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DECLARATION OF CONFORMITY CE

Il costruttoreThe manufactureMORETTI FORNI S.P.A.

Indirizzo del costruttore/ Manufacturer address:
Via A. MEUCCI N. 4
61037 MONDOLFO ( PU)
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Wir erkliren in alleiniger Verantwortung, daf} das Produkt, auf das sich diese
Erklidrung bezieht, mit den folgenden Normen <> oder normativen Dokumenten
iibereinstimmt. GemaB den Bestimmungen der Richtlinien <>.

Nous déclarons sous notre seule responsabilité que le produit auquel se réfere cette
déclaration est conforme a aux normes <> ou autres documents normatifs
conformément aux dispositions de des Directives <>.

Nosotros declaramos bajo nuestra unica responsabilidad que el producto a que hace
referencia esta declaracion estd conforme con las normas <> u otros documentos
normativos siguiendo las estipulaciones de las directivas <>.

We declare under sole responsability that the priedio which this declaration
relates is in conformity with the following standar<> following the provisions
of the directives<>.

Vi deklarerar hirmed vért fulla ansvar for att den produkt till vilken denna
deklaration hinvisar dr i Overensstimmelse med standarddokument <>, eller andra
normativa dokument som foljer de krav som framstills i Direktiv <>,

Wij verklaren als enige aansprakelijke, dat het produkt waarop deze verklaring
betrekking heeft, voldoet aan de volgende normen <> of andere normatieve
dokumenten, overeenkomstig de bepalingen van Richtlijnen <>.

Vi erklarer oss alene ansvarlige for at produktet som denne erkleringen gjelder for,
er i overensstemmelse med fglgende normer <> eller andre normgivende dokumenter
som falger bestemmelsene 1 direktivene <>.

Ilmoitamme yksinomaisella vastuullamme, ettd tuote, jota timi ilmoitus koskee,
noudattaa seuraavia standardeja <> tai muita ohjeellisia asiakirjoja, jotka noudattavat
direktiivins <> sdddoksii.

Vi erklazer os eneansvarlige for, at dette produkt, som denne deklaration omhandler,
er i overensstemmelse med den fglgende standarder <> eller andre normative
dokumenter ifglge bestemmelserne 1 direktiver <>.

No6s declaramos, e assumimos a responsabilidade, que o produto ao qual se refere esta
declaragdo, estd de acordo com as normas <> ou documentos normativos seguintes,
segundo as determinagdes das directrizes <>.

Epets SNAOVOUILE e TMOKAELTTLKY €VBUYT, 6TV To Tpoidy oTo oTolo
avadéperTarl m SHAwon auTt, oupndwrel pe Tov akdAouBo Tous
akdAovdous TUTOVS <> M AANa KavoVvioTIKG éyypada, sULPuva pe TLg
SratTdéers Twv 08NYLdY .
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Congratulazioni per I'acquisto di questa esclusigparecchiatura Made in Italy. Ha scelto I'attréazache coniuga le migliori qualita
tecniche con la massima facilita d'utilizzo. Vi amgmo la piu grande soddisfazione.

Nota:

Il presente manuale é predisposto per la lettucanigue lingue. Istruzioni originali in ltaliancteduzioni delle istruzioni originali in Inglese,
Francese, Tedesco e Spagnolo.

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

GARANZIA
Norme e regolamentazione

La garanzia € limitata alla pura e semplice sastine franco fabbrica del pezzo eventualmente wtdettoso, per ben accertato difetto di
materiale o costruzionéNon sono coperte da garanzia le eventuali avarie usate dal trasporto effettuato da terzi, da erronea
installazione e manutenzione, da negligenza o tragatezza nell'uso, da manomissioni da parte di teizInoltre sono esclusi dalla
garanzia: i vetri, le calotte, le lampadine, i pianin refrattario, le guarnizioni e quanto altro in dipendenza del normale logorio e
deperimento dell'impianto e di ogni suo accessoriajonché la manodopera necessaria alla sostituziodeeventuali parti in garanzia.

La garanzia decade se il compratore non € in regwid pagamenti e per i prodotti eventualmentarep, modificati o smontati anche solo
in parte senza autorizzazione scritta preventiva. dttenere l'intervento tecnico in garanzia, doessere inoltrata richiesta scritta al
concessionario di zona o alla Direzione Commerciale

ATTENZIONE

Questa dizione indica pericolo e verra utilizzatibet le volte che viene coinvolta la sicurezza'dpératore.

NOTA

Questa dizione indica cautela e vuole richiamaattdhzione su operazioni di vitale importanza pefunzionamento corretto e duraturo
dell’apparecchiatura.

GENTILE CLIENTE

Prima di iniziare I'utilizzo di questa apparecchiat, leggere il presente manuale.

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

Questo libretto ha lo scopo di illustrare 'us@memanutenzione dell’apparecchiatura e I'operatarg thovere e la responsabilita di seguirlo.
Il costruttore si avvale della facolta di apportaagiazioni alla produzione ed al manuale, senzaadd comporti I'obbligo di aggiornare la
produzione ed i manuali precedenti.

ATTENZIONE!
1

Quanto descritto riguarda la vostra sicurezza.

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

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

L'installazione deve essere effettuata secondo Kruzioni del Costruttore da personale qualificato.

Questa apparecchiatura dovra essere destinata soétl’'uso per il quale é stata espressamente concemite vale a dire per la

riscaldamento di pizze o prodotti alimentari analodi. Questa apparecchiatura & destinata ad essereilitzata per applicazioni

commerciali, ad esempio in cucine di ristoranti, mese, ospedali e in imprese commerciali come paneits macellerie, ecc., ma
non per la produzione di massa continua di alimentiE’ vietato eseguire cotture con prodotti contenethalcool. Ogni altro uso &
da ritenersi improprio.

6. L’'apparecchiatura & destinata unicamente all'uso dtettivo e deve essere usata da un utilizzatore pi@ssionale qualificato ed
addestrato all’'uso della stessa. L’apparecchio noé destinato ad essere utilizzato da persone (bambgompresi) le cui capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali, siano ridotte, oppwe con mancanza di esperienza o di conoscenza. | H@m devono essere
sorvegliati per sincerarsi che non giochino con ljaparecchio.

7. Per I'eventuale riparazione rivolgersi esclusivamete ad un centro di assistenza tecnica autorizzatatCostruttore e richiedere
I'utilizzo di ricambi originali.

arwN

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

10. Se l'apparecchio dovesse essere venduto o trasferiad un altro proprietario o se dovesse traslocare lasciare installata
I'apparecchiatura, assicurarsi sempre che il libreto accompagni I'apparecchio in modo che possa essaonsultato dal nuovo
proprietario e/o dall'installatore.

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

12. In fase di installazione, se si verificano disturbsu apparati che condividono la stessa alimentazienvalutare che al punto di
interfaccia ci sia un'impedenza opportuna e che laapacita della corrente di servizio sia opportunamee dimensionata in modo
da rendere le emissioni dell’apparecchiatura confoni alle norme EN 61000-3-11, EN 61000-3-12 e sucsies modifiche.

IT/1



1 SPECIFICHE TECNICHE

1.1 DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIATURA
L’apparecchiatura é costituita da una o piu cardecettura (fino
a quattro) collegate ad un unico pannello di cdlattouch-screen
(tablet). Ogni camera ha la regolazione della teatpea di tipo
elettronico, & dotato di una termocoppia per unagite
precisione nel mantenimento della temperatura spdrtello a
battente incernierato in basso. Internamente haiaho di
riscaldamento in materiale refrattario e le paiatilamiera
alluminata.

L’apparecchiatura e predisposta di fabbrica pegwsei cicli di

- Refining® e Rigenero per prodotti Pizza e Bakery

- Cottura per prodotti di Pasticceria

- Cottura e Refinin§per prodotto di Gastronomia

Pud raggiungere una temperatura massima di esedii2B0°C.
Il pannello di controllo (tablet) puo essere instal e collegato
via cavo su una camera di cottura; pud anche esgaaato nelle
prossimita dei forni sfruttando il collegamento icad 2,4GHz
(wireless).

1.2 DIRETTIVE APPLICATE

Questa apparecchiatura & conforme alle direttive:
Direttiva Bassa Tensione 2014/35/UE

Direttiva Compatibilitd Elettromagnetica 2014/30/UE

1.3 POSTAZIONI DI LAVORO

L'apparecchiatura & programmata dall’'operatore gubdro
comandi (tablet) che puo essere posizionato libenéene che ha
la capacita di programmare contemporaneamenteniél @ino a
quattro).

Durante il funzionamento deve essere sorvegliata.

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

14 MODELLI

I modelli previsti sono
[ CORE |

1.5 DATI TECNICI (Vedi TAB.1)

1.6 DIMENSIONI D'INGOMBRO E PESI (Vedi Fig.1)

1.7 IDENTIFICAZIONE

Per qualsiasi comunicazione con il produttore o carentri
assistenza citare sempre i NUMERO DI MATRICOLA
dell'apparecchiatura che € apposto sulla targHedtata nella
posizione in fig.2.

1.8 ETICHETTATURE
Nei punti mostrati in fig.3, 'apparecchiatura eata di targhette
d’attenzione riguardanti la sicurezza.

ATTENZ'ONE' Nella superficie dell’apparecchiatura

e presente un pericolo di ustione dovuto alla preseli elementi

a temperatura elevata. Per qualsiasi tipo d'int@ve qualsiasi
operazione attendere che [I'apparecchiatura scenla a
temperatura ambiente ed utilizzare sempre oppodispiositivi

di protezione individuale (guanti, occhiali...).

IT/2

ATTENZ|ON E! presenza di tensione pericolosa. Prima

di effettuare qualsiasi operazioni di manutenziangrrompere
l'alimentazione elettrica spegnendo gli interruttarstallati

esternamente  allapparecchiatura ed  attendere  che
I'apparecchiatura scenda alla temperatura ambidutiézzare
sempre opportuni dispositivi di protezione (guantchiali... ).

1.9 ACCESSORI

Le apparecchiature possono essere dotate dei segoegssori:
Modello Accessorit

Cappa COR canalizzazion

1.10 RUMORE

Quest'apparecchio € un mezzo tecnico di lavoro, che

normalmente nella postazione dell’'operatore norufa soglia
di rumorosita di 70 dB (A).

2 INSTALLAZIONE

2.1 TRASPORTO

L’apparecchiatura & spedita normalmente su bantégno con
mezzi di trasporto via terra (fig.4), protetta dafilm di plastica
o scatola in cartone.

2.2 SCARICO

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

Sollevare I'apparecchiatura utilizzando solo edwusseamente i
punti indicati in fig. 5 con utilizzo di fasce.

2.3 SPECIFICHE AMBIENTALI

Per il buon funzionamento dell’apparecchiatura Bsigliabile
che i valori ambientali abbiano i seguenti limiti:
Temperatura d’esercizio: +10°C + +40°C

Umidita relativa: 15% + 95%

24 POSIZIONAMENTO, MONTAGGIO E SPAZI
MANUTENTIVI
ATTENZIONE! purante i posizionamento, il

montaggio e linstallazione sono da rispettare le eguenti
prescrizioni:
- Leggi e norme vigenti
d’apparecchiature elettriche.
- Direttive e determinazioni dell’ente erogatore &lettricita.
- Regolamenti edilizi ed antincendio locali.
- Prescrizioni vigenti antinfortunio.
Determinazioni vigenti del CEl.

ATTENZIONE! L'apparecchiatura deve essere

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

ATTENZIONE! supporto su cui va installato deve

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

ATTENZIONE! La zona di areazione che si crea fra

la superfice d’appoggio e la base dell’apparecchiata tramite
i piedini in dotazione, non va mai ostruita.

ATTENZIONE! collegamento elettrico deve essere

effettuato esclusivamente da personale qualificatoin

osservanza delle vigenti prescrizioni CEL.

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

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

La targhetta matricola contiene tutti i dati necesari per un

corretto collegamento.

Togliere dai pannelli esterni all’apparecchiatuea pellicola
protettiva staccandola lentamente per rimuovereliante.

relative ad installazioni



Qualora cid non accadesse, togliere perfettameesidui di colla

usando kerosene o benzina.

Inoltre I'apparecchiatura va posizionata in un lodgen aereato
ad una distanza minima di 10 cm dalla parete letesiistra,

destra e di fondo (fig.6).

Tenere conto che per effettuare alcune operazioni
pulizia/manutenzioni queste distanze devono essegygiori di

quelle riportate, pertanto va considerata la pdgaitdi poter

spostare |'apparecchiatura per poterle effettuare.

24.1 COMPOSIZIONE AD UNA CAMERA DI
COTTURA

L’attrezzatura € gia dotata di piedini inferiori.

Sara sufficiente sollevarla e posizionarla. Pesollevamento si
possono utilizzare fasce di sollevamento (Fig. 6y idonea
attrezzatura di sollevamento.

E’ consentito il sollevamento manuale (minimo 2 spee)
rispettando la seguente procedura:

-Rimuovere i pannelli laterali sx e dx svitandovigé ai vertici
(Fig. 7 Part. A).

-Sollevare I'attrezzatura sfruttando I'appositagarén materiale
plastico antitaglio(Fig. 7 Part. B)..

-Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio
L'attrezzatura & gia fornita di cavo di alimentamoposteriore
(Fig.8). Il cavo fuoriesce dalla parte dx del fomedendolo da
davanti (Fig.9).

242 COMPOSIZIONE A 2 CAMERE DI COTTURA
SOVRAPPOSTE

La composizione viene fornita montata e cablatg.(®). In
riferimento alla fig.5 per il sollevamento si possoutilizzare
fasce di sollevamento con idonea attrezzaturall#iveonento.

E’ consentito il sollevamento manuale (minimo 2 spae)
rispettando la seguente procedura modulo per maohuendo
dal modulo superiore (MODULO 1).

ATTENZ|ONE| I moduli sono collegati tra di loro

tramite viti e sono interconnessi tramite cavitelet
-Rimuovere i pannelli laterali sx e dx svitandovlé ai vertici
(Fig.7 part.A) cominciando del modulo 1 (superiore)
-Svitare le viti laterali di fissaggio sx e dx sabdulo inferiore
(Fig.11 part.C) .

-Dal lato posteriore sx del forno scollegare apposiorsetto di
collegamento cavo d'interconnessione tra moduli.

-Liberare il cavo d’interconnessione facendolo sm@r verso il
modulo inferiore, aiutarsi con apposito foro paster (Fig.11
part.D).

-Sollevare il modulo 1 sfruttando I'apposita présamateriale
plastico antitaglio (Fig. 7 Part. B). e riporlaatiesa di posizionare
il modulo 2 (inferiore).

-Sollevare e posizionare il modulo 2 (inferiore)

-Sollevare e posizionare il modulo 1 (superiorgyradl modulo
2 (inferiore)

-Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggia per il
fissaggio meccanico che la cablatura.

2.4.3 COMPOSIZIONE A 3 CAMERE DI COTTURA
SOVRAPPOSTE

La composizione viene fornita montata e cablatkig.{2) In
riferimento alla Fig.5 , per il sollevamento si poso utilizzare
fasce di sollevamento con idonea attrezzaturall#iveonento.

E’ consentito il sollevamento manuale (minimo 2 spae)
rispettando la seguente procedura modulo per maoauttendo
dal modulo superiore (MODULO 1).

ATTENZ|ONE| I moduli sono collegati tra di loro

tramite viti e sono interconnessi tramite cavitelgt
-Rimuovere i pannelli laterali sx e dx svitandovlé ai vertici
(Fig.7 part.A) cominciando del modulo 1 (superiore)
-Svitare le viti laterali di fissaggio sx e dx sabdulo inferiore
(Fig.11 part.C).

-Dal lato posteriore sx del forno scollegare apposiorsetto di
collegamento cavo d'interconnessione tra moduli.

-Liberare il cavo d’'interconnessione facendolo smer verso il
modulo inferiore, aiutarsi con apposito foro paster (Fig.11
part.D).

d
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-Sollevare il modulo 1 sfruttando l'apposita présamateriale
plastico antitaglio (Fig. 7 Part. B).e riporla itesa di posizionare
il modulo 3 (inferiore).

-Ripetere la stessa procedura per il modulo 2 (akt
-Sollevare e posizionare il modulo 3 (inferiore)

-Sollevare e posizionare il modulo 2 (centrale)raapmodulo 3
(inferiore)

-Ripetere la stessa procedura per il modulo 1 (suneg
-Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggia per il
fissaggio meccanico che la cablatura.

244 COMPOSIZIONE A 4 CAMERE DI COTTURA
SOVRAPPOSTE
La composizione viene fornita montata e cablatg.{Bj).

ATTENZ'ONE' I moduli sono collegati tra di loro

tramite viti e sono interconnessi tramite cavitelet

Gli appositi cavi di interconnessione:

-modulo 1 con modulo 3

-modulo 2 con modulo 4

-modulo 1 con modulo 2

Prima di eseguire qualsiasi operazione di movinzone vanno
disgiunti i moduli di sx (modulo 1-3) dai modulidx (modulo 2-
4).

Sul posteriore del forno svitare gli appositi pisst di
collegamento (Fig. 14 Part. E).

-Rimuovere i pannelli laterali visibili sx e dx sando le viti ai
vertici (Fig.7 part.A) cominciando dai moduli sujoer .
-Scollegare il cavo di interconnessione tra i mbduiperiori
(modulo 1 con modulo 2)

-Dal lato posteriore sx del modulo 1 scollegareosfip morsetto
di collegamento cavo d'interconnessione tra mod#ig.14
part.F).

-Liberare il cavo d'interconnessione facendolo szer verso il
modulo laterale, aiutarsi con appositi fori postari(Fig.15
part.G).

-Una volta ottenute le 2 composizioni a moduli smyosti
ripetere le procedure per “COMPOSIZIONE A 2 CAMERE
COTTURA SOVRAPPOSTE".

245 COLLEGAMENTO TABLET

Il tablet viene fornito in apposito imballo dedicatompleto di
staffe di fissaggio. Una volta rimosso dall'imbatlovra essere
posizionato nella posizione scelta al momento aelihe.
Avvitare negli apposti fori con le viti in dotazierle staffe di
fissaggio superiore ed inferiore (Fig.16 part.Hyr&possibile
scegliere I'inclinazione desiderata.

Fissare il tablet sulle apposite staffe tramiteitein dotazione
(Fig.17 part.l).

Il cavo di collegamento per il tablet si trova fegposito foro in
prossimita della staffa di fissaggio inferiore (Bi§ part.L).

24.6 CONFIGURAZIONE INDIRIZZO HARDWARE
CAMERE DI COTTURA

Per comunicare correttamente con il tablet, in agamera di
cottura va configurato l'indirizzo hardware in bask layout
prescelto.

L'identificativo di ogni forno é riportato nellasermata di layout
(Fig. 25A, part. A)

L’indirizzo hardware si imposta posizionando i roignterruttori
2 e 3 presenti sulla scheda elettronica (Fig. 35&8t. B) come
riportato nella seguente tabella.

Identificativo camere SWITCH?2 | SWITCH 3
1 OFF OFF

2 ON OFF

3 OFF ON

4 ON ON

Procedere come segue:

- Togliere il pannello laterale sinistro svitando Jéi di
fissaggio

- Utilizzare un piccolo cacciavite a taglio per macife la
posizione dei micro interrotturi

- Eseguire le operazione inverse per il rimontaggio.



25 COLLEGAMENTI

251 COLLEGAMENTO ELETTRICO

ATTENZ|ONE| Il collegamento elettrico deve

essere effettuato esclusivamente da personale gtiakto in
osservanza delle vigenti prescrizioni CEI.

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

Prima di iniziare la procedura di collegamento vericare che
l'interruttore generale dell'impianto a cui va collegata
I'apparecchiatura sia in posizione "off".

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

2.5.11 COLLEGAMENTO
DELL'’APPARECCHIATURA

ATTENZ|ONE' E' necessario installare un

interruttore generale bipolare con fusibili o un interruttore
automatico idoneo ai valori riportati sulla targhetta, che
permetta di scollegare I'apparecchiatura dalla retee che
consenta la disconnessione completa nelle condizicatella
categoria di sovratensione llI.

NOTA: dispositivo scelto dovrebbe trovarsi nelle

immediate vicinanze dell’apparecchio ed essere pagnato in
luogo facilmente accessibile.

ELETTRICO

NOTA: La sguainatura del cavo di alimentazione deve
essere tale da impedire che i conduttori in singolisolamento
vengano a contatto con le parti metalliche circostdi. Il
conduttore di terra deve essere 50mm piu lungo rigito ai
conduttori di alimentazione.

L'apparecchiatura & consegnata con il voltaggiohiesto
segnalato sulla targhetta (fig.2).

Il cavo di collegamento viene fornito dalla Dittasiruttrice.

Per il collegamento alla rete elettrica & necessastallare alla
estremita del cavo una spina standardizzata atreengigenti.

Inoltre queste apparecchiature devono essere ceepnel
circuito del sistema equipotenziale, il morsettevsto a tale
scopo si trova sul retro dell'apparecchiatura (Bigart. 1) con il
simbolo MORSETTO PER IL COLLEGAMENTO
EQUIPOTENZIALE.

Ad allacciamento eseguito controllare che la temsio
d’alimentazione, ad apparecchiatura funzionante, sialiscosti
dal valore nominale di +5%.

ATTENZIONE! I cavo flessibile  per

l'allacciamento alla linea elettrica deve essere di
caratteristiche non inferiori al tipo con isolamenb in gomma
HO7RN-F e deve avere una sezione nominale adeguata
all'assorbimento massimo (vedere dati tecnici TAB)L

3 FUNZIONAMENTO

3.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI CONTROLLO

ATTENZIONE! & previsto il termostato di

sicurezza (fig. 2 part. 2), la permanenza dell'appacchiatura

in condizioni di bassa temperatura ambientale puo ausare
I'intervento dello stesso. Prima di avviarlo, contollare e se
necessario riarmare.

