton (2) pour démarrer le cycle de lavage sélectionné. Lafficheur (11) affiche le
message CLE, I'afficheur (12) le temps de Wasing résiduel et I'afficheur (13) étages de lavage.

3) Lafin du cycle de lavage de I'appareil est indiqué par I'activation d'un signal sonore et par I'affichage,
sur l'afficheur, de la derniére cuisson effectuée.

4) Appuyer sur le bouton (14) pour interrompre I'alarme sonore.

ﬂ IMPORTANT: Avant de commencer une nouvelle cuisson, vérifier qu'il n'y ait pas de résidus

de produits détergents dans la chambre de cuisson. Dans le cas contraire, rincer manuellement et
soigneusement la chambre de cuisson et activer le chauffage en mode « a air pulsé » pendant 15
min. environ pour la sécher.

ﬂ IMPORTANT: Pour le lavage semi-automatique uniquement, la présence de lI'opérateur est
requise jusqu’a lI'introduction du produit chimique.

LAVAGE SEMI-AUTOMATIQUE
Pour cette opération, procéder comme suit.
1) En état de STOP, presser le bouton (16) 6 fois pour sélectionner le programme SA.

2) Appuyer sur le bouton (2) pour démarrer le cycle
de lavage.

3) Quand le signal sonore s’active (aprés 5 minutes
environ du début du lavage) et la lumiere s'allume
dans la chambre de cuisson, mettre le détergent.

4) Ouvrir la porte et vaporiser le détergent pour
usage alimentaire sur les parois de la chambre de
cuisson, sur I'échangeur et sur le ventilateur.

Pour cette opération, il est conseillé d'utiliser I'ac-
cessoire « atomiseur » et le détergent fourni par le
fabricant.

AATTEN'HON: Quand on utilise des produits 14

détergents pour le nettoyage et I’hygiénisation
de l'appareil, porter les équipements de protec-
tion individuels (gants, masques, lunettes, etc.)
conformément aux lois en vigueur en matiére de
sécurité et de santé.

5) Refermer la porte et attendre que le four compleéte
automatiquement le programme de lavage, rin-
cage et stérilisation thermique finale. A la fin du
lavage, un signal sonore se met en marche.

6) Appuyer sur le bouton (14) pour interrompre I'a-
larme sonore.
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INUTILISATION PROLONGEE DE L'APPAREIL
Si I'appareil reste inactif pendant longtemps, procéder comme suit.
1) Agir sur l'interrupteur sectionneur de I'appareil pour désactiver le branchement a la ligne électrique
principale.
2) Fermer le robinet d’alimentation de l'eau.
3) Nettoyer soigneusement l'appareil et les zones limitrophes.
4) Etaler un voile d’huile alimentaire sur les surfaces en acier inox.
5) Exécuter toutes les opérations d’entretien.
6) Recouvrir I'appareil d'une protection et laisser quelques fentes pour la circulation de I'air.

ENTRETIEN

ENTRETIEN

INSTRUCTIONS ET AVERTISSEMENTS POUR LENTRETIEN

NOTE : Lire attentivement les dangers mentionnés dans le paragraphe « Dangers et dispo-
sitions de sécurité pendant I'entretien » a la page 7.

Maintenir l'appareil en parfait état de fonctionnement en effectuant les opérations d’entretien pro-
grammé prévues par le fabricant. Un bon entretien permettra d'obtenir les meilleures performances,
une plus longue durée et un maintien constant des conditions de sécurité requises.

AAVERTISSEMENT : Toutes les interventions de maintenance qui nécessitent une compé-
tence technique précise ou de particuliéres capacités ou qualifications prévues par la loi doivent
étre effectuées exclusivement par un personnel diiment qualifié, et/ou habilité et possédant en
tout cas une expérience reconnue et acquise dans le secteur spécifique d’intervention.

En particulier, fermer le robinet d’arrivée d’eau, désactiver I'alimentation électrique par l'inter-
rupteur sectionneur et empécher I'accés a tous les dispositifs qui, s'ils étaient activés, provoque-
raient des conditions de danger inattendu qui pourraient porter atteinte a la sécurité et a la santé
des personnes présentes.
Apreés chaque utilisation et lorsque cela s’avére nécessaire, nettoyer:

- La cuve de récupération de la vapeur d'eau condensée (voir page 25);

— La chambre de cuisson (voir page 24);

- Lappareil et ce qui I'entoure (voir page 23).
AAVERTISSEMENT : Au moins une fois tous les six mois ou bien tous les deux mois en cas
de cuissons fréquentes de viande ou d’aliments gras, effectuer le nettoyage du tuyau d'évent
(voir a la page xx).
Annuellement faire exécuter, par des opérateurs experts et autorisés, les opérations suivantes:

- Nettoyage du filtre d’entrée de I'eau (voir “instructions pour l'installation”);

- Nettoyage des tuyauteries d'évacuation (voir “instructions pour l'installation”).

22
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INSTRUCTIONS ET AVERTISSEMENTS POUR LE NETTOYAGE MANUEL DE LAPPAREIL

Etant donné que l'appareil est utilisé pour la préparation de produits alimentaires pour 'homme, il faut
faire attention a tout ce qui concerne I'hygiene; I'appareil et tout ce qui I'entoure doivent toujours étre
trés propres.

AAVERTISSEMENT : Quand on utilise des produits détergents pour le nettoyage et I’hy-
giénisation manuelle de I'appareil, porter les équipements de protection individuelle (gants,
masques, lunettes, etc.) conformément aux lois en vigueur en matiére de sécurité et de santé.

AAVERTISSEMENT : Nettoyer soigneusement toutes les piéces qui peuvent étre en contact
direct ou indirect avec les aliments et toutes les zones avoisinantes, pour maintenir I’hygiéne et
protéger les aliments de toute contamination.

AAVERTISSEMENT : Effectuer le nettoyage manuel exclusivement avec des produits
détergents pour usage alimentaire. Il est absolument interdit d'utiliser des produits détergents
corrosifs, inflammables ou qui contiennent des substances nocives pour la santé des personnes.

AAVERTISSEMENT : Le fabricant recommande d’utiliser, en cas de cuissons fréquentes de
viandes ou d’aliments gras, I'accessoire « Filtre FGX » a nettoyer quotidiennement au lave-vais-
selle en fin de journée.

ADANGER: Risque d’incendie! Si I'appareil n’est pas propre ou bien nettoyé les résidus ali-
mentaire s'étant accu-mulés a l'intérieur peuvent commencer a briler.

Tableau des produits pour le nettoyage

Description Produits

Pour laver et rincer Eau potable a température ambiante
Pour nettoyer et sécher Chiffon non abrasif et qui ne laisse aucun résidu

Détergents a base de: potasse caustique max i a 5%, soude

Produits détergents conseillés . R
9 caustique a 5%

Produits pour éliminer les mauvaises  Brillanteur a base de: acide citrique, acide acétique (pH
odeurs min.5)

AAVERTISSEMENT : Avant de commencer toute opération de nettoyage couper I'alimen-
tation électrique par l'interrupteur sectionneur et laisser refroidir I'appareil.

Il est également recommandé:

1) Faire trés attention pour la manipulation de produits détergents.

2) Ne vaporiser que de petites quantités de détergent.

3) Ne pas vaporiser le détergent sur des surfaces trop chaudes.

4) Ne pas vaporiser le détergent sur des personnes ou des animaux.

5) Suivre les indications reportées sur 'emballage et sur la fiche technique du détergent.

6) De n'utiliser que de l'eau tiede, des produits détergents pour usage alimentaire, du matériau non
abrasif pour nettoyer les parties de l'appareil.

AAVERTISSEMENT : Ne pas utiliser de produits qui contiennent des substances dange-
reuses pour la santé des personnes (solvants, essences, etc.).

AAVERTISSEMENT : Ne pas utiliser de produits de nettoyage contenant des substances
abrasives ou a base de chlore, comme I’hypochlorite de sodium (eau de javel), I'acide chlorhy-
drique (acide muriatique) ou d’autres solutions : ces produits corrodent, en peu de temps et de
maniére irréversible, I'acier inox.

AVERTISSEMENT : Pour le nettoyage des sols placés sous I'équipement ou a proximité,
n’utilisez pas de la maniére la plus absolue possible les produits énumérés ci-dessus, afin d'éviter
que les vapeurs ou les chutes éventuelles ne produisent des effets destructeurs similaires sur I'acier.

7) Derincer les surfaces avec de l'eau potable et les essuyer.
8) Ne pas utiliser de jets d’eau en pression.

9) De faire attention aux surfaces en acier inox pour ne pas les endommager. En particulier, éviter |'utili-
sation de produits corrosifs, ne pas utiliser de matériau abrasif ou d'outils tranchants.

10) De nettoyer rapidement les résidus d'aliment pour éviter qu'ils durcissent.
11) De nettoyer les dépots calcaires qui peuvent se former sur certaines surfaces de I'appareil.
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FRANCAIS ENTRETIEN
NETTOYAGE DE LA CHAMBRE DE CUISSON

ﬂ IMPORTANT: Afin de maintenir durablement les caractéristiques d’hygiéne et d’intégrité
de I'acier inoxydable (nécessaires pour la protection contre la corrosion), il est indispensable de
nettoyer chaque jour la chambre de cuisson avec des produits détergents adéquats et de la sé-
cher complétement avant une prochaine utilisation.

Pour cette opération, procéder comme suit.
1) Laisser refroidir la chambre de cuisson jusqu’a une température d'environ 60°C.

AAVERTISSEMENT : A chaque changement de mode de cuisson, nettoyer soigneusement
la chambre. Pour le nettoyage et pour éliminer les mauvaises odeurs, utiliser les produits indi-
qués dans le tableau “Produits pour le nettoyage”. Ne pas diriger de jets d'eau froide sur le dispo-
sitif d’éclairage et sur le verre de la porte lorsque la température de la chambre dépasse 150°C.

2) Extraire de l'intérieur du four les échelles porte-
plats (A-B) et les nettoyer soigneusement.

3) Extraire et nettoyer la grille filtre (C).

4) Dévisser les vis pour ouvrir le panneau déflecteur
(D).

5) Humecter avec de l'eau les parois de la chambre
de cuisson, I'échangeur et le ventilateur.

Pour effectuer cette opération, il est conseillé
d'utiliser I'accessoire “douchette de nettoyage”.

6) Vaporiser et laisser agir pendant 10-15 min, le
détergent pour usage alimentaire, sur les parois
de la chambre de cuisson, sur I'’échangeur et sur
le ventilateur.

Pour effectuer cette opération, il est conseillé
d’utiliser I'accessoire “atomiseur”,

7) Rincer et essuyer les surfaces de la chambre de cuisson, de I'échangeur et du ventilateur.
8) Vaporiser et laisser agir pendant quelques minutes le brillanteur.

9) Rincer et essuyer les surfaces de la chambre de cuisson.

10) Revisser les vis pour fermer le panneau déflecteur (D).

11)Remonter les échelles porte-plats (A-B) et la grille filtre (C) e la griglia filtro.

ﬂ IMPORTANT: A la fin des opérations de nettoyage, effectuer un cycle de cuisson a vide pen-
dant 15 min en mode « Vapeur » et pendant 15 autres min en mode « Convection » a la température
de 150 °C avant de réutiliser I'appareil.

Si le four est inutilisé pendant de bréves périodes, laisser la porte de la chambre de cuisson ouverte
pour éviter la formation de vapeur d’eau condensée.
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ENTRETIEN
NETTOYAGE DU CANAL ET DE LA CUVE DE RECUPERATION DE LA VAPEUR D’EAU CONDENSEE
Pour cette opération, procéder comme suit.
1) Nettoyer et vider la rigole de récupération de la vapeur d'eau condensée (A).
2) Nettoyer la cuve de récupération de la vapeur d’eau condensée (B) et vérifier que le trou et le conduit
d'évacuation ne soient pas obstrués.

NETTOYAGE DES FILTRES A AIR

Pour cette opération, procéder comme suit.

1) Eteindre l'appareil.
2) Agir sur l'interrupteur sectionneur pour désactiver I'alimentation électrique.

3) Enlever les filtres a air (A) et (B) placés sous l'appareil et les nettoyer a l'aide d'unproduit dégraissant
approprié. Il est conseillé d'effectuer le lavage au lave-vaisselle.

NETTOYAGE DU TUYAU D’EVENT

Pour cette opération, procéder comme suit.

1) Faire fonctionner le four a vapeur a 100 °C pendant une demi-heure.

2) Eteindre le four et débrancher l'interrupteur d’alimentation.

3) Pulvériser le détergent par I'extrémité du tuyau d'évent (A) et laisser agir pendant quinze minutes au

moins.
4) Rincer le tuyau en pulvérisant de l'eau a l'intérieur du tuyau par I'extrémité ouverte sur la volte du

four (effectuer l'opération avec le cété du four fermé).
5) Rincer l'intérieur de la chambre de cuisson a la main ou sinon, effectuer un programme de rincage

automatique.

Warning

<
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DEPANNAGE

Avant sa mise en service, I'appareil a été essayé.
Les informations reportées ci-aprés ont pour but d’aider a l'identification et a la correction d'éventuels

pannes et dysfonctionnements qui pourraient se présenter en cours d'utilisation.

Certains de ces problémes peuvent étre résolus par I'utilisateur, pour tous les autres il faut une com-
pétence technique précise ou des capacités particulieres; ils doivent donc étre exécutés exclusivement
par du personnel qualifié ayant une expérience reconnue et acquise dans le secteur spécifique d'inter-

vention.

NOTE: Pour toute exigence, s'adresser aux agences ou au siége centra Angelo Po dont les
références sont reportées dans la section contacts du site internet http://www.angelopo.com.

Inconvénient

L'appareil ne s'allume pas

Cause

Fusible sauté

Solution

Remplacer le fusible (voir
“instructions pour l'installation”).

PANNES

Intervention d'un dispositif de
sécurité ou de sauvegarde (ther-
mostat de sécurité ou relais ther-
mique)

Appuyer sur la touche de remise a
zéro du dispositif.

Carte électronique endommagée

Contacter le service assistance

Le cycle de cuisson ne démarre
pas ou s'arréte a l'improviste

Carte électronique du tableau de
commandes endommagée

Contacter le service assistance

Alarme activée

Consulter le tableau “Signalisation
des alarmes”

TABLEAU SIGNALISATIONS DES ALARMES

Si le probléme ou l'inconvénient relevé ne fait pas
partie des pannes reportées dans le tableau, consul-
ter le tableau “Signalisation des alarmes” reporté ci-

dessous.

Les informations ci-dessous ont pour but d'identifier
les signaux d'alarme qui apparaissent sur les affi-

cheurs (11).

NOTE: Appuyer sur la touche (14) pour re-
mettre a zéro I'alarme: le cycle de cuisson repart
automatiquement, si cela ne se produit pas pres-
ser la touche “mise en marche” (2).

26
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PANNES

Description

H20

Inconvénient

I manque de l'eau dans la
chambre ou la pression est
insuffisante

Solution

Vérifier la présence d'eau dans
le réseau ou régler la pression
(voir “instructions pour l'instal-
lation”), si le probléme persiste,
avertir le service assistance.

FRANCAIS

Remarques

Il est possible d'effectuer les
cycles de cuisson a air pulsé

H20.

Il manque de l'eau a l'évacua-
tion ou la pression est insuffi-
sante

Vérifier la présence d'eau dans
le réseau ou régler la pression
(voir “instructions pour l'instal-
lation”), si le probléme persiste,
avertir le service assistance.

Il est possible deffectuer les
cycles de cuisson a air pulsé et
a vapeur.

OPE

Demande d'ouverture ou de
fermeture de la porte du four

Ouvrir ou fermer la porte du
four. nformer le service assis-
tance si ce message ne dispa-
rait pas.

Le cycle de cuisson ne part
pas tant que l'opération
demandée n'est pas exécutée

CLE

Indique qu'il faut nettoyer

Nettoyer

Les fonctions du four sont acti-
vées; il est donc possible d'ef-
fectuer les cycles de cuisson

dEC

Indique que l'opération de
décalcification est nécessaire

Effectuer la décalcification

Les fonctions du four sont acti-
vées; il est donc possible d'ef-
fectuer les cycles de cuisson

EO1

La sonde de la chambre de
cuisson est en avarie ou n'est
pas raccordée correctement

Avertir le service assistance

Les fonctions du four sont
désactivées; il n'est donc pas
possible d'effectuer les cycles
de cuisson

E02

La sonde a coeur n'est pas in-
troduite dans l'aliment ou est
en avarie

Vérifier la position de la sonde
a coeur ou avertir le service
assistance en cas d'avarie

Il n'est pas possible d'effectuer
les cycles de cuisson avec la
sonde a coeur

EO3

La sonde évacuation des va-
peurs est en avarie € in avaria

Avertir le service assistance

Il est possible deffectuer les
cycles de cuisson a air pulsé et
a vapeur

E04

La soupape motorisée n'est
pas positionnée correctement

Répéter I'allumage du four et
si le probléme persiste avertir
le service assistance

Il est possible d'effectuer les
cycles de cuisson a air pulsé et
a vapeur

EO5

Sonde thermostat de sécurité
en panne

Avertir le service assistance

Les fonctions du four sont
désactivées; il n'est donc pas
possible d'effectuer les cycles
de cuisson

E06

Intervention protections
thermiques

Avertir le service assistance

Les fonctions du four sont
désactivées; il n'est donc pas
possible d'effectuer les cycles
de cuisson

E08

La sonde sous vide (accessoire
en option) est en avarie ou
mal raccordée

Presser le bouton « Reset »

Enlever et remettre la sonde
sous vide avant de commencer
le cycle de cuisson. Si
nécessaire, appeler le service
assistance

E09

Température maximum
admise dans la chambre
dépassée.