ATTENZ|ONE| Prima di iniziare le fasi

d'avviamento e programmazione della apparecchiaturasi

deve verificare che:

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

Tutte le operazioni di controllo devono essere esgite da

personale tecnico specializzato munito di regolad&enza.
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ATTENZIONE! ‘

- Mentre l'apparecchiatura & in funzione deve esser
sorvegliata.

ATTENZ'ONE' In occasione di danneggiamento

di un qualsiasi vetro in dotazione all’apparecchiatra,
sospendere immediatamente I'utilizzo, eliminare iprodotto
appena rigenerato o in riscaldamento e procedere adna

pulizia accurata al fine di escludere contaminazioa
pericolosa.
NOTA Non utilizzare I'apparecchiatura nel caso di

vetro portalampada danneggiato o assente.

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

- All'apertura delle porte tenersi a distanza di sturezza da
eventuali vapori ustionanti che potrebbero fuoriusae
dall'apperecchiatura.

- Non fare avvicinare all'apparecchiatura persone opn
addette.

Per una maggiore uniformita si consiglia di evit@perature
superiori rispetto a quelle previste per il tipgdidotto utilizzato.
3.2. MESSA IN  FUNZIONE
DELL’APPARECCHIATURA

Accendere l'interruttore generale (fig. 2 part.®stp sul lato
posteriore destro di ogni camera: I'interruttordlgmina.
Accendere il tablet tenendo premuto per alcunhisiapulsante
di accensione posto sul fianco destro inferiomg @b part. C).

3.2.1 CONFIGURAZIONE TABLET

Alla prima accesione il tablet propone le segusaoltiermate di
configurazione:

- Lingua

- Data e Ora

- Layout (1,2, 3 0 4 moduli)

- Numeri seriali

- Configurazione WiFi

dove vanno inserite le informazioni relative aldemere di cottura
in possesso. Nella schermata LAYOUT indicare ses sin
possesso di una composizione a 1 camera, 2 camgapposte,
3 camere sovrapposte o 4 camere (2 composizio@i ciemere
affincate).

Se il layout proposto non risulta essere configucatrrettamente
€ possibile modificarlo da Impostazioni > AssiserzConfigura
forno > Layout.

3.2.2 SCHERMATA DI LAYOUT (Fig. 27)

All'accensione il tablet mostra la schermata di LAGYT che

varia in base al numero di camere disponibili. &gri camera si

identifica una zona che riporta le seguenti infazioai:

1. un perimetro che puo assumere diversi stati grafitiase
allo stato del forno;

2. il nome della ricetta in cottura, 'immagine deliaetta o
I'icona della modalita di utilizzo in corso;

3. il timer di cottura;

4. il pulsante “Impostazioni” con l'identificativo nuenico della
camera;

5. il pulsante HOTKEY con associata la funzione adeaso
rapido prescelta;

In alto sono invece disponibili le infornazionia#Ve all'ora, al
WiFi, se e attiva la comunicazione via radio (F2g.part. D), se
¢ attiva la funzione ReadyToGo e il livello di lesia disponibile.
In basso si trovano i pulsanti “Power Off" e il pahte
“Impostazioni” (Fig. 27 part. E e F).

3.2.3 SCHERMATE DI COTTURA

3.2.3.1 MODALITA’ RICETTA (Fig. 28)

Premendo il pulsante “Impostazioni” realativo adwamera di
cottura si accede all'ambiente di cottura dellaeanselezionata.
Si tratta della schermata dove e possibile impesteamite

I'utilizzo di slider i parametri desiderati quali:

a. Doratura

b. Temperatura



c. Tempo

Piu in basso, sono posizionati i seguenti pulgaatidestra)

d. Start/Stop: attiva/disattiva le resistenze

e. Eco Stand-by: attiva/disattiva modalita Eco Stapdsbr le
pause di lavoro

f. Booster: attiva/disattiva modalita Booster peridchi di
lavoro

g. Tipo di ventilazione: visualizza il tipo di ventd@ne
impostato: 3 pale - continua, 2 pale — media initeneza, 1
pala -bassa intermittenza. Non € prevista la pibissilali
modificare il tipo di ventilazione.

h. Menu contestuale: per accedere alle impostazigiuagve
relative al modulo di cottura

Nella parte superiore dello schermo viene riprapdatgrafica

presente nella schermata di Layout con il perimetiorato, il

nome e I'imamgine della ricetta, ecc... Subito saittrovano i

pulsanti:

i. “Info ricetta”: per selezionare gli input della eita (vedere
paragrafo 3.3.1.1)

j. “Seleziona Ricetta”: per selezionare il ciclo delkzetta che
si intede cuocere o selezionare la modalita DuakePo
(vedere paragrafo 3.3.1.2).

3.2.3.2 MODALITA’ DUAL POWER (Fig. 29)

Premendo il pulsante “Impostazioni” realativo ach wamera di
cottura si accede all'ambiente di cottura. Questeesnata si
differenzia da quella delle ricette per il fatteedtparametri sono
completamente svincolati; i parametri impostalohs:

a. Temperatura

b. Potenza Cielo

c. Potenza Platea

d. Tempo

Non esiste in questa modalita la possibilita diastare gli input
della ricetta quali “Livello precottura” “Prebakigy”, ecc...

3.24 PRIMA ACCENSIONE

Per la prima accensione dell'attrezzatura e pesuecessive
accensioni dopo un periodo prolungato di inattiviga
indispensabile rispettare la seguente procedunaridio avvio

utilizzando la modalita DUAL POWER (vedere sezi@n2.3.2):

- Impostare la temperatura a 90°€ lasciare in funzione
I'attrezzatura per circa 2 ore. Se all' interno dedduli &

presente molto vapore aprire le porte per qualcimeim per

farlo fuoriuscire, poi richiuderle.

Aumentare la temperatura a 150°C e lasciareumzibne

I'attrezzatura per circa 2 ore. Se all' interno dedduli &

presente molto vapore aprire le porte per qualcimertm per

farlo fuoriuscire, poi richiuderle.

Aumentare la temperatura a 200°C e lasciareuimzibne

I'attrezzatura per circa 2 ore. Se all' interno dedduli &

presente molto vapore aprire le porte per qualcmeitm per

farlo fuoriuscire, poi richiuderle.

Aumentare la temperatura a 220°C e lasciareuimzibne

I'attrezzatura per circa 1 ora. Se all' interno deodduli &

presente molto vapore aprire le porte per qualcmeitm per

farlo fuoriuscire, poi richiuderle.

Aumentare la temperatura a 260°C e lasciareumzibne

I'attrezzatura per circa 1 ora. Se all' interno deodduli &

presente molto vapore aprire le porte per qualcimeitm per

farlo fuoriuscire, poi richiuderle.

Attendere che la temperatura scenda ai valotewiperatura
ambiente prima di iniziare le successive accensiBgi all’

interno dei moduli & presente molto vapore aperpdrte per
qualche minuto per farlo fuoriuscire, poi richiuger

Questa procedura permette di eliminare I'umiditauatulatasi

nell’apparecchiatura durante il periodo di prodagipstoccaggio
e spedizione.

NOTA Durante le precedenti operazioni potrebbero
generarsi odori sgradevoli. Areare bene il locale.

ATTENZIONE! Eevitare aperture delle porte per

periodi prolungati specialmente ad alte temperatureper
evitare pericoli di ustioni e surriscaldamento decomponenti
in prossimita delle porte.
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ATTENZ'ONE' L'apparecchiatura pud essere

utilizzata per il primo utilizzo solo dopo aver efettuato le
precedenti operazioni che sono assolutamente indespsabili
per un perfetto funzionamento.

ATTENZ|ONE! Non utilizzare mai I'attrezzatura

per riscaldare alla prima accensione e per le sucssve
accensioni dopo un periodo prolungato di inattivita

NOTA: Nelle successive accensioni per prolungare la
durata dei componenti (piani di riscaldamento...) ocaorre
evitare riscaldamenti troppo bruschi. Ogni volta pima di
raggiungere la temperatura di esercizio stazionarper almeno
40 minuti ad una temperatura compresa tra i 120°C 460°C.

3.3 MESSA IN FUNZIONE CAMERA DI COTTURA:
All'accensione il tablet mostra 'ultima configuiane di cottura
utilizzata.

Per mettere in funzione una camera di cotturarifggmento al
paragrafo 3.3.1 se € impostata una “Ricetta” oppluparagrafo
3.3.2 se & impostata la modalita “Dual Power”.

3.3.1 MODALITA “RICETTA"

Attivare le resistenze della camera di cottura

- nella schermata di cottura, con il pulsante STARUB

- nella schermata di layout, con il pulsante START@FT(se
€ impostato come funzione Hotkey)

- nella schermata di layout, con un doppio toccoaredina del
timer

- nella schermata di layout, con una pressione pgaitanper
attivare le resistenze di tutte le camere di cattjoente.

Il forno entra nella fase di riscaldamento, cioe sdiita in

temperatura, proponendo una stima del tempo netessd

arrivare alla temperautra impostata. Quando vieggiunta la

temperatura impostata la zona si colora di rosse pdssibile

procedere all'infornamento. Toccare il timer petivare il

countdown. Al termine del contaggio, la zona giriina e si

attiva una segnalazione acustica.

Il timer di cottura prevede anche le seguenti fonalita:

- tocco prolungato per resettare il timer prima detladenza

- con timer avviato o in scadenza doppio tocco pgiuegere
30 secondi al timer visualizzato

3.3.1.1 - INFO RICETTA

Per ogni ricetta disponibile, in base al ciclo seElpato, &

possibile configurare degli input relativi al pratioche si intende

cuocere. Sulla base di questi input un algoritmécobara

automaticamente i parametri di cottura necessBeisatuzione

del ciclo del prodotto selezionato.

A titolo esemplificativo, vengono riporati gli inpimpostabili per

il ciclo “Refining® della categoria “Pizza”:

- “Prebaking by”: definisce la provenienza del pradot
precotto

- ‘“Livello™: definisce la percentuale di precotturalgrodotto
precotto

- “Topping”: definisce la quantita di topping present

- “Formato”: definisce il formato del prodotto infato

- “Stato prodotto”: definisce lo stato di provenienzeal
prodotto infornato

- “Supporto™: definisce il supporto utilizzato perdattura

Queste impostazioni possono essere memorizzati jpoisante

“Salva” oppure memorizzate in una nuova ricetta it@ulsante

“Salva con nome” oppure “Ripristinate” (Fig. 30 pax,b,c).

3.3.1.2 - SELEZIONA RICETTA (Fig. 31)

E’ la schermata che elenca tutte le ricette présetia memoria
del tablet, divise per Categoria. Selezionare lae@aia
utilizzando i pulsanti in basso (part. a) oppureniadalita Dual
Power (part. b) poi scorrere I'elenco e selezionlaciclo della
ricetta desiderata (part. c). Il pulsante “Modifi¢part. d) apre la
schermata degli input del prodotto, il pulsanteatStpart. e), se
attivato, fa compare la ricetta all'inizio dellath, per facilitarne
la ricerca.

3.3.2 MODALITA' “DUAL POWER” (Fig. 29)
Per questa modalita le impostazioni dei parametotiura sono
a discrezione dell'operatore che dovra impostatertgperatura di



lavoro e le percentuali di potenza del cielo eadglatea desiderate
considerando che [Iimpostazione 100% corrispondéa al
resistenza sempre accesa, 0% resistenza spentEnoedi
itermedie corrispondono a valori di accensioneipbzzata.

34 MENU CONTESTUALE

1. SmartDeck: lo switch abilita/disabilita la funziordella
platea adattiva; tale funzione permette alla pldiesdattare
automaticamente la percentuale di potenza tanto lgiu
temperatura si abbassa rispetto al setpoint immosta
Cliccando sulla voce di menu SmartDeck si accede ai
parametir di correzione (fare riferimento al Seiviz
Assistenza per ulteriori approfondimenti);

2. Auto Eco Stand-by: lo switch abilita/disabilita tti@azione
automatica della funzione “Stand-by”;

3. Hotkey: per selezionare la funzione speciale daciase al
pulsante presente nella schermata di Layout;

4. Ripristina posizione slider: resetta le impostazidelle
ricetta.

35 MENU “IMPOSTAZIONI”

“Gestione ricette” — per accedere alla gestionke décette
(inserimento, ricerca, modifica, eliminazione, impaione ed
esportazione, ecc..);

“Special’ per accedere alle funzioni specialimeo
PowerCleaning, ecc...;
“Timer cottura”™ per accedere alla configurazionelle

segnalazioni dei timer di cottura;
“ReadyToGo timer” — per accedere alle impostazaryli orari
di accensione e spegnimento programmati;
“lluminazione” per accendere/spegnere
I'illuminazione delle camere di cottura;
“Impostazioni generali” — per accedere alle imppistai generali
come Lingua, Data/ora, ecc...;

“Assistenza” — menu riservato all’Assistenza Teaniper
funzionalita specifiche come Aggiornamento Softw&ieristino
sistema, ecc...

manualenent

3.6 IMPOSTAZIONI AGGIUNTIVE
Di seguito sono riportate le funzioni principalierPulteriori
approfondimenti contattare il nostro Servizio Atssta.

3.6.1 “AUTO ECO STAND-BY”

L’impostazione “Auto Eco Stand-by” é ideata pertane che il
piano di cottura si surriscaldi troppo dopo la fdsescaldamento
in cui la salita di temperatura avviene in temgatieamente
brevi, la fine di preservare la cottura perfettedgrime infornate.
Se attiva, il forno terminata la fase di riscaldatoe entra
automaticamente in modalita Eco Stand-by.

Disabilitare I'Eco Stand-by:

- manualmente come descritto in 3.2.3

- automaticamente attivando il timer di cottura

In modalita RICETTA, in aggiunta a quanto descrittmn

impostazione “Auto Eco Stand-by” attiva, il fornonte

automaticamente nella modalita Eco Stand-by andp® din

periodo di inattivita della camera.

3.6.2 “POWER CLEANING”

ATTENZIONE! Prima di effettuare il programma “Puliz ia”
€ opportuno rimuovere accuratamente eventuali resid di
cottura sulla superficie del vetro.

La funzione “Pulizia forno” consente di eliminaredsidui di
cottura presenti nella camera di cottura tramétezione pirolitica
(carbonizzazione).

Quando la funzione viene attivata, si avvia il peosgma
preimpostato ad alte temperature per un interdaliempo fissato
in fabbrica dal Costruttore; il display mostra ieospecifiche e
messaggi di testo di avvertenza; il programma teami
automaticamente.

A programma ultimato ed a forno a temperatura antbie
sufficiente asportare i residui carbonizzati sedeen di un
apposito spazzolone.

NOTA: L'utilizzo giornaliero del programma pulizia influisce
notevolmente sui consumi di elettricita quindi & cosigliabile
eseguirlo settimanalmente o solo quando strettamemt
necessario.
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3.6.3 “HOTKEY”

Nel pulsante Hotkey della schermata di Layout pwsses
associata una funzione a scelta dell’operatog@platilizzata, tra
le seguenti:

- Start/Stop

- Eco Stand-by

- Booster

- Power Cleaning

- Seleziona ricetta

3.6.4 CONNESSIONE “WI-FI”

Il tablet integra un modulo per la connessione rte WiFi del
locale. Eseguire la connessione WiFi da Impostazisn
Assistenza > Connessione internet > Abilita e sedaiistruzioni
mostrate a video.

L'interconnessione ad internet permette di accedeg
aggiornamenti software e alla interconnessiond’applicazione
mobile “SmartBaking App” disponibile negli storefiafali.

3.6.5 INTECONNESSIONE RADIO TRA TABLET E
CAMERE DI COTTURA

Il collegamento tra tablet e camere di cottura, @uéenire anche
tramite l'interconnessione radio a 2,4GHz (wireJemsgtonoma,
senza l'ausilio di router o altri strumenti di itennessione (non
€ necessario avere una rete WiFi).

Il tablet integra una batteria che ne permettdifab anche senza
alimentazione. Quando si opta per l'interconnessimadio del
tablet prevedere nelle vicinanze una alimentatvi@t®2Ampere
con connettore di uscita di tipo USB-C.

Se nel contesti di utilizzo sono presenti piu thbksicurarsi che
questi siano impostati su canali radio differehfiree di non avere
interferenze tra i forni durante il funzionamentomale.
Accedere a Impostazioni > Assistenza > Configuranéo>
Canale radio per modificare il canale radio e diifimarlo da tutti
gli altri presenti nel contesto di utilizzo.

3.7 FERMATA

Spegnere le resistenze della camera di cottura

- nella schermata di cottura, con il pulsante STARUB

- nella schermata di layout, con il pulsante START@FT(se
€ impostato come funzione Hotkey)

- nella schermata di layout, con un doppio tocccanedina del
timer

- nella schermata di layout, con una pressione pgaltanper
pegnere tutte le camere di cottura che non stanocendo.

Spegnere il tablet tendendo utilizzando il tastowpr off” (fig.27

part. E) presente nel display ed attendere chgplay si annersca.

Spegnere linterruttore dell’apparecchiatura situstil montante

posteriore destro (fig.2 part. 3) di ogni cameraattura.

Disinserire l'alimentazione elettrica spegnendmtéiruttore

generale esterno all'apparecchiatura.

4 MANUTENZIONE ORDINARIA

4.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA

ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi

operazioni di manutenzione, interrompere l'alimentaione

elettrica spegnendo gli interruttori installati esiernamente
all'apparecchiatura ed attendere che I'apparecchiatra

scenda alla temperatura ambiente. Utilizzare sempre
opportuni dispositivi di protezione (guanti, occhidi... ).

Tutti gli accorgimenti sono determinanti per la buma

conservazione dell'apparecchiatura e la loro mancat
osservanza potrebbe causare seri danni che esuladalla

garanzia.

4.2 PULIZIA ORDINARIA

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

Provvedere ogni giorno a fine lavorazione, dopaffreddamento
dell'apparecchiatura, a rimuovere accuratamenteittia le parti
eventuali residui che si possono essere creatntiutaitilizzo

utilizzando un panno o spugna inumiditi, eventuat@econ
acqua saponata e poi sciacquare ed asciugaredpulerparti
satinate nel verso della satinatura.

Eseguire adeguata pulizia di tutti i componentieasili.



ATTENZ|ONE| Ogni giorno asportare

accuratamente gli eventuali grassi fuoriusciti inése di utilizzo
in quanto causa di possibili combustioni e deflagzoni.

ATTENZ|ONE| Non lavare I'apparecchiatura con

getti d’acqua o pulitori a vapore. Evitare che l'agua o
eventuali prodotti utilizzati, vengano a contatto on le parti
elettriche. E’ vietato utilizzare per la pulizia deergenti nocivi
alla salute.

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

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

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti contemnti
sostanze aggressive (clorate, acide, corrosive, abive, ecc...)
o utensili che possano danneggiare le superfici; jpna di
riavviare prestare attenzione a non lasciare nell’
apparecchiatura quanto usato per la pulizia.

43 PERIODI DI INATTIVITA’

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

- Coprirla per proteggerla dalla polvere.

- Arieggiare periodicamente i locali.

- Eseguire la pulizia prima di riutilizzarla.
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LE ISTRUZIONI SEGUENTI

SPECIALIZZATO MUNITO DI

ATTENZIONE

RELATIVE
STRAORDINARIA” SONO STRETTAMENTE RISERVATE A PERSON ALE TECNICO
REGOLARE LICENZA, RICONOSCI
ABILITATO DALLA DITTA COSTRUTTRICE.

ALLA ‘“MANUTENZIONE

UTO ED

5 MANUTENZIONE STRAORDINARIA

5.1 OPERAZIONI PRELIMINARI DI SICUREZZA
ATTENZ|ONE| Tutte le operazioni di

manutenzione e di riparazione devono essere eseguiton
idonee attrezzature antinfortunistiche da personaletecnico
specializzato munito di regolare licenza, riconosgto ed
abilitato dalla ditta costruttrice.

Prima di effettuare qualsiasi operazione di manuterone,
interrompere  l'alimentazione elettrica spegnendo gl
interruttori installati esternamente all’apparecchiatura e
dopo aver scollegato i cavi d'alimentazione dalla rpsa di
corrente.

Tutti gli accorgimenti sono determinati per la buora
conservazione dell'apparecchiatura e la loro mancat
osservanza potrebbe causare seri danni che esuladalla
garanzia.

ATTENZIONE!

Alcune operazioni di seguito
elencate necessitano di almeno due persone.
5.2 PULIZIA GENERALE
Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la pulEiacedere come
segue.
Provvedere regolarmente alla pulizia generale

dell'apparecchiatura. Dopo il raffreddamento delparecchio
rimuovere accuratamente da tutti i componenti starmni che
esterni tutti i residui che si sono creati utilimda un panno o
spugna inumiditi, eventualmente con acqua sapoeatpoi

sciacquare ed asciugare, pulendo le parti satimelteerso della
satinatura.

ATTENZIONE! Asportare regolarmente e con

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

ATTENZ|ONE| In base all'utilizzo

dellapparecchiatura &  opportuno, periodicamente,
rimuovere i piani di riscaldamento come indicato alpunto
5.3.3 e asportare al di sotto, tutti i residui caieti dalle cotture.

ATTENZ|ONE| Non lavare I'apparecchiatura con

getti d’acqua o pulitori a vapore. Evitare che l'agua o
eventuali prodotti utilizzati, vengano a contatto on le parti
elettriche.

E’ vietato utilizzare per la pulizia detergenti nodvi alla salute.

NOTA Non pulire i cristalli temperati degli sportelli

guando sono ancora caldi.

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

Non utilizzare solventi, prodotti detergenti contementi

sostanze aggressive (clorate, acide, corrosive, abive, ecc...)
o utensili che possano danneggiare le superfici; jpna di

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

5.3 SOSTITUZIONE PARTI

5.3.1 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

D’ILLUMINAZIONE
Eseguite le operazioni al punto 5.1, la lampadBudiinazione
del modulo si sostituisce all'interno del modulesso.
- Con un cacciavite rimuovere la calotta Parta8. & (montata
ad incastro) e sostituire la lampadina e/o la talot
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- Rimontare la calotta ad incastro.

5.3.2 SOSTITUZIONE DEL VETRO TEMPERATO

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sastne del vetro

temperato procedere nel seguente modo:

- Togliere il pannello laterale sinistro svitarldwiti di fissaggio

- Rimuovere la molla (Fig.19 part.2) ruotando ki fissaggio
in senso orario (Fig.19 part.1)

- Con I'utilizzo della chiave opportuna, svitarg@érno

- Togliere il pannello laterale destro svitandeitedi fissaggio

- Rimuovere la lega (Fig.20 part.2) svitando primeani (Fig.20
part.1)

ATTENZ'ONE' Prima di rimuovere la lega ,segnare

la posizione al fine di un esatto rimontaggio

- Con lutilizzo della chiave opportuna, rimuoveir perno
(Fig.20 part.3)

- Posizionare lo sportello su di un piano di lavoro

- Svitare le quattro viti superiori (Fig.21 part.8)le quattro
inferiori (Fig.21 part.B)

- Rimuovere i carter (Fig.21 part. C,D e E)

- Sostituire il vetro temperato rimuovendolo dalfzarte
posteriore (part.10 tav.A).
Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggi

5.3.3 SOSTITUZIONE

RISCALDAMENTO

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

di riscaldamento procedere nel seguente modo:

- Aprire lo sportello anteriore;

- Sollevare il piano di riscaldamento (part.3 #&gfacendo leva
con un cacciavite;

- Sostituire il piano refrattario.

DEI PIANI DI

5.34 SOSTITUZIONE

ELETTRICHE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostihizdelle

resistenze elettriche procedere nel modo seguente:

Superiore

- Svitare le viti di fissaggio del pannello posteeior

- Scollegare i fastom

- Rimuovere le traverse superiori allinterno (B®.part.A)
svitando le viti di fissaggio

- Sfilare la resistenza (part. 1 tav. A) dalla partterna della
camera di cottura dopo aver rimosso le viti digtggio

- Sostituire la resistenza elettrica

- Eseguire le operazioni inverse per il imontaggio

Inferiore

- Svitare le viti di fissaggio del pannello posteeior

- Scollegare i fastom

- Sollevare il piano di riscaldamento facendo levan am
cacciavite

- Sfilare la resistenza (part. 2 tav. A) dalla panterna della
camera di cottura dopo aver rimosso le viti digtggio

- Sostituire la resistenza elettrica

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontaggio

DELLE RESISTENZE

5.3.5 SOSTITUZIONE INTERRUTTORE GENERALE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe

dell'interruttore generale procedere nel modo segue

- Togliere il pannello laterale destro e poster®rigando le viti
di fissaggio

- Scollegare i faston dall'interruttore (part.axtA)

- Sostituire l'interruttore

- Eseguire le operazione inverse per il rimontaggio.




5.3.6 SOSTITUZIONE SCHEDA ELETTRONICA

Esequite le operazioni al punto 5.1 per la sostihedella scheda

elettronica procedere nel modo seguente:

- Togliere il pannello laterale sinistro e postegisvitando le viti
di fissaggio

- Scollegare i connettori dalla scheda elettronica

- Svitare le due viti di fissaggio (Fig.23 part.B)

- Sostituire la scheda elettronica

- Eseguire le operazione inverse per il rimontaggio.

5.3.7 SOSTITUZIONE RELE’ STATO SOLIDO

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sostihezdella scheda

elettronica procedere nel modo seguente:

- Togliere il pannello laterale sinistro e posterisvéando le viti
di fissaggio

- Scollegare i fastom dal relé stato solido

- Svitare le due viti di fissaggio (Fig.23 part.C)

- Sostituire il relé

- Eseguire le operazione inverse per il rimontaggio.

5.3.8 SOSTITUZIONE ALIMENTATORE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe
dell’alimentatore procedere nel modo seguente:

- Togliere il pannello laterale destro svitandeitedi fissaggio
- Scollegare i cavi dall’'alimentatore (part. 26.tA)

- Sganciare l'alimentatore dalla barra omega

- Sostituire I'alimentatore

- Eseguire le operazione inverse per il rimontaggio.

5.3.9 SOSTITUZIONE FUSIBILE

Eseguite le operazioni al punto 5.1 per la sosthe
dell’alimentatore procedere nel modo seguente:

- Togliere il pannello laterale destro svitandeitedi fissaggio
- Aprire portello dove ¢ collocato il fusibile (=24 part.D)

- Sostituire il fusibile

- Eseguire le operazione inverse per il rimontaggio.

5.3.10 SOSTITUZIONE TERMOCOPPIA

Eseguite le operazioni al punto 5.1, per la sasthe della

termocoppia procedere nel seguente modo:

- Togliere il pannello laterale destro svitandeitedi fissaggio;

- Togliere il carter interno e la lana di rocisalante;

- Svitare il dado di fissaggio della termocoppia;

- Scollegare i due cavi di alimentazione dellan@coppia (part.
22 tav. A);

- Sostituire la termocoppia;

- Eseguire le operazioni inverse per il rimontagdgacendo
attenzione di collegare i connettori secondo Istgiypolarita.

5.4 SMANTELLAMENTO

Al momento dello smantellamento dell'apparecchitor dei
ricambi, occorre separare i vari componenti peoltigia di
materiale e provvederne poi allo smaltimento infoonita a
leggi e norme vigenti.

La presenza di un contenitore mobile barrato
segnala che all'interno dell'Unione Europea i
componenti elettrici sono soggetti a raccolta
speciale alla fine del ciclo di vita. Oltre che al
presente dispositivo,tale norma si applica a tutti
gli accessori contrassegnati da questo
simbolo.Non smaltire questi prodotti nei rifiuti
urbani indifferenziati

6 CATALOGO RICAMBI
Indice delle tavole

Tav. A CORE - Assieme

Tav.B CORE - Schema elettrico

INDICAZIONE PER L'ORDINAZIONE DELLE PARTI DI
RICAMBIO

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

- Tipo apparecchiatura

- Matricola dell’apparecchiatura

- Denominazione del pezzo

- Quantita occorrente
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Congratulations on your purchase of this exclublagle in Italy appliance. You have chosen the appéahat combines the best technical
qualities with maximum ease of use. We wish yougiieaitest satisfaction.

Note:

This manual is prepared in five languages. Thamalgnstructions are in Italian and the translasiof the original instructions are in English,
French, German and Spanish.

For better clarity and reading, this Manual cowddpbovided in several separate parts and can bégemail by contacting the Manufacturing
Company.

WARRANTY
Standards and rules

Warranty only covers the replacement free to fyotdipieces eventually broken or damaged becaufutty materials or manufacture.
Warranty does not cover any damages caused by thinoarty transport or due to incorrect installation or maintenance, to carelessness
or negligence in usage, or to tampering by a thirgarty.

Moreover, warranty does not cover: glass componentsovers, bulbs, refractory surfacesthe seals and whatever depends on normal
wear and deterioration of both oven and accessoriesor does it cover labour costs involved in repldng pieces covered by warranty.
Warranty ends in case of non-compliance with paymand for any elements that may be repaired, eaddr disassembled, even in part,
without prior written consent. For technical seevituring the warranty period, please send a writtgnest to the local dealer or directly to
the Sales Department.

CAUTION

This word indicates a danger, and will be usedyetiare the safety of the operator may be involved.

NOTE

This word indicates caution, and will be used tib atention to operations of primary importance éorrect and long-term operation of the
appliance.

DEAR CUSTOMER

Before using this appliance, please read this Msewal.

For the safety of the operator, the appliance pafetices should always be maintained in a projee f efficiency.

This user Manual intends to illustrate the useraathtenance of the appliance. For this reasorgpkeator is advised to follow the instructions
given below.

The manufacturer reserves the right to make impnaves to the product and the Manual, without negégsipdating existing products and
Manuals.

CAUTION!

. The following description concerns your safety.

Please read carefully before installing and usinghe appliance.

Keep this userManual in a safe place for future consultation by the operators.

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

This appliance must only be used for the purposesif which it was designed, that is to say to cook pza or similar food products.

This appliance is intended to be used for commerdiaises, for example in kitchens of restaurants, ca@ens, hospitals and in

commercial enterprises such as bakeries, butcheriestc., but not for continuous mass production ofdod. It is prohibited to bake

products containing alcohol. Any other use is deendeto be improper.

6. The appliance is for institutional use only, and mat only be operated by a qualified professional usevho has been trained to use
it. The appliance is not intended for use by peopléncluding children) with reduced physical, sensoy or mental capabilities or
who lack experience or training. Children should besupervised to ensure that they do not play with th appliance.

7. When carrying out repairs, always contact one of t Manufacturer’s authorised service centres and ragest that original spare
parts be used.

8. Inthe event of breakdown and/or malfunction alwayslisconnect the appliance, and do not attempt to nke adjustments or repairs
yourself.

9. Failure to comply with the above may compromise theafety of the appliance.

10. Should the appliance be sold or transferred to andier owner, or should the current owner change hisnremises and wish to leave
the appliance installed, always ensure that this Maual remains with the appliance, so that it can beonsulted by the new owner
and/or the person carrying out installation.

11. To prevent any risk, if the connection cable is daaged in any way, it must be replaced by a technicakrvice assistance approved
by the manufacturer.

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

impedance is suitable at the interface point and #t the service current capacity is correctly sizedor appliance emissions to

conform to EN 61000-3-11 and EN 61000-3-12 Standardnd subsequent modifications.

agrONE
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1 TECHNICAL SPECIFICATIONS

1.1 DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

The appliance consists of one or more baking chesnfup to
four) connected to a single touch-screen controlepétablet).
Each chamber has electronic temperature contleguipped
with a thermocouple for greater precision in mamitey the

temperature, and a hinged door with hinges at tbioin.

Internally, the heating surfaces are made fromactdry material
and the walls are made from aluminised sheet metal.

The appliance is factory-set to carry out the feilg cycles:

- Refining® and Regeneration for Pizza and Bakeogpcts

- Baking for Pastry products

- Baking and Refining® for Gastronomic products

It can reach a maximum operating temperature of°290

The control panel (tablet) can be installed andnected to a
baking chamber via a cable; it can also be usedteynnear the
ovens using the 2.4 GHz (wireless) radio connection

1.2 APPLIED DIRECTIVES

This appliance conforms to the following Directives
Low Voltage Directive 2014/35/EU

Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EU

1.3 WORKPLACES

The appliance is programmed by the operator usiagcontrol
panel (tablet), which can be positioned freely had the ability
to program multiple units (up to four) simultanelgus

It must be supervised during operation.

The doors giving access to the appliances areddctthe front
of the appliance.

1.4 MODELS
The foreseen models are
[ CORE |

1.5 TECHNICAL DATA (See TAB. 1)

1.6 WORKING DIMENSIONS AND WEIGHTS (See
Fig. 1)

1.7 IDENTIFICATION

For any communicating with the manufacturer or lith service
centres, always give the appliance’s SERIAL NUMBERjch

can be found on the rating plate, fixed in the fasiindicated in
Fig. 2.

1.8 LABELLING
The appliance is provided with caution warning labat the
points shown in Fig. 3.

CAUTION! on the equipment surface there is a burn

hazard due to the presence of high temperatureceksi-or any
type of intervention or operation, wait for the Bgpce to cool to
room temperature and always use suitable proteetivgpment
(gloves, goggles, etc.)

CAUTION! presence of dangerous voltage. Before

performing any maintenance operations, turn offier supply
by turning off the switches installed outside thplaance and wait

for the appliance to drop to room temperature. Asuase suitable
protective devices (gloves, goggles, etc.).

19 ACCESSORIES
The appliances are equipped with the following ascdes:

Model Accessorie
Hooc CORE canalizatiol
1.10 NOISE

This appliance is a technical working means whicmrally, at
the operator's position, does not exceed a noiséss@ns
threshold of 70 dB (A).

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

The appliance is normally shipped on a wooden paitd ground
transportation vehicles (Fig. 4), protected by aspt film or
cardboard box.

2.2 SCARICO

NOTE Upon delivery, it is recommended to check the
status and quality of the appliance.

Raise the equipment using only and exclusively poénts
indicated at the pict. 5 with the use of bands.

2.3 ENVIRONMENTAL SPECIFICATIONS

For the good operation of the appliance, it is sabie that the
environmental values have the following limits:

Working temperature: +10°C to +40 °C

Relative humidity: 15% to 95%

2.4 POSITIONING, ASSEMBLING AND
MAINTENANCE AREAS

CAUTION! During positioning, assembling and

installing the following provisions must be met:

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

- Directives and indications issued by the electity supply
network.

- Local building and fire-prevention laws.

- Accident prevention regulations.

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

CAUTION! The appliance must be installed on a
firm and levelled surface, perfectly leveled. Theaquipment
must never come into contact with flammable or combsstible
materials.

CAUT|ON' The support it is installed upon must be
correctly sized, stable, level and made of fireprdanaterial.

CAUTION! Never obstruct or block the ventilation
space between the support surface and the applianegich is
created by the supplied feet.

CAUT'ON' Electrical connection must only be carried
out by specialised personnel, in compliance with exent local
state Electric Quality Assurance Corporation requirements.
Before starting the connection procedure, check thahe earthing
system is provided in accordance with European ENtandards.
Before starting the connection procedure, check thathe main
power switch for the supply to which the oven is tde connected
has been turned to the “off” position.

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

Remove the protective film from the external panefsthe
appliance by slowly peeling it off to remove théasive.

If this does not happen, remove the glue resideefggtly using
kerosene or gasoline.

In addition, the appliance must be positioned wedl-ventilated
place at a minimum distance of 10 cm from the le¢ht and
bottom side wall (Fig. 6).

Keep in mind that to carry out some cleaning/maiatee
operations these distances must be greater thae tslwown,



therefore the possibility of being able to move #ppliance in
order to carry them out must be considered.

241 COMPOSITION
CHAMBER

The appliance is already equipped with feet orbtiee.

Simply lift and position it. Lifting straps can bsed (Fig. 5) with
suitable lifting equipment. Manual lifting is pettteid (minimum
2 people) according to the following procedure:

- Remove the left and right side panels by unsergwhe screws
at the top (Fig. 7, Detail A).

- Lift the appliance using the appropriate cuts&sit plastic grip
(Fig. 7, Detail B).

- For reassembly, reinstall the panels by reveriegprocess.
The appliance is supplied with a rear power cablg.(8). The
cable exits the right side of the oven when vieveth the front

(Fig. 9).

242 COMPOSITION WITH 2 STACKED BAKING

CHAMBERS

This composition is supplied assembled and wiregd. (FD). As
per Fig. 5, lifting straps can be used with sugalifting
equipment. Manual lifting is permitted (minimum 2qple)
according to the following procedure, working mauby
module, starting from the top module (MODULE 1).

WARNING! The modules are connected to each other
via screws and interconnected via electrical cables

- Remove the left and right side panels by unsergwhe screws
at the top (Fig. 7, Detail A), starting with modulétop).

- Unscrew the left and right side fixing screws the lower
module (Fig. 11, Detail C).

- On the rear left side of the oven, disconnect dbenection
terminal for the module interconnection cable.

- Release the interconnection cable by slidingitards the lower
module, using the appropriate rear hole (Fig. lgtaidD).

- Lift module 1 using the appropriate cut-resistphstic grip
(Fig. 7, Detail B), and set it down while waiting position
module 2 (bottom).

- Lift and position module 2 (bottom)

- Lift and place module 1 (top) on top of moduléattom)

- For reassembly, reverse the process for bothnméehanical
fixing and the wiring.

WITH  ONE  BAKING

243 COMPOSITION WITH 3 STACKED BAKING

CHAMBERS

This composition is supplied assembled and wiregd. (B2). As
per Fig. 5, lifting straps can be used with sugalifting
equipment. Manual lifting is permitted (minimum 2qple)
according to the following procedure, working maguby
module, starting from the top module (MODULE 1).

WARNING! The modules are connected to each other
via screws and interconnected via electrical cables

- Remove the left and right side panels by unsargulie screws
at the top (Fig. 7, Detail A), starting with modulétop).

- Unscrew the left and right side fixing screws the lower
module (Fig. 11, Detail C).

- On the rear left side of the oven, disconnect dbenection
terminal for the module interconnection cable.

- Release the interconnection cable by slidingvitetrds the lower
module, using the appropriate rear hole (Fig. lgtaidD).

- Lift module 1 using the appropriate cut-resistphstic grip
(Fig. 7, Detail B), and set it down while waiting position
module 3 (bottom).

- Repeat the same procedure for module 2 (middle).

- Lift and position module 3 (bottom)

- Lift and place module 2 (middle) on top of mod8léottom)

- Repeat the same procedure for module 1 (top)

- For reassembly, reverse the process for bothnméehanical
fixing and the wiring.

2.4.4 COMPOSITION WITH 4 STACKED BAKING
CHAMBERS

This composition is supplied assembled and wireid. (E3).
WARN'NG' The modules are connected to each other
via screws and interconnected via electrical cables
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The appropriate interconnection cables:

- module 1 and module 3

- module 2 and module 4

- module 1 and module 2

Before carrying out any handling operations, thié neodules
(modules 1/3) must be separated from the right nesdinodules
2/4).

On the rear of the oven, unscrew the appropriataection plates
(Fig. 14, Detall E).

- Remove the visible left and right side panelsibgcrewing the
screws at the top (Fig. 7, Detail A), starting frtma top modules.
- Disconnect the interconnection cable betweertdhemodules
(module 1 and module 2)

- On the rear left side of module 1, disconnect ¢chenection
terminal for the module interconnection cable (Hig, Detail F).
- Release the interconnection cable by slidingwards the side
module, using the appropriate rear holes (Fig DEjail G).

- Once you have obtained the 2 compositions witickstd
modules, repeat the procedures for the "COMPOSITY@INH
2 STACKED BAKING CHAMBERS".

245 TABLET CONNECTION

The tablet is supplied in dedicated packaging cetepkith fixing

brackets. Once removed from the packaging, it roegilaced in
the position selected when ordering.

Screw the upper and lower fixing brackets into &éppropriate
holes with the screws provided (Fig.16 part. H)u¥all be able
to choose the desired inclination.

Secure the tablet to the appropriate brackets thiéh screws
supplied (Fig.17 part I).

The connection cable for the tablet is locatedénttole provided
near the lower fixing bracket (Fig.18 part.L).

246 BAKING CHAMBER HARDWARE ADDRESS
CONFIGURATION

To communicate correctly with the tablet, the haadwaddress
must be configured for each baking chamber baseHeoohosen
layout.

The identification for each oven is shown in thgolat screen
(Fig. 25A, Detail A).

The hardware address is set by positioning micritcbes 2 and
3 on the circuit board (Fig. 25B, Detail B), aswhdn the
following table.

Chamber identification | SWITCH 2 | SWITCH 3
1 OFF OFF

2 ON OFF

3 OFF ON

4 ON ON

Proceed as follows:

- Remove the left side panel by unscrewing then§ixécrews

- Use a small flat-head screwdriver to change tigition of the
micro switches

- Reverse the process for reassembly.

25 CONNECTIONS

251 ELECTRICAL CONNECTION

CAUT|ON' The electrical connection must only be
carried out exclusively by qualified personnel, icompliance
with current local state Electric Quality Assurance
Corporation requirements.

Before starting the connection procedure, check thathe
grounding system is provided in accordance with Ewpean
EN Standards.

Before starting the connection procedure check thahe main
switch of the plant to which is connected the apgice is in
the “off” position.

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

25.11 ELECTRICAL
APPLIANCE

CAUT|ON' It is necessary to install a bipolar main
switch with fuses or an automatic switch suitable dr the

CONNECTION OF THE



values shown on the plate, which allows disconneag the
appliance from the network and which allows complet
disconnection in the conditions of overvoltage cagery IIl.

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

NOTE The stripping of the power cable must be such as
to prevent single-insulated conductors from cominginto
contact with the surrounding metal parts. The groumling
conductor must be 50mm longer than the power supply
conductors.

The appliance is delivered with the required vaitaglicated on
the plate (Fig. 2).

The connection cable is supplied by the Manufacture

To connect to the power supply, a plug standardizedhe
Standards in force must be installed at the erileotable.

In addition, these appliances must be includetfiércircuit of the
equipotential system, the terminal box providedtfas purpose
is located on the back of the appliance (Fig. 2itiéf) with the
TERMINAL BOX FOR EQUIPOTENTIAL CONNECTION
symbol.

When connection has been completed, check thastpely
voltage, with the appliance running, does not dififem the rated
value by more thath 5%.

CAUTION! The fiexible wire for connection to the
power supply must have characteristics at least eaqlito the

model with rubber insulation HO7RN-F and must havea rated

section suited to the maximum absorptiorisee technical data,
TAB. 1).

3 OPERATION

3.1 PRELIMINARY CONTROL OPERATIONS

CAUTION! The safety thermostat is provided (fig. 2
detail 2), the permanence of the equipment in lowrabient

temperature can cause the intervention of the sam&efore

starting ,check and if you need to rearm.

CAUT'ON' Before commencing start-up and

programming of the appliance, always check that:

- all electrical and grounding connections have les properly
made.

- all vapour exhaust connection operations have be
properly made.

All control operations must be carried out by spealised

technicians holding a proper license.

CAUTION!

- The appliance must always be under surveillance ven in
operation.

CAUTION! in the event of damage to any glass
provided with the equipment, immediately discontine use,
discard the product as soon as it has been regenésd or
warmed up, and clean it thoroughly in order to avai the risk
of hazardous contamination.

NOTE Do not use the appliance if the lamp-holder glass
is damaged or missing.

- During operation the surfaces of the appliance, i in
particular the glass, become hot, so that care muste taken
not to touch them so as to prevent scalding.

- When opening the doors, keep a safe distance froamy
burning steams that could escape from the appliance

- Do not allow unauthorized people to come close tthe
appliance.