Avertir le service assistance

Les fonctions du four sont
désactivées; il n'est donc pas
possible d'effectuer les cycles
de cuisson

E10

Excés de température a l'inté-
rieur du boitier des compo-
sants électriques

Le four résout le probléme de
facon autonome

Les fonctions du four sont acti-
vées; il est donc possible d'ef-
fectuer les cycles de cuisson

E11
E13
E14

La carte électronique est en
panne

Avertir le service assistance

Les fonctions du four sont
désactivées; il n'est donc pas
possible d'effectuer les cycles
de cuisson
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Description | Inconvénient

| Solution

PANNES

| Remarques

E20

Erreur de configuration

Avertir le service assistance

Les fonctions du four sont dé-
sactivées; il n'est donc pas pos-
sible d'effectuer les cycles de
cuisson

E21

Le cycle de nettoyge s'est
interrompu par manque de
détergent.

Controler la position du tuyau
et le niveau de détergent dans
le récipient ; si nécessaire, ajou-
ter du détergent et faire repar-
tir le cycle de nettoyage. Si le
lavage ne peut étre terminé,
effectuer le rincage d'urgence
ou rincer manuellement la
chambre de cuisson.

Si nécessaire, appeler le ser-
vice assistance

E22

Le cycle de nettoyage sest
interrompu par manque de
stérilisant.

Contréler la position du tuyau
et le niveau de stérilisant dans
le récipient; si nécessaire, ajou-
ter du stérilisant et faire repar-
tir le cycle de nettoyage. Si le
lavage ne peut étre terminé,
effectuer le rincage d'urgence
ou rincer manuellement la
chambre de cuisson.

Si nécessaire, appeler le ser-
vice assistance

E24
E26

Avarie du systéeme de lavage
automatique

Controéler qu'il n'y ait pas de ré-
sidus de détergents a l'intérieur
de la chambre de cuisson. Rin-
cer manuellement la chambre
de cuisson.

Si nécessaire, appeler le ser-
vice assistance. Les fonctions
du four sont activées; il est
donc possible d'effectuer les
cycles de cuisson

28
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SEGURIDAD ESPANOL
SEGURIDAD
SENAL DE PELIGRO

Para destacar determinadas partes relevantes del texto o para indicar algunas especificaciones
importantes, se han empleado algunos simbolos, cuyo significado se ilustrara a continuacion.

Seiial de peligro Significado
Advierte del peligro potencial de lesiones. Respete todas las adver-
tencias indicadas por este simbolo para evitar posibles lesiones o la
muerte.

VISUALIZACION DE LAS SENALES DE ADVERTENCIA

Las sefales de advertencia se clasifican segun el nivel de peligro, su inobservancia implica el
consiguiente nivel de gravedad y probabilidad de que el evento ocurra.

Nivel de peligro Nivel de gravedad Probabilidad

A PELIGRO Muerte/graves lesiones (irreversibles) Muy elevada

A ADVERTENCIA Graves lesiones (irreversibles) Elevada

A CUIDADO Lesiones leves (reversibles) Elevada

ﬂ IMPORTANTE Dafos a los aparatos Media
Indicacion de informacion técnica de particular

NOTA importancia que no puede pasarse por alto.

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

Aunque el equipo cuente con todos los dispositivos de seguridad, en los casos en que asi lo determinen
las leyes vigentes en materia, se deberd complementar con otros dispositivos epara respetar las leyes
vigentes en la materia.

AADVERTENCIA: Controle todos los dias que los dispositivos de seguridad estén bien ins-
talados y funcionen correctamente.

SENALIZACIONES DE SEGURIDAD E INFORMACION

Para la posicion de las sefales aplicadas, véase el diagrama al final del manual.

PELIGROS Y DISPOSICIONES DE SEGURIDAD DURANTE EL TRANSPORTE

Durante el transporte del aparato, preste atencion a los siguientes peligros y adopte las contramedidas
prescritas:

» Fuente de peligro: Desplazamiento de cargas pesadas

Peligro ¢Doénde o en cuales situacio- Contramedidas Dispositivo de

nes se presenta el peligro? seguridad
Peligro de lesiones |« Con el movimiento del apa- |« Utilice un elevador ade- |« Guantes de protec-
por sobrecarga del | rato cuado cion
cuerpo

« Respete los valores limi- |« Calzado de protec-
te de elevacién y trans-| cion

porte - Casco de protecciéon

- Utilice los dispositivos| (por €j. para las cargas

de proteccion personal | suspendidas, las ope-
raciones llevadas a
cabo sobre la cabeza...)
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» Fuente de peligro: Mecanica del aparato

SEGURIDAD

¢Doénde o en cudles situacio-

Dispositivo de

Peligro . Contramedidas .
9 nes se presenta el peligro? seguridad

Peligro de aplasta- |+ Con el movimiento del apa- |+ Utilice un medio de trans- |+ Guantes de protec-
miento de las par-| rato porte adecuado cion
tes del cuerpo en « Preste atencion al centro |+ Calzado de protec-
caso de caida del de gravedad cion
aparato . .

P - Evite las colisiones - Casco de protec-

las

cion (por ej. para

cargas suspen-

didas, las operacio-
nes llevadas a cabo
sobre la cabeza...)

PELIGROS Y DISPOSICIONES DE SEGURIDAD DURANTE EL MONTAJE

Durante el montaje del aparato, preste atencion a los siguientes peligros y adopte las contramedidas

prescritas:
P> Fuente de peligro: Desplazamiento de cargas pesadas

. ;Donde o en cuales situacio- . Dispositivo de
Peligro ¢ . Contramedidas PO

nes se presenta el peligro? seguridad
Peligro de lesiones |+ Con el movimiento del apa- |- Utilice un elevador adecua-|- Guantes  de
por sobrecarga del | rato do para colocar el aparato en| proteccion
cuerpo la superficie de trabajo, en el|. calzado  de
z6calo proteccién

+ Ajuste la ubicacién solo si
hay un nuimero adecuado de
personas, en ese caso deben
respetarse los valores limites
para la elevacién y el trans-
porte

« Respete las normas vigentes
en materia de prevencién de
accidentes para el lugar de
instalacién

- Utilice los dispositivos de pro-
teccién personal

« Casco de pro-
teccion (por ej.
para las cargas
suspendidas,
las operacio-
nes llevadas a
cabo sobre la
cabeza...)

PELIGROS Y DISPOSICIONES DE SEGURIDAD DURANTE LA INSTALACION, PUE-
STA EN SERVICIO, REGULACION Y SUSTITUCION DE PIEZAS

Durante la instalacién, puesta en servicio, regulacion y sustitucion de piezas del aparato, preste aten-

cién a los siguientes peligros y adopte las contramedidas prescritas.

P> Fuente de peligro: Mecéanica del aparato

. ¢Dodnde o en cuales situacio- . Dispositivo de
Peligro . Contramedidas .
nes se presenta el peligro? seguridad

Peligro de aplasta-|Con la elevacion del aparato |- Preste atencion al centro de| No hay
miento de las partes gravedad
deJ cuerpo en caso de - Evite las colisiones
caida del aparato
Peligro por lesiones de | En caso de manejo de las par- |+ Tenga mucho cuidado du-| No hay
corte debidas a bor-|tes de chapa rante esta actividad
des afilados « Utilice los dispositivos de pro-

teccién personal con arreglo

alas normas de seguridad
Peligro de aplasta-|Encasodesuelosirregulareso |- Respete los requisitos para| No hay
miento de las partes|inclinados la correcta instalacion tal y
del cuerpo en caso de como se indica en el aparta-
vuelco o caida del apa- do «Instalacién del aparato»
rato en la pagina 8 del manual

para el instalador.
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» Fuente de peligro: Corriente eléctrica

¢{Donde o en cuales situacio-

Dispositivo de

Peligro . Contramedidas .

nes se presenta el peligro? seguridad
Peligro de choque |- Debajo de los paneles |+ Las operaciones al sistema eléctrico |« Paneles de
eléctrico causado de proteccion deben llevarse a cabo solo por per-| proteccién

por componentes
bajo tensién

« Debajo del panel de
mandos

« Por debajo de tapas de
protecciéon

sonal autorizado y cualificado, en
conformidad con lo dispuesto por
las leyes vigentes en materia.

Procedimiento reservado a un es-
pecialista

Respete los requisitos para la co-
rrecta instalacion tal y como se in-
dica en el apartado «Instalacion del
aparato» del manual para el instala-
dor.

Desactive la alimentacion eléctrica
antes de retirar las protecciones

Evite que el aparato pueda ser pues-
to bajo tensién accidentalmente

Compruebe que no hay tensién

Antes de la puesta en servicio, ase-
gurese de que todas las conexiones
eléctricas no estén danadas

Utilice un cable de alimentacién
con las caracteristicas indicadas en
el apartado «Conexion eléctrica»
del manual de instrucciones para el
instalador.

Antes de la puesta en servicio, ase-
gurese de que todas las conexiones
eléctricas estén bien fijadas

« Interruptor-
seccionador
de la instala-
cion

Peligro de choque
eléctrico causado
por piezas bajo
tensién

« En el aparatoy en las par-
tes de metal adyacentes

« En el aparato y en los ac-
cesorios de metal adya-
centes

+ Antes de la puesta en servicio, ase-
gurese de que el aparato, junto con
los accesorios de metal, estén co-
nectados a un sistema para la cone-
xién equipotencial

Sistema para la
conexion equi-
potencial

PELIGROS Y DISPOSICIONES DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

Durante el uso del aparato, preste atencion a los siguientes peligros y adopte las contramedidas prescritas:

» Fuente de peligro: naturaleza térmica

¢Doénde o en cudles situacio-

Dispositivo de

Peligro . Contramedidas .

9 nes se presenta el peligro? seguridad
Material  inflamable | En caso de obstruccién de la |+ Formacion del personal
ubicado en la evacua- | chimenea No hay
ciéon
Contacto con superfi- | Contacto accidental « Formacién del personal y
cies de trabajo calien- presencia de la placa de ad- No hay
tes vertencia en el aparato y en

el manual de uso

Quemadura producida | Manejo de bandejas
por contacto con liqui- « Formacién del personal No hay
dos calientes
Material inflamable | Presencia de material infla- | « Formacion del personal
cerca o dentro del | mable cerca o dentro del No hay
equipo equipo

ESPANOL
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» Fuente de peligro: Peligro generado por materiales/substancias

SEGURIDAD

. ¢Donde o en cuales situacio- . Dispositivo
Peligro . Contramedidas .
nes se presenta el peligro? de seguridad
Contaminacién de | Limpieza y mantenimiento | « Formacién del personal No hay
alimentos inadecuados « Mantenimiento
+ Uso de detergentes adecua-
dos
Cesién de metales u | Plancha cromada « Formacién del personal No hay

otras sustancias a los
alimentos

« Mantenimiento

+ Uso de detergentes adecua-
dos

Emisiones peligrosas
de productos quimi-
cos

Apertura voluntaria y / o acci-
dental de la puerta del horno
durante un ciclo de lavado.

« Formacién del personal

» Fuente de peligro: Peligros asociados al entorno en que se usa el aparato

Peligro

¢Doénde o en cuales situacio
nes se presenta el peligro?

Contramedidas

Dispositivo de
seguridad

Presencia de vapor
saturado

Condensacion y caida de go-
tas en partes eléctricas y de la
instalacion de gas

- Formacién del personal y
mantenimiento

No hay

Infiltraciéon de agua
en la envoltura de
proteccién

- Lavado con chorro inade-
cuado, goteo

- Formacién del personal y
mantenimiento

PELIGROS Y DISPOSICIONES DE SEGURIDAD DURANTE EL MANTENIMIENTO

Durante el mantenimiento del aparato, preste atencién a los siguientes peligros y adopte las contra-

medidas prescritas:

» Fuente de peligro: Mecanica del aparato

Peligro

¢Donde o en cuales situaciones
se presenta el peligro?

Contramedidas

Dispositivo de
seguridad

Peligro por lesiones
de corte debidas a
bordes afilados

En caso de manejo de las
partes de chapa

« Tenga mucho cuidado duran-
te esta actividad

« Utilice los dispositivos de
proteccion personal con arre-
gloalas normas de seguridad

No hay

> Fuente de peligro: Peligros asociados al entorno en que se usa el aparato

Peligro

{Doénde o en cuales situaciones
se presenta el peligro?

Contramedidas

Dispositivo de
seguridad

Presencia de vapor
saturado

Condensacion y caida de go-
tas en partes eléctricas y de
la instalacion de gas

« Mantenimiento periédico de
la instalacién de gas y eléc-
trica del aparato que debe
llevarse a cabo solo por ex-
pertos de un servicio al clien-
te autorizado

No hay
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SEGURIDAD

» Fuente de peligro: Corriente eléctrica

ESPANOL

Peligro

¢Donde o en cuales situacio-
nes se presenta el peligro?

Contramedidas

Dispositivo de
seguridad

Peligro de choque
eléctrico  causado
por componentes
bajo tensién

« Debajo de los paneles de
proteccién

« Debajo del
mandos

panel de

« Por debajo de tapas de
protecciéon

- Las operaciones al sistema eléc-
trico deben llevarse a cabo solo
por personal autorizado y cua-
lificado, en conformidad con lo
dispuesto por las leyes vigentes
en materia.

Procedimiento reservado a un
especialista

Respete los requisitos para la
correcta instalaciéon tal y como
se indica en el apartado «Insta-
lacion del aparato» del manual
para el instalador.

Desactive la alimentacion eléctrica
antes de retirar las protecciones
Evite que el aparato pueda ser
puesto bajo tension accidental-
mente

Compruebe que no hay tensién
Antes de la puesta en servicio, ase-
gurese de que todas las conexio-
nes eléctricas no estén dafadas
Utilice un cable de alimentacion
con las caracteristicas indicadas en
el apartado «Conexion eléctrica»
del manual de instrucciones para el
instalador.

Antes de la puesta en servicio,
asegurese de que todas las co-
nexiones eléctricas estén bien
fijadas

- Paneles de

proteccién

sInterruptor-

seccionador
de la instala-
ciéon

Peligro de choque

eléctrico  causado
por piezas bajo ten-
sion

« En el aparato y en las par-
tes de metal adyacentes

« En el aparato y en los ac-
cesorios de metal adya-
centes

- Antes de la puesta en servicio,
asegurese de que el aparato, jun-
to con los accesorios de metal,
estén conectados a un sistema
para la conexién equipotencial

Sistema para la
conexion equi-
potencial

PELIGROS Y DISPOSICIONES DE SEGURIDAD DURANTE EL DESGUACE DEL APARATO
Durante el desguace del aparato, preste atencion a los siguientes peligros y adopte las contramedidas

prescritas:

» Fuente de peligro: Corriente eléctrica

¢Doénde o en cuales situacio-

Dispositivo de

Peligro . Contramedidas .
nes se presenta el peligro? seguridad
Peligro de choque|- En el cable de alimentaciéon |- Las operaciones al sistema |- Paneles  de
eléctrico  causado|. pebajo de los paneles de eléctrico deben llevarse a| proteccién
or  componentes .. cabo solo por personal au-
p p proteccion «Interruptor-

bajo tensién

teccién

- Debajo del panel de mandos
« Por debajo de tapas de pro-

torizado y cualificado, en
conformidad con lo dispues-
to por las leyes vigentes en
materia.

« Procedimiento reservado a
un especialista

- Desactive la alimentacién
antes de retirar las cobertu-
ras

« Asegure el aparato para que
la alimentacién eléctrica no
pueda volver a activarse

« Compruebe que no hay ten-
sién

seccionador
de la instala-
cién
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ESPANOL

» Fuente de peligro: Desplazamiento de cargas pesadas

SEGURIDAD

Peligro

¢Dénde o en cuales situacio-
nes se presenta el peligro?

Contramedidas

Dispositivo de
seguridad

Peligro de lesio-
nes por sobrecar-
ga del cuerpo

Con el movimiento del apa-
rato

« Utilice un elevador ade-
cuado

« Respete los valores limi-
te de elevacién y trans-
porte

- Utilice los dispositivos
de proteccion personal

« Casco

« Guantes de proteccion
« Calzado de proteccién

de proteccion

(por ej. para las cargas
suspendidas, las opera-
ciones llevadas a cabo
sobre la cabeza...)

» Fuente de peligro: Peligro generado por materiales/substancias

Peligro

nes se presenta el peligro?

¢Donde o en cuales situacio-

Contramedidas

Dispositivo de
seguridad

Concentracion de emi-
siones peligrosas de
gases sin quemar de-
bidas a un desguace
incorrecto del aparato

Durante el
aparato

desguace del

Las operaciones de desgua-
ce deben llevarse a cabo por
personal cualificado

No hay

DISPOSITIVOS DE PROTECCION PERSONAL

» Transporte e instalacion

Durante el transporte y el posicionamiento del aparato, use los siguientes dispositivos de proteccién

personal:

Actividad

Herramienta utilizada

Dispositivos de proteccion

- Transporte en el interior de

la empresa

- Posicionamiento del apa-

rato

Elevador adecuado

- Guantes de proteccion
- Calzado de proteccién

« Casco de proteccidn (por ej. para las cargas
suspendidas, las operaciones llevadas a

cabo sobre la cabeza...)

» Instalacion, puesta en servicio, uso y desguace

Durante la instalacion, la puesta en servicio, el uso y la interrupcién de servicio del aparato, use los si-
guientes dispositivos de proteccidn personal:

Actividad

Dispositivos de proteccion

« Instalacién y desmontaje de la conexion eléctrica y de gas

« Instalacién y desmontaje de la conexién hidrica

« Puesta en servicio del aparato

+ Uso del aparato

« Interrupcién de servicio del aparato

Prenda de trabajo y dispositivos de
protecciéon personal en funcién de la
actividad necesaria de acuerdo con las
normas especificas del pais.
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SEGURIDAD ESPANOL

INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS PARA LA SEGURIDAD EN EL IMPACTO AMBIENTAL

Toda organizacién es responsable de aplicar procedimientos que le permitan conocer y controlar la
influencia de sus propias actividades (productos, servicios, etc.) en el ambiente. Dichos procedimientos,
que permiten identificar impactos significativos en el medioambiente, deben considerar los factores
indicados a continuacion.