For greater uniformity, it is recommended to avigichperatures
higher than those envisaged for the type of prodsed.
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3.2. COMMISSIONING THE APPLIANCE

Turn on the main switch (Fig. 2, Detail 3) locatetthe rear right
side of each chamber, and check that the switbitsligp. Turn on
the tablet by holding down the power button on ldwer right

side for a few moments (Fig. 26, Detail C).

3.2.1 TABLET CONFIGURATION

When you turn it on for the first time, the tabletl show the

following configuration screens:

- Language

- Date and Time

- Layout (1,2, 3 or 4 modules)

- Serial numbers

- WiFi configuration

where the information relating to the baking charsha your

possession must be entered. On the LAYOUT screwticate

whether you have a 1-chamber composition, 2 stackathbers,
3 stacked chambers, or 4 chambers (2 sets of Restathambers
side by side). If the proposed layout is not camfigl correctly,
you can change it by going to Settings > Supp@brfigure oven
> Layout.

3.2.2 LAYOUT SCREEN (Fig. 27)

When turned on, the tablet will show the LAYOUTesen, which

varies based on the number of chambers availale.ekch

chamber, there is an area containing the followifgrmation:

1. a perimeter that can take on different graphic ®obased on
the status of the oven;

2. the name of the recipe being cooked, the imagthéorecipe,
or the icon of the current use mode;

3. the baking timer;

4. the "Settings" button with the numeric identificatifor the
chamber;

5. the HOTKEY button with the selected quick-accesefion;

At the top, you can find information relating teetime, Wi-Fi,
whether radio communication is active (Fig. 27,dlleD), if the
ReadyToGo function is active, and the battery level

At the bottom, you can find the "Power Off" buttoasd the
"Settings" button (Fig. 27, Details E and F).

3.2.3 BAKING SCREENS

3.2.3.1 RECIPE MODE (Fig. 28)
By pressing the "Settings" button associated wittbaking
chamber, you can access the cooking settings torsdected
chamber. On this screen, there are sliders to heetdesired
parameters, such as:

a. Browning
b. Temperature
c. Time

Further down, you can find the following buttonso(h right to

left)

d. Start/Stop: activates/deactivates the elements

e. Eco Stand-by: activates/deactivates Eco Stand-byenfior
work breaks

f. Booster: activates/deactivates Booster mode fork pea

workloads

g. Ventilation type: displays the type of ventilatichblades -
continuous, 2 blades - medium intermittent, 1 bladew
intermittent. There is no option to change the tyfe
ventilation.

h. Contextual menu: to access additional settingsimgléo the
baking module.

In the upper part of the screen, the graphics erL#tyout screen

are shown with the coloured perimeter, in additorthe recipe

name and image, etc. Immediately below are theouatlg

buttons:

i. "Recipe info": to select the recipe inputs (seeapgeaph
3.3.1.1).

j.  "Select Recipe": to select your intended recipdecge Dual
Power mode (see paragraph 3.3.1.2).

3.2.3.2 DUAL POWER MODE (Fig. 29)
By pressing the "Settings" button associated wittbaking
chamber, you can access the cooking settings.sthéen differs



from the Recipe screen in that the parameters amgpletely
independent. The parameters that can be set éoboags:
a. Temperature

b. Top Power
c. Deck Power
d. Time

In this mode, there is no option to set the re@ipeits such as
"Prebaking level" "Prebaking By", etc.

324 FIRST IGNITION

For the first time activating the appliance, and $obsequent
activations after a prolonged period of inactivitys essential that
you respect the following initial activation proeed using the
DUAL POWER mode (see section 3.2.3.2):

- Set the temperature to 90 °C and leave the apian operation
for about 2 hours. If there is a lot of steam irsidle modules,
open the doors for a few minutes to let it outntibose them
again.

- Increase the temperature to 150 °C and leaveppéance in

operation for about 2 hours. If there is a lot &fasn inside the
modules, open the doors for a few minutes to letiit then close
them again.

- Increase the temperature to 200 °C and leaveythéance in

operation for about 2 hours. If there is a lot @fasn inside the
modules, open the doors for a few minutes to letiit then close
them again.

- Increase the temperature to 220 °C and leaveappéance in

operation for about 1 hour. If there is a lot adash inside the
modules, open the doors for a few minutes to letif then close
them again.

- Increase the temperature to 260 °C and leaveppéance in

operation for about 1 hour. If there is a lot afesh inside the
modules, open the doors for a few minutes to letiit then close
them again.

- Wait for the temperature to drop to room tempertalues

before starting the next starts. If there is eofosteam inside the
modules, open the doors for a few minutes to letiit then close
them again.

This procedure allows to eliminate the dampnessraatated in

the appliance during the production, storage aigpsig period.

NOTE: 1t is possible for the appliance to give off
unpleasant odours during the operations mentioned kmove.
Ventilate the area.

CAUTION! Avoid leaving open the appliance doors
for long periods, especially at high temperaturesthis is to

prevent the hazards of burns and overheating of pas close
to the doors.

CAUTION! The appliance can be used for the first use
only after carrying out the previous operations whch are
absolutely essential for perfect operation.

CAUTION! Never use the appliance to heat the first
time it is turned on and for subsequent turns on dér a
prolonged period of inactivity.

NOTE: inthe following ignitions, in order to prolong the
life of the components (heating surfaces, etc.), essive
heating must be avoided. Each time before reachinghe
operating temperature, keep for at least 40 minutesa
temperature between 120 °C and 160 °C.

3.3 ACTIVATING THE BAKING CHAMBER:

You can activate the baking chamber elements

- via the baking screen, using the START/STOP button

- viathe layout screen, using the START/STOP butifoibis
set as a Hotkey function)

- viathe layout screen, with a double tap on thetiarea

- via the layout screen, with a long press to atéivthe heating

elements of all the baking chambers that are off.

The oven will enter the heating phase, i.e. raitiiegemperature,

and provide an estimate of the time required tchethe set

temperature. When the set temperature has bedmedtabe area

will turn red and you can proceed with baking. T timer to

activate a countdown. At the end of the countdaive,area will

light up and an alarm will sound.

The baking timer also offer the following functions
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- long tap to reset the timer before it expires
- when the timer has been started or is expiringbtiotap to
add 30 seconds to the displayed timer

3.3.1.1 RECIPE INFO

For each available recipe, based on the selectetd,cit is

possible to configure inputs relating to the prddwau intend to

cook. Based on these inputs, an algorithm will enattically

calculate the cooking parameters necessary to ext#miselected

product cycle.

For example, the following inputs can be set fer'tRefining®"

cycle in the "Pizza" category:

- “Prebaking by”: defines the origin of the pre-baledduct

- "Level": defines the prebaking percentage of thebpked
product

- “Topping”: defines the quantity of toppings present

- “Type”: defines the type of the baked product

- "Product status": defines the status of origin leé baked
product

- “Support”: defines the support used for baking

These settings can be stored using the "Save"rbattstored as

a new recipe using the "Save as" or "Reset" butig. 30,

Details a,b,c).

3.3.1.2 SELECT RECIPE (Fig. 31)

This screen lists all the recipes present in thdéets memory,
divided by Category. Select the Category usinddier buttons
(Detail a) or Dual Power mode (Detail b), then 8dfoough the
list and select the desired recipe cycle (Detailbg "Edit" button
(Detail d) opens the product input screen, and'8tar" button
(Detail e), if activated, makes the recipe appédne beginning
of the list, to facilitate searching.

3.3.2 "DUAL POWER" MODE (Fig. 29)

For this mode, the cooking parameter settingstateealiscretion

of the operator, who will have to set the workiegperature and
the desired top and bottom power percentages, demsj that

the 100% setting corresponds to the element altveiysg) on, and
the 0% setting corresponds to the element beingmérmediate

percentages correspond to partial values.

CONTEXTUAL MENU

SmartDeck: the switch activates/deactivates theptada
bottom element function; this function allows thettbm
element to automatically adapt the power percensagtne
temperature falls below the setpoint. By clicking the
SmartDeck menu item, you can access the correction
parameters (refer to the Support Service for furthe
information);

3.4
1.

2. Auto Eco Stand-by: the switch activates/deactivates
automatic activation of the "Stand-by" function;

3. Hotkey: to select the special function to pair vittle button
on the Layout screen;

4. Reset slider position: resets the recipe settings.

35 "SETTINGS" MENU

"Recipe management" — to access recipe manageauitign,
searching, modification, deletion, importing angesting, etc.);
“Special” — to access special functions such agsePGleaning,
etc.;

“Baking timer”- to access the configuration of tt@oking timer
signals;

“ReadyToGo timer” — to access the settings relaiedthe
programmed on and off times;

“Lighting” — to manually turn on/off the baking afmber lighting;
“General settings” — to access the general settgigsh as
Language, Date/Time, etc.;

“Service” — menu reserved for Technical Support d$pecific

functions such as Software Updates, System Resets,

3.6 ADDITIONAL SETTINGS
Below are the main functions. For further inforroaticontact our
Support Service.

3.6.1 “AUTO ECO STAND-BY”
The “Auto Eco Stand-by” setting is designed to prevthe
cooking surface from overheating after the heafimgse, in



which the temperature rises relatively quicklypnder to ensure
that the first batches are perfectly baked. Ifvectthe oven will
automatically enter Eco Stand-by mode once thartgephase is
complete. You can disable Eco Stand-by:

- manually, as described in 3.2.3

- automatically, by activating the cooking timer

When the “Auto Eco Stand-by” setting is active B&RPE mode,
in addition to the function described above, theerowwill
automatically enter Eco Stand-by mode even aftperod of
chamber inactivity.

3.6.2 “POWER CLEANING”

WARN'NG' Before carrying out the "Cleaning"

program, carefully remove any cooking residue fronthe glass
surface.

The "Oven Cleaning" function allows you to elimi@aany
cooking residue present in the baking chamber tirqayrolysis
(carbonisation). When the function is activated, pne-set high-
temperature program will start for a time intersel in the factory
by the Manufacturer, and the display will show sfieons and
warning messages. The program will end automaygicaihce the
program is completed and the oven is at room teatpes, you
can simply remove the charred residue using a apecish.

NOTE Daily use of the cleaning program significantly
affects electricity consumption; it is therefore reommended
that you only run it weekly or when strictly necesary.

3.6.3 “HOTKEY”

The Hotkey button on the Layout screen can be gaiith a
function chosen by the operator. The following #re most
common:

- Start/Stop

- Eco Stand-by

- Booster

- Power Cleaning

- Select recipe

3.6.4 “WI-FI" CONNECTION

The tablet includes a module to connect to thebéistanent's Wi-
Fi network. You can connect to Wi-Fi by going tott®gs >
Support > Internet Connection > Enable and follgwithe
instructions shown on the screen.

An Internet connection allows for access to sofengwdates and
connectivity with the "SmartBaking App", a mobilppdication
available in the official stores.

3.6.5 RADIO CONNECTION BETWEEN THE TABLET
AND BAKING CHAMBERS
The tablet and baking chambers can also be comhe@iean
autonomous 2.4 GHz (wireless) radio connectiorhauit the use
of routers or other interconnection tools (no Witkétwork
required). The tablet includes a battery that adldtto be used
wirelessly. When you opt to connect the tablet reidio, make
sure you have a 5V 2A power supply with a USB-Cpatt
connector nearby.
If there are multiple tablets in use, make sur¢ tigy are set to
different radio channels in order to avoid intesfeze between the
ovens during normal operation. You can go to Sgstim Support
> Configure Oven > Radio channel to change theoratlannel
and differentiate it from any others present ingb@blishment.

3.7 STOPPING

You can turn off the baking chamber heating elesent

- via the cooking screen, using the START/STOP button

- viathe layout screen, using the START/STOP butifoibis
set as a Hotkey function)

- viathe layout screen, with a double tap on thetiarea

- via the layout screen, with a long press to turhatif the
baking chambers that are not in use.

Turn off the tablet using the "power off" buttoig(f27, Detail E)

on the display, and wait for the display to go klac
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Switch off the equipment switch located on the tiggar pillar
(fig.2 part 3) of each cooking chamber.

Disconnect the power supply by turning off the exé main
sitch of the appliance.

4 ORDINARY MAINTENANCE

4.1 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

CAUT|ON' Before performing any maintenance
operations, interrupt the power supply by turning df the

switches installed outside the appliance and waitof the

appliance to drop to room temperature. Always uselstable

protective devices (gloves, goggles, etc.

All the precautions are crucial for the good consesation of

the appliance and failure to observe them could cae serious
damage not covered by the warranty.

4.2 ROUTINE CLEANING

After carrying out the operations described in pdit above, for
routine cleaning clean the appliance as follows:

Every day, at the end of operations and after fgpthie appliance
to cool down, carefully remove from all parts oéthppliance,
any residues that might have collected during aapkdy using a
damp sponge or cloth and a little soapy watereifassary and
then rinse and dry the areas, making sure to wapis wvith satin
finish in the direction of the satin finish.

Carefully clean all accessible parts.

CAUT|ON' Every day, carefully clean off any fat or
grease that may have dripped during cooking as thiss a
potential fire hazard.

CAUT| O N! Do not wash the appliance with water jets
or steam cleaners. Avoid that water or any productsised may
come into contact with the electrical parts. It isforbidden to
use for cleaning detergents harmful to health.

NOTE: po not clean the tempered glass in doors when
still hot.

If alkaline solution is used, take care that it iscompletely
removed from the glass before it is subjected to hé

Do not use solvents, detergents containing aggressi
substances (chlorides, acids, corrosives, abrasiyestc.) or
tools that could damage surfaces. Before startingp the
appliance again, make sure that none of the cleargn
equipment has been left out.

4.3 PERIODS OF INACTIVITY

If the appliance is not to be used for long periods
- Disconnect it from the power supply.

- Cover it to protect it from dust.

- Ventilate the rooms periodically.

- Clean the appliance before using it again.



COMPANY.

CAUTION
THE FOLLOWING INSTRUCTIONS, RELATING TO “SPECIAL MA
ARE STRICTLY RESERVED TO SPECIALIST TECHNICAL PERSO NNEL WITH THE
REGULAR LICENSE RECOGNIZED AND APPROVED BY THE MANU FACTURING

INTENANCE”

5 SPECIAL MAINTENANCE

51 PRELIMINARY SAFETY OPERATIONS

CAUTION! all maintenance and repair operations must be
carried out using suitable accident prevention equment, by
specialised technical personnel with approved licee by the
Manufacturing Company.

Before carrying out any maintenance operation, inteupt the power
supply by turning off the switches installed outsid the appliance
and after disconnecting the power cables from theqwer outlet.

All the precautions are crucial for the good consesation of the
appliance and failure to observe them could causegous damage
not covered by the warranty.

CAUT|ON' Some operations, listed below, need to be
carried out by at least two people.

5.2 GENERAL CLEANING

After carrying out the operations described in p&ii above, clean the
appliance as follows.

Regularly clean the appliance in general. Afterieg it to cool down,
carefully remove, from internal and external paatissesidues that might
have collected during cooking, using a damp spamgéoth and a little
soapy water, if necessary. Rinse and dry the ameglsng sure to wipe
parts with satin finish in the direction of theigdtnish.

CAUT| O N! Carefully remove regularly any fat or grease
that may have dripped during cooking as this is a @tential fire
hazard.

CAUT|ON' Based on the use of the appliance, it is
appropriate, periodically, to remove the heating stfaces as
indicated in point 5.3.3 and to remove below all th residues caused
by cooking.

CAUT|ON' Never clean the appliance with water jets or
steam cleaners. Do not allow water or any used clesers to come
into contact with electrical parts.

It is prohibited to use toxic or harmful detergents

NOTE: Do not clean the doors tempered glass while stfibt.

If alkaline solution is used, take care that it icompletely removed
from the glass before it is subjected to heat.

Do not use solvents, detergents containing aggressisubstances
(chlorides, acids, corrosives, abrasives, etc.) dpols that could

damage surfaces. Before starting up the applian@gain, make sure
that none of the cleaning tools has been left out.

5.3 REPLACEMENT OF HEATING MODULE PARTS

53.1 REPLACING OF THE LIGHT BULB

Once the operations in point 5.1 have been caotig¢dhe

module lighting lamp is replaced inside the modidelf.

- With a screwdriver remove the Part cap 8 Tabldimerlocking
mounted) and replace the bulb and/or the cap;

- reassemble the interlocking cap.

532 REPLACING OF THE TEMPERED GLASS

Carry out the operations in point 5.1, to repldee tempered glass

proceed as follows:

- Remove the left side panel by unscrewing theafjxdcrews

- Remove the spring (Fig.19 part.2) by turning tidéng screw
clockwise (Fig.19 part.1)

- Using the appropriate spanner, unscrew the pin

- Remove the right side panel by unscrewing thiadixsscrews

- Remove the alloy (Fig.20 part.2) by first unsdreythe grub screws
(Fig.20 part.1)
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CAUTION!

Before removing the alloy, mark the position foaexreassembly.

- Using the appropriate spanner, remove the pim2Bipart.3)

- Place the hatch on a work surface

- Unscrew the four upper screws (Fig.21 part.A) émel four lower
screws (Fig.21 part.B)

- Remove the crankcases (Fig.21 part C, D and E)

- Replace the tempered glass by removing it fromrétae (detail 10,
table A).

- Carry out the reverse operations for reassembly.

533 REPLACEMENT OF THE HEATING SURFACES

Carry out the operations in point 5.1, to repldee heating surface
proceed as follows:

- Open the front door;

- Lift up the heating plate (part.3 Table A) usagcrewdriver;

- Replace the refractory surface.

534 REPLACING OF THE ELECTRICAL RESISTANCES

Carry out the operations in point 5.1 to replaeeelectric resistances,

proceed as follows:

Upper

- Unscrew the rear panel fixing screws

- Disconnect the fastoms

- Remove the upper crossbars on the inside (Figp22.A) by

unscrewing the fixing screws

- Remove the heating element (part. 1 table A) ftbeinside of the

firing chamber after removing the fixing screws

- Replace the heating element

- Carry out the reverse operations for reassembly

Lower

- Unscrew the rear panel fixing screws

- Disconnect the fastoms

- Lift up the heating plate using a screwdriver

- Remove the heating element (part. 2 table A) ftbminside of the
firing chamber after removing the fixing screws

- Replace the heating element

- Carry out the reverse operations for reassembly

535 REPLACING OF THE MAIN SWITCH

Carry out the operations in point 5.1 to replaeerttain switch, proceed
as follows:

- Remove the right and rear side panel by unscigttie fixing screws

- Disconnect the festoons from the switch (detathBle A)

- Replace the switch

- Perform the reverse operations for reassembly.

5.3.6 ELECTRONIC BOARD REPLACEMENT

After having carried out the operations in poirtt fa replace the circuit
board, proceed as follows:

- Remove the left and rear side panel by unscrethiadixing screws

- Disconnect the connectors from the circuit board

- Unscrew the two fixing screws (Fig.23 part.B)

- Replace the electronic board

- Carry out the reverse operation for reassembly.

5.3.7 SOLID STATE RELAY REPLACEMENT

Once the operations in point 5.1 have been caoigdo replace the
circuit board, proceed as follows:

- Remove the left and rear side panel by unscrethiadixing screws

- Disconnect the fastoms from the solid state relay

- Unscrew the two fixing screws (Fig.23 part.C)

- Replace the relay

- Carry out the reverse operation for reassembly.

5.3.8 REPLACING THE POWER SUPPLY UNIT
After the steps in 5.1 to replace the power suppbeeed as follows:



- Remove the right side panel by unscrewing thiadiscrews

- Disconnect the cables from the power supply (patt. 26 table A)
- Unhook the power supply unit from the omega bar

- Replace the power supply unit

- Carry out the reverse operation for reassembly.

5.3.9 REPLACING THE FUSE

Once the operations in 5.1 have been carried otgpiace the power
supply unit, proceed as follows:

- Remove the right side panel by unscrewing thiadiscrews

- Open the door where the fuse is located (Fig&24 )

- Replace the fuse

- Carry out the reverse operation for reassembly.

5.3.10 REPLACEMENT OF THR THERMOCOUPLE

Carry out the operations in point 5.1, to replae thermocouple
proceed as follows:

- Remove the right side panel by unscrewing thediscrews;

- Remove the inner casing and the insulating roo&lw

- Unscrew the fixing nut of the thermocouple;

- Disconnect the two thermocouple power cablesa{d22, table A);

- Replace the thermocouple;

- Carry out the reverse operations for reassemirdiking sure to connect
the connectors according to the correct polarity.

54 DISPOSAL

When the appliance or its spare parts are disnthntlee various

components must be sorted out by type of matendldisposed of in

compliance with current local laws and regulations.
The presence of a wheeled dustbin witliossed-out
line through it indicates that within the European
Union electrical components are subject to special
collection at the end of their working life. In atioin
to this provision this regulation applies to al§ it
accessories if marked with this symbol. Do not dssp
these products as normal urban waste

N

6 LIST OF SPARE PARTS
Index of the Tables

Tab. A CORE - Assembly
Tab.B  CORE - Wiring diagram

INSTRUCTIONS FOR ORDERING SPARE PARTS
Orders for spare parts must contain the followirfgrimation:
- Appliance type

- Appliance serial number

- Name of part

- Required number
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Félicitations pour I'achat de cet appareil exclesient Made in Italy. Vous avez choisi un équipentritallie les qualités techniques les
meilleures et une trés grande facilité d'utilisatiblous vous souhaitons la plus grande des sateiac

Remarque:

Ce manuel a été rédigé pour la lecture en cinquiasginstructions originales en italien et tracarctiles instructions en Anglais, Francais,
Allemand et Espagnol.

Pour une meilleure clarté et une lecture pluséad ce manuel, celui-ci pourrait étre fourni ersgurs parties séparées. Il peut étre envoyé
par mail en contactant le fabricant.

GARANTIE
Normes et réglementation

La garantie est limitée uniguement au remplacernanto usine de la piéce éventuellement cassééfeatdeuse, aprés constatation d'un vice
de matiére ou de fabricatiomoute avarie éventuellement provoquée par le trangpt effectué par des tiers, par une installation etin
entretien erronés, par négligence ou inattention ks de I'emploi ou encore en cas d'altération de Ipart de tiers, n'est pas sous garantie.
En outre, les éléments suivants sont exclus de largntie : verres, calotte, ampoules, plans réfractees, les sceaux ainsi que tout autre
élément sujet a usure et détérioration normale déihstallation et de tous ses accessoires, ainsi glaemain-d'oeuvre nécessaire pour le
remplacement de toute piéce étant éventuellementusgarantie.

La garantie est annulée si I'acheteur n’effectu® Ipa reglements et pour les produits éventuellemparés, modifiés ou démontés, méme
seulement en partie, sans autorisation écritegivalPour obtenir I'intervention technique en gée il faudra effectuer une demande par écrit
au revendeur de la zone ou a la direction Commniercia

ATTENTION

Cet avertissement indique un danger et sera ulilidgaque fois que la sécurité de I'opérateumedanger.

REMARQUE

Cet avertissement indique prudence et veut attiention sur des opérations fondamentales moboh fonctionnement de I'appareil.

CHER CLIENT

Avant de commencer a utiliser cet appareil, ligegrésent manuel.

Pour la sécurité de I'opérateur, les dispositif$ @jgpareil doivent étre tenus en parfait état geahe.

Ce livret a pour but d'illustrer I'utilisation eentretien de I'appareil et I'opérateur se doitleleespecter.

Le constructeur se réserve le droit d'apporterrdedifications sans préavis et sans devoir metfi@ala production et la documentation
précédentes.

ATTENTION !
1.

Ce qui est écrit ci-aprés concerne votre sécurité.

Lisez ces instructions avec attention avant I'instéation et I'utilisation de I'appareil.

Gardez avec soin ce livret pour toute ultérieure ausultation des différents opérateurs.

L’installation doit étre effectuée selon les instrations du fabricant par un personnel qualifié.

Cet appareil devra étre destiné uniqguement a I'empi pour lequel il a été expressément congu, c'esteire réchauffer des pizzas ou

des produits alimentaires analogues. Cet appareikedestiné a étre utilisé pour des applications camerciales, par exemple dans

les cuisines de restaurants, les cantines, les hi@pix et les entreprises commerciales telles que llesulangeries, les boucheries, etc.,
mais pas pour la production en masse continue de @duits alimentaires. Il est interdit d’effectuer des cuissons avec des produits
contenant de I'alcool. Tout autre emploi est & coiérer comme étant impropre.

6. L’appareil est exclusivement destiné & usage coltéet doit étre utilisé par un professionnel qualfié et formé a son usage. L'appareil
n'est pas destiné a étre utilisé par des personngscompris les enfants) dont les capacités physigaiesensorielles ou mentales, sont
réduites, ou manquant d’expérience ou n'ayant pasne connaissance suffisante. Les enfants doivent &turveillés pour s'assurer
gu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

7. PourI'éventuelle réparation, adressez-vous exclugment a un centre d’assistance technigue autorigér le fabricant et demandez
I'utilisation de piéces de rechange d'origine.

8. Désactivez I'appareillage en cas de panne et/ou aauvais fonctionnement sans essayer de réparer laachine vous-méme.

9. Le non-respect de ce qui a été écrit au-dessus pesimpromettre la sécurité de I'appareil.

10. Si I'appareil devait étre vendu ou cédé ou en casdransfert sans pouvoir le déplacer, veillez a cgue le manuel accompagne
toujours l'appareil pour que le nouveau propriétare et/ou le technicien puissent le consulter.

11. Si le cable d’alimentation est abimé, il devra étreemplacé par le service d'assistance technique & par le fabricant, afin de
prévenir tout risque.

12. Lors de l'installation, au cas ou des appareils paageant la méme alimentation seraient perturbés, cardler la présence au niveau
de l'interface d’'une impédance opportune et le dimesionnement correct de la capacité du courant de iséce, de fagon a rendre les
émissions de I'appareil conformes aux normes EN 6@0-3-11, EN 61000-3-12 et addenda successifs.

arLd
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1 SPECIFICATIONS TECHNIQUES

1.1 DESCRIPTION DE L’APPAREIL

L'appareil est constitué d'une ou plusieurs chasdeecuisson (jusqu'a

quatre) reliées a un seul et unique panneau de aonera écran tactile

(tablette). Chaque chambre dispose d'un réglager@higue de la

température, d'un thermocouple pour une plus grpnégsion dans le

maintien de la température et d'une porte battariteulée en bas. A

I'intérieur, la surface de chauffe est réaliséesdanmatériau réfractaire

avec parois en tole d'acier aluminé.

L'appareil est paramétré en usine pour exécutaylds:

- Refining® et Régénération pour les produits de Pizza et de
Boulangerie

- Cuisson pour les produits patissiers

- Cuisson et Refining® pour les produits gastronomgu

Il peut atteindre une température de service mdgih@ 290°C.

Le panneau de commande (tablette) peut étre i@dstaltonnecté par

cable sur une chambre de cuisson ; il peut égaleéteEncommandé a

distance a proximité des fours, grace a la liaisdip 2,4 GHz (sans fil).

1.2 DIRECTIVES APPLIQUEES

Cet appareil est conforme aux directives :

Directive Basse Tension 2014/35/UE

Directive Compatibilité Electromagnétique 2014/38/U

1.3 POSTES DE TRAVAIL

L'appareil est programmé par |'opérateur via lenpan de commande
(tablette), lequel peut étre positionné libremérpeemet de programmer
plusieurs unités (jusqu'a quatre) simultanément.

Il doit étre surveillé durant le fonctionnement.

Les portes d'acces aux installations sont situéedaspartie avant de
I'appareil.

1.4 MODELES

Les modéles prévus sont :
[ core [

15 DONNEES TECHNIQUES (Voir TAB.1)
16 DIMENSIONS ET POIDS (Voir Fig.1)

1.7 IDENTIFICATION

Pour toute communication avec le fabricant ou alex centres
d’assistance, toujours citer le NUMERO DE SERIFajepareil, qui est
situé sur la plaquette fixée comme la fig.2 le mant

1.8 ETIQUETAGES
L’appareil est doté de plaquettes d’attention camepet la sécurité aux
points indiqués a la figure 3.

ATTENT|ON | Dans la surface de I'appareil il y a un danger

de brdlure due a la présence d'éléments a températavée. Pour
n'importe quel type d’intervention ou n’'importe di@eopération, il faut
attendre que I'équipement tombe a température atabit toujours
utiliser un équipement de protection individueberts, lunettes ...).

ATTENTION ! présence dune tension dangereuse. Avant

d'effectuer n’importe quelle opération de mainteegninterrompre

l'alimentation en énergie électrique en éteignas tommutateurs
installés a I'extérieur de I'appareil et attendue t¢quipement tombe a
température ambiante. Toujours utiliser un équipenge protection

individuelle (gants, lunettes ...).

1.9 ACCESSOIRES
Les fours sont dotées des accessoires suivants :

Modeéle
Hotte CORI

Accessoire
Canalisatio
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1.10 BRUIT
Cet appareil est un moyen technique de travail,ggméralement ne
dépasse pas le seuil de bruit de 70 dB (A) dapedee de I'opérateur.

2 INSTALLATION

21 TRANSPORT

L’appareil est expédié en principe monté sur dasgiles de bois par
des moyens de transport terrestre. (Fig. 4), péapég un film plastique
ou par une boite en carton.

2.2 DECHARGEMENT

REMARQUE - Au moment de la livraison, il est conseillé

de contrdler I'état et la qualité de I'appareil.
Soulever I'équipement seulement et exclusivementiésant les points
indiqués dans l'illustration 5 avec I'utilisatior Bandes.

2.3 SPECIFICATIONS ENVIRONNEMENTALES

Pour le bon fonctionnement de I'appareil, il egferable que les valeurs
ambiantes aient les limites suivantes :

Température de fonctionnement +10°C + +40 °C

Humidité relative : 15% + 95%
24 POSITIONNEMENT, ESPACES
D’ENTRETIEN

ATTENT'ON I Pendant le positionnement, le montage et

l'installation, il faut respecter les prescriptionssuivantes :

- Lois et normes en vigueur relatives aux instaltions des
appareillages électriques.

- Directives et déterminations de la société de siiibution de
I'électricité

- Reglements de batiment et contre les incendiessllocaux

- Prescriptions en vigueur contre les accidents

- Déterminations en vigueur de I'Organisme d'Etat pour le
Contrdle de la Qualité Electrique

ATTENT'ONI L’appareil doit étre installé sur une surface

stable et plane, a bulles. L'appareil ne doit jamai entrer en contact
avec des matériaux inflammables ou des combustibles

)A\TTEN-“ONI Le support sur lequel il doit étre installé doit

étre correctement dimensionné, stable, de niveau efalisé en matériau
ignifuge.

/A\TTEN-“C)NI La zone de ventilation créée entre la surface

d'appui et la base de I'appareil par les pieds founis ne doit jamais étre
obstruée.

/A\TTEN-“C)NI Le branchement électrique doit étre

exclusivement effectué par un personnel qualifié km les prescriptions
de I'Organisme d’Etat pour le Contrle de la Quali# Electrique en
vigueur.

Avant de commencer la procédure de branchement, vifier que le
systeme de mise a la terre est réalisé en accordeavles normes
européennes EN.

Avant de commencer la procédure de branchement, vifier que
l'interrupteur général de l'installation auquel le four doit étre relié est
en position "off".

La plaquette d'identification contient toutes les @nnées nécessaires pour
un branchement correct.

Enlever la pellicule qui protége les panneaux extede I'appareil en la
détachant lentement afin d'enlever totalement llarcio

Au cas ou cela ne marcherait pas, enlever parfaitetes résidus de
colle en utilisant du kéroséne ou de I'essence.

Par ailleurs, il faut positionner I'appareil dans lieu bien aéré a une
distance minimale de 10 cm de la paroi latéralelgeudroite et du fond
(fig.6).

Tenir compte du fait que pour effectuer certainggrations de
nettoyage/entretien, ces distances doivent étre piportantes que
celles reportées, il faut donc considérer la pdgéide pouvoir déplacer
I'appareil pour pouvoir les réaliser.

MONTAGE ET

241 COMPOSITION AVEC UNE CHAMBRE DE CUISSON
L'équipement est déja doté de pieds inférieurs.

Il suffit de le soulever et de le positionner. Pleulevage, des sangles de
levage peuvent étre utilisées (Fig. 5) via un égmient de levage
approprié.

Le levage manuel (minimum 2 personnes) est autenseespectant la
procédure suivante:

-Retirez les panneaux latéraux gauche et droiéeissant les vis en haut
(Fig. 7, Partie. A).



-Soulevez I'équipement a l'aide de la poignée agpig®e en plastique
anti-coupure (Fig. 7, Partie B).

-Effectuez les opérations inverses pour le remantag

L'équipement est déja fourni avec un cable d'altatem arriére (Fig.
8). Le cable sort du c6té droit du four, vu de ft€g. 9).

242 COMPOSITION AVEC 2 CHAMBRES DE CUISSON
SUPERPOSEES

La composition est livriée assemblée et cablée (ly.En référence a
la fig. 5, des sangles de levage peuvent étreségili pour le levage, via
un équipement de levage approprié.

Le levage manuel (minimum 2 personnes) est autensespectant la
procédure suivante, module par module, en commeéipeare module
supérieur (MODULE 1).

ATTENTION! Les modules sont reliés entre eux par des vis

et sont interconnectés via des cables électriques.

- Retirez les panneaux latéraux gauche et droit gisshnt les vis en
haut (Fig. 7, Partie A), en commengant par le medulsupérieur).

- Dévissez les vis de fixation latérales gauche ettelrdu module
inférieur (Fig. 11, Partie C).

- Depuis le coté arriere gauche du four, débranchépine spécifique
reliant le cable d'interconnexion entre les modules

- Libérez le cable d'interconnexion en le faisanssgr vers le module
inférieur, a l'aide de l'orifice arriere spécifig{ieg. 11, Partie D)

- Soulevez le module 1 a l'aide de la poignée plastanti-coupure
prévue a cet effet (Fig. 7, Partie B). et remeléezn place en attendant
de positionner le module 2 (inférieur)

- Soulevez et positionnez le module 2 (inférieur)

- Soulevez et positionnez le module 1 (supérieujessus du module
2 (inférieur)

- Effectuez les opérations inverses pour le remonttayg pour la
fixation mécanique que pour le cablage.

243 COMPOSITION AVEC 3 CHAMBRES DE CUISSON
SUPERPOSEES

La composition est livrée assemblée et cablée (B2y.En référence a
la Fig. 5, des sangles de levage peuvent étreégsivia un équipement
de levage approprié.

Le levage manuel (minimum 2 personnes) est auterséespectant la
procédure suivante, module par module, en commeipearie module
supérieur (MODULE 1).

ATTENT'ONI Les modules sont reliés entre eux par des vis

et sont interconnectés via des cables électriques.

- Retirez les panneaux latéraux gauche et droit gisshnt les vis en
haut (Fig. 7, Partie A), en commencant par le nedulsupérieur).

- Dévissez les vis de fixation latérales gauche ettelrdu module
inférieur (Fig. 11, Partie C).

- Depuis le cété arriere gauche du four, débranchépine spécifique
reliant le cable d'interconnexion entre les modules

- Libérez le cable d'interconnexion en le faisanssgr vers le module
inférieur, & l'aide de l'orifice arriére spécifigliég. 11, Partie D).

- Soulevez le module 1 a l'aide de la poignée plastipécifique anti-
coupure (Fig. 7, Partie B) et remettez-la en plapeattendant de
positionner le module 3 (inférieur).

- Répétez la méme procédure pour le module 2 (cgntral

- Soulevez et positionnez le module 3 (inférieur)

- Soulevez et positionnez le module 2 (central) asde du module 3
(inférieur)

- Répétez la méme procédure pour le module 1 (swp§rie

- Effectuez les opérations inverses pour le remonttayg pour la
fixation mécanique que pour le cablage.

244 COMPOSITION AVEC 4 CHAMBRES DE CUISSON
SUPERPOSEES
La composition est livrée assemblée et cablée (B.

ATTENT'ONI Les modules sont reliés entre eux par des vis

et sont interconnectés via des cables électriques.

Les cables d'interconnexion spécifiques:

- module 1 avec module 3

- module 2 avec module 4

- module 1 avec module 2

Avant toute opération de manutention, les modukegaliche (module
1-3) doivent étre séparés des modules de droitdle@-4).

A l'arriére du four, dévissez les plaques de commmespécifiques (Fig.

14, Partie E).

- Retirez les panneaux latéraux visibles gauchizait en dévissant les
vis en haut (Fig. 7, Partie A), en commencant@amodules supérieurs.
- Débranchez le céble d'interconnexion entre leslules supérieurs
(module 1 avec module 2)
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- Depuis le co6té arriere gauche du module 1, débeantzhborne de
connexion spécifique du cable d'interconnexioneemtodules (Fig. 14,
Partie F).

- Libérez le cable d'interconnexion en le faisargsgi vers le module
latéral, en utilisant les orifices arriére apprépriFig. 15, Partie G).

- Aprés avoir obtenu les 2 compositions avec modslgserposés,
répétez les procédures pour la "COMPOSITION AVECHAMBRES
DE CUISSON SUPERPOSEES".

245 CONNEXION A LA TABLETTE

La tablette est livrée dans un emballage spécifiguec ses supports de
fixation. Une fois sortie de I'emballage, elle déite placée dans la
position choisie au moment de la commande.

Visser les supports de fixation supérieur et ieféri(Fig. 16 partie H)
dans les trous prévus a cet effet a l'aide defouisies. Il sera possible
de choisir l'inclinaison souhaitée.

Fixer la tablette aux supports appropriés a |'difevis fournies (Fig. 17
partie I).

Le cable de connexion de la tablette est situé datneu approprié pres
du support de fixation inférieur (Fig. 18 partie L)

246 CONFIGURATION DE L'ADRESSE MATERIELLE
DE LA CHAMBRE DE CUISSON

Pour communiquer correctement avec la tablettdrelse matérielle
doit étre configurée dans chaque chambre de cuisscfonction de
I'agencement choisi.

L'identification de chaque four s'affiche sur lstd'agencement (Fig.
25A, Partie A)

L'adresse matérielle est définie en positionnahiero-interrupteurs

2 et 3 présents sur la carte électronique (Fig, P&Btie B), comme
indiqué au tableau suivant.

Identifiant de la chambre | SWITCH 2 SWITCH 3
1 OFF OFF
2 ON OFF
3 OFF ON
4 ON ON

Procédez comme suit:

- Retirez le panneau latéral gauche en dévissamidete fixation

- Utilisez un petit tournevis plat pour changer laifion des
micro-interrupteurs

- Effectuez les opérations inverses pour le remontage

25 CONNEXIONS

251 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

ATTENTION ! Le branchement électriqgue doit étre

exclusivement effectué par un personnel qualifié kmn les
prescriptions de I'Organisme d’Etat pour le Contréle de la Qualité
Electrique en vigueur.

Avant de commencer la procédure de branchement, viéier que le

systéeme de mise a la terre est réalisé en accordeavies normes
européennes EN.

Avant de commencer la procédure de branchement, viier que

l'interrupteur général de linstallation auquel I'a ppareil sera

branché est en position « off ».

La plaquette dimmatriculation contient toutes les données
nécessaires pour un branchement correct

2.5.11 BRANCHEMENT ELECTRIQUE DE L'APPAREIL
ATTENT'ONI I est nécessaire dinstaller un

interrupteur général bipolaire avec des fusibles own interrupteur
automatique adapté aux valeurs reportées sur la ptpette, qui
permettrait de débrancher les installations du résau et de
déconnecter complétement dans les conditions de égbrie de
survoltage lIl.

REMARQUE . Le dispositif choisi devrait se trouver a

proximité des installations et se positionner dansn lieu facilement
accessible.

REMARQU E: Le dégainage du cable d'alimentation doit

empécher que les conducteurs isolé individuellememientrent en
contact avec les parties métalliques environnanteise conducteur de
terre doit avoir 50mm de plus que les conducteurs’aimentation.
L’appareil est livré avec la tension requise indigwsur la plaquette
(fig.2).

Le cable de raccordement est fourni par la sodiétéonstruction.



Pour le remplacement éventuel du cable d’alimesmiati
Pour le branchement au réseau électrique, il fetailer a I'extrémité
du cable une fiche standardisée aux normes enwigue

Par ailleurs, ces appareils doivent étre compris ticircuit du systéme
équipotentiel, la borne prévue dans ce but se &raur I'arriere de
I'appareil (Fig. 2 détail A) et porte le symbole RRNE POUR LE

BRANCHEMENT EQUIPOTENTIEL.

Une fois le raccord effectué, contréler que la iemsl’alimentation,
lorsque I'appareil est allumé, n’est pas loin devdéeur nominale de
+5%.

ATTENT'ON I Le cable flexible pour le raccord de la

ligne électrique doit avoir des caractéristiqgues no inférieures au
type avec isolant en caoutchouc HO7RN-F et doit avaine section
nominale adaptée a I'absorption maximale (voir donées techniques
TAB.1).

3 FONCTIONNEMENT

3.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE CONTROLE

ATTENTION! Est prévule thermostat de sécurité (fig. 2

détail 2), le séjour de Il'appareil dans des condiins de basse
température ambiante peut provoquer lintervention de celui-ci.
Avant de le démarrer, vérifiez et si vous avez besode réarmer.

ATTENT'ON I Avant de commencer les phases de mise en

marche et de programmation de I'appareil, il faut \&rifier que :

- toutes les opérations de branchement électriquet de mise a terre
soient effectuées correctement

Toutes les opérations de controle doivent étre exdtées par un
personnel technique spécialisé agréé.

ATTENTION !

- Surveiller I'appareil lorsque celui-ci est en serice.

ATTENT'ON | En cas de détérioration du verre fourni

avec l'appareil, cesser immédiatement de l'utiliserle mettre au
rebut des quil a été régénéré ou réchauffé et le ettoyer
soigneusement afin d'exclure toute contamination dayereuse.

REMARQUE . ne pas utiliser I'équipement en cas de

hublot de lampe endommagé ou absent.

- Pendant le fonctionnement, les surfaces de I'appal chauffent, le
verre en particulier : par conséquent, faire attenion a ne pas les
toucher pour ne pas se brdler.

- A l'ouverture des portes, se maintenir & distancele sécurité des
éventuelles vapeurs brilantes qui pourraient sortide I'appareil.

- Ne pas permettre aux personnes non préposées apeérations de
s'approcher de I'appareil.

Pour plus d'uniformité, il est conseillé d'éviteresd températures
supérieures a celles qui sont prévues pour ledgperoduit utilisé.

3.2 MISE EN MARCHE DE L’APPAREIL

Allumez l'interrupteur principal (fig. 2, partie 8jtué au dos, a droite de
chaque chambre : l'interrupteur s'allume.

Allumez la tablette en maintenant enfoncé queldustnts le bouton
d'alimentation situé en bas a droite (fig. 26, ipay).

3.21 CONFIGURATION DE LA TABLETTE

Lorsque vous allumez la tablette pour la premiérs, telle-ci propose
les écrans de configuration suivants:

- Langue

- Date et heure

- Layout (1, 2, 3 ou 4 modules)

- Numéros de série

- Configuration Wi-Fi

ou doivent étre saisies les informations relatiges chambres de
cuisson en votre possession. Dans I'écran LAYOUdiguez si vous
disposez d'une composition avec 1 chambre, 2 clemnsiperposées, 3
chambres superposées ou 4 chambres (2 compositgto@schambres
cote a cote).