—Emisiones en la atmosfera

—Descargas de liquidos

—Gestién de residuos

—Contaminacién del suelo

—-Uso de materias primas y de recursos naturales

—Problematicas locales relativas al impacto ambiental

Es por ello que, con el fin de prevenir el impacto ambiental, el fabricante entrega algunas instrucciones
que deberdn ser respetadas por todas las personas autorizadas para interactuar con el aparato a lo largo
de su vida util.

« Todos los elementos que componen el embalaje deberan ser eliminados en conformidad con lo dis-
puesto por las leyes vigentes en el pais de utilizacion.

« Durante el uso y mantenimiento, no abandone en el ambiente productos contaminantes (aceites, gra-
sas, etc.). Su eliminacion debera efectuarse de modo selectivo, en funcion de la composicion de los
diferentes materiales y en conformidad con lo dispuesto por las leyes vigentes en esta materia.

« Al efectuar el desguace del aparato, seleccione todos los componentes en funcién de sus caracteristi-
cas 'y proceda con su eliminacién por categorias.

ﬂ IMPORTANTE: No abandone material contaminante en el medio ambiente. Su elimina-
cién debe efectuarse en conformidad con lo dispuesto por las leyes vigentes en materia.
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ESPANOL INFORMACIONES DE CARACTER GENERAL
INFORMACIONES DE CARACTER GENERAL

INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS PARA EL LECTOR

Para ubicar facilmente los temas especificos de interés, consultese el indice analitico que se encuentra
al inicio del manual.

El presente manual contiene todas las informaciones Utiles para destinatarios heterogéneos, esto es,
los usuarios del equipo.

OBJETIVO DEL MANUAL

- El presente manual, que es parte integrante del equipo, ha sido confeccionado por el fabricante para
suministrar las informaciones necesarias al personal autorizado, a fin de interactuar con el equipo
durante el arco de vida previsto para éste. Ademds de adoptar una buena técnica de uso, los destina-
tarios de las informaciones deben leerlas atentamente y aplicarlas de manera rigurosa.

— Esta informacion es proporcionada por el Fabricante en su idioma original (italiano) y esta traducida
en los demas idiomas para satisfacer necesidades comerciales y/o requisitos establecidos en la Ley.La
lectura de esta informacién permitird evitar riesgos a la salud y la seguridad de las personas y dafos
econdmicos.

- Conservar este manual durante toda la vida util del equipo en un lugar conocido y facilmente
accesible, a fin de tenerlo a disposicién cuando sea necesario consultarlo.

— Elfabricante sereserva el derecho de aportar modificaciones al equipo sin la obligacién de comunicarlo
previamente.

IDENTIFICACION FABRICANTE Y EQUIPO

La placa de identificacion fijada directamente G) Grado de proteccién
en el equipo reproduce todas las referencias € H) pais de destino
indicaciones indispensables para la seguridad de L) Tensién (V)

servicio.
A) Modelo del aparato M) Consumo (A)
B) Tipo de personalizacién N) Frecuencia (Hz)
C) Identificacion fabricante P) Potencia declarada (kW)
D) Clase de aislamiento Q) Indicador tension de prueba
E) Ano de fabricacion R) Fecha de fabricacion
F) Numero de matricula S) Simbolo RAEE
A B C DE FS G H
VR v MV B
I e | v 1|
Q- >1400V3N~:| + A| : Hz| : kW] | ‘ I N ‘ I D&
\ \ [ [ | [ \ | | | \ ] — =]
\ \ \ \ | | \ | \ \ \ [
LM N P R
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INFORMACIONES DE CARACTER TECNICO ESPANOL

MODALIDAD PARA REQUERIR ASISTENCIA

Para cualquier necesidad, dirfjase a las agencias o a la sede central de Angelo Po, cuyos referentes se
indican en la seccion de contactos del sitio web http://www.angelopo. com.

Para solicitar asistencia técnica deberan indicarse los datos reproducidos en la placa de identificacion y
el tipo de desperfecto que se ha verificado.

INFORMACIONES DE CARACTERTECNICO
DESCRIPCION GENERAL DEL EQUIPO

- El'horno, que de ahora en adelante llamaremos ‘aparato, ha sido creado y construido para la coccion de
alimentos en el sector de la restauracion profesional y no debe utilizarse para la produccion en masa.

- Las funciones del aparato estan controladas por un panel de mandos electronico que permite progra-
mar los distintos tipos de coccién (conveccion, vapor, mixta) y todas las funciones necesarias para que
el tipo de coccion resulte mas uniforme. El aparato es producido en varias versiones en funcién de los
requerimientos especificos de uso (véase figura).

Organos principales

A) Panel armario componentes eléctricos

B) Panel de mandos

C) Puerta del horno

D) Céamara de coccion

E)Tubo de aspiracién aire y descarga vapor

F)Tubo salida del vapor

MODELO BX 61EW - 61EWR MODELO BX 101EW - 1T01EWR

3378760_ut_ES_rev.3

1



ESPANOL

INFORMACIONES DE CARACTER TECNICO

Dimensiones horno

(630+100) mm

(875+100) mm

(1315+150) mm

DATOS TECNICOS
Descripcion BXG1EW-61EWR | BX101EW-101EWR BX82EW BX122EW
920x776x 920x776x 1178x965x 1178x965x

(1315+150) mm

Alimentacién eléctrica

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

400V 3N 50-60 Hz

Conmutaciones admi-
sibles

230V 3 50-60 Hz

230V 3 50-60 Hz

230V 3 50-60 Hz

Potencia nominal 12 kW 17,3 kW 19,8 kW 27,5 kW
, , 18 A (400V 3N) 25 A (400V 3N) 28,5 A (400V 3N) 40 A (400V 3N)
Corriente absorbida 31 A (230V3) 43 A (230V 3) 49,5 A 230V 3)

Dimensiones cdmara 645x650x510 mm 645x650x755 mm 890x825x665 mm 890x825x925 mm
Numero de bandejas 6 10 8 12
Paso de bandejas 70,5 mm 66 mm 70,5 mm 66 mm

Dimensiones bandejas

325x530x65 mm

325x530x65 mm

530x650x65 mm

530x650x65 mm

Grado de proteccion

IPX5

IPX5

IPX5

IPX5

El aparato se suministra equipado con los siguientes elementos:

DOTACION DE ACCESORIOS

- Kit transformacion tension: para adaptar el aparato al tipo de tensién a utilizar.

el catédlogo general”).

INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

ACCESORIOS BAJO PEDIDO

Bajo pedido, el equipo puede ser suministrado con los accesorios que a continuacion se indican (“vea

— Durante las fases de disefio y produccion el fabricante ha prestado especial atencién a los factores
que pueden provocar riesgos en cuanto a seguridad y salud de las personas que interactiian con el

equipo.

- Solo y exclusivamente el personal especializado estéd autorizado a utilizar el aparato.

- El aparato no puede ser utilizado por nifios o personas con reducidas habilidades fisicas, sensoriales
o mentales, o sin experiencia y conocimiento, a menos que sean supervisadas o hayan recibido for-

macion.

- Ademas del respeto de las leyes vigentes en materia, se han adoptado todas las “reglas de la buena
técnica de fabricacidn”. El objetivo de estas informaciones es sensibilizar a los usuarios para que pres-
ten especial atencidn, a fin de prevenir todo tipo de riesgos. La prudencia es de todas maneras insus-
tituible. La seguridad estd también en manos de todos los operadores que interactdan con el equipo.

NOTA: Leer atentamente las instrucciones contenidas en este manual suministrado adjunto
y aquellas que estan expuestas directamente; en especial observar aquellas relativas al disposi-

tivo de seguridad.

- No modifique de ninguna manera el equipo.

- Durante su transporte, desplazamiento e instalacion se debe impedir que el aparato sufra golpes o
caidas a fin de evitar que sus componentes se dafen.

AADVERTENCIA: Esta absolutamente prohibido alterar, eludir, eliminar y soslayar los di-
spositivos de seguridad instalados. La inobservancia de esta norma puede determinar graves ri-
esgos para la seguridad y la salud de las personas. La modificacion y/o manipulacién del equipo
o de los dispositivos de seguridad comportara la anulacion del marcado CE y la pérdida del dere-
cho a la garantia ofrecida por el Fabricante.

— En el primer uso, incluso después de haberse documentado adecuadamente, es conveniente simular
algunas maniobras de prueba, a fin de identificar los mandos, especialmente los relativos al encendido
y apagado y sus principales funciones.

12
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USO Y FUNCIONAMIENTO ESPANOL

- Utilizar el equipo sélo para los usos previstos por el fabricante. El empleo del equipo para usos
impropios puede provocar riesgos para la seguridad y la salud de las personas, dafos a los bienes
situados en los alrededores y daflos econémicos.

- Todas las operaciones de mantenimiento que requieran una competencia técnica especifica o
especiales capacidades o cualificaciones previstas por la Ley tienen que ser realizadas exclusivamente
por personal debidamente cualificado y/o habilitado y de todas formas con experiencia reconocida y
adquirida en el sector especifico de intervencion.

— No obstruya los tubos de descarga de humos situados en la superficie externa superior del horno.

USOY FUNCIONAMIENTO
INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS PARA EL USO Y EL FUNCIONAMIENTO

NOTA: Lea atentamente los peligros indicados en el apartado «Peligros y disposiciones de
seguridad durante el uso» en la pagina 5.

AADVERTENCIA: Los utilizadores, ademas de estar autorizados y oportunamente docu-
mentados, formados y adiestrados, si fuera necesario, con el primer uso, deberan simular algunas
maniobras para individual los mandos y las funciones principales.

AADVERTENCIA: Se deben ejecutar sélo operaciones propias de los usos previstos por el
fabricante. No alterar los equipos con el fin de obtener prestaciones diferentes de las previstas.

AADVERTENCIA: Antes del uso, controlar que los dispositivos de seguridad estén instala-
dos de forma correcta y eficaz.

AADVERTENCIA: Los usuarios, ademas de obligarse a cumplir estos requisitos, deben aplicar to-
das las normas de seguridad y leer con atencion la descripcion de los mandos y de la puesta en servicio.

AADVERTENCIA: Senale inmediatamente cualquier anomalia o deterioro de componentes
y/o piezas del equipo y, de ser necesario, contacte con personal calificado para que realice activi-
dades de control y/o sustitucion.

APELIGRO: iRiesgo de incendio! No coloque alimentos que contengan ingredientes alta-
mente inflamables (alimentos con alcohol) en el horno. Estas sustancias pueden estallar en lla-
mas y, por lo tanto, constituyen un riesgo de incendio y explosion. Las explosiones pueden hacer
que la puerta se abra repentinamente o incluso violentamente.

APELIGRO: iRiesgo de incendio! Cuando utilice el aparato por primera vez, asegurese de
que no haya manuales de instrucciones, bolsas de plastico ni accesorios dentro del horno.

APELIGRO: iRiesgo de quemaduras! No deje la sonda fuera de la puerta del horno, ya que
podria daiar la sonda y provocar que el vapor caliente o el liquido salga del horno durante el pro-
ceso de coccion. Retire siempre la sonda de los alimentos antes de sacarla del horno.

APELIGRO: iRiesgo de quemadauras! Si fuera necesario mover los carros de la parrilla de la
bandeja mientras estén en uso, asegurese siempre de que los recipientes estén bien asegurados.
Cierre los recipientes que contengan liquidos para que no se derrame liquido caliente.

APELIGRO: iRiesgo de lesiones! Cuando cargue y descargue el carro de la parrilla, ponga el
freno de bloqueo de la rueda.

APELIGRO: iRiesgo de lesiones! Los carros de la parrilla podrian volcarse cuando se muevan
sobre superficies desiguales o al cruzar el umbral de una puerta.

APELIGRO: iRiesgo de quemaduras! Cuando los recipientes estan llenos de liquido o se lle-
nan de liquido durante el proceso de coccidn, el usuario debe poder ver dentro de cada recipien-
te. No coloque las parrillas por encima de la altura de los ojos.

APELIGRO: iRiesgo de quemaduras! Abra siempre la puerta despacio y con cuidado para evi-
tar quemadauras por el vapor caliente que sale del horno.

NOTA: El fabricante recomienda utilizar el horno por encima de 250 ° C sé6lo cuando sea
estrictamente necesario y por periodos cortos de tiempo, no reducir la vida de su equipo.
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ESPANOL USO Y FUNCIONAMIENTO

DESCRIPCION DE LOS MANDOS

1) Pulsador de encendido: sirve para activar y desactivar eléctricamente el aparato.

2) Pulsador“INICIO/STOP”: sirve para comenzar o terminar el ciclo del programa seleccionado y visua-
lizado en display (ciclo de coccidn, ciclo de lavado, etc.).
Piloto verde encendido (permanente): programa de coccion en pausa o listo para empezar. Presionar
el botén para activar el programa de coccion.
Piloto verde encendido (intermitente): programa de coccién en curso.
Piloto verde apagado: aparato desactivado.

3) Pulsador coccién por conveccién: sirve para seleccionar la modalidad de coccién por conveccién
(aire caliente forzado).
Piloto verde encendido: coccidn por conveccion seleccionada.

4) Pulsador de cocciéon mixta: sirve para seleccionar la coccién mixta (conveccion + vapor).
Piloto verde encendido: coccion mixta seleccionada.

5) Pulsador de coccidn a vapor: sirve para seleccionar la coccién a vapor.
Piloto verde encendido: modalita coccidn a vapor seleccionada.

6) Pulsador programacién temperatura

- Para programar la temperatura de coccién: pulsar
una vez (el piloto verde comenzara a destellar) para
programar la temperatura mediante el mando co-
rrespondiente (10).

- Para modificar la temperatura durante la fase de
coccidn: pulsar una vez para visualizar en el indi-
cador (11) el valor de la temperatura programada.
Presionar el pulsador y operar con el mando (10)
para modificar el valor programado.

- Permite modificar la unidad de medida de la
temperatura, de grados Centigrados (°C) a gra-
dos Fahrenheit (°F).

Con el aparato en fase de STOP (Piloto verde (2) en-
cendido) apriete el pulsador (14) durante un tiem-
po superior a 3 segundos (todo el panel se apaga).
Mantenga apretado el pulsador (6) y use el mando
(10) para seleccionar la visualizacién de la tempe-
ratura en °C o °F. Apriete el mando (10) para con-
firmar las modificaciones efectuadas.

7) Pulsador de programacion del tiempo (Tempo-
rizador)

— Para programar el tiempo de coccion: pulsar una
vez (el piloto verde comenzard a destellar) para
programar el tiempo de coccién mediante el man-
do (10). Apriete y mantenga apretado el pulsador
durante aproximadamente 2 segundos para fijar
un tiempo de cocciéon “ilimitado”; en la pantalla
(12) se muestra el mensaje “Inf’ no modificable.

- Para modificar el tiempo durante la fase de coc-
cion: pulsar una vez para visualizar el tiempo pro-
gramado en el indicador (12). Presionar el pulsador
y operar con el mando (10) para modificar el valor
programado.

- Sirve para activar o desactivar el precalentamiento
automatico. Con el aparato en fase de STOP (Piloto
verde (2) encendido) apriete el pulsador (14) duran- =
te un tiempo superior a 3 segundos (todo el panel A
se apaga). Apriete el pulsador (7) y use el mando
(10) para activar o desactivar el precalentamiento
automatico. Presione el pulsador (7) para confirmar
las modificaciones efectuadas.

8)Pulsador de programacién porcentaje de humedad

- Permite programar el porcentaje de humedad en modalidad de coccién mixta (conveccion + vapor).
Pulsar una vez el pulsador (el piloto verde comenzara a destellar) y programar el porcentaje de hume-
dad con el mando (10).

14
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USO Y FUNCIONAMIENTO

- Para modificar el porcentaje de humedad durante la fase de coccién: pulsar una vez para visuali-
zar el valor de la humedad en el indicador (13). Presionar el pulsador operar con el mando(10) para
modificar el valor programado. Esperar mas o menos 5 segundos la memorizaciéon del nuevo valore
programado.

En modalidad “Coccion por conveccion” se puede regular el porcentaje de apertura de la purga,

que se muestra en la pantalla (13)(“0” = purga siempre abierta; “_._" = purga siempre cerrada).

— Sirve para aumentar el porcentaje de humedad: mantener pulsado el botén para introducir humedad
dentro del horno durante cualquier fase de coccién mixta o conveccion.

- En fase de la pausa de coccién, en modalidad «coccién a vapor», sirve para pasar de vapor estandar
(Std) a vapor super (Sup) y viceversa.

— Sirve para ajustar el valore de default entre vapor Std y vapor Sup:

Con el aparato en fase de STOP (luz verde (2) encendida), presionar el botéon (14) durante mas de 3 se-
gundos (se apaga todo el panel). Mantener pulsado el botén (8) y utilizar el mando (10) para seleccio-
nar la visualizacion entre Std y SUP. Apretar el mando (10) para confirmar la modificacién efectuada.

ESPANOL

9) Pulsador de programacion de la temperatura
“sonda al corazén” o “sonda en vacio”

— Sirve para programar la temperatura de coccién in-
terna del producto medida por la sonda al corazén
(opcional) o en vacio (opcional): presionar una vez
(el testigo verde centellea) para programar la tem-
peratura mediante el mando (10).

— Permite modificar la temperatura en fase de coccion
interna del producto: presionar una vez para visua-
lizar el valor de la temperatura en el monitor (12).
Apriete el pulsador y use el mando (10) para variar
el valor fijado. Esperar mas o menos 5 segundos la
memorizacién del nuevo valore programado.

Esta funcion interrumpe el uso del pulsador “Pro-

gramacion del tiempo”.

10) Mando de control

- Sirve para modificar los valores de las funciones
seleccionadas (véanse los pulsadores (6, 7, 8, 9). Girar
el mando en sentido horario para aumentar el valor y
en sentido antihorario para disminuirlo.

- Sirve para modificar los pardmetros de programa-
cién coccién y lavado y los parametros funcionales
del aparato.

- Ademads, permite confirmar y almacenar: presionar
el mando para confirmar y almacenar las programa-
ciones seleccionadas y/o visualizadas en el monitor.

11) Monitor temperatura

— Permite visualizar el valor de la temperatura progra-
mada. Para visualizar la temperatura real en el inte-
rior del horno, mantener presionado el pulsador (6)
hasta que el monitor muestra el punto en la parte
inferior derecha. El valor que aparece en el monitor
centellea en caso de que, al comenzar un ciclo de
coccidn, la temperatura en el interior del horno sea
superior a la temperatura programada y/o en caso
de que, durante la fase de precalentamiento, no se
haya alcanzado la temperatura programada. =

- En estado de pausa coccidn, permite visualizar el A
numero del programa de “Regeneracién” que pue-
de seleccionarse mediante el pulsador (15). 18

12) Indicador del tiempo y “sonda al corazon”

Con el pulsador (7) (programacion del tiempo) apretad:
- Durante la fase de pausa en la coccion, visuali-
za el valor del tiempo programado.
- Durante la fase de coccién, visualiza el tiempo
que falta para que termine el ciclo de coccién.

Con el pulsador (9) (programacién de la temperatura “sonda al corazén”) apretado:
- Durante la fase de pausa en la coccioén, visualiza el valor de la temperatura programada.
- In fase di cottura indica il valore della temperatura rilevata dalla sonda.

3378760_ut_ES_rev.3
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ESPANOL USO Y FUNCIONAMIENTO

13) Display porcentaje de humedad

- En modalidad de coccién mixta (conveccién + 3 4 5
vapor) indica el valor del porcentaje de humedad T
programado.

- En modalidad de coccion al vapor indica qué fun-
cion ha sido programada (vapor Std o vapor SUP).

14) Pulsador de reset alarmas: permite reinicializar
las sefales acusticas y visuales de alarma.

15) Pulsador programas de “Regeneracién” / Pul-
sador de velocidad del ventilador
El Pulsador sirve para seleccionar los programas
de regeneracion estandar preprogramados.

— Presionar el pulsador (una vez) para visualizar en el
display (11) el mensaje PO1.

- Presionar el pulsador (2 veces) para visualizar en el
display (11) el mensaje P02.

— Presionar el pulsador (3 veces) para visualizar en el
display (11) el mensaje P03.

— Presionar el pulsador (4 veces) para visualizar en el
display (11) el mensaje P04.

— Presionar el pulsador (5 veces) para visualizar en el
display (11) el mensaje P05.

— Presionar el pulsador (6 veces) para visualizar en el
display (11) el mensaje P06.

— Presionar el pulsador (7 veces) para visualizar en el
display (11) el mensaje OUT y salir del programa.

— Pulsar el pulsador (2) para activar el programa selec-
cionado.

Tabla de programas de regeneraciéon preprogra-
mados

Precalentamiento automatico 130°C

Fase 1 - Mixto / 110°C/Humedad 10% / 2’

Fase 2 - Conveccion / 130°C/ respiradero cerrado / 3’
Fase 3 - Conveccién / 125°C/ respiradero abierto /1’

P01 - Programa de regeneracion en
plato: para carnes de poco espesor y
pescado (precocido o crudo)

Precalentamiento automético 150°C

Fase 1 - Mixto / 130°C/ Humedad 10% / 3’

Fase 2 - Conveccién / 135°C/ respiradero cerrado / 3’
Fase 3 - Conveccién / 140°C / respiradero abierto /1

P02 - Programa de regeneracion en
plato: para carnes de poco espesor y
pescado de gran espesor

P03 - Programa de regeneracion en Precalentamiento automatico 150°C

plato: para carnes y pescado en general Fase 1 - Mixto / 130°C/Humedad 10% /2’
(aumentar el tiempo en fase 2 para pasta | Fase 2 - Conveccién / 140°C/ respiradero cerrado / 5’
o rellenos) Fase 3 - Conveccién / 140°C / respiradero abierto /3’

Precalentamiento automatico 120°C

P04 - Programa de coccién (sonda al Fase 1-Vapor/100°C/ 8’

corazon): para asado magro de cerdo Fase 2 - Mixto / 140°C / Humedad 60% / Temperatura final en corazén 57°C

Fase 3 - Conveccién / 170°C/Temperatura final en corazén 68°C/respiradero abierto

Precalentamiento automatico 205°C

P05 - Programa de coccién (sonda al Fase 1 - Conveccion / 185°C/ respiradero abierto / 8’

corazon): para pollo entero asado Fase 2 - Conveccién / 215°C/ respiradero abierto / 12’

Fase 3 - Conveccién/240°C/Temperatura final en corazéon 72°C/respiradero abierto

Precalentamiento automético 165°C

P06 - Programa de coccién (sonda al Fase 1-Conveccién / 145°C/Temperatura final en corazén 20°C/ respiradero abierto
corazon): para roastbeef Fase 2 - Conveccién / 110°C/ Temperatura final en corazon 42°C/ respiradero abierto
Fase 3 - Conveccién / 90°C / Temperatura final en corazén 54°C/ respiradero abierto

Precalentamiento automatico 120°C

P04 - Programa de coccién: para asado | Fase 1-Vapor/100°C/7’

magro de cerdo Fase 2 - Mixto / 145°C / Humedad 60% / 30’
Fase 3 - Conveccién / 165°C / Sfiato aperto /15’

Precalentamiento automatico 220°C

P05 - Programa de coccion: para pollo | Fase 1 - Mixto /200°C / Humedad 30% /9’

entero asado Fase 2 - Conveccién / 230°C/ respiradero abierto / 12’
Fase 3 - Conveccion / 245°C / respiradero abierto / 16
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USO Y FUNCIONAMIENTO
Precalentamiento automatico 230°C
P06 - Programa de coccién: para Fase 1 - Conveccion / 210°C /Sfiato chiuso / 3’
roastbeef Fase 2 - Conveccién / 220°C / Sfiato aperto / 6'
Fase 3 - Conveccién / 235°C / Sfiato aperto / 4’

— El Pulsador sirve para modificar los programas de
regeneracion estandar preprogramados. Presionar
el pulsador para visualizar en el display (11) el pro-
grama requerido. Pulsar el pulsador (2) para activar
el programa seleccionado.

Sélo después de haber activado el programa, me-
diante los pulsadores (6-7- 8-9) y el mando (10) es
posible modificar los valores programados para
la fase corriente.

Durante la fase de coccion, mediante los botones (3-
4-5) es posible modificar la modalidad de coccion.

Nota: Las modificaciones programadas de esta
manera permanecen activadas sélo para la coc-
cion corriente; para almacenarlas de manera per-
manente, presionar durante al menos 3 segundos
el boton de la modalidad de coccion (3-4-5) que se
esta utilizando.

ﬂ IMPORTANTE: Para restablecer los ajustes

originales, con el equipo en fase de STOP (piloto
verde boton (2) encendido), apretar el botén (14)
durante mas de 3 segundos (se apaga todo el pa-
nel) y después apretar el boton (15) hasta que
aparezca PrG ok.

15) Pulsador de velocidad del ventilador
Sélo durante el START (con coccion comenzada), pre-
sionar el botén para programar la velocidad intermi-
tente del ventilador.
- Pulsador (15) apagado: velocidad maxima.
— Pulsador (15) encendido y monitor (13) con
puntito rodante: velocidad intermitente.

16) Pulsador programas de lavado/enfriaiento rapido :

Para efectuar esta operacion, aplicar las siguientes instrucciones.

En estado de STOP presionar el botén (16):

- una vez para visualizar en el display (13) el mensaje PO1.

- 2 veces para visualizar en el display (13) el mensaje P02.

- 3 veces para visualizar en el display (13) el mensaje P03.

- 4 veces para visualizar en el display (13) el mensaje P04.

- 5 veces para visualizar en el display (13) el mensaje dEC.

- 6 veces para visualizar en el display (13) el mensaje SA.

— 7 veces para visualizar en el display (13) el mensaje tcl.

— 8 veces para visualizar en el display (13) el mensaje SPI

— 9 veces para visualizar en el display (12) el mensaje CLd (“enfriaiento rapido”).

Con la funcion “enfriamiento rapido activada”:
— sirve para enfriar rapidamente la cdmara de coccién con la puerta cerrada.

Presionar el pulsador para visualizar en el display (11) el mensaje “100°C” y en el display (12) el
mensaje“CLd". Presionar el pulsador (6) y girar el mando (10) hasta seleccionar la temperatura de
enfriamiento requerida. Presionar el pulsador (2) para activar el programa. Al concluirse el ciclo, el

aparato interrumpe su funcionamiento y se activa un avisador acustico.

— Sirve para habilitar/inhabilitar la funcién de cooldown en coccidn.

Con el aparato en fase de STOP (piloto verde (2) encendido) apriete el pulsador (14) durante un tiem-
po superior a 3 segundos (todo el panel se apaga). Mantener presionada el pulsador (16) y operar
con el mando (10) para seleccionar la funcién Cooldown ON/OFF. Presionar el pulsador (16) para

confirmar la funcién marcada.

ﬂ IMPORTANTE: No se sirva de esta funcion durante las fases de coccion.

3378760_ut_ES_rev.3
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17)Pulsador “inicio con retraso”: sirve para empezar a cocinar con modalidad retrasada.

Presione el pulsador (17), en el display (12) aparece el tiempo max. para que el inicio con retraso

USO Y FUNCIONAMIENTO

(1 hora). Presione el pulsador (7) y gire la manilla (10) para configurar el valor que le interesa.

Empuje la manilla para memorizar el valor y a continuacién presione el pulsador (2) para poner
en marcha el inicio con retraso. Para interrumpir la cuenta atras y salir de la funcién presione el

pulsador (2) (la coccién no inicia).

Si desea que empiece la coccidén antes de que termine el tiempo programado, presione el pulsa-

dor (7) y gire la manilla (10) para llevar el valor que se visualiza en el display (12) a“0”

18) Interruptor principal: sirve para alimerntare eléctricamente el equipo.

ENCENDIDO Y APAGADO DEL APARATO

Aplicar las siguientes instrucciones.
Encendido

1) Con el interruptor aislador del aparato, activar la
conexion a la linea eléctrica principal.

2) Abrir la llave de alimentaciéon del agua.

3) Pulsar el botén (18) para accionar el aparato.
Apagado

ﬂ IMPORTANTE: Apagar siempre el aparato
cuando termine de usarlo.

1) Pulsar el botén (18) para desactivar el aparato.

2) Cerrar la llave de alimentacion del agua.

3) Con el interruptor aislador del aparato desactivar
la conexion a la linea eléctrica principal.

PRECALENTAMIENTO AUTOMATICO

ﬂIMPORTANTE: Con el fin de mejorar la
coccion del producto, se recomienda efectuar el
precalentamiento con el horno vacio.

1) Pulsar el pulsador (2) para accionar el aparato. El
aparato ejecuta automaticamente una fase de pre-
calentamiento. Al concluir el precalentamiento se
activa un aviso sonoro; a continuacion, es posible
cargar el horno y cerrar la puerta. La coccion co-
menzara de modo automatico.

ﬂ IMPORTANTE: El precalentamiento se
inhabilita automaticamente incluso si ya se ha al-
canzado la temperatura interna de la camara de
coccion necesaria para la modalidad de coccién
programada.

Inhabilitacion temporal: de esta manera es posible
inhabilitar esta funciéon sélo para la coccién corrien-
te.

1) En estado de STOP (o de pausa coccion, con el tes-
tigo del pulsador (2) encendido con luz fija), pre-
sionar el pulsador (2) durante un lapso superior a
un segundo.

&>

18
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USO Y FUNCIONAMIENTO ESPANOL
PUESTA EN MARCHA Y DETENCION DEL CICLO DE COCCION

Para efectuar esta operacion, aplicar las siguientes
instrucciones. 3 4 5
Puesta en marcha ——
1) Encender el aparato (véase pég. 10).
2) Pulsar uno de los pulsadores (3, 4, 5) para VARVARY,

programar el método de coccién deseado.

3) Pulsar el pulsador (6) y regular el mando (10) para SIOEH I

programar la temperatura de coccién.

4) Pulsar el pulsador (7) y operar con el mando (10)
para programar el tiempo de coccién, o bien pre-
sionar el botén (9) y operar con el mando (10)
para programar la temperatura de la “sonda al co- 8
razén” o de la“sonda en vacio”.

- En caso de coccion mixta, pulsar el pulsador (8) y
regular el mando (10) para programar el porcenta-
je de humedad.

- En caso de coccién a vapor pulsar el pulsador (8)
para programar la modalidad de coccion (Std o
SUP). 10 |- N

- En caso de coccién por conveccion, pulsar el pul-
sador (8) y use el mando (10) para fijar el porcenta-
je de cierre de la purga.

5) Presionar el botén (2) para activar el ciclo de coccién.

Durante el ciclo de coccién se pueden modificar uno o varios parametros configurados an-
teriormente:

—Modificar la modalidad de coccidn ( conveccién, vapor, mixto)

-Modifique la temperatura en cdmara

- Modifique el modo de coccién (por tiempo o en nucleo)

- Modifique el % de humedad

NOTA: La luz dentro de la camara de coccion permanece encendida durante unos

10 minutos y luego se apaga. Es posible encender la luz en cualquier momento usando la
perilla (10).

Detencidn

El ciclo de coccidén se detendrd automaticamente al transcurrir el tiempo programado o bien
cuando la“sonda al corazén” detecte la temperatura programada.

Una vez concluido el ciclo de coccidn, se activa una sefial acustica y se encendida la luz en el
interior de la cdmara de coccién.

1) Pulsar el pulsador (2) o abrir la puerta para interrumpir el ciclo de coccién en cualquier mo-
mento.

3378760_ut_ES_rev.3 19



ESPANOL USO Y FUNCIONAMIENTO
LAVADO AUTOMATICO

ﬂ IMPORTANTE: Para garantizar su funciona-
lidad a lo largo del tiempo, para evitar que prolife-
ren las bacterias en la camara y para mejorar la pre-
vencion de posibles fenomenos de corrosion, hay
que realizar al menos un lavado al dia.

ﬂ IMPORTANTE: Cada vez que se modifique la
modalidad de coccion sera necesario limpiar cuida-
dosamente la camara.

NOTA: Controlar que los bidones de los pro-
ductos de lavado (detergente y sanificante) con-
tengan al menos 1 litro cada uno.

>

ﬂIMPORTANTE: Para el lavado automatico
se recomienda utilizar detergente STARCLEAN FX
y abrillantador STARBRIGHT FX, que garantizan
la limpieza y la higiene de la camara de coccién y
eliminan con facilidad la suciedad mas resistente.

ﬂ IMPORTANTE:Si se utilizan detergentes y abrillantadores distintos de los recomendados
por Angelo Po, existe el riesgo de crear contaminacion quimica en la camara de coccion al final del
lavado, estropear el acabado de las superficies y limitar la duracion de los componentes del horno.

ﬂ IMPORTANTE: Antes de iniciar el lavado, quite las bandejas, las parrillas u otros contene-

dores de la cAmara de coccién. Realizar un lavado con un molde en la camara de cocciéon compro-
mete el resultado final.

Antes de empezar el lavado, comprobar que no haya residuos sélidos de comida de tamaiio su-
perior a 1 cm en el interior de la camara de coccion.

Para efectuar esta operacion, aplicar las siguientes instrucciones.
1) En estado de STOP presionar el pulsador (16):

- una vez para visualizar en el display (13) el mensaje PO1.

— 2 veces para visualizar en el display (13) el mensaje P02.

- 3 veces para visualizar en el display (13) el mensaje P03.

— 4 veces para visualizar en el display (13) el mensaje P04.

- 5 veces para visualizar en el display (13) el mensaje dEC.

- 6 veces para visualizar en el display (13) el mensaje SA.

- 7 veces para visualizar en el display (13) el mensaje tcl.

— 8 veces para visualizar en el display (13) el mensaje SPI .

Tabla programas de lavado

Programas tiempo total Descripcion
Lavado recomendado para eliminar residuos de muy dificil remocién (por ejemplo:
PO1 2:22' después de cocciones de conveccion de carnes con elevado contenido de grasa,
tales como pollo, asado, etc.).
P02 1:35’ Lavado recomendado para eliminar residuos de dificil remocién (por ejemplo: de-
: spués de cocciones de conveccion de carne y/o pescado).
, Lavado recomendado para eliminar residuos de facil remocion (por ejemplo: de-
P03 1:10 ] . . - o
spués de cocciones mixtas o de conveccién, hasta 150°C).
PO4 0:30’ Lavado recomendado para eliminar residuos pequenos (por ejemplo: después de
: cocciones al vapor)
dEC 0:34’ Permite eliminar los depdsitos de sustancias calcareas presentes en la cdmara de
’ coccion.
SA 0:24' Lavado manual.
tcl 0:12' Permite enjuagar la cdmara de coccidn sin utilizar detergente.
SPI 0:03’ Permite enjuagar la cdmara de coccidn sin utilizar detergente.
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2) Presione el pulsador (2) para activar el ciclo de lavado. En el display (11) aparece el mensaje CLEy en
el display (12) aparece el tiempo residual de lavado en el display (13) las fases de lavado.

3) Cuando se ha completado el ciclo de lavado del aparato se indica con la activaciéon de una sefal
acustica y con la visualizacion, en la displa en la ultima coccién efectuada.

4) Presionar el botén (14) para interrumpir la alarma acustica.

ﬂ IMPORTANTE: Antes de efectuar una coccidn sucesiva, controlar que la camara de coccién

esté libre de residuos de productos detergentes. En caso contrario, enjuagar la camara de coccion
manualmente y con cuidado y, para secarla, activar el calentamiento en modalidad “conveccién”
durante aproximadamente 15 min.

ﬂ IMPORTANTE: Solo para el lavado semiautomatico, se requiere la presencia del operador
hasta el momento en que se introduce el producto quimico.