Si I'agencement proposé n'est pas configuré cemestt, vous pouvez
le modifier depuis Parameétres > Assistance > Cardigle four >
Layout.
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3.2.2 ECRAN D'AGENCEMENT (Fig. 27)

Lorsgu'elle est allumée, la tablette affiche I'&dtAYOUT qui varie en

fonction du nombre de chambres disponibles. Poamuwé chambre, une

zone est identifiée, contenant les informationsates:

1. un périmétre qui peut se traduire par différentgségraphiques en
fonction de I'état du four;

2. le nom de la recette en cours de cuisson, l'ima&gk decette ou
I'icdbne du mode d'utilisation en cours;

3. le minuteur de cuisson;

4. le bouton "Parametres” avec l'identifiant numéridada chambre;

5. le bouton HOTKEY avec, associée, la fonction d'accapide
choisie;

En haut, se trouvent en revanche des informatielasives a I'heure, au
WiFi, a l'activation ou non de la communicationica¢Fig. 27, partie

D), a l'activation ou non de la fonction ReadyTo&oau niveau de
batterie disponible.

En bas, se trouvent les boutons "Power Off" etoletdn "Paramétres”
(Fig. 27, partie E et F).

3.2.3 ECRANS DE CUISSON

3.2.3.1 MODE RECETTE (Fig. 28)

En appuyant sur le bouton "Paramétres" relatifeaalmambre de cuisson,
vous accéderez aux parameétres de cuisson de |ldboha#lectionnée.
Cet écran permet de définir les parameétres suialae de curseurs:
a. Dorure

b. Température

c. Durée

Plus bas, se trouvent les boutons suivants (& parta droite)

d. Start/Stop: active/désactive les résistances

e. Eco Stand-by: active/désactive le mode Eco Stangemnglant les
pauses de travalil

f. Booster: active/désactive le mode Booster lorspitessde travail

g. Type de ventilation : affiche le type de ventilatiparamétré: 3 pales
- continue, 2 pales - moyenne intermittente, 1 patgermittente
basse. Il n'est pas possible de maodifier le typeetélation.

h. Menu contextuel : pour accéder aux parameétres éomgpitaires
relatifs au module de cuisson.

Dans la partie supérieure de I'écran, sont affilgségraphiques présents

sur I'écran Layout avec le périmetre coloré, le reinfimage de la

recette, etc.. Juste en dessous, se trouvent lgsriso

i. “Info recette" : pour sélectionner les entrées a@adcette (voir
paragraphe 3.3.1.1)

j.  “Sélectionner recette" : pour sélectionner le cyt#da recette que
vous souhaitez cuisiner ou sélectionner le modd Pawer (voir
paragraphe 3.3.1.2).

3.2.3.2 MODE DUAL POWER (Fig. 29)

En appuyant sur le bouton "Paramétres" relatifedalmambre de cuisson,
vous accéderez a l'environnement de cuisson. Cat éiffére de celui
des recettes dans la mesure ou les paramétres tetément
indépendants ; les paramétres pouvant étre définis

a. Température

b. Puissance ciel

c. Puissance sole

d. Durée

Ce mode ne permet pas de régler les entrées dd#ta telles que
"Niveau de pré-cuisson”, "Prebaking By", etc..

3.24 PREMIER ALLUMAGE

Lors du premier démarrage de I'équipement et desdéges ultérieurs
aprés une période d'inactivité prolongée, il esertel de respecter la
procédure suivante de premier démarrage en utilisamode DUAL
POWER (voir section 3.2.3.2):

- Programmer la température a 9@8Qaisser I'équipement en fonction
pendant environ 2 heures. Si, a l'intérieur desutex] il y a beaucoup
de vapeur, ouvrir les portes pendant quelques esnpour la faire
sortir, puis les refermer.

Augmenter la température & 150°C et laisseulfggment en fonction
pendant environ 2 heures. Si, a l'intérieur desutex] il y a beaucoup
de vapeur, ouvrir les portes pendant quelques esnpour la faire
sortir, puis les refermer.

- Augmenter la température a 200°C et laisseuli{ggment en fonction
pendant environ 2 heures. Si, a l'intérieur desutex] il y a beaucoup
de vapeur, ouvrir les portes pendant quelques esnpour la faire
sortir, puis les refermer.

Augmenter la température & 220°C et laisseulfggment en fonction
pendant environ 1 heure. Si, a l'intérieur des nteslul y a beaucoup



de vapeur, ouvrir les portes pendant quelques esnpour la faire
sortir, puis les refermer.

- Augmenter la température a 260°C et laisseuli{ggment en fonction
pendant environ 1 heure. Si, a l'intérieur des nieslul y a beaucoup
de vapeur, ouvrir les portes pendant quelques esnpour la faire
sortir, puis les refermer.

- Attendre que la température descende aux valdeirsempérature
ambiante avant de commencer les allumages suesif a
I'intérieur des modules, il y a beaucoup de vapeuyyir les portes
pendant quelques minutes pour la faire sortir, flmsisefermer.

Cette procédure permet d’éliminer I'humidité accléewdans I'appareil
durant la période de production, stockage et expédi

REMARQUE . Des odeurs désagréables pourraient se

dégager au cours des opérations précédentes. Bigdrer la piece.

ATTENTION ! Eviter douvrir la porte trop longtemps

surtout en présence de hautes températures pour éi les dangers
de brdlure et de surchauffe des composants a proxité de la porte.

ATTENTION! L’appareil peut étre utilisé la premiére

fois, seulement apres avoir effectué les opératiopsécédentes qui
sont absolument indispensables pour un fonctionnemeparfait.

ATTENT'ON I Ne jamais utiliser I'’équipement pour

réchauffer au premier allumage et pour les allumage successifs
aprés une période prolongée d'inactivité.

REMARQUE . Lors des allumages successifs, pour

prolonger la durée des composants (plans de réchderent...), il
faut éviter des réchauffements trop brusques. Chaaifois, avant
d’atteindre la température d'exercice, stationner gndant au moins
40 minutes a une température comprise entre 120°G £60°C.

3.3 MISE EN SERVICE DE LA CHAMBRE DE CUISSON:

A lallumage, la tablette affiche la derniére cgnfiation de cuisson
utilisée.

Pour démarrer une chambre de cuisson, se réféparagraphe 3.3.1 si
une « Recette » est programmée, ou au paragrepesBle mode "Dual
Power" est programmé.

3.3.1 MODE "RECETTE"

Activez les résistances de la chambre de cuisson

- dans |'écran de cuisson, a l'aide du bouton STARDFS

- dans l'écran de layout, avec le bouton START/STOR ést
paramétré comme fonction Hotkey)

- dans I'écran de layout, en appuyant deux foissszmihe du minuteur

- dans I'écran de layout, par un appui long pouvectes résistances
de toutes les chambres de cuisson éteintes.

Le four entre en phase de chauffe, c'est-a-diraat@ée en température,

en proposant une estimation du temps nécessaire gitgindre la

température de consigne. Lorsque la températutéerést atteinte, la

zone devient rouge et il est possible de procétienfaurnage. Appuyez

sur la minuterie pour activer le compte a rebodirka fin du compte a

rebours, la zone s'allume et un bip sonore est émis

Le minuteur de cuisson comprend également les ifonwlités

suivantes:

- appui prolongé pour réinitialiser la minuterie avson expiration.

- avec la minuterie démarrée ou arrivant & expiratitouble appui
pour ajouter 30 secondes a la minuterie affichée.

3.3.1.1 INFORMATIONS SUR LA RECETTE

Pour chaque recette disponible, en fonction duecgélectionné, il est
possible de configurer des entrées relatives adujirque I'on souhaite
cuisiner. Sur la base de ces entrées, un algoritloaeulera

automatiquement les parametres de cuisson néassadlexécution du
cycle du produit sélectionné.

A titre d'exemple, voici reportées les entréesmpateables pour le cycle
"Refining"® de la catégorie "Pizza":

- “Prebaking by”: définit I'origine du produit préc¢ui

- "Niveau" : définit le pourcentage de précuissorpchduit précuit

- "Topping" : définit la quantité de topping présente

- "Format" : définit le format du produit enfourné

- “Etat produit" : définit I'état d'origine du protlenfourné

- "Support" : définit le support utilisé pour la csis

Ces parameétres peuvent étre enregistrés via l®mdEnregistrer" ou

stockés dans une nouvelle recette via le boutomeistrer sous" ou
"Restaurer" (Fig. 30, Parties a,b,c).

3.3.1.2 SELECTIONNER RECETTE (Fig. 31)

Cet écran répertorie toutes les recettes présdatesla mémoire de la
tablette, divisées par catégorie. Sélectionneza&@dgdrie a l'aide des
boutons en bas (partie a) ou le mode Dual Poweti¢da), puis faites
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défiler la liste et sélectionnez le cycle de rexstiuhaité (partie c). Le
bouton "Modifier" (partie d) ouvre I'écran des ées du produit, le

bouton "Star" (partie €), si activé, fait appamia recette en début de
liste, pour faciliter sa recherche.

3.3.2 MODE "DUAL POWER" (Fig. 29)

Pour ce mode, le réglage des parametres de cwéstaria discrétion de
I'opérateur qui devra régler la température deiceet les pourcentages
de puissance souhaités de la résistance voltelest sswhant qu'un

réglage a 100% correspond & une résistance tougtluraée, et 0% a

une résistance éteinte. ; des pourcentages inteimedcorrespondent &
des valeurs d'allumage partiel.

3.4 MENU CONTEXTUEL

1. SmartDeck: le switch active/désactive la foncti@nla résistance
sole adaptative ; cette fonction permet a la résts sole d'adapter
automatiquement le pourcentage de puissance a enesuwr la
température baisse par rapport au point de congigfiai. En
cliquant sur I'élément de menu SmartDeck, vous dezeg aux
paramétres de correction (se référer au Servicestbance pour
plus d'informations);

2. Auto Eco Stand-by: le switch active/désactive iatton
automatique de la fonction "Stand-by";

3. Hotkey: pour sélectionner la fonction spéciale soar au bouton
présent sur I'écran de Layout;

4. Réinitialiser_position curseur: réinitialise lesraaétres de la
recette..

35 MENU "PARAMETRES"

"Gestion des recettes" — pour accéder a la gedésmecettes (insertion,
recherche, modification, suppression, import ebetc.)

“Special’-  pour accéder aux fonctions spécialefese que
PowerCleaning, etc.

“Minuterie de cuisson”- pour accéder a la configiorades signaux des
minuteries de cuisson;

“ReadyToGo timer” — pour accéder aux réglages éesds d'allumage
et de coupure programmeées;

“Eclairage” — pour allumer/éteindre manuellemerécliirage des
chambres de cuisson;

“Parametres généraux” — pour accéder aux paranggrggsaux tels que
Langue, Date/Heure, etc.;

“Assistance™ — menu réservé a I'Assistance Teamnigour des
fonctions spécifiques telles que la Mise a Jour lagiciel, la
Restauration du Systeme, etc.

36 PARAMETRES SUPPLEMENTAIRES
Voici ci-apreés les principales fonctions. Pour pldsnformations,
contactez notre Service Assistance.

3.6.1 “AUTO ECO STAND-BY”

Le paramétre "Auto Eco Stand-by" est congu poueéque la table de
cuisson ne surchauffe trop apres la phase de ehauftours de laquelle
la température monte relativement rapidement, ééirpréserver une
cuisson parfaite des premiéres fournées. S'il et & four entre
automatiqguement en mode Eco Stand-by une fois é&aeplkle chauffe
terminée.

Désactiver I'Eco Stand-by:

- manuellement, comme décrit au par. 3.2.3

- automatiquement, en activant le minuteur de cuisson

En mode RECETTE, outre ce qui a été décrit, avgatametre "Auto
Eco Stand-by" actif, le four entre automatiquengmtnode Eco Stand-
by, méme aprés une période d'inactivité de la cheamb

3.6.2 “POWER CLEANING”

ATTENT'ONI Avant d'exécuter le programme

"Nettoyage", il est conseillé d'éliminer soigneuseent les éventuels
résidus de cuisson sur la surface de la vitre.

La fonction "Nettoyage four" permet d'éliminer igsidus de cuisson
présents dans la chambre de cuisson par réductjoalyfique
(carbonisation).

Lorsque cette fonction est activée, le programn#églgfini se lance a
haute température pendant un intervalle de temiis @é usine par le
Fabricant ; I'écran affiche des icones spécifigeesdes messages
d'avertissement ; le programme se termine autooetignt.

Une fois le programme terminé et le four a tempéesambiante, retirez
simplement les résidus carbonisés a l'aide d'urgsbrspéciale.

NOTA: Lutilisation quotidienne du programme de nettoyag
affecte considérablement la consommation électriquel est donc



conseillé de I'exécuter une fois par semaine ou wpiement lorsque
cela est strictement nécessaire.

3.6.3 “HOTKEY”

Le bouton Hotkey de I'écran de Layout peut étre@8sa une fonction
choisie par l'opérateur, la plus utilisée, parmidaivantes:

- Start/Stop

- Eco Stand-by

- Booster

- Power Cleaning

- Sélectionner recette

3.6.4 CONNEXION “WI-FI”

La tablette intégre un module de connexion au tevéi&i de la piece.
Connectez-vous au WiFi depuis Paramétres > AssistarConnexion
Internet > Activer et suivez les instructions dffies a I'écran.
L'interconnexion internet permet d'accéder aux snés@ur logicielles
et a l'interconnexion avec l'application mobile ‘@tBaking App"
disponible dans les stores officiels.

3.6.5 INTERCONNEXION RADIO ENTRE TABLETTE ET
CHAMBRES DE CUISSON

La connexion entre tablette et chambres de cuigsut également

s'effectuer via l'interconnexion radio autonome @Hz (sans fil), sans

routeurs ou autres outils d'interconnexion (il njeas nécessaire de

disposer d'un réseau Wi-Fi).

La tablette integre une batterie qui permet delifat méme sans

alimentation. Lorsque vous optez pour lintercommexradio de la

tablette, prévoyez & proximité une alimentation A avec un

connecteur de sortie de type USB-C.

En cas d'utilisation de plusieurs tablettes, vedlee que celles-ci soient

réglées sur des canaux radio différents afin @&glas interférences entre

les fours lors du fonctionnement normal.

Accédez a Parametres > Assistance > Configureole # Canal radio

pour changer de canal radio et le différencierodss tes autres présents

dans le contexte d'utilisation..

3.7 ARRET

Eteignez les résistances de la chambre de cuisson

- dans I'écran de cuisson, a l'aide du bouton STARDFS

- dans l'écran de layout, avec le bouton START/STOP dést
paramétré comme fonction Hotkey)

- dans I'écran de layout, en appuyant deux foissszmihie du minuteur

- dans I'écran de layout, par un appui long poumnéteitoutes les
chambres de cuisson qui ne cuisent pas.

Eteignez la tablette & I'aide du bouton "power @fitj. 27, partie E)

présent sur I'écran et attendez que I'écran devieon.

Eteindre l'interrupteur de I'équipement situé sumbntant arriére droit

(Fig. 2 partie 3) de chaque chambre de cuisson.

Débrancher I'alimentation électrique en éteignantdrrupteur général

externe de I'appareil.

4 ENTRETIEN QUOTIDIEN

4.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENT'ONI Avant d'effectuer toute opération

d’'entretien, coupez l'alimentation électrique en arétant les
interrupteurs installés a I'extérieur de I'appareil et attendre qu'il
atteigne la température ambiante. Toujours utiliseres dispositifs de
protection opportuns (gants, lunettes...).

Toutes les mesures ci-dessous ont été congues pgarantir la
conservation de I'appareil et leur non-respect pourit endommager
gravement la machine et en annuler la garantie.

4.2 NETTOYAGE ORDINAIRE

Les opérations au point 4.1 ayant été exécutées¢ger au nettoyage
ordinaire comme suit :

Chaque jour a la fin du travail, quand I'apparsil eefroidi, enlever

soigneusement les éventuels résidus résultantdiéere utilisation a
I'aide d'un chiffon ou d’'une éponge humectés, éueliement avec de
I'eau savonneuse et ensuite rincer et essuyergetayant les parties
satinées en suivant le sens du satinage.

Exécuter un nettoyage approprié de tous les comgmaacessibles.

ATTENT'ON ! Chaque jour, éliminer soigneusement les

éventuelles graisses qui auraient débordé en phadeitilisation car
elles pourraient causer de possibles combustionsdflagrations.

ATTENTION! ne pas laver I'appareil avec des jets d'eau

ou des nettoyeurs a vapeur. Eviter que I'eau ou leéventuels
produits utilisés n’entrent en contact avec les pdies électriques.
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Il est interdit d’utiliser pour le nettoyage des déergents nocifs a la
santé.

REMARQUE: Ne pas nettoyer les verres trempés des

portes quand ils sont encore chauds.

En cas d'utilisation d'une solution alcaline, veiler a ce qu’elle soit
totalement retirée du verre avant d’étre soumise & chaleur.

Ne pas utiliser de solvants, produits détergents ntenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosiwsasives, etc...)
ou des outils pouvant abimer les surfaces; avantedmettre en
marche, s’assurer de ne pas avoir laissé dans I'apreil les produits
ou les outils utilisés pour le nettoyage.

4.3 PERIODES DINACTIVITE

Si I'appareil n’est pas utilisé pendant des pérsatietemps prolongées :
- débrancher I'alimentation électrique.

- couvrir I'appareil pour le protéger de la poussié

- aérer réguliérement les locaux.

- nettoyer I'appareil avant de le rédutiliser.



LES  INSTRUCTIONS
SUPPLEMENTAIRE »

SUIVANTES

AGREE PAR LE FABRICANT.

ATTENTION

RELATIVES A
SONT STRICTEMENT RESERVEES AU PERSONNEL
TECHNIQUE SPECIALISE MUNI D'UNE LICENCE SPECIFIQUE,

« ’ENTRETIE N

RECONNU ET

5 ENTRETIEN SUPPLEMENTAIRE

5.1 OPERATIONS PRELIMINAIRES DE SECURITE

ATTENTION ! Toutes les opérations d’'entretien et de

réparation doivent étre effectuées en adoptant deéquipements
appropriés a la prévention des accidents et par upersonnel qualifié
muni d’une licence spécifique, reconnu et agréé pde fabricant.
Avant d'effectuer toute opération d’entretien, couger I'alimentation
électrique en fermant les interrupteurs installés al’extérieur de
I'appareil, aprés avoir déconnecté les cables d’afientation a la prise
de courant.

Toutes ces précautions sont déterminées par la bommonservation
de l'appareil, et leur manque d'observation pourrat causer de
graves dommages qui ne seraient pas compris dansgarantie.

ATTENTION ! Quelques-unes des opérations illustrées

ci-apres exigent la présence de deux personnes aoins.

5.2 NETTOYAGE GENERAL

Les opérations au point 5.1 ayant été exécutées¢@er au nettoyage
comme suit :

Procéder régulierement au nettoyage général depdie. Quand
I'appareil est refroidi, enlever soigneusemens tes résidus de tous les
composants a l'intérieur et a I'extérieur a I'adfen chiffon ou d'une
éponge humectés, éventuellement avec de I'eau sause et ensuite
rincer et essuyer, en nettoyant les parties saiagesuivant le sens du
satinage.

ATTENTION ! Eiiminer régulierement et soigneusement

les éventuelles graisses qui auraient débordé engsie d'utilisation
car elles pourraient causer de possibles combustien et
déflagrations.

ATTENTION ! selon rutilisation de I'appareil, il faut

enlever régulierement les plans de réchauffement cone indiqué au
paragraphe 5.3.3 et éliminer tous les débris se twwant en dessous,
causeés par les cuissons.

ATTENTION ! ne pas laver I'appareil avec des jets d'eau

ou des nettoyeurs a vapeur. Eviter que I'eau ou leéventuels
produits utilisés n’entrent en contact avec les pdies électriques.

Il est interdit d’utiliser pour le nettoyage des déergents nocifs a la
santé.

REMARQUE . Ne pas nettoyer les verres trempés des

portes quand ils sont encore chauds.

En cas d'utilisation d’'une solution alcaline , veler a ce gu’elle soit
totalement retirée du verre avant d'étre soumise & chaleur.

Ne pas utiliser de solvants, de produits détergentsontenant des
substances agressives (chlorées, acides, corrosiwsasives, etc...)
ou des outils pouvant abimer les surfaces; avantedmettre en
marche, s'assurer de ne pas avoir laissé a I'int&ur de I'appareil les
produits ou les outils utilisés pour le nettoyage.

5.3 SUBSTITUTION DE PARTIES DU MODULE DE
RECHAUFFEMENT

5.3.1 SUBSTITUTION DE L'AMPOULE D’ECLAIRAGE

Les opérations du point 5.1 exécutées, on rempl&Empoule

d’éclairage du module a lintérieur du module enéaiant les

opérations suivantes :

- Avec un tournevis, enlever la calotte détail&®l. A (encastrée) et
changer I'ampoule et/ou la calotte ;

- Remonter la calotte a encastrement.

5.3.2 SUBSTITUTION DU VERRE TREMPE
Les opérations du point 5.1 exécutées, pour le lsmament du verre
trempé, suivre ces instructions :
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- Retirer le panneau latéral gauche en dessesanid de fixation.

- Retirer le ressort (Fig. 19 partie 2) en tourdantis de fixation dans le
sens des aiguilles d'une montre (Fig. 19 partie 1).

- A l'aide de la clé appropriée, dévisser la gdepil

- Retirer le panneau latéral droit en desserranvilede fixation.

- Retirer I'alliage (Fig. 20 partie 2) en dessertiabord les vis sans téte
(Fig. 20 partie 1).

ATTENT'ON I Avant de retirer I'alliage, marquer la position

pour un remontage exact.

- A l'aide de la clé appropriée, retirer la goup(IFig. 20 partie 3).

- Positionner la porte sur un plan de travail

- Dévisser les quatre vis supérieures (Fig. 2ligoait et les quatre vis
inférieures (Fig. 21 partie B).

- Déposer les carters (Fig. 21 parties C, D et E)

- Remplacer le verre trempé en I'enlevant de ttigoarriere (détail 10
tab. A).

- Exécuter les opérations inverses pour remoigesémble.

5.3.3 SUBSTITUTION DES PLANS DE RECHAUFFEMENT

Une fois les opérations du point 5.1 exécutées, poaplacer le plan de

réchauffement, procéder comme suit :

- Ouvrir la porte d'entrée

- Soulever la plaque chauffante (partie 3 tablepem faisant levier a
I'aide d'un tournevis

- Remplacer le plan réfractaire.

5.3.4 SUBSTITUTION DES RESISTANCES ELECTRIQUES

Apres avoir exécuté les opérations décrites autpbih pour le

remplacement des résistances électriques, procédene suit :

Partie supérieure

- Desserrer les vis de fixation du panneau arriere

- Déconnecter le raccordement faston

- Retirer les barres transversales supérieuréstérieur (Fig. 22 partie
A) en desserrant les vis de fixation.

- Retirer I'élément chauffant (partie 1 tableaud® l'intérieur de la
chambre de cuisson aprés avoir enlevé les visdgdn.

- Remplacer la résistance électrique

- Effectuer les opérations inverses pour le rengmta

Partie inférieure

- Desserrer les vis de fixation du panneau arriére

- Déconnecter le raccordement faston

- Soulever la plaque chauffante en faisant leviéidd d'un tournevis.

- Retirer I'élément chauffant (partie 2 tableau A) ld®érieur de la
chambre de cuisson apres avoir enlevé les visegdn.

- Remplacer la résistance électrique

- Effectuer les opérations inverses pour le remontage

5.35 SUBSTITUTION DE L'INTERRUPTEUR GENERAL

Apres avoir exécuté les opérations au point 5ggur remplacer

l'interrupteur général, procéder de la fagon suigan

- Retirer les panneaux latéraux droit et arrierelesserrant les vis de
fixation

- débrancher les fastons de l'interrupteur (détadbl. A) ;

- remplacer l'interrupteur

- exeécuter les opérations inverses pour remotetesémble.

5.3.6 REMPLACEMENT DE LA CARTE ELECTRONIQUE

Apres avoir effectué les étapes 5.1 pour remplacearte électronique,

procéder comme suit :

- Retirer les panneaux latéraux gauche et arrigigesserrant les vis de
fixation.

- Débrancher les connecteurs de la carte électreniq

- Dévisser les deux vis de fixation (Fig. 23 paBje

- Remplacer la carte électronique

- Procéder a l'inverse pour le remontage.



5.3.7 REMPLACEMENT DU RELAIS STATIQUE

Apres avoir effectué les étapes décrites au polnpbur remplacer la

carte électronique, procéder comme suit :

- Retirer les panneaux latéraux gauche et arriedesserrant les vis de
fixation.

- Déconnecter le raccordement faston du relaimjget

- Desserrer les deux vis de fixation (Fig. 23 |ga@)

- Remplacer le relais

- Procéder a l'inverse pour le remontage.

5.3.8 REMPLACEMENT DE L'ALIMENTATION

Apres avoir effectué les étapes décrites au polnpbur remplacer le
bloc d'alimentation, procéder comme suit :

- Retirer le panneau latéral droit en desserrantikede fixation

- Débrancher les cables du bloc d'alimentatiortigpa6 tableau A)

- Détacher le bloc d'alimentation de la barre oméga

- Remplacer le bloc d'alimentation

- Procéder a l'inverse pour le remontage.

5.3.9 REMPLACEMENT DES FUSIBLES

Apres avoir effectué les étapes décrites au polnpbur remplacer le
bloc d'alimentation, procéder comme suit :

- Retirer le panneau latéral droit en desserrantikede fixation

- Ouvrir la trappe ou se trouve le fusible (Fig.pattie D)

- Remplacer le fusible

- Procéder a l'inverse pour le remontage.

5.3.10 SUBSTITUTION DU THERMOCOUPLE

Les opérations du point 5.1 exécutées, pour reraplachermocouple,

suivre les instructions suivantes :

- Retirer le panneau latéral droit en desserrantilede fixation

- Retirer I'enveloppe intérieure et la laine deh®isolante

- Dévisser I'écrou de fixation du thermocouple ;

- débrancher les deux cables d'alimentation dentbeouple (détail 7
tabl. A) ;

- Remplacer le thermocouple ;

- Exécuter les opérations inverses pour remontesd’sible, en faisant
attention de brancher les connecteurs dans lesebqrofarités.

54 DEMANTELEMENT

Au moment du démantélement de I'appareil ou desegiéle rechange, il
convient de séparer les différents composantsyparde matériau et de
les jeter en respectant les lois et normes en uigue

La présence d'un container poubelle a roues barré
d’une croix indique que, dans I'Union Européenas, |
composants électriques doivent faire I'objet d'une
collecte spéciale a la fin de leur cycle de vigt€egle
s'applique a I'appareil, mais aussi a tous lessaotes
marqués de ce symbole. Ne pas jeter ces produts av
les déchets urbains non triés.

6 CATALOGUE DES PIECES DE RECHANGE
Table des matiéres des tables

Tab. A CORE - Ensemble

Tab. B CORE — Schéma électrique

INSTRUCTION POUR COMMANDER LES PIECES DE
RECHANGE

Les commandes pour les pieces de rechange doiwerienir les
indications suivantes :

- Type d’appareil

- Numéro de série de I'appareil

- Dénomination de la piece

- Quantité demandée
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Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf dieses exklusivemd® Sie haben eine Ausstattung mit den bestbnisehen Eigenschaften in
Verbindung mit maximalem Bedienkomfort gewahlt. Wiiinschen Ihnen vollkommene Zufriedenheit.

Hinweis:

Dieses Handbuch ist in funf Sprachen ausgefiihg. @iginalanweisungen wurden in Italienisch verfassl in die Sprachen Englisch,
Franzésisch, Deutsch und Spanisch Ubersetzt.

Zum Zwecke der Ubersichtlichkeit und des Lesekotafkann dieses Handbuch in mehreren getrennteerigdliefert und nach Anfrage
beim Hersteller per Mail zugesendet werden.

GEWAHRLEISTUNG

Normen und Vorschriften
Die Garantieleistung ist ausschlieR3lich auf dera&rgener Teile beschrénkt, die festgestellte Mateoder Konstruktionsfehler aufweisen.
Der Versand der Teile erfolgt frei Werks besteht kein Anspruch auf Garantie fir Schadendie beim Transport durch Dritte, durch
fehlerhafte Montage, mangelhafte Wartung, unsachgeéiie oder nachlassige Benutzung, sowie durch Andergen des Ofens seitens
Dritter bewirkt sind. Ferner sind von Garantieleistungen ausgeschlossen: Scheiben, Lampenschutzglasempen, schamottsteinen ,
dichtungen normalem Verschleild ausgesetzte Anlagemnnd Zubehorteile, sowie die Arbeitskosten flr derErsatz von Teilen in
Garantie.
Die Gewahrleistung erlischt, wenn der Kaufer mit @ahlungen im Rickstand ist sowie bei Produkt@nptne vorherige schriftliche
Genehmigung repariert, modifiziert oder auch niwtgse zerlegt werden. Fir die Inanspruchnahnsetelehnischen Kundendienstes in der
Gewahrleistung muss eine schriftliche Anfrage am@#lichen Vertragshéandler oder die Verkaufslaitenfolgen

ACHTUNG

Diese Bezeichnung weist auf eine Gefahr hin und wimmer dann verwendet, wenn die Sicherheit deseBeds betroffen ist.

HINWEIS

Hiermit wird die Aufmerksamkeit auf Arbeitsgangerigbtet, die fur die einwandfreie Funktion und langebensdauer des Geréates von
wesentlicher Bedeutung sind

SEHR GEEHRTE/R KUNDE/IN

Lesen Sie bitte dieses Handbuch vor der Verwendesdgserates aufmerksam durch.

Zur Gewahrleistung der Bedienersicherheit sindedigichtungen des Geréates stets auf einwandfremtianstiichtigkeit zu tberpriufen.
Dieses Handbuch soll die Verwendung und Wartung3kéts veranschaulichen. Dem Bediener obliegeRftieht und die Verantwortung,
die Anweisungen zu befolgen.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderarageder Produktion und am Handbuch vorzunehmeng wérpflichtet zu sein, die frithere
Produktion und die vorangegangenen Handbichertmalaieren.

ACHTUNG!

1. Die folgenden Beschreibungen dienen der Gewahrleistg Ihrer Sicherheit.

2. Lesen Sie diese bitte vor der Installation und derGebrauch des Gerates genau durch.

3. Dieses Handbuch ist stets griffbereit aufzubewahrerdamit es vom Bedienungspersonal jederzeit zu Rateezogen werden kann.

4. Die Installation ist durch Fachpersonal nach den Aweisungen des Herstellers auszufihren.

5. Dieses Gerat darf nur fir den Zweck eingesetzt weeh, flr den es ausdriicklich vorgesehen ist, das R¢ije nach Modell zum
Backen von Pizza oder von gleichwertigen Lebensmitiprodukten. Dieses Gerét ist fir den Einsatz in geerblichen
Anwendungen, wie zum Beispiel in Restaurantkiicherikantinen, Krankenhausern sowie in Verkaufsbetriebenwie Backereien,
Metzgereien usw. vorgesehen, jedoch nicht fur dieoktinuierliche Massenproduktion von Lebensmitteln estimmt. Es ist
untersagt, alkoholhaltige Produkte zu garen. Jegliter abweichende Einsatz ist als unsachgemaf zu bathten

6. Das Gerat ist ausschlie3lich fir den gemeinschaftihen Gebrauch bestimmt und darf nur von entsprecheth qualifiziertem
Personal verwendet werden. Das Gerat ist nicht fldie Benutzung durch Personen (einschlieRlich Kinder) mit eingeschrankten
korperlichen und geistigen Fahigkeiten oder fehlenen Erfahrungen und Kenntnisse vorgesehen. Kinder mesen beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit de@erat spielen.

Fir etwaige Reparaturarbeiten ist ausschlieBlich eie autorisierte Kundendienststelle des Herstellergu kontaktieren. Dabei
sind Original-Austauschteile anzufordern.  Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dasi nicht mit dem
Gerat spielen. Kinder miissen beaufsichtigt werderym sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Geréat igben.

7. Beim Auftreten von Defekten und/oder Betriebsstorugen ist das Geréat abzuschalten. Selbststdndige Repaurversuche oder
sonstige Eingriffe sind in jedem Fall zu unterlasse
Die Nichtbeachtung der obenstehenden Punkte kanneliSicherheit des Gerates beeintrachtigen. Kinder ns$en beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit defBerat spielen.

8. Wenn das Gerat verkauft oder an einen anderen Begier tibergeben werden soll oder wenn das Gerat beinem Umzug
mitgenommen und installiert bleiben soll, ist stetsicherzustellen, dass das Handbuch dem Gerét beijt, damit der neue
Besitzer und / oder Installateur sie zu Rate ziehekann.

9. Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Kaendienst des Herstellers ausgewechselt werden, uegliches Risiko
auszuschliel3en.

10. Falls bei der Installation Stérungen an Geraten aufeten, welche dieselbe Stromversorgung nutzen, istcherzustellen, dass der
Anschlusspunkt eine passende Impedanz aufweist uddss die Stromkapazitat so bemessen worden ist, datie Emissionen den
Normen EN 61000-3-11 sowie EN 61000-3-12 und dersahlieRenden Anderungen entsprechen.

11. Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Kidendienst des Herstellers ausgewechselt werden, yegliches Risiko
auszuschlie3en.

12. Falls bei der Installation Stérungen an Geréten aufeten, welche dieselbe Stromversorgung nutzen, isicherzustellen, dass der
Anschlusspunkt eine passende Impedanz aufweist uddss die Stromkapazitat so bemessen worden ist, datie Emissionen den
Normen EN 61000-3-11 sowie EN 61000-3-12 und dersahlieRenden Anderungen entsprechen.
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1 TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

1.1 BESCHREIBUNG DES GERATS

Das Gerat besteht aus einer oder mehreren Garkam{irisrzu
vier), die an ein einziges Touch-Screen-Bedienf€ldblet)
angeschlossen sind. Jede Kammer verfiigt Uber kekieanische
Temperaturregelung, ist mit einem Thermoelemengestattet,
um eine genaue Einhaltung der Temperatur zu geeiétah, und
besitzt eine Klapptur, die sich nach unten 6ffréesst. Das Innere
besteht aus einer feuerfesten Heizflache und Waraien
aluminisiertem Blech.

Das Gerat ist werkseitig so eingestellt, dass esfalgenden
Zyklen ausfihren kann:

- Refining® und Aufwarmen fir Pizza- und Backprodukte

- Backen flr Konditoreiprodukte

- Garen und Refinifyfur Gastronomieprodukte

Das Geréat kann eine maximale Betriebstemperatur28ih°C
erreichen.

Das Bedienfeld (Tablet) kann an einer Garkammetalifest und
verkabelt werden; es kann aber auch uUber die 22-GH
Funkverbindung (kabellos) in der Nahe der Ofen hraght
werden.

1.2 ZUTREFFENDE RICHTLINIEN
DiesesGeratentsprichdenRichtlinien
Niederspannung 2014/35/EU
Elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EU

1.3 ARBEITSPLATZE

Die Programmierung des Geréts erfolgt durch deriébed Uber
ein frei positionierbares Bedienfeld (Tablet), algm mehrere
Geraéte (bis zu vier) gleichzeitig programmiert vweerdodnnen.
Dieses muss wahrend des Betriebs tiberwacht werden.

Die Zugangstiiren der Gerate befinden sich an detérseite der
Geréte.

14 MODELLE

Folgende Modelle sind vorgesehen
[ CORE |

1.5 TECHNISCHE DATEN (Siehe TAB.1)

1.6 AUSSENABMESSUNGEN UND GEWICHTE (Siehe
Abb.1)

1.7 KENNZEICHNUNG

Bei jeder Anfrage an den Hersteller oder den Kudasrst ist
stets die SERIENNUMMER des Gerates anzugeben. @siiéh
des Typenschilds enthehmen Sie der Abbildung 2.

1.8 ETIKETTIERUNG
In denin Abb.3dargestelltedPunktenist dasGeratmit Hinweisp
laketten hinsichtlich der Sicherheit ausgestattet.

ACHTUNG' Auf der Oberflache des Geréts besteht
Verbrennungsgefahr aufgrund des Vorhandenseins kelf¢
werdender Elemente Warten Sie bei allen Arten viogiiEfen
oder Arbeitsschritten, bis das Gerat auf Raumteatper
abgekuhlt ist, und verwenden Sie stets eine geigregsonliche
Schutzausriistung (Handschuhe, Brille usw.).
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ACHTUNGI VorhandenseigeféahrlicherSpannung
Unterbrechen Sie vor der Durchfiihrung von Warturigsisen die
Stromversorgung, indem Sie die au3erhalb des Gesidlierten
Schalter ausschalten und warten Sie, bis das Gauéht
Raumtemperatur abgekuhlt ist. Benutzen Sie stetsggete
Schutzausriistungen (Handschuhe, Brille usw.).

1.9 ZUBEHOR
Die Maschine ist mit den folgenden Zubehoérteilesgastattet:

Modell
Dunstabzugshau CORE

Zubehor
Kanalisierun

1.10 GERAUSCH

Dieses Gerét ist ein technisches Arbeitsmittel rdamalerweise
am Bedienerplatz den Gerauschpegel von 70 dB (&htni
Uberschreitet.

2 INSTALLATION

2.1 TRANSPORT

Das Gerat
wird normalerweis@aufeinerHolzpalettemit Transportmittelra
uf demLandweg(Abb.4),geschutztlurcheinePlastikfolieoder
einenKarton, versandt.

2.2 ABLADEN

H|NWE|S Bei der Auslieferung ist das Gerat auf
seinen Zustand und auf Schaden zu Uberprufen.
Heben Sie das Gerét ausschlielich an den im Biggebenen
Punkten an. 5 mit der Verwendung von Bandern

2.3 UMGEBUNGSSPEZIFIKATIONEN

Fur die einwandfreie Funktion des Gerates missea di
Raumbedingungen innerhalb folgender Grenzwertetieg
Betriebstemperatur: +10°C + +40°C

Relative Luftfeuchtigkeit: 15% + 95%

24 AUFSTELLUNG, MONTAGE UND
RAUMBEDARF FUR WARTUNGSARBEITEN

ACHTUNGI Bei der Positionierung, Montage und

Installation sind folgende Vorschriften einzuhalten

- Geltende Gesetze und Bestimmungen zur Installatiovon
elektrischen Geraten.

- Richtlinien und Bestimmungen des Stromversorgers

- Ortliche Bau- und Brandschutzverordnungen.

- Gilltige Unfallverhiitungsvorschriften.
Aktuelle CEI-Bestimmungen

ACHTUNG! Das Gerat muss auf einer stabilen

Flache perfekt gerade ausgerichtet werden. Das Gerélarf
nie mit entflammbarem oder brennbarem Material in
Kontakt kommen.

ACHTUNGI Der Untergrund, auf dem er installiert

wird, muss die richtige GroRe haben, stabil und ebesein und
aus feuerfestem Material bestehen.

ACHTUNGI Der durch die mitgelieferten Fufe

geschaffene Beluftungsbereich zwischen der Standflde und
dem Geratesockel darf niemals behindert werden.

)A\CHTUNGI Der Elektroanschluss darf ausschlief3lich

von Fachpersonal und unter Beachtung der gultigen El-
Vorschriften durchgefuhrt werden.

Vor Anschluss muss gepruft werden, ob die Erdungsaage den
EN-Normen entspricht.

Bevor mit dem Anschlussverfahren begonnen wird, istu prifen,
ob der Hauptschalter der Anlage, an die der Ofen ageschlossen
wird, auf “off” gestellt ist.

Das Maschinenschild enthalt alle Daten, die fiir eien korrekten
Anschluss notwendig sind.

Die Schutzfolie von den AuRRenpaneelen des Gerdtgséam
abziehen, sodass der gesamte Klebstoff entferdt wir

Sollten Kleberreste zuriickbleiben, miissen dieseHitié von
Kerosin oder Benzin entfernt werden.



Daruber hinaus ist das Gerat an einem gut belafetein einem
Mindestabstand von 10 cm von der linken, rechtes hinteren
Seitenwand aufzustellen (Abb.6).

Beachten Sie, dass fur die Durchfiihrung einigemigengs-
/Wartungsarbeiten diese Absténde groRer als diegaignen
sein mussen, weshalb die Mdglichkeit in Betrachzogen
werden muss, das Gerat zu verstellen, um dies&zufichren

24.1 EIN-KAMMER-VERSION

Das Gerat ist unten bereits mit FliRen ausgestattet.

Heben Sie es einfach an und positionieren Sie @ws. Znheben
kénnen Hebegurte (Abb. 5) mit geeignetem Hebezengendet
werden.

Manuelles Heben ist erlaubt (mindestens 2 Persomemn das
folgende Verfahren beachtet wird:

-Entfernen Sie die linke und rechte SeitenwanderndSie die
Schrauben an den Spitzen l6sen (Abb. 7 Teil A).

-Heben Sie das Gerat mithilfe des schnittfestenskataffgriffs
an (Abb. 7 Teil B).

-Fur den Zusammenbau filhren Sie die Arbeitsschritte
umgekehrter Reihenfolge durch.

Das Gerat ist rickseititg bereits mit einem Strobeka
ausgestattet (Abb.8). Das Kabel ragt bei Betrachtaer
Vorderseite auf der rechten Seite des BackoferakdAbb.9).

2.4.2 ZWEI-KAMMER-VERSION

Die Version wird zusammengebaut und verkabelt fgti€Abb.

10). Zum Anheben kénnen Hebegurte mit geeigneten
Hebevorrichtungen verwendet werden (siehe Abb.5).

Das manuelle Anheben (mindestens 2 Personen)nsi@elem
folgenden Verfahren modulweise zulassig, beginnetddem
obersten Modul (MODUL 1).

ACHTUNG' Die Module sind durch Schrauben und

elektrische Kabel miteinander verbunden.

-Entfernen Sie die linke und rechte SeitenwandeindSie die
Schrauben an den Spitzen lésen (Abb. 7, Teil Apgifdeen Sie
hierzu mit Modul 1 (oben).

-Lésen Sie die linken und rechten Befestigungssitiea des
unteren Moduls (Abb. 11, Teil C).

-Loésen Sie an der linken hinteren Seite des Ofefes d
Verbindungsklemme des Kabels, das die beiden Module
miteinander verbindet.

-Losen Sie das Verbindungskabel, indem Sie es diiechintere
Offnung in Richtung des unteren Moduls schieberb(A, Teil
D).

-Heben Sie Modul 1 mithilfe des schnittfesten Kstaffgriffs
(Abb. 7, Teil B) an und stellen Sie es beiseite Mdodul 2 (unten)
positioniert werden kann.

-Heben Sie Modul 2 (unten) an und positioniereneSie
-Heben Sie Modul 1 (oben) an und positioniereneSiauf Modul
2 (unten).

-Fuhre Sie die umgekehrten Arbeitsschritte flir diesammenbau
sowohl fur die mechanische Befestigung als auch dig
Verkabelung durch.

243 DREI-KAMMER-VERSION

Die Version wird zusammengebaut und verkabelt fgti€Abb.

12). Zum Anheben koénnen Hebegurte mit geeigneten
Hebevorrichtungen verwendet werden (siehe Abb.5).

Das manuelle Anheben (mindestens 2 Personen) isigelem
folgenden Verfahren modulweise zulassig, beginnertddem
obersten Modul (MODUL 1).

ACHTUNG! Dbie Module sind durch Schrauben und
elektrische Kabel miteinander verbunden.

-Entfernen Sie die linke und rechte SeitenwandeindSie die
Schrauben an den Spitzen lésen (Abb. 7, Teil Apifdeen Sie
hierzu mit Modul 1 (oben).

-Lésen Sie die linken und rechten Befestigungssitiena des
unteren Moduls (Abb. 11, Teil C).

-Losen Sie an der linken hinteren Seite des Ofeies d
Verbindungsklemme des Kabels, das die beiden Module
miteinander verbindet.