LAVADO SEMI-AUTOMATICO
Para efectuar esta operacion, aplicar las siguientes instrucciones.
1) En estado de STOP presionar el botén (16) 6 veces para seleccionar el programa SA.
2) Presione el pulsador (2) para activar el ciclo de la-
vado.

3) Al activarse el aviso sonoro (transcurridos aproxi-
madamente 5 minutos desde el inicio del lavado)
y laluz se enciende en la cdmara de coccién ,intro-

ESPANOL

ducir el detergente.

4) Abrir la puerta y rociar el detergente para uso ali-
menticio sobre todas las paredes de la camara de
coccidn, sobre el intercambiador de calor y sobre
el ventilador.

Para realizar esta operacion se aconseja el uso del
accesorio“nebulizador”y del detergente suminis-
trado por el fabricante.

ACUIDADO: Al aplicar productos detergentes
para la limpieza e higienizacién del aparato, de-
beran utilizarse dispositivos de protecciéon indi-
vidual (guantes, mascarillas, gafas, etc.), en con-
formidad con lo dispuesto por las leyes vigentes
sobre seguridad y salud.

116

5) Cerrar nuevamente la puerta y esperar hasta que
el horno finalice automaticamente el programa de
lavado, enjuague e higienizacion térmica final. Al
concluir el lavado se activa una sefial acustica.

6) Presionar el boton (14) para interrumpir la alarma

acustica.

3378760_ut_ES_rev.3
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ESPANOL MANTENIMIENTO
PERIODO PROLONGADO DE INACTIVIDAD DEL EQUIPO

En caso de que el equipo deba permanecer inactivo durante un periodo prolongado de tiempo, se
deberan efectuar las siguientes operaciones.

1) Cerrar la llave de alimentacién del agua.

2) Con el interruptor aislador del aparato desactivar la conexién a la linea eléctrica principal.
3) Limpiar prolijamente el equipo y las zonas adyacentes.

4) Esparcir sobre las superficies de acero inoxidable una capa delgada de aceite comestible.
5) Efectuar todas las operaciones de mantenimiento.

6) Cubrir el aparato con una envoltura de proteccién y dejar pequeias aberturas para que pueda circu-
lar el aire.

MANTENIMIENTO

INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS PARA EL MANTENIMIENTO

NOTA: Lea atentamente los peligros indicados en el apartado «Peligros y disposiciones de
seguridad durante el mantenimiento» en la pagina 7.

Mantener el equipo en condiciones de maximo rendimiento, con las operaciones de mantenimiento
programado previstas por el fabricante. Un mantenimiento bien efectuado permitira obtener mejores
prestaciones, mayor duracion de servicio y un mantenimiento constante de los requisitos de seguridad.

AADVERTENCIA: Todas las operaciones de mantenimiento que requieran una competen-
cia técnica especifica o especiales capacidades o cualificaciones previstas por la Ley tienen que
ser realizadas exclusivamente por personal debidamente cualificado y/o habilitado y de todas
formas con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico de intervencién.
En particular, sera necesario cerrar el grifo de alimentacion agua, desconectar la alimentacion
eléctrica mediante el interruptor e impedir el acceso a todos los dispositivos que, en caso de ser
activados, podrian provocar situaciones de peligro inesperado para la seguridad y la incolumi-
dad de las personas.
Siempre al final del servicio y cada vez que sea necesario, limpiar:

- La cuba de recoleccién de los liquidos de condensacion (véase pag. 25).

- La camara de coccién (véase pag. 24).

- El equipo y el medio ambiente (véase pdg. 23).

AADVERTENCIA: Limpie el respiradero al menos una vez cada 6 meses o, en caso de coccio-
nes frecuentes de carne o comidas grasas, cada 2 meses, (véase la pag. 25).

Todos los afios asigne a operadores expertos y autorizados, la realizacién de las siguientes ope-
raciones:

- Limpieza del filtro de entrada del agua (véase “Instrucciones para el instalador”);

- Limpieza de los tubos de salida (véase “Instrucciones para el instalador”).
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MANTENIMIENTO ESPANOL
INSTRUCCIONES Y ADVERTENCIAS PARA LA LIMPIEZA MANUAL DEL EQUIPO

Atendida la circunstancia de que el equipo es utilizado para la preparacién de productos alimenticios
para el consumo humano, es necesario prestar especial atenciéon a todo lo referente a la higiene,
manteniendo siempre limpio tanto el equipo como el ambiente que lo rodea.

AADVERTENCIA: Al aplicar productos detergentes para la limpieza e higienizacion manual
del aparato, deberan usarse los dispositivos de proteccion individual (guantes, mascarillas, ga-
fas, etc.), en conformidad con lo dispuesto por las leyes vigentes sobre seguridad y salud.

AADVERTENCIA: Limpiar cuidadosamente todas las piezas destinadas a entrar en contacto
directo o indirecto con los alimentos y todas las zonas adyacentes, a fin de garantizar la higiene y
proteger los alimentos mismos contra todo fendmeno de contaminacién.

AADVERTENCIA: Realice las operaciones de limpieza manual solo con productos deter-
gentes para el uso alimenticio. Evite absolutamente el uso de sustancias corrosivas, inflamables
o que contienen sustancias nocivas para la salud de las personas.

AADVERTENCIA: El fabricante recomienda usar el accesorio “Filtro FGX” en caso de coccio-
nes frecuentes de carnes o de alimentos grasos, que se debe limpiar diariamente en el lavavaji-
llas, al terminar la jornada.

APELIGRO: iRiesgo de incendio! Si el aparato no se limpia o no se limpia a fondo, la grasa o
restos de alimentos que se han acumulado en el interior del horno podrian comenzar a quemarse

Tabla de productos para la limpieza

Descripcion Productos

Para lavar y aclarar Agua potable a temperatura ambiente

Para limpiar y secar Pano no abrasivo que no deje ningun residuo

. Detergentes a base de: potasa caustica max al 5%, sosa causti-
Productos detergentes aconsejados g P >

caal 5%
Productos para eliminar olores Productos abrillantadores a base de: acido citrico, acido acéti-
desagradables co (pH min.5)

AADVERTENCIA: Antes de realizar cualquier operacion de limpieza desconectar la alimen-
tacion eléctrica por medio del interruptor aislador y dejar que el aparato se enfrie.

Se recomienda observar las siguientes precauciones.

1) Los productos detergentes deben manipularse siempre con maximo cuidado.

2) Rociar sélo pequenas cantidades de detergente.

3) No rociar detergente sobre superficies demasiado calientes.

4) No rociar detergente sobre personas ni animales.

5) Aplicar las instrucciones indicadas en el envase y en la ficha técnica del detergente.

6) Para limpiar las piezas del equipo usar sélo agua tibia, productos detergentes para uso alimenticio y
material no abrasivo.

AADVERTENCIA: No usar productos que contengan sustancias nocivas y/o peligrosas para
la salud de las personas (disolventes, bencinas, etc.).

AADVERTENCIA: No utilice productos de limpieza que contengan abrasivos o sustancias a
base de cloro, como, por ejemplo, hipoclorito sédico (lejia), acido clorhidrico (acido muriatico), u otras
soluciones: estos productos corroen el acero inoxidable en poco tiempo y de manera irreversible.

AADVERTENCIA: Para la limpieza de los pisos colocados debajo del equipo o en las inmedia-
ciones, no utilice de la manera mas absoluta los productos mencionados anteriormente, para evitar
que los vapores o posibles caidas puedan producir efectos destructivos similares en el acero.

7) Enjuagar las superficies con agua potable y secarlas.
8) No utilizar chorros de agua a presion.

9) Prestar atencion a las superficies de acero inoxidable, a fin de no dafarlas y, en especial, evitar el uso
de productos corrosivos; no utilizar material abrasivo ni utensilios cortantes.

10) Limpiar oportunamente los residuos de comida, a fin de evitar que se endurezcan.
11) Limpiar los depésitos calcareos que pueden formarse en algunas superficies del equipo.
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ESPANOL MANTENIMIENTO
LIMPIEZA DE LA CAMARA DE COCCION

ﬂ IMPORTANTE: Para mantener a lo largo del tiempo las caracteristicas de higiene e integri-
dad del acero inoxidable (necesarias para la proteccién contra la corrosion), hay que lavar diaria-
mente la cdmara de coccién con productos detergentes idoneos y secarla completamente antes del
uso.

Para efectuar esta operacion, aplicar las siguientes instrucciones.
1) Dejar enfriar la cdmara de coccién hasta una temperatura de aprox. 60°C.

AADVERTENCIA: A cada cambio del método de coccidn, limpiar con cuidado la camara.
Sirvase de los productos indicados en la tabla “Productos para la limpieza del aparato”. No dirigir
chorros de agua fria sobre el dispositivo de iluminacion ni sobre el cristal de la puerta cuando la
temperatura de la camara supere los 150°C.

2) Extraer del horno las estructuras portabandejas
(A, B) y limpiarlas con cuidado.

3) Extraery limpiar la rejilla filtro (C).

4) Destornillar los tornillos para abrir el panel deflec-
tor (D).

5) Humedecer con agua todas las partes de la cdmara
de coccidn, el cambiador de calor y el ventilador.

Pararealizar esta operacion se aconseja el uso del
accesorio “ducha de lavado”

6) Vaporizar el detergente para uso alimenticio so-
bre las paredes de la cdmara de coccidn, sobre el
cambiador de calor y sobre el ventilador y déjelo
actuar por unos 10-15 min.

Para realizar esta operacion se aconseja el uso del
accesorio “pulverizador”.

7) Aclarary secar las superficies de la cdmara de coccion, del cambiador de calor y del ventilador.
8) Aclarar y secar que el producto abrillantador acttie durante algunos minutos.

9) Aclarar y secar las superficies de la cdmara de coccion.

10) Volver a enroscar los tornillos para cerrar el panel deflector (D).

11)Volver a colocar las estructuras portabandejas (A-B) v la rejilla filtro (C).

ﬂ IMPORTANTE: Una vez concluidas las operaciones de limpieza, antes de reutilizar el apa-
rato lleve a cabo un ciclo de coccion en vacio por 15 min. con el método de coccién a“Vapor”y por
otros 15 min. con el método por“Convecciéon” a la temperatura de 150 °C.
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ESPANOL

MANTENIMIENTO
LIMPIEZA DE LA CANALETA Y CUBA DE RECOLECCION DE LOS LiQUIDOS DE CONDENSACION

Para efectuar esta operacion, aplicar las siguientes instrucciones.
1) Limpiar y vaciar la canaleta de recolecciéon de los liquidos de condensacion (A).
2) Limpiar la cuba de recoleccién de los liquidos de condensacién (B) y controle el orificio y conducto

de salida no estén obstruidos.

LIMPIEZA DE LOS FILTROS DE AIRE

Para efectuar esta operacion, aplicar las siguientes instrucciones.

1) Apagar el aparato.
2) Operar con el interruptor aislador para interrumpir la alimentacion eléctrica.

3) Retire los filtros de aire (A) e (B), colocados debajo del equipo, limpielos con undesengrasante
adecuado. Se recomienda lavar en lavavajillas.

LIMPIEZA DEL RESPIRADER

Para efectuar esta operacion, aplicar las siguientes instrucciones.
1) Haga funcionar el horno a vapor a 100°C durante media hora.

2) Apague el horno y desconecte el interruptor de alimentacion.
3) Rocie el detergente por el extremo del tubo de ventilacién (A) y deje actuar durante al menos 15

minutos.
4) Enjuague el tubo rociando agua en su interior desde el extremo abierto en la parte superior del hor-

no (realice la operacion con el costado del horno cerrado).
5) Enjuague manualmente el interior de la cdmara de coccién o ejecute un programa de enjuague

automatico.

3378760_ut_ES_rev.3

25



ESPANOL AVERIAS
AVERIAS
BUSQUEDA DE AVERIAS

Antes de la puesta en servicio, el equipo ha sido sometido a prueba de funcionamiento. Las siguientes
informaciones tienen por objeto facilitar la identificacién y correccion de eventuales anomalias y disfun-
ciones que podrian presentarse durante el uso.

Algunos de estos problemas pueden ser resueltos por el usuario, pero otros requieren una competencia
técnica precisa o determinadas capacidades, razén por la cual deben ser resueltos exclusivamente por
personal calificado con experiencia reconocida y adquirida en el sector especifico de intervencién.

NOTA: Para cualquier necesidad, dirijase a las agencias o a la sede central de Angelo Po,
cuyos referentes se indican en la seccién de contactos del sitio web http:// www.angelopo.com.

Inconveniente Causa Remedio

Cambie el fusible (véase

Fusible “activado” . .
“Instrucciones para el instalador”)

Activacion de un dispositivo de
seguridad o proteccion (termosta-
to de seguridad o relé térmico)

Pulsar el botén de reposicion del
dispositivo

El aparato no se enciende

Tarjeta electrénica averiada Contactar el servicio de asistencia

Tarjeta electrénica del panel de

. Contactar el servicio de asistencia
mandos averiada

El ciclo de coccion no se pone en
marcha o se detiene repentina-
mente Alarma activada

Consultar la tabla de “Senalizacion
de las alarmas”

TABLA DE SENALIZACION DE LAS ALARMAS

En caso de que el problema o el inconveniente no
esté mencionado entre las anomalias de la tabla
anterior, consultar la tabla de “Senalizacion de las
alarmas” que se detalla a continuacién.

Dichas informaciones sirven para que el usuario lo-
gre identificar las sefiales de alarma que se visualizan
en el indicador (11). 118

NOTA: Pulsar el boton (14) para reponer la
alarmay el ciclo de cocciéon se pondra en funcién
automaticamente; en caso de que no se verifique
esta condicion, pulsar el boton de puesta en mar-
cha (2).
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AVERIAS

Codigo

Inconveniente

Remedio

ESPANOL

Notas

H20

Falta agua en la cdmara o bien
la presién del agua es insufi-
ciente

Controlar la presencia de agua
en la red o regular la presién
(véase “Instrucciones para el
instalador”); si no se logra re-
solver el problema recurrir al
servicio de asistencia.

Pueden efectuarse ciclos de
coccion por conveccion

H20.

Falta agua en la descarga o
bien la presién del agua es in-
suficiente.

Controlar la presencia de agua
en la red o regular la presiéon
(véase pag. instrucciones para
el instalador); si no se logra re-
solver el problema recurrir al
servicio de asistencia

Pueden efectuarse ciclos de
coccién a vapor y por convec-
cion

OPE

Solicitud de abertura o cierre
de la puerta del horno

Abrir o cerrar la puerta del
horno.

Recurrir al servicio de asisten-
cia en caso de que el mensaje
no se borre.

El ciclo de coccion no se pon-
dra en marcha hasta que no se
efectle la operacion solicitada.

CLE

Indica que es necesario llevar
a cabo las operaciones de
limpieza

Limpiar el aparato

Las funciones del horno estan
habilitadas y, por tanto, pueden
llevarse a cabo los ciclos de coc-
cion.

dEC

Indica que es necesario efec-
tuar la operacion de descalci-
ficacion.

Llevar a cabo la descalcifica-
cion.

Las funciones del horno estan ha-
bilitadas y, por tanto, pueden lle-
varse a cabo los ciclos de coccion.

EO1

La sonda de la cdmara de coc-
cion esta averiada o conectada
de forma incorrecta

Recurrir al servicio de
asistencia.

Las funciones del horno estan
deshabilitadas y, por tanto,

no pueden llevarse a cabo los
ciclos de coccion.

E02

La sonda al corazéon del
producto no estd colocada
dentro de la comida o esta rota

Controlar la posicion de la son-
da al corazén del producto o
ponerse en contacto con el
servicio de asistencia en caso
de averia.

No pueden llevarse a cabo ci-
clos de coccién con la sonda al
corazén del producto.

EO3

La sonda de salida del vapor
presenta alguna averia

Recurrir al servicio de
asistencia

Pueden efectuarse ciclos
de coccién a vapory por
conveccion

E04

La valvula motorizada no esta
posicionada correctamente

Repetir la operacion de encen-
dido del horno y si no se logra
resolver el problema recurrir al
servicio de asistencia

Pueden efectuarse ciclos
de coccion a vapor y por
conveccion

EO5

Averia en la sonda del termo-
stato de seguridad

Recurrir al servicio de
asistencia

Las funciones del horno estan
deshabilitadas y, por tanto, no
pueden llevarse a cabo los ci-
clos de coccién.

EO6

Activacion de las protecciones
térmicas

Recurrir al servicio de
asistencia

Las funciones del horno estan
deshabilitadas y, por tanto, no
pueden llevarse a cabo los ci-
clos de coccién.

E08

La sonda en vacio (accesorio
opcional) esta averiada o co-
nectada de forma incorrecta

Presionar el botén de Reset

Antes de iniciar el ciclo de coc-
cion, desconectar y conectar
nuevamente la sonda en vacio.
Si el problema persiste sirvase
contactar con el servicio de
asistencia.

E09

Superada la temperatura maxi-
ma admitida en la camara

Recurrir al servicio de asisten-
cia

Las funciones del horno estan
deshabilitadas y, por tanto, no
pueden llevarse a cabo los ci-
clos de coccién.
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ESPANOL

Cédigo

Inconveniente

Remedio

AVERIAS

Notas

E10

Temperatura excesiva del ar-
mario de los componentes
eléctricos

El horno resuelve de forma
auténoma el problema

Las funciones del horno estan
habilitadas y, por tanto, pueden
llevarse a cabo los ciclos de coc-
cion.

E11
E13
E14

Activacion de los diagndsticos
de errores de la tarjeta electro-
nica

Recurrir al servicio de
asistencia

Las funciones del horno estan
deshabilitadas y, por tanto, no
pueden llevarse a cabo los ci-
clos de coccién.

E20

Error de configuracién

Recurrir al servicio de
asistencia

Las funciones del horno estan
deshabilitadas y, por tanto,
no pueden llevarse a cabo los
ciclos de coccion

E21

El ciclo de lavado se ha inte-
rrumpido por falta de deter-
gente.

Controlar la posicion del tubo
y el nivel del detergente en el
recipiente; en caso de ser ne-
cesario, rellenar y reanudar el
ciclo de lavado.

Si no es posible concluir el la-
vado, efectuar el enjuague de
emergencia o enjuagar ma-
nualmente la camara de coc-
cion.

En caso de que el problema
persista sirvase contactar con
el servicio de asistencia.

E22

The washing cycle has been
interrupted because there is
no sanitizing cleaner

Controlar la posicion del tubo
y el nivel del sanificante en el
recipiente; en caso de ser ne-
cesario, rellenar y reanudar el
ciclo de lavado.

Si no es posible concluir el la-
vado, efectuar el enjuague de
emergencia o enjuagar ma-
nualmente la cdmara de coc-
cion.

En caso de que el problema
persista sirvase contactar con
el servicio de asistencia.

E24
E26

Averia del sistema de lavado
automatico

Controle que no hayan que-
dado restos de productos de-
tergentes en el interior de la
camara de coccion.

Enjuagar manualmente la ca-
mara de coccion.

En caso de que el problema
persista sirvase contactar con
el servicio de asistencia.

Las funciones del horno estan
habilitadas y, por tanto, pue-
den llevarse a cabo los ciclos
de coccion
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Leggere attentamente le istruzioni prima di installare e utilizzare I'apparecchiatura.
Read the instructions carefully before installing and using the appliance.

Vor der | llation und | des Geréts mii die Anlei fmerksam durchgel werden.
Lire attentivement les instructions avant d’installer et d'utiliser 'appareil.
Léanse las instrucciones antes de instalar y utilizar el aparato.

ISTRUZIONI PER L'INSTALLATORE

C€

FORNO MISTO
COMBINATION OVEN BX61EW - BX61EWR

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 l'invalidation de la garantie du fabricant.

La inobservancia de las instrucciones provoca la invalidacion de la garantia otorgada por el fabricante.

BX101EW - BX101EWR
BX82EW - BX122EW

INSTALLATION MANUAL English

Rev.3 05/2022
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SICUREZZA ITALIANO
SICUREZZA

SEGNALE DI PERICOLO
Vedi paragrafo “SEGNALE DI PERICOLO” del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.

VISUALIZZAZIONE DEI SEGNALI DI AVVERTENZA

Vedi paragrafo “VISUALIZZAZIONE DEI SEGNALI DI AVVERTENZA” del manuale Istruzioni per l'utilizza-
tore.

DISPOSITIVI DI SICUREZZA
Vedi paragrafo “DISPOSITIVI DI SICUREZZA" del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.

SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE
Vedi paragrafo “SEGNALI DI SICUREZZA E INFORMAZIONE" del manuale Istruzioni per l'utilizzatore.

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA DURANTE IL TRASPORTO

Vedi paragrafo “PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA DURANTE IL TRASPORTO" del manuale Istruzio-
ni per l'utilizzatore.

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI MONTAGGIO

Vedi paragrafo “PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI MONTAGGIO" del manuale Istruzioni
per l'utilizzatore.

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI INSTALLAZIONEE
MESSSA IN SERVIZIO, REGOLAZIONE E SOSTITUZIONE PARTI

Vedi paragrafo “PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI INSTALLAZIONE E MESSSA IN SERVI-
Z10O, REGOLAZIONE E SOSTITUZIONE PARTI” del manuale Istruzioni per l'utilizzatore.

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA DURANTE L'USO

Vedi paragrafo “PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA DURANTE L'USO" del manuale Istruzioni per
I'utilizzatore.

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI MANUTENZIONE

Vedi paragrafo “PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI MANUTENZIONE" del manuale Istru-
zioni per 'utilizzatore.

PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI DISMISSIONE
DELL'APPARECCHIATURA

Vedi paragrafo “PERICOLI E DISPOSIZIONI DI SICUREZZA IN FASE DI DISMISSIONE DELLAPPARECCHIA-
TURA” del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.

EQUIPAGGIAMENTO DI PROTEZIONE PERSONALE

Vedi paragrafo “EQUIPAGGIAMENTO DI PROTEZIONE PERSONALE” del manuale Istruzioni per l'utilizza-
tore.

ISTRUZIONI E AVVERTENZE RELATIVE ALL'IMPATTO AMBIENTALE

Vedi paragrafo “ISTRUZIONI E AVVERTENZE RELATIVE ALLIMPATTO AMBIENTALE" del manuale Istruzioni
per l'utilizzatore.
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ITALIANO INFORMAZIONI GENERALI
INFORMAZIONI GENERALI

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER IL LETTORE

Per rintracciare facilmente gli argomenti specifici di interesse, consultare I'indice analitico posto
zall'inizio del manuale.

Questo manuale contiene tutte le informazioni contiene tutte le informazioni necessarie ai de-
stinatari omogenei, cioé tutti gli operatori esperti e autorizzati a movimentare, trasportare, in-
stallare, mantenere, riparare, e demolire I'apparecchiatura.

SCOPO DEL MANUALE

- Questo manuale, che € parte integrante dell'apparecchiatura, & stato realizzato dal Fabbrican-
te per fornire le informazioni necessarie a coloro che sono autorizzati ad interagire 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 (italiano) 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 luogo 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 l'obbligo di fornire preventiva-
mente alcuna comunicazione.

IDENTIFICAZIONE FABBRICANTE E APPARECCHIATURA

La targhetta di identificazione raffigurata & ap- G) Grado di protezione
plicata direttamente sull'apparecchiatura. In essa
sono riportati i riferimenti e tutte le indicazioni in-
dispensabili alla sicurezza di esercizio.

H) Paese di destinazione
L)Tensione (V)

M) Assorbimento (A)

N) Frequenza (Hz)

P) Potenza dichiarata (kW)

Q) Indicatore tensione collaudo

A) Modello apparecchiatura
B) Tipo di personalizzazione
C) Identificazione Fabbricante
D) Classe diisolamento

. . R) Data di costruzione
E)Anno di costruzione )

F)Numero di matricola S)simbolo RAEE

A B C DE FS GH
v v 3 VR )

\ \ | Icel |

Q-1 > 400V3N ~ | Al s Hz| : kW] | [ [ | [ [

\ \ \ \ | | \ \ | [ [ ]
\ \ \ \ | | \ | \ [ \
LM N P R
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INFORMAZIONI TECNICHE ITALIANO
MODALITA’ DI RICHIESTA ASSISTENZA

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

Per ogni richiesta di assistenza tecnica, indicare i dati riportati sulla targhetta di identificazione ed il tipo
di difetto riscontrato.

INFORMAZIONITECNICHE

DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA
Vedi paragrafo “DESCRIZIONE GENERALE APPARECCHIATURA” del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.

DATITECNICI

Vedi paragrafo “DATI TECNICI” del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.

DOTAZIONE ACCESSORI
Vedi paragrafo “DOTAZIONE ACCESSORI” del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.

ACCESSORI A RICHIESTA
Vedi paragrafo "“ACCESSORI A RICHIESTA” del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA SICUREZZA
Vedi paragrafo “ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA SICUREZZA" del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.

MANUTENZIONE

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA MANUTENZIONE

NOTA: Leggere attentamente i pericoli citati nel par. “Pericoli e disposizioni di sicurezza in
fase di manutenzione” del manuale istruzioni per I'utilizzatore.

Mantenere I'apparecchiatura in condizioni di massima efficienza, grazie alle operazioni di manuten-
zione programmata previste dal Fabbricante. Se ben effettuata, essa consentira di ottenere le migliori
prestazioni, una pil lunga durata di esercizio ed un mantenimento costante dei requisiti di sicurezza.

AAWERTENZA: Tutti gli interventi di manutenzione che richiedono una precisa competen-
za tecnica o particolari capacita o qualifiche previste dalla legge devono essere eseguiti esclusi-
vamente da personale debitamente qualificato, e/o abilitato e comunque con esperienza ricono-
sciuta e acquisita nel settore specifico di intervento.

In particolare chiudere il rubinetto alimentazione acqua, disattivare I'alimentazione elettrica
tramite l'interruttore sezionatore ed impedire I'accesso a tutti i dispositivi che potrebbero, se at-
tivati, provocare condizioni di pericolo inatteso causando danni alla sicurezza e alla salute delle
persone.

AAWERTENZA: 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. 6).

Annualmente fare eseguire, da operatori esperti e autorizzati, le seguenti operazioni:
- pulizia filtro ingresso acqua ;
- pulizia tubazioni di scarico .

ﬂ IMPORTANTE: Registrare le verifiche annuali.
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ITALIANO MANUTENZIONE
PULIZIA SFIATO

Per questa operazione procedere nel modo indicato.

AAWERTENZA: Questa operazione di puli-
zia deve essere effettuata solo da personale auto-
rizzato e qualificato.

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

2) Spegnere il forno e staccare l'interruttore di ali-
mentazione.

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 chiu-
so).

msssssssnsses

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 sfia-
to (A) e lasciare agire per almeno 15 minuti.

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

10) Risciacquare il tubo spruzzando acqua all'interno
del tubo dall'estremita aperta sul cielo e dall'inter-
no del forno (eseguire l'operazione con il fianco
del forno chiuso).

AAVVERTENZA: Siliconare le viti (D) prima
di rimontare la protezione (E).

11) Rimontare il tutto ad operazione ultimata.

GUASTI
RICERCA GUASTI

Vedi paragrafo “Ricerca guasti " del manuale Istruzioni per |'utilizzatore.

TABELLA SEGNALAZIONE ALLARMI

Vedi paragrafo “Tabella segnalazioni allarmi ” del manuale Istruzioni per I'utilizzatore.
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MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE ITALIANO
MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE
ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

AAWERTENZA: Prima di effettuare qualsiasi tipo di movimentazione ed installazione leg-
gere attentamente i seguenti paragrafi del “Manuale istruzioni per I'utilizzatore”:

— Pericoli e disposizioni di sicurezza durante il trasporto.
— Pericoli e disposizioni di sicurezza in fase di montaggio.

- Pericoli e disposizioni di sicurezza in fase di installazione, messa in servizio, regolazione e sostituzione
parti.

AAWERTENZA: Eseguire la movimentazione e l'installazione nel rispetto delle informa-
zioni fornite dal Fabbricante e riportate direttamente sull'imballo, sull’apparecchiatura e nelle
istruzioni per I'uso. Tutte le operazioni di movimentazione e di installazione dovranno essere
eseguite nel rispetto della legislazione vigente in materia di salute e sicurezza sul lavoro.

ﬂ IMPORTANTE: Non urtare o far cadere I'apparecchiatura, durante le fasi di trasporto, mo-
vimentazione e installazione, per evitare di danneggiare i suoi componenti.

ﬂ AVVERTENZA: Installazioni e/o riparazioni eseguite da personale non autorizzato o con
ricambi non originali, cosi come qualsiasi modifica tecnica non approvata dal fabbricante com-
portano l'estinzione della garanzia e della responsabilita per danni da prodotto da parte del fab-
bricante.

IMBALLO E DISIMBALLO

Limballo é realizzato, con contenimento degli in-
gombri, anche in funzione del tipo di trasporto adot-
tato.

Per facilitare il trasporto, la spedizione puo essere
eseguita con alcuni componenti smontati ed oppor-
tunamente protetti e imballati.

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

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

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

TRASPORTO

I trasporto, anche in funzione del luogo di destina-
zione, puo essere effettuato con mezzi diversi.

Mezzi di
- sollevamento

8

Lo schema raffigura le soluzioni piu utilizzate.

In fase di trasporto, al fine di evitare spostamenti in- .

tempestivi, ancorare al mezzo di trasporto in modo
adeguato.

Mezzi di trasporto
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ITALIANO
MOVIMENTAZIONE E SOLLEVAMENTO

L'apparecchiatura pud essere movimentata con un
dispositivo di sollevamento a forche o a gancio di
portata adeguata.

Prima di effettuare questa operazione, controllare la
posizione del baricentro del carico.

ﬂ IMPORTANTE: Nell'inserire il dispositivo
di sollevamento, fare attenzione ai tubi di alimen-
tazione e scarico.

INSTALLAZIONE APPARECCHIATURA

Tutte le fasi di installazione devono essere considerate sin dalla realizzazione del progetto generale.
Prima di iniziare tali fasi, oltre alla definizione della zona di installazione, chi & autorizzato ad eseguire
queste operazioni dovra, se necessario, attuare un “piano di sicurezza” per salvaguardare l'incolumita
delle persone direttamente coinvolte ed applicare in modo rigoroso tutte le leggi, con particolare rife-

rimento a quelle sui cantieri mobili.

La zona di installazione deve essere provvista di tutti gli allacciamenti di alimentazione, ventilazione,
aspirazione e di scarico dei residui di produzione, deve essere adeguatamente illuminata ed avere tutti
i requisiti igienici e sanitari rispondenti alle leggi vigenti, per evitare che gli alimenti vengano contami-

nati.

Se necessario, individuare l'esatta posizione di ogni singola apparecchiatura o sottoinsieme tracciando

le coordinate per posizionarli correttamente.

MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

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

ﬂ IMPORTANTE: Installare I'apparecchiatu-
ra sopra un basamento (disponibile a richiesta) e
posizionarla come indicato in figura.

Se il forno viene installato al centro del locale lasciare
uno spazio di almeno 50 cm tra il retro e le altre ap-
parecchiature.

AAVVERTENZA: Non installare I'apparec-
chiatura in prossimita di pareti infiammabili.

AAWERTENZA: Non installare I'apparecchia-
tura su pavimenti sconnessi, cedevoli o inclinati.

A PERICOLO: Non lasciare oggetti o materia-
le inflammabile in prossimita dell’apparecchiatu-
ra.

VENTILAZIONE LOCALE

AAWERTENZA: Nellocale dove é installata
I'apparecchiatura, devono essere presenti delle
prese d’aria per garantire il corretto funziona-
mento dell’apparecchiatura e per il ricambio d’a-
ria del locale stesso.

AAVVERTENZA: Le prese d'aria devono
avere dimensioni adeguate, devono essere pro-
tette da griglie e collocate in modo da non poter
essere ostruite.
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MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

LIVELLAMENTO

Agire sui piedi di appoggio (A) per livellare I'appa-
recchiatura.

ACQUA: REQUISITI DELLA FORNITURA DI ACQUA

AIMPORTANTE: L'apparecchiatura deve essere alimentata con acqua potabile con le carat-
teristiche indicate in tabella.

Parametri da verificare Valore
Pressione 200+400 kPa (2+ 4 bar) (*)
91/h (BX61) (¥)
121/h (BX 101) (*)
)

17,5 1/h (BX82) (*
17,5 1/h (BX122) (*)

Portata acqua (I/h)

pH 7+8.5

TDS 40-+150 ppm

Durezza 3+9°f (1,5+5°d, 2.1+6.3°, 30+90 ppm)
Indice di Langelier (raccomandato) (**) >0.5

Contenuto di sali e ioni metallici

Cloro < 0,1 mg/Il
Richiesti Cloruri <10 mg/I
Solfati <30 mg/I
Ferro <0,1Tmg/Il
Raccomandati (*¥) Manganese < 0,05 mg/I
Rame < 0,05 mg/I

(*) ll 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.

AIMPORTANTE: E responsabilita dell’'operatore / committente / proprietario dell’apparec-
chio verificare che I'acqua fornita, che sia trattata o meno a monte dell’allaccio, rientri nei valo-
ri standard indicati nel presente documento. Il mancato rispetto di questi valori puo provocare
danni all’apparecchio e annullare la garanzia del fabbricante delle parti danneggiate.

AIMPORTANTE: Nel caso in cui I'acqua di alimentazione del forno non rispetti le caratteri-
stiche riportate nella precedente tabella & necessario provvedere all'installazione di un idoneo
sistema di trattamento prima di mettere in esercizio 'apparecchiatura.

AIMPORTANTE: Nel caso I'apparecchiatura venga fatta funzionare con acqua di alimenta-
zione non avente le caratteristiche riportate nella precedente tabella possono verificarsi malfun-
zionamenti e danneggiamenti riguardo i quali il Produttore declina ogni responsabilita.

AIMPORTANTE: Potra essere annullata la garanzia del Fabbricante sulle parti danneggia-
te da alimentazione di acqua non corrispondente alle caratteristiche riportate nella precedente
tabella.

ITALIANO
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ITALIANO

ALLACCIAMENTO ACQUA

AAVVERTENZA: Effettuare I'allacciamento nel rispetto delle leggi vigenti in materia utiliz-
zando il materiale appropriato e prescritto.

AAWERTENZA: Questo apparecchio deve essere installato per essere conforme alle nor-
me idrauliche federali o locali in materia applicabili.

Collegare il tubo di rete con quello di attacco all’ap-
parecchiatura, interponendo un rubinetto di inter-
cettazione (B) per interrompere, quando necessario,
I'alimentazione dell'acqua.

AIMPORTANTE: 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 garanti-
re la loro rimozione.

AIMPORTANTE: Verificare la presenza di
parti corrose nei tubi e nei raccordi, poiché po-
trebbero contaminare I'acqua all’interno dell’ap-
parecchio.

AIMPORTANTE: Se le caratteristiche dell’acqua sono tali da richiedere un sistema di trat-
tamento e nel forno viene installato I’'accessorio lancia doccia (LDR610 e LDL) occorre che anche
I'acqua erogata da quest’ultimo sia trattata.

NOTA: Solo per la Gran Bretagna, fare riferimento anche alle indicazioni riportate nell’alle-
gato (vedi“Allacciamento acqua (WRAS)").

ACQUA: AVVERTENZE PERL'USO

AIMPORTANTE: Per mantenere nel tempo le caratteristiche di igienicita e integrita dell’ac-
ciaio inossidabile (necessarie per la protezione dalla corrosione) & necessario lavare quotidia-
namente la camera di cottura (vedi pagagrafo “Puzia camera di cottura” del manuale istruzioni
dell’utilizzatore) con prodotti detergenti idonei e asciugarla completamente prima dell’utilizzo.