-Losen Sie das Verbindungskabel, indem Sie es diiechintere
Offnung in Richtung des unteren Moduls schieberb(Ai, Teil
D).
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-Heben Sie Modul 1 mithilfe des schnittfesten Kstaffgriffs
(Abb. 7, Teil B) an und stellen Sie es beiseite Nbddul 3 (unten)
positioniert werden kann.

-Wiederholen Sie den Vorgang fuir Modul 2 (Mitte).

-Heben Sie Modul 3 (unten) an und positioniereneSie
-Heben Sie Modul 2 (Mitte) an und positionieren &eauf Modul
3 (unten).

-Wiederholen Sie den Vorgang fur Modul 1 (oben).

-Fihre Sie die umgekehrten Arbeitsschritte fiir desammenbau
sowohl fiir die mechanische Befestigung als auch digr
Verkabelung durch.

244 VIER-KAMMER-VERSION
Die Version wird zusammengebaut und verkabelt fgetie
(Abb.13)

ACHTUNGI Die Module sind durch Schrauben und

elektrische Kabel miteinander verbunden.

Die entsprechenden Verbindungskabel:

-Modul 1 mit Modul 3

-Modul 2 mit Modul 4

-Modul 1 mit Modul 2

Bevor die Module bewegt werden, miissen die linkesdivie
(Modul 1-3) von den rechten Modulen (Modul 2—4)rgent
werden.

Schrauben Sie auf der Rickseite des Ofens die Arssgiatten
ab (Abb. 14, Teil E).

-Entfernen Sie die sichtbaren linken und rechteiteBeé&nde,
indem Sie die Schrauben an den Spitzen I6sen (Abbeil A).
Beginnen Sie hierzu mit den oberen Modulen.

-Trennen Sie das Verbindungskabel zwischen den eaber
Modulen (Modul 1 mit Modul 2).

-Lésen Sie an der linken hinteren Seite des Modulslie
Verbindungsklemme des Kabels, das die beiden Mdédie. 14,
Teil F) miteinander verbindet.

-Lésen Sie das Verbindungskabel, indem Sie esdhtRng des
Seitenmoduls schieben und dabei die Locher auRdekseite
benutzen (Abb. 15, Teil G).

-Wenn die 2 Versionen mit Ubereinander stehendenuléo
erreicht sind, wiederholen Sie den Vorgang fur '8i&ERSION
MIT 2 UBEREINANDER STEHENDEN GARKAMMERN".

245 ANSCHLUSS DES TABLETS

Das Tablet wird in einer speziellen Spezialverpagkumit
Befestigungsklammern geliefert. Nach der Entnahme der
Verpackung muss es an der bei der Bestellung gésvéRbsition
platziert werden.

Schrauben Sie die oberen und unteren Befestigungemen
mitgelieferten Schrauben in die entsprechenden ébghbb. 16
Teil H). Es besteht die Mdglichkeit, die gewlinscRtEgung zu
wahlen.

Befestigen Sie das Tablet mit den mitgeliefertemr&eben an den
entsprechenden Halterungen (Abb. 17 Teil I).

Das Anschlusskabel fir das Tablet befindet sich im

entsprechenden Loch in der Nahe der unteren
Befestigungshalterung (Abb.18 Teil L).
24.6 KONFIGURATION DER HARDWARE-

ADRESSE DER GARKAMMERN

Um korrekt mit dem Tablet zu kommunizieren, musg di
Hardware-Adresse in jeder Garkammer entsprechent de
gewahlten Aufbau konfiguriert werden.

Die Kennung jedes Ofens wird auf dem Aufbau-Display
angezeigt (Abb. 25A, Teil A).

Die Einstellung der Hardware-Adresse erfolgt durdie
Positionierung der Mikroschalter 2 und 3 auf deatiRe (Abb.
25B, Teil B), wie in der folgenden Tabelle dargéste

Kammer-Kennung | SCHALTER 2 | SCHALTER 3
1 OFF OFF

2 ON OFF

3 OFF ON

4 ON ON

Gehen Sie wie folgt vor:
- Entfernen Sie die linke Seitenwand durch Loésen der
Befestigungsschrauben.



- Verwenden Sie einen kleinen Schlitzschraubendralver,
die Position der Mikroschalter zu &ndern

- Fir den Zusammenbau fiihren Sie die Arbeitsschirtte
umgekehrter Reihenfolge durch.

25 ANSCHLUSSE

2.5.1 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

ACHTUNG' Der Elektroanschluss ist ausschlie3lich
von Fachpersonal sowie unter Einhaltung der glltige CEI-
Vorschriften auszufuhren.

Vor den Anschlussarbeiten muss gepruft werden, obiel
Erdungsanlage den EN-Normen entspricht.

Bevor mit den Anschlussarbeiten begonnen wird, istzu
prifen, ob der Hauptschalter der Anlage, an die dasGeréat
angeschlossen wird, auf “Off” gestellt ist.

Das Typenschild enthélt alle Daten, die fir einen derekten
Anschluss notwendig sind.

2.5.11 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS DES GERATS

ACHTUNG' Esist erforderlich, einenbipolaren Hau

ptschalter mit Sicherungenoder einenLeistungsschalterzui
nstallieren, der fur die auf dem Leistungsschildangegebenen
Werte geeignetist, der die Trennung desGeratsvom Netzu
nd die vollstandige Abschaltung unter den Bedingungender
Uberspannungskategoridll ermdglicht.

HINWEIS: Dpie gewahlte Vorrichtung muss sich in
unmittelbarer Néhe des Gerates und in einer leicht
zugéanglicher Position befinden.

HINWEIS:

Die Ummantelung desStromkabelsmusssobeschaffensein,
dassdie einfachisolierten Leiter nicht mit denumgebenden
Metallteilen in Kontakt kommen. Der Erdleiter muss 50 mm
langer sein als die Stromleiter.

Das Gerat wird mit der gewiinschten Spannung geijefie am
Typenschild ersichtlich ist (Abb. 2).

Das Anschlusskabel wird von der Herstellerfirmaefert.

Fir den Anschluss an die Stromversorgung ist aeimdsirdisierter
Stecker am Ende des Kabels gemaR den geltendenhviften
zu installieren.

Daruber hinaus muss dieses Gerdt in den Stromides
Potentialausgleichssystems einbezogen werden, déir d
vorgesehene Klemme befindet sich auf Béckseite des Geréts
(Abb. 2 Teil A) mit dem Symbol KLEMME FUR DEN
AQUIPOTENTIALANSCHLUSS.

Stellen Sie beim Anschluss sicher, dass die Vewsggspannung
bei funktionierendem Gerét nicht um von 5% vormhigert
abweicht.

ACHTUNG' Dasflexible Kabel fiir den Anschlussan
die Stromleitung mussEigenschaften nicht unter dem
demTyp mit Gummiisolierung HO7RNF sowieeinenNenng
uerschnitt aufweisen,der fiir die maximale Stromaufnahme
geeignetist (siehetechnischeDaten TAB.1).

3 BETRIEB

3.1 EINLEITENDE KONTROLLSCHRITTE

ACHTUNG' Es ist ein Sicherheitsthermostat

verwendet wird (Abb. 2 Teil 2), kann die Verweildaer des
Geréts bei niedrigen Umgebungstemperaturen zu einem
Eingreifen des Gerats fihren. Priifen Sie vor dem &tt, ob
eine Aufrustung erforderlich ist.

ACHTUNG! vor Beginnder Inbetriebnahme und

der Programmierphase des Geréts ist sicherzustelledass:
- alle elektrischen Anschluss- und Erdungsarbeitekorrekt
ausgefuhrt wurden.

DE/4

Alle  KontrollmafBnahmen sind von spezialisiertem
technischen Personal mit einer entsprechenden Qufkation
durchzufiihren.

ACHTUNG!

- Wéhrend des Betriebs muss die Anlage Uberwacht waen.

ACHTUNGI Sollte irgendein mitgeliefertes Glas

beschadigt werden, stellen Sie die Verwendung sofoein,
entsorgen Sie das soeben regenerierte oder erhitZeodukt
und fuhren Sie eine grundliche Reinigung durch, um
gefahrliche Verunreinigungen auszuschlief3en.

HINWEIS: verwenden sie das Gerat nicht bei
beschadigtem oder fehlendem Lampenfassungsglas.

- Wahrend des Betriebs werden die Oberflachen der &éte
heil3, insbesondere das Glas, daher sollten diesef &einen
Fall beriihrt werden, um Verbrennungen zu vermeiden

- Halten Sie beim Offnen der Tiiren einen Sicherheiabstand
zu den brennenden Dampfen, die aus dem Trocknungspress
austreten kénnen.

- Unbefugte Personen durfen sich dem Gerét nicht rérn.
Zur Erzielung einer groReren GleichmaRigkeit wirdpéohlen,
Temperaturen zu vermeiden, welche die fur das Backeses
Produkttyps vorgesehenen Werte liberschreiten.

3.2. INBETRIEBNAHME  DER

DES GERATS
Schalten Sie den Hauptschalter (Abb. 2, Teil 3ptea@uf der
Ruckseite jeder Kammer ein: Der Schalter leuchtét a
Schalten Sie das Tablet ein, indem Sie die Eintels& an der
unteren rechten Seite einige Sekunden lang gedhédiien (Abb.
26, Teil C).

3.2.1 TABLET-KONFIGURATION

Beim ersten Einschalten bietet das Tablet die falge
Konfigurationsdisplays:

- Sprache

- Datum und Uhrzeit

- Aufbau (1, 2, 3 oder 4 Module)

- Seriennummern

- WiFi-Konfiguration

Hier miissen Sie die Informationen Uber die Garkampge Sie
besitzen, eingeben. Geben Sie auf dem Display AUFRBA, ob
Sie eine 1-Kammer-, 2-Kammer-, 3-Kammer- oder 4-Kem
Version haben (2 Versionen mit 2 nebeneinanderestidn
Kammern).

Wenn der vorgeschlagene Aufbau nicht korrekt kanfagt ist,
kann er unter Einstellungen > Hilfe > Backofen kgufieren >
Aufbau geéandert werden.

3.2.2 AUFBAU-DISPLAY (Abb. 27)

Nach dem Einschalten zeigt das Tablet das DisplayBAU an,

das je nach Anzahl der verfligbaren Kammern varik€it jede

Kammer wird ein Bereich mit den folgenden Inforroagn

angezeigt:

1. eine Umrandung, die je nach Zustand des Ofenshiedene
grafische Zustande annehmen kann;

2. den Namen des zu kochenden Rezepts, das Bild depRe
oder das Symbol des aktuellen Verwendungsmodus;

3. den Gar-Timer;

4. die Schaltflache "Einstellungen" mit der numeristhe
Kammerbezeichnung;

5. die HOTKEY-Taste mit der ausgewabhlten
Schnellzugriffsfunktion, die ihr zugeordnet ist;

Oben finden Sie Informationen Uber die Uhrzeit, Wibh die
Funkverbindung aktiv ist (Abb. 27, Teil D), ob diadyToGo-
Funktion aktiv ist und den verfligbaren Akkustand.

Am unteren Rand befinden sich die Schaltflachens$shalten”
und "Einstellungen” (Abb. 27, Teil E und F).

3.2.3 GAR-DISPLAYS
3.2.3.1 REZEPT-MODUS (Abb. 28)

Wenn Sie die Taste "Einstellungen” fiir eine Garkamdniicken,
gelangen Sie in die Garumgebung der ausgewahltemica.



Auf diesem Display kdnnen die gewiinschten Paramidber
Schieberegler eingestellt werden:

a. Vergoldung

b. Temperatur

c. Zeit

Weiter unten befinden sich die folgenden Schalkitéc (von

rechts ausgehend)

d. Start/Stop: aktiviert/deaktiviert die Heizplatten

e. Eco Stand-by: aktiviert/deaktiviert den Eco StageModus
fur Arbeitspausen

f. Booster: aktiviert/deaktiviert den
arbeitsintensive Phasen

g. Luoftungsart: zeigt die Art der eingestellten Lifguan: 3
Lamellen — kontinuierlich, 2 Lamellen — mittlere
Intermittenz, 1 Lamelle — niedrige Intermittenz. iEsnicht
moglich, die Luftungsart zu &ndern.

Kontext-Menu: fir den Zugriff auf zusatzliche Eielingen im

Zusammenhang mit dem Gar-Modul.

Booster-Modus r fu

Im oberen Teil des Displays werden die GrafikenRitschirms

"Aufbau” mit der farbigen Umrandung, dem Namen danh Bild

des Rezepts usw. eingeblendet; direkt daruntendbei sich die

Schaltflachen:

h. “Rezeptinfo™: zur Auswahl von Rezepteingaben (siehe
Abschnitt 3.3.1.1)

i. “Rezeptauswahl": zur Auswahl des Zyklus des Rezefats
Sie zubereiten méchten, oder zur Auswahl des DawaleP
Modus (siehe Abschnitt 3.3.1.2).

3.2.3.2 DUAL POWER-MODUS (Abb. 29)

Durch Driicken der Schaltflache "Einstellungen” féime
Garkammer gelangen Sie in die Garumgebung. Diesgsay
unterscheidet sich vom Rezept-Display dadurch, ddies
Parameter vollig unabhéngig sind; die einstellbaPemameter
sind:

a. Temperatur

b. Starke Decke

c. Stéarke Grundplatte

d. Zeit

In diesem Modus gibt es keine Mdglichkeit, Rezemaben wie
"Vorbackstufe", "Vorbacken bis" usw. einzustellen...

3.2.4 ERSTE EINSCHALTUNG

Bei der Erstinbetriebnahme des Gerats und bei igpéte

Inbetriebnahmen nach langerem Stillstand ist umiggddie

folgende Erstinbetriebnahme im Modus DUAL POWER

einzuhalten (siehe Abschnitt 3.2.3.2):

- Stellen Sie die Temperatur auf 90°C ein undeasSie das
Geréat etwa 2 Stunden in Betrieb. Wenn in den Mauuwiel
Dampf vorhanden ist, 6ffnen Sie die Tiren flr eenginuten,
um ihn herauszulassen, und schliel3en Sie diesevdeder.

- Erhohen Sie die Temperatur auf 150°C und laSgedas Geréat
etwa 2 Stunden in Betrieb. Wenn in den Modulen Biampf
vorhanden ist, 6ffnen Sie die Tiren fur einige Méamn um ihn
herauszulassen, und schlief3en Sie diese dann wieder

- Erhohen Sie die Temperatur auf 200°C und laSgedas Geréat

etwa 2 Stunden in Betrieb. Wenn in den Modulen Biampf

vorhanden ist, 6ffnen Sie die Turen fur einige Mamny um ihn
herauszulassen, und schlief3en Sie diese dann wieder

Erhohen Sie die Temperatur auf 220°C und laSgedas Geréat

etwa 1 Stunden in Betrieb. Wenn in den Modulen Biampf

vorhanden ist, 6ffnen Sie die Turen fur einige Mamny um ihn
herauszulassen, und schliel3en Sie diese dann wieder

Erhohen Sie die Temperatur auf 260°C und laSgedas Geréat

etwa 1 Stunden in Betrieb. Wenn in den Modulen Biampf

vorhanden ist, 6ffnen Sie die Tiren fur einige Méamny um ihn
herauszulassen, und schlief3en Sie diese dann wieder

Warten Sie, bis die Temperatur auf Raumtempegssunken

ist, bevor Sie das néchste Mal einschalten. Wenmlen

Modulen viel Dampf vorhanden ist, 6ffnen Sie dierdriifur

einige Minuten, um ihn herauszulassen, und schii€kediese

dann wieder.

Dieses Verfahren ermdglicht es, die wahrend deddktion, der

Lagerung und des Versands in der Anlage angesammelt

Feuchtigkeit zu beseitigen.
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H|NWE|S Wahrend der vorgenannten Operationen
kénnte unangenehme Gerlche auftreten. Den Raum gut
lGften.

ACHTUNGI Vermeiden Sie es, die Turen Uber

langere Zeitrdume =zu Offnen, insbesondere bei hohen
Temperaturen, um die Gefahr von Verbrennungen und
Uberhitzung von Bauteilen in der Nahe der Tiren zu
vermeiden

ACHTUNGI Das Gerat darf erst nach den

vorgenannten Arbeitsschritten, die fir einen einwadfreien
Betrieb unbedingt erforderlich sind, zum ersten Mal
eingesetzt werden.

ACHTUNGI Verwenden Sie das Gerat niemals zum

Aufheizen beim ersten Einschalten oder beim Einscitan
nach langerer Nichtbenutzung.

H|NWE|S Um die Lebensdauer der Komponenten
(Heizflachen etc.) zu verlangern, ist die Uberhitzng bei
spateren Inbetriebnahmen zu vermeiden. Jedes Mal vo
Erreichen der Betriebstemperatur mindestens 40 Minten bei
einer Temperatur zwischen 120°C und 160°C bleiben.

3.3 INBETRIEBNAHME DER GARKAMMER:

Nach dem Einschalten zeigt das Tablet die zuletrtvendete
Garkonfiguration an.

Zur Inbetriebnahme einer Garkammer siehe Absctitl,

wenn ein "Rezept" eingestellt ist, oder Abschni& 3, wenn der
Modus "Dual Power" eingestellt ist.

3.3.1 MODUS "REZEPT"

Aktivierung der Heizelemente der Garkammer:

- auf dem Gar-Display mit der Taste START/STOPP

- auf dem Aufbau-Display mit der Taste START/STOPP
(wenn sie als Hotkey-Funktion eingestellt ist)

- im Aufbau-Display, mit einem Doppeltipp im Timer-i&&ch

- im Aufbau-Display, wobei ein langes Tippen die
Heizelemente aller ausgeschalteten Garkammernexttiv

Der Ofen geht in die Aufheizphase uber, d. h. déenperatur

steigt an, und es wird die Zeit angezeigt, die Zmeichen der

eingestellten Temperatur bendtigt wird. Wenn diegestellte

Temperatur erreicht ist, wird der Bereich rot unel I®nnen mit

dem Backen fortfahren. Beriihren Sie den Timer, uem d

Countdown zu aktivieren. Wenn der Countdown abdetaist,

leuchtet der Bereich auf und ein akustisches Sigrtaht.

Der Gar-Timer bietet auBerdem die folgenden Funktio

- langes Dricken, um den Timer vor Ablauf zurlickzzeset

- wenn der Timer gestartet oder abgelaufen ist, tipfe
doppelt, um 30 Sekunden zum angezeigten Timer
hinzuzufugen.

3.3.1.1 REZEPT-INFOS

Fir jedes verfugbare Rezept kdnnen je nach ausdtewsByklus

Eingaben beziglich des zu garenden Produkts kardigu

werden. Auf der Grundlage dieser Eingaben bereclaiet

Algorithmus automatisch die fur die Durchfiihrungs déyklus

erforderlichen Garparameter fur das ausgewahltduRto

Als Beispiel werden die Eingaben gezeigt, die fén &yklus

"Refining®" der Kategorie "Pizza" eingestellt wend&@nnen:

- “Prebaking by": definiert die Herkunft des vorgeigar
Produkts

- "Level" definiert den Prozentsatz des Garvorgaags
vorgegarten Produkts

- "Topping": definiert die Menge des vorhandenen Tioge

- "Format": definiert das Format des gebackenen Fatsdu

- "Produktstatus™:  definiert den Herkunftsstatus des
gebackenen Produkts

- "Unterstutzung": definiert die Unterstitzung, diér fdas
Garen verwendet wird

Diese Einstellungen kénnen mit der Schaltflacheef@gern”

gespeichert oder mit der Schaltflache "Speicherterliroder

"Wiederherstellen" in einem neuen Rezept gespdichierden

(Abb. 30, Teil a,b,c).



3.3.1.2 REZEPT-AUSWAHL (Abb. 31)

Auf diesem Display werden alle Rezepte im SpeidesrTablets
nach Kategorien geordnet angezeigt. Wahlen SieKdtegorie
mit den Tasten am unteren Rand (Teil a) oder dead Bawer-
Modus (Teil b), blattern Sie dann durch die Listel wéahlen Sie
den gewinschten Rezeptzyklus (Teil c). Die Scléaltfe
"Bearbeiten" (Teil d) 6ffnet das Produkteingabegliy, die
Schaltflache "Stern" (Teil e), falls aktiviert, #islas Rezept ganz
oben in der Liste erscheinen, um die Suche zuveachen.

3.3.2 DUAL POWER-MODUS (Abb. 29)

Bei dieser Betriebsart liegt die Einstellung dergaaameter im
Ermessen des Betreibers, der die gewiinschte Adrajperatur
und die Leistungsanteile der Decke und der Grutigpéanstellen
muss, wobei die Einstellung 100 % bedeutet, dass da
Heizelement immer eingeschaltet ist, 0 %, dassHis®element
ausgeschaltet ist; dazwischen liegende Prozentwatsprechen
den Werten flr eine Teileinschaltung.

3.4 KONTEXT-MENU

1. SmartDeck: der Schalter aktiviert/deaktiviert didaptive
Deckenfunktion; diese Funktion ermdglicht es dercckae
den Leistungsanteil automatisch anzupassen, je miiehr
Temperatur unter den Sollwert fallt. Klicken Sief alen
Menupunkt SmartDeck, um zu den Korrekturparametern
gelangen (fur weitere Informationen wenden Sie bitte an
den Service);

2. Auto Eco Stand-by: der Schalter aktiviert/deaktividie
automatische Aktivierung der "Stand-by"-Funktion;.

3. Hotkey: zur Auswahl der Sonderfunktion, die dert@am
Aufbau-Display zugeordnet werden soll;

4. Schiebereglerposition zuriicksetzen: setzt die
Rezepteinstellungen zurtick..

3.5 MENU “EINSTELLUNGEN*

“Rezeptverwaltung” — fiur den Zugriff auf die Rehegrwaltung
(Einfugen, Suchen, Bearbeiten, LOschen, Importieramd
Exportieren usw.);

“Spezial” — fur den Zugriff auf spezielle Funktem wie
PowerCleaning usw...;

“Gar-Time”"- fur den Zugriff auf die Konfigurationed Gar-
Timer