AIMPORTANTE: Eseguire la manutenzione del sistema di trattamento dell’acqua (se instal-
lato) per garantirne il corretto funzionamento.

AAVVERTENZA: Assicurarsi di usare accessori nuovi e totalmente funzionanti.

AAVVERTENZA: Fare uso solo di detergenti, prodotti chimici e procedure di pulizia ade-
guati per I'apparecchio.

AAVVERTENZA: Se le caratteristiche dell’acqua sono tali da richiedere un sistema di tratta-
mento prestare attenzione a non introdurre acqua non trattata all'interno della cameradurante
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 ri-
portate nella tabella a pag. 9.

MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE

10
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MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE ITALIANO
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).

100 mm

Sulla tubazione di scarico dell’apparecchiatura &
presente il tappo (B) per scaricare i detriti depo-
sitati.

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

AAWERTENZA: L'allacciamento deve essere effettuato da personale autorizzato e qualifi-
cato, nel rispetto delle leggi vigenti in materia e con I'utilizzo di materiale appropriato e prescrit-
to. L'apparecchiatura viene fornita con tensione di funzionamento a 400V/3N/PE, commutabile a
230V/3/PE (solo per modelli BX61-101-82). Prima di eseguire qualsiasi intervento disattivare I'a-
limentazione elettrica generale.

Effettuare I'allacciamento dell’apparecchiatura alla

rete elettrica di alimentazione nel modo indicato.

1) Installare, se non é presente, un interruttore sezio-
natore automatico (B), dedicato esclusivamente alla
protezione di questa sola apparecchiatura e posto
nelle sue immediate vicinanze, con le seguenti ca-
ratteristiche.

- Sganciatore termico (per regolazione vedi tabella a
pag. 3 del manuale istruzioni per l'utilizzatore).

- Sganciatore differenziale regolato a 30 mA
— Classe Bo C (IEC 898)

2) Svitare le viti e smontare il pannello laterale (A).

3) Collegare l'interruttore automatico sezionatore (B)
alla morsettiera (C) dell'apparecchiatura e alla rete
elettrica di alimentazione, secondo le indicazioni
riportate nello schema elettrico in fondo al ma-
nuale e utilizzando un cavo con le seguenti carat-
teristiche.

- Peso: > del tipo HO5RN-F (designazione 245 IEC 57)

- Temperatura di utilizzo: >70°C.

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

4) Rimontare il pannello e riavvitare le viti ad operazione ultimata.
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ITALIANO MOVIMENTAZIONE E INSTALLAZIONE
TRASFORMAZIONE ALIMENTAZIONE ELETTRICA (BX61-101-82)

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
1) Disattivare I'alimentazione elettrica generale.

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

3) Inserire il ponte (B) per collegare elettricamente i
morsetti (C-D) (vedi schemi elettrici allegati).

4) Agire sulla leva (E) per tarare il salva motore a 4 A.

5) Modificare i collegamenti alla morsettiera (F) del motore come indicato in figura.

400V
-M1 M
3- \
F |
|
LRI I S T TS B VA Y <1 S ¥ 1 ixv
! TYY. ¥yy: T rry '?'
|
230V
M1 M
3- \
F \
\
1 5 S i I T
A R 111
=

6) Smontare il carter (G) e modificare i collegamenti ai terminali delle resistenze (H) come indicato in
figura.

400V

7) Rimontare il carter (G).
8) Rimontare il pannello (A) e riavvitare le viti.

9) Rimuovere |'adesivo indicatore della tensione di
collaudo applicato sulla targhetta di identificazio-

ne (L) e applicare quello nuovo per evidenziare la
tensione in uso.

NOTA: Ad operazione ultimata, accertarsi
che non vi siano fuoriuscite di gas o anomalie di
funzionamento.
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REGOLAZIONI ITALIANO
COLLAUDO APPARECCHIATURA

AAWERTENZA: Prima della messa in servizio, deve essere eseguito il collaudo dell'impian-

to, al fine di valutare le condizioni operative di ogni singolo componente ed individuare le even-

tuali anomalie.

In questa fase, @ importante verificare che tutte le condizioni di sicurezza e di igiene siano rigo-

rosamente rispettate.

Per effettuare il collaudo, eseguire le seguenti verifiche.

1) Aprire il rubinetto di alimentazione acqua e verificare la tenuta del collegamento.

2) Agire sull'interruttore sezionatore per verificare il collegamento elettrico.

3) Verificare che la tensione di rete sia conforme a quella dell’apparecchiatura e, se necessario, effettua-
re la trasformazione (vedi pag. 12).

4) Verificare e, se necessario, regolare la pressione dell'acqua (vedi pag. 13).

5) Verificare il corretto funzionamento dei dispositivi di sicurezza.

6) Effettuare un ciclo di cottura a vuoto per verificare il corretto funzionamento dell’'apparecchiatura.

Effettuato il collaudo, se necessario, addestrare opportunamente |'utilizzatore, affinché acquisisca tutte

le competenze necessarie alla messa in servizio dell'apparecchiatura in condizioni di sicurezza, come
previsto dalle leggi vigenti.

REGOLAZIONI
ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LE REGOLAZIONI

AAWERTENZA: Prima di effettuare qualsiasi tipo di regolazione, 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, disattiva-
re I'alimentazione elettrica tramite l'interruttore 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.

AAWERTENZA: Le regolazioni devono essere effettuate da personale autorizzato e quali-
ficato, nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

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 in camera di cottura) per portare il valore della pressione, indicata
sul manometro (E), a 1 bar.
Nel caso di pressione dell'acqua insufficiente, installare un dispositivo per aumentare la pressione.

5) Riavvitare la ghiera (C).

6) Rimontare il pannello (A) e riavvitare le viti.

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

’
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ITALIANO

SOSTITUZIONE PARTI

SOSTITUZIONE PARTI

ISTRUZIONI E AVVERTENZE PER LA SOSTITUZIONE PARTI

AAWERTENZA: Prima di effettuare qualsiasi intervento di sostituzione, attivare tutti i di-
spositivi di sicurezza previsti e valutare se sia necessario informare adeguatamente il personale
che opera e quello nelle vicinanze.

In particolare chiudere il rubinetto alimentazione acqua, disattivare I'alimentazione elettrica tra-
mite l'interruttore 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.

AAVVERTENZA: Qualora sia necessario sostituire dei componenti usurati, utilizzare esclu-
sivamente dei ricambi originali.

AAVVERTENZA: Si declina ogni responsabilita per danni a persone o componenti derivanti
dall'impiego di ricambi non originali e interventi straordinari che possono modificare i requisiti
di sicurezza, senza l'autorizzazione del Fabbricante. Per la richiesta di componenti seguire le in-
dicazioni riportate nel catalogo ricambi.

AAVVERTENZA: Le sostituzioni devono essere effettuate da personale autorizzato e quali-
ficato, nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

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.

SOSTITUZIONE LAMPADA

Per questa operazione procedere nel modo indicato.
1) Svitare le viti e smontare il coprilampada (A).
2) Sfilare e sostituire la lampada (B).

AAVVERTENZA: Per effettuare questa ope-
razione, evitare il contatto diretto con la lampada
ed indossare eventualmente i guanti di protezio-
ne.

3) Rimontare il coprilampada (A) e riavvitare le viti,
ad operazione ultimata.

14
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SOSTITUZIONE PARTI
DISMISSIONE , DEMOLIZIONE E SMALTIMENTO APPARECCHIATURA

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

Per evitare che l'apparecchiatura possa costituire pericoli per le persone e 'ambiente, & necessario scol-
legare e rendere inutilizzabili tutte le fonti di alimentazione (elettrica, ecc.) e scaricare tutti i liquidi even-
tualmente presenti (lubrificanti, oli, ecc).

Depositare I'apparecchiatura in una zona adatta, non facilmente accessibile ed opportunamente deli-
mitata per evitare l'accesso da parte di chiunque.

In fase di demolizione, selezionare tutti i componenti in funzione delle loro caratteristiche chimiche e
provvedere allo smaltimento differenziato nel rispetto delle leggi vigenti in materia.

ﬂ IMPORTANTE: Non disperdere nell'ambiente prodotti non biodegradabili, oli lubrificanti
e componenti non ferrosi (gomma, PVC, resine, ecc.). Effettuare il loro smaltimento nel rispetto
delle leggi vigenti in materia.

ITALIANO
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SAFETY ENGLISH
SAFETY

HAZARD SIGN
See point “HAZARD SIGN” of the user instructions manual.

DISPLAY OF WARNING SIGNS
See point “DISPLAY OF WARNING SIGNS” of the user instructions manual.

SAFETY DEVICES
See point “SAFETY DEVICES” of the user instructions manual.

SAFETY AND INFORMATION SIGNS
See point “SAFETY AND INFORMATION SIGNS” of the user instructions manual.

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING TRANSPORT
See point“HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING TRANSPORT” of the user instructions manual.

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING ASSEMBLY
See point “HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING ASSEMBLY” of the user instructions manual.

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING INSTALLATION AND
COMMISSIONING, ADJUSTMENTS AND PART REPLACEMENT

See point“HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING INSTALLATION AND COMMISSIONING, ADJUST-
MENTS AND PART REPLACEMENT” of the user instructions manual.

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING USE
See point “HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING USE” of the user instructions manual.

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING SERVICING
See point “HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING SERVICING” of the user instructions manual.

HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING APPLIANCE DECOMMISSIONING

See point “"HAZARDS AND SAFETY PROVISIONS DURING APPLIANCE DECOMMISSIONING” of the user
instructions manual.

PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT
See point “PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT” of the user instructions manual.

INSTRUCTIONS AND WARNINGS ON ENVIRONMENTAL IMPACT

See point“INSTRUCTIONS AND WARNINGS ON ENVIRONMENTAL IMPACT” of the user instructions man-
ual.
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ENGLISH GENERAL INFORMATION
GENERAL INFORMATION

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR READER

To find the specific topics of interest to you quickly, refer to the index at the start of the manual.

This manual contains all the information necessary for special categories of reader, i.e. all skilled opera-
tors authorised to handle, transport, install, service, repair and scrap the appliance.

PURPOSE OF THE MANUAL

— The manufacturer has produced this manual, which forms an integral part of the appliance, 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 losses.

- 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 provide any prior
notice.

IDENTIFICATION OF MANUFACTURER AND APPLIANCE

The nameplate shown here is fitted directly to the  G) Protection rating
appliance. It contains references and all essential ) Country of destination
information for operating safety. L) Voltage (V)

A) Appliance model M) Absorption (A)
B) Type of customisation N) Frequency (Hz)
C) Manufacturer identification P) Rated power (kW)
D) Insulation class Q) Test voltage indicator
E) Year of construction R) Date of construction
F) Serial number S) WEEE Symbol
A B C DE FS GH
v Y M
| | | |cel | v ||
Q-———-PIA0VIN = Al ; Hz| ¢ kW] | | I E— D G W
\ [ [ [ | | [ [ | | [ ] = =C_]
\ [ [ [ | | [ | \ [ [ | —— [ ]
LM N P R
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TECHNICAL INFORMATION ENGLISH
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.

When requesting service, state the data provide on the nameplate and provide a description of the
fault.

TECHNICAL INFORMATION

GENERAL DESCRIPTION OF APPLIANCE
See paragraph “GENERAL DESCRIPTION OF APPLIANCE” of the user instructions manual.

TECHNICAL DATA
See point “TECHNICAL DATA" of the user instructions manual.

STANDARD ACCESSORIES
See paragraph “STANDARD ACCESSORIES” of the user instructions manual.

OPTIONAL ACCESSORIES
See paragraph “OPTIONAL ACCESSORIES” of the user instructions manual.

INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR SAFETY
See point “INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR SAFETY” of the user instructions manual.

SERVICING
INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR SERVICING

NOTE: Carefully read the hazards mentioned in section “Hazards and safety provi-
sions during servicing” of the user instructions manual

Keep the appliance at peak efficiency by carrying out the scheduled servicing procedures recom-
mended by the manufacturer. Proper servicing will allow the best performance, a longer working
life and constant maintenance of safety requirements.

AWARNING: All maintenance work that requires precise, technical expertise or parti-
cular 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 water supply taps, cut off the electricity supply using the master
switch and prevent access to all devices that might cause unexpected health and safety
hazards if turned on.

AWARNING: At least once every 6 months or, if meat or greasy foods are cooked fre-
quently, every 2 months clean the vent (see page 6) .
Every year, have skilled, authorised personnel carry out the following operations:

- Cleaning of the water intake filter;

- Cleaning of the drain lines.
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ENGLISH SERVICING
VENT CLEANING

To carry out this operation, proceed as follows.

AWARNING: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 ceiling (do this with
the side of the oven closed).

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.

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
inside (do this with the side of the oven closed).

AWARNING: Seal the screws with silicone (D)
before reinstalling the protection (E).

11)Replace all when the operation is complete.

FAULT
TROUBLESHOOTING

See paragraph “Troubleshooting” of the user instructions manual.

TABLE OF ALARM INDICATIONS

See paragraph “Table of alarm indications” of the user instructions manual.
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HANDLING AND INSTALLATION ENGLISH

HANDLING AND INSTALLATION
INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR HANDLING AND INSTALLATION

AWARNING: Read the following sections of the “User instruction manual” carefully before
performing any handling and installation operations:

- Hazards and safety provisions during transport.

- Hazards and safety provisions during assembly.

- Hazards and safety provisions during installation, commissioning, adjustments and part replacement.

AWARNING: When handling and installing the appliance comply with the information pro-
vided 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.

ﬂ IMPORTANT: Take care not to knock or drop the appliance during transport, handling and
installation, to avoid damage to its components.

AWARNING: Installations and/or repairs carried out by unauthorised staff or with non-orig-
inal 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 product.

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 pre-
sent in the correct quantities and are undamaged.

The packaging material must be properly disposed
of in accordance with legal requirements.

TRANSPORT

Different means of transport may be used,
depending partly on the destination.

The chart shows the most commonly used alternati- . T | Lifting equipment
ves.

During transport, fix the packaging to the means of - ?

transport securely to prevent undesirable shifting. @ g

means of transport
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ENGLISH HANDLING AND INSTALLATION
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 gravity.

ﬂ IMPORTANT: When engaging with the
lifting equipment, watch out for the intake and
outlet pipes.

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 production residue
venting connections needed, must be suitably lit and must meet all legal health and hygiene require-
ments 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.

ﬂ IMPORTANT: Install the appliance on a
stand (available as an optional) and position it as
shown in the diagram.

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.

WARNING: Do not install the unit near to ‘
walls made of flammable material. \

AWARNING: Do not install the unit on une- Y
ven, soft or sloped floors. ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

AHAZARD: Do not leave flammable objects =
or materials close to the appliance.

ROOM VENTILATION

AWARNING: 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.

AWARNING: The air inlets must be of appro-
priate size and must be protected by gratings and
placed so that they cannot be obstructed.
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HANDLING AND INSTALLATION

LEVELLING

Adjust the floor-mounted feet (A) to level the appli-
ance.

WATER: REQUIREMENTS FOR SUPPLIED WATER

AIMPORTANT: The appliance must be supplied with drinking water having the characteri-
stics shown in the table.

Parameters to be checked Value

Pressure 200+400 kPa (2+ 4 bar) (¥)

91/h (BX61) (*)
121/h (BX 101) (*)

Water flow rate (I/h) 17,5 I/h (BX82) (*)
17,5 1/h (BX122) (*)
pH 7+-8.5
TDS 40150 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 contenti

Chlorine <0,1 mg/I
Requested Chlorides <10 mg/I
Sulphates <30 mg/I
Iron < 0,1 mg/I
Recommended (**) Copper < 0,05 mg/I
Manganese < 0,05 mg/I

(*) 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 environment.

ﬂ IMPORTANT: The operator/customer/owner of the appliance is responsible for verifying
that the water supplied, regardless of this being upstream of the connection or not, is within the
standard values indicated in this document. Failure to comply with these values can result in da-
mage to the appliance and render the manufacturer’s warranty for damaged parts null and void.

ﬂ IMPORTANT: In case the water supplied to the oven does not meet the specifications li-
sted in the previous table, before using the equipment it is necessary to install a suitable water
treatment system.

ﬂ IMPORTANT: Should the equipment be nonetheless operated with water that does not
meet the specifications listed in the previous table, the Manufacturer declines any liability for any
malfunctions or damages that may arise as a result.

ﬂ IMPORTANT: Failure to use water compatible with the specifications listed in the previous
table may void the Manufacturer’s warranty with respect to the damaged parts.

ENGLISH
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ENGLISH HANDLING AND INSTALLATION
WATER CONNECTION

AWARNING: Make the connection in compliance with the relevant legal requirements, us-
ing appropriate and recommended materials

AWARNING: 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 sup-
ply to be cut off when necessary.

ﬂ IMPORTANT: Wherever chemicals are used

in the water supply system for water sanification,
for example chloramines or sodium hypochlorite, | B-j
it is necessary to install a filter to guarantee their
removal.

ﬂ IMPORTANT: Check water pipes and fit-
tings for corroded parts, they may pollute the wa-
ter inside the appliance.

ﬂ IMPORTANT: If the water features are such to require a treatment system and the shower
launching accessory is installed in the oven (LDR610 and LDL), the water supplied by the latter
must also be treated.

NOTE: For the United Kingdom only, also see instructions provided in the enclosure.

WATER: RACCOMANDATIONS FOR USE

ﬂ IMPORTANT: To maintain the hygienic features and integrity of the stainless steel over
time (required for protection against corrosion), daily wash the cooking chamber (see point“Cle-
aning the cooking chamber” of the user instructions manual) with suitable detergents and com-
pletely dry it before use.

ﬂ IMPORTANT: Perform maintenance of the water treatment system (where it is installed)
to ensure its proper functionality.

AWARNING: Be sure to use new and fully functional accessories.

AWARNING: Use only detergents, chemicals and cleaning procedures suitable for the ap-
pliance.

AWARNING: 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 9.
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HANDLING AND INSTALLATION ENGLISH
WATER DRAIN CONNECTION

To carry out this operation, proceed as follows.
1) Connect the mains water pipe (C) to the appliance’s connection pipe (A).
2) Connect the vent pipe (D) to the appliance connection pipe (C) and fix it to the support (E).

100 mm

The appliance’s drain line is fitted with the plug
(B) allowing discharge of the waste deposited.

ELECTRICAL CONNECTION

AWARNING: 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 400V/3N/PE, which can be switched t0230V/3/PE (see next
point) (only for model BX61-101-82). Before doing any work, cut off the mains electricity supply.

Connect the appliance to the mains electricity sup-

ply as follows.

1) If not already present, install an automatic circuit-
breaker (B), protecting only each single appliance
and located close to it, with the following charac-
teristics.

— Thermal breaker device (to adjust see table on
page 3 of the user instructions manual).

— Differential breaker set at 30 mA
— Classe B o 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 electri-
cal mains supply, in accordance with the electri-
cal system diagram provided at the back of the
manual and using a cable with the following char-
acteristics.

- Weight: > than HO5RN-F type (designation 245 IEC 57).

— Temperature of use: >70°C.

AWARNING: When connecting, take care to connect the phase and neutral lines.
4) Replace the panel and retighten the screws when the operation is complete.
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ENGLISH

HANDLING AND INSTALLATION

CONVERSION OF ELECTRICITY SUPPLY (BX61-101-82)

To carry out this operation, proceed as follows.

1) Disconnect the mains electricity supply.

2) Undo the screws and remove the side panel (A).

3) Fit the jumper (B) to make the electrical connec-
tion of the terminals (C-D) (see attached wiring
diagrams).

4) Use lever (E) to set the overload cutout to 4 A.

5) Change the connections to the motor terminal board (F) as shown in the figure.

——e——

X9

400V
-M1 M
3-
F
o v B B ) O 0
! TYY. ¥yy: Ty
230V
M1 M
3 |
F \
\
1 5 S i I T
A R 111
R

6) Remove the carter (G) and change the connections to the heating element terminals (H) as

shown in figure.

7) Replace the carter (G).
8) Replace the panel (A) and screw the screws back
into place.

9) Remove the test voltage indicator sticker from the
dataplate (L) and apply the new one to identify
the voltage being used.

NOTE: On completion of the operation
make sure that there are no malfunctions.

12
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ADJUSTMENTS ENGLISH
TESTING OF THE APPLIANCE

AWARNING: 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 complied with in full.

To test the system, make the following checks.
1) Turn on the water supply tap and make sure that the connection is watertight.
2) Turn on the master switch to check the electrical connection.

3) Make sure that the mains voltage is the same as that of the appliance and, if necessary, carry out the
conversion (see page 12).

4) Check the water pressure and adjust if necessary (see page 13).
5) Check that the safety device is operating correctly.
6) 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 appliance into opera-
tion in conditions of safety, in accordance with legal requirements.

ADJUSTMENTS
INSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR ADJUSTMENTS

AWARNING: 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 water supply tap, cut off the electricity supply using the master switch and
prevent access to all devices that might cause unexpected health and safety hazards if turned on.

AWARNING: Adjustments must be carried out by authorised, qualified staff, in accordance
with the relevant legal requirements.

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) Turn the cooking chamber water intake screw (D) to bring the pressure reading on the pressure
gauge (E) to 1 bar.

If the water pressure is too low, install a device to increase the pressure.
5) Retighten the ring nut (C).

6) Replace the panel (A) and screw the screws back into place.

7) Turn the water supply tap (B) back off when the operation is complete.

’
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ENGLISH
REPLACING PARTS

NSTRUCTIONS AND WARNINGS FOR REPLACING PARTS

REPLACING PARTS

AWARNING: 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 water supply taps, cut off the electricity 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.

AWARNING: If worn parts have to be replaced, use original spare parts only.

AWARNING: 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 authorisation. When ordering components,

follow the instructions provided in the parts catalogue.

AWARNING: Replacement operations must be carried out by authorised, qualified staff, in

accordance with the relevant legal requirements.

REPLACING THE FUSE

To carry out this operation, proceed as follows.

1) Undo the screws to remove the side panel (A).

2) Open the fuse-holder (B) and replace the dama-
ged fuse (C).

3) Replace the fuse-holder and the side panel when
the operation is complete.

CHANGING THE LAMP

To carry out this operation, proceed as follows.
1) Undo the screws and remove the lamp cover (A).
2) Extract and replace the lamp (B).

AWARNING: During the procedure, take
care not to touch the lamp directly; wear protecti-
ve gloves if necessary.

3) Replace the lamp cover (A) and retighten the
screws when the operation is complete.

14
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REPLACING PARTS ENGLISH
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 ac-
cordance with the relevant legal requirements.

ﬂ IMPORTANT: Do not dump non-biodegradable products, lubricating oils, and non-metal-
liccomponents (rubber, PV(, resins, etc.) in the environment. Dispose of them in compliance with
the relevant laws.
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ITALIANO - ENGLISH

LLEGATI- ANNEXES

3155290

_37M3202_

2
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37M2251

INSTALL THIS APPLIANCE ACCORDING TO THE STANDARDS IN FORCE AND USE IT IN A WELL\
VENTILATED AREA ONLY.

DIESES GERAT MUSS ENTSPRECHEND DER GELTENDEN NORMEN INSTALLIERT UND IN GUT
BELUFTETEM RAUM VERWENDET WERDEN.

INSTALLER L'APPAREIL CONFORMEMENT AUX NORMES EN VIGUEUR ET UTILISER SEULEMENT
DANS UN ENDROIT BIEN AERE.

INSTALLARE CONFORMEMENTE ALLE NORMATIVE IN VIGORE ED UTILIZZARE SOLO IN AMBIENTI
BENE AERATI.

ESTE APARATO DEBE SER INSTALADO RESPETANDO LAS NORMAS VIGENTES Y USADO EN
AMBIENTES AIREADOS.

ESTE APARELHO DEVE SER INSTALADO DE ACORDO COM AS NORMAS VIGENTES E UTILIZADO
SOMENTE EM AMBIENTES BEM VENTILADOS.

DIT TOESTEL MOET CONFORM DE VAN KRACHT ZIJINDE NORMEN GEINSTALLEERD WORDEN EN
UITSLUITEND IN EEN GOED GEVENTILEERDE RUIMTE GEBRUIKT WORDEN.

DETTE APPARAT SKAL INSTALLERES | HENHOLD TIL DE GALDENDE SIKKERHEDSFORSKRIFTER
OG MA KUN ANVENDES | VELVENTILEREDE LOKALER.

DENNA APPARAT SKALL INSTALLERAS ENLIGT GALLANDE SAKERHETSF+RESKRIFTER OCH FAR
ENDAST ANVANDAS | LOKALER MED GOD VENTILATION.

TAMA LAITE ON_ASENNETTAVA VOIMASSA OLEVIEN TURVALLISUUSMAARAYSTEN MUKAISESTI.
SITA SAA KAYTTAA VAIN TILOISSA, JOISSA ON HYVA TUULETUS.

DETTE APPARATET MA INSTALLERES | HENHOLD TIL GJELDENDE SIKKERHETSFORSKRIFTER, OG
MA KUN BRUKES | GODT VENTILERTE LOKALER.

AYTH H EYIKEYHITPEITEI NA ETKATAITAGEI TYM®ONA ME TOYE IEXYONTEX KANONIEMOYE
KAINAXPHFIMOIIOIEITAI MONO ZE KAAAA EPIZOMENOYZ XQPOYZE. J

@

THE MANUFACTURER DOES NOT ACCEPT ANY RESPONSIBILITY FOR ANY DAMAGE AS A RESULT OF )\

FAILING TO COMPLY WITH INSTALLATION AND RUNNING RULES

DER HERSTELLER LEHNT JEGLICHE VERANTWORTUNG AB FUR BESCHADIGUNGEN DIE DURCH NICHT

BEAUCHTUNG DER AUFSTELLUNGS- BZW. BEDIENUNGSANWEISUNGEN ENTSTEHEN

ON DECLINE TOUTE RESPONSABILITE POUR TOUS DOMMAGES EN CAS DE MANQUE A RESPECTER LES

NORMES D'INSTALLATION ET DE MISE EN MARCHE

SI DECLINA OGNI RESPONSABILITA PER IL MANCATO RISPETTO DELLE NORME DI INSTALLAZIONE E MESSA

IN FUNZION|

SE DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR LA NO APLICACION DE LAS NORMAS DE INSTALACION EN LA

PUESTA EN MARCH

A CASA CONSTRUTORA DECLINA QUALQUER RESPONSABILIDADE PELO NAO CUMPRIMENTO DAS

NORMAS DE INSTALAGAO E COLOCAGAO EM FUNCIONAMENTO.

DE FABRIKANT IS IN GEEN ENKEL GEVAL AANSPRAKELIJK VOOR SCHADE DIE VEROORZAAKT IS

DOOR HET NIET NALEVEN VEN DE NORMEN VOOR HET INSTALLEREN EN HET INWERKINSTELLEN.

FABRIKANTEN PATAGER SIG INTET ANSVAR FOR SKADER OPSTAET SOM FOLGE AF AT

INSTALLATIONS OG IBRUGT IKKE ER FULGT.

TILLVERKAREN ANSVARAR INTE FOR SKADOR SOM KAN UPPSTA TILL FOLJD AV FORSUMMELSE

AV INSTALLATIONS OCH BRUKSANVISNINGARNA.

FABRIKANTEN FRASKRIVER SEG ETHVERT ANSVAR FOR SKADER SOM MATIE OPPSTA SOM
FOLGE AV AT INSTALLASJONS OG BRUKSANVISNINGENE IKKE ER OVERHOLD'

VALMISTAJA EI VASTAA VAHINGOISTA, JOTKA AIHEUTUVAT ASENNUS JA/TAI KAYTTOOHJEIDEN

LAIMINLYOMISESTA.

387M5752 | o RATAIKEY AZTHE AEN ®EPEI KAMIA EY6YNHITA TYXON ZHMIEE [T0Y ©A [IPOKAHOOYN ATIO THN
EAAEIIH TON KANONIEMON ErKATATXTATXHE KAI AITOYPTIAZ.
400VaN- | A] R kW] | [ A ted |
230V3- | A| Hz kw| | [ ] 1T T =[_ ]
[230ViN- [ A] Hz[ kW] | [ |

37M3222

G

WW c0cecccccccccesecccccccccce

©

Y.

. . 37M8260
Remove plastic film before use

Vor der Benutzung den Schutzfilm sorgfiltig entfernen
Retirer la pellicule protectrice avant I’utilisation

Prima dell'uso togliere la pellicola protettiva

Antes del uso, quitar la pelicula de proteccién

Antes de utilizar, retire a pelicula de protecgao.
Verwijder het beschermfolie voor het gebruik

Inden brugen skal beskyttelsesfilmen fjernes

Tag bort plastfolien fore anvindning

Fjern beskyttelsesfilmen fgr bruk

Poista suojakalvo ennen kiyttod

TIptv T PMNON CLPOLPEGTE TO TPOGTOTEVTIKO PLALL

IT

A) 1 Pericolo di folgorazione
2 Morsetto equipotenziale
3 Prima di effettuare qualsiasi tipo di intervento, leggere
attentamente il manuale.
B) 1 Richiama l'attenzione sul rispetto delle norme. “Installare
conformemente alle normative in vigore ed utilizzare solo in
ambienti bene areati”.

GB

A) 1 Electrocution hazard
2 Equipotential terminal
3 Read the manual carefully before carrying out any procedure.
B) 1 All relevant regulations must be complied with. “Install in compliance

with the relevant regulations and use in well ventilated premises only”.

"

2 All relevant regulations must be complied with.“No liability is

accepted

in case of failure to comply with the installation and

commissioning instructions”.

3378760_allegati

2 Richiama l'attenzione sul rispetto delle norme.“Si declina ogni
responsabilita per il mancato rispetto delle norme di installazione e
messa in funzione”.

C) Targa identificazione fabbricante e apparecchiatura.

D) Prima dell'uso togliere la pellicola protettiva.

E) Scarico acqua.

F) Fare attenzione alle superfici calde.
G) Fare attenzione alla fuoriuscita di vapore molto caldo.

C) Nameplate with manufacturer and appliance data.
D) Remove plastic film before use.

E) Water drain.

F) Watch out for hot surfaces.
@) Take care, very hot steam.
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Allacciamento acqua fredda
Cold water input

Entrée eau froide
Kaltwassereinzug
Conexion agua fria

Allacciamento elettrico
Electric connection
Branchement electrique
Elektroanschluss
Conexion eléetrica

Morsetto equipotenziale
Equipotential terminal

Borne équipotentiel
Potetential laichklamme

Scarico acqua
Water drain
Vidage eau
Wasserabfluss
Evacuacion agua

Borne equipi')tencial
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103 155
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Morsettiera

.' Terminal board

3~N =

Plaque a bornes
Klembrett

400V Tablero de bornes
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3~

L Plaque a bornes
~  Klembrett

230V Tablero de bornes
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Allacciamento acqua fredda

Cold water input
Entrée eau froide
Kaltwassereinzug
Conexion agua fria

Scarico acqua
Water drain
Vidage eau
Wasserabfluss
Evacuacion agua

V| | G347 G3i4”

=
=

@40

Allacciamento elettrico
Electric connection

Branchement electrique
Elektroanschluss

Morsetto equipotenziale

Equipotential terminal
Borne équipotentiel

Conexion elétrica

Potetentialausgleichklemme

Borne equipotencial

—

Morsettiera
Terminal board
o Plaque a bornes
3~N = Kiembrett
400V  Tablero de bornes

Morsettiera
Terminal board
L Plaque a bornes
~  Klembrett
230 V' Tablero de bornes

>——=<155
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Allacciamento acqua fredda Allacciamento elettrico M i
Cold water input a Electric connection .V Te"rr,ﬁﬁfgfﬂiard
Entrée eau froide Branchement electrique " Plaque a bornes
Kaltwassereinzug Elektroanschluss 3~N = Kiembrett
Conexion agua fria Conexion eléetrica 400V  Tablero de bornes
Scarico acqua Morsetto equipotenziale M tti
Water drain Equipotential terminal PP | Terminal board
Vidage eau Borne équipotentiel < Plaque a bornes
Wasserabfluss Potetentialausgleichklemme 3~ Klembrett
Evacuacion agua Borne equipotencial 230V Tablero de bornes

v

3378760_allegati



ITALIANO - ENGLISH

- 1184— — >
57 i A A
O ]
1040 1
U B[ 1d
27,5 kW
3] 14 .
27,5 kW
100 (R) 7 _H
[ N W il T 1
j | |
| I |
A H | |
| I |
. | |
| I 1
1 | |
| I |
H - -
. ‘ i 4
1 1 ‘ |
-l > ‘a-44<t 1-L444*<f
47 42 51 164
PP 00 @
G3/4” G3/4” @40 @ 40 G3/4” G3/4”
6179732
93> < <515 ™ 30
! —'
144
23‘*4 Iy
660 ' 90
965
'\ min. 5% (3°) <
y
[ 1
61 ***3 7 A
68
OO0 @
G3/4” G3/4” 240
Allacciamento acqua fredda Allacciamento elettrico Morsettiera
Cold water input Electric connection .V Terminal board
Entrée eau froide Branchement electrique . Plaque a bornes
Kaltwassereinzug Elektroanschluss 3~N = Kiembrett
Conexion agua fria Conexion elétrica 400V  Tablero de bornes
Scarico acqua Morsetto equipotenziale
O Water drain @ Equipotential terminal
Vidage eau Borne équipotentiel
Wasserabfluss Potetentialausgleichklemme
Evacuacion agua Borne equipotencial
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Morsettiera - Terminal board

Contattore sicurezza - Safety contactor

Contattore lavoro - Heating contactor

Contattore rotazione oraria - Clockwise motor contactor
Contattore rotazione antioraria - Anti clockwise motor contactor
Morsetto sezionamento potenza - Power control terminal
Termica - Thermic overload relay

Fusibile - Fuse

Connettore 6 poli (400V 3N) - 6-pin connector (400V 3N)
Connettore 6 poli (230V 3) - 6-pin connector (230V 3)

Motore ventola - Fan motor

Resistenza - Heating element

Contatti termica - Thermic overload relay contactors
Termostato di sicurezza - Safety thermostat

Ventola posteriore - Rear panel fan

Valvola motorizzata - Motorized valve

Elettrovalvola risciacquo della camera - Chamber rinse water solenoid valve
Elettrovalvola acqua allo scarico - Drain water solenoid valve
Elettrovalvola acqua in camera - Chamber water solenoid valve
Elettrovalvola acqua lavaggio - Washing solenoid valve

Pompa detergente - Detergent pump

Pompa brillantante - Polish pump

Lampada forno - Oven lamp

Interruttore - Switch

Display - Display

Scheda elettronica - Electronic card

RTD1
RTD2
RTD3
RTD4
S1

S3
M3

Sonda camera - Chamber probe

Sonda cuore prodotto - Core temperature probe
Sonda scarico - Drain probe

Sonda opzionale - Optional probe

Pressostato camera - Pressure switch chamber
Microinterruttore porta - Door microswitch
Valvola motorizzata - Motorized valve
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400V 3N

1 Morsettiera - Terminal board

2 Contattore sicurezza - Safety contactor

3 Contattore lavoro - Heating contactor

12 Resistenza - Heating element
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1 Morsettiera - Terminal board

<

3

2 Contattore sicurezza - Safety contactor

3 Contattore lavoro - Heating contactor

12 Resistenza - Heating element
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400V 3N

1 Morsettiera - Terminal board
2 Contattore sicurezza - Safety contactor
3 Contattore lavoro - Heating contactor

12 Resistenza - Heating element
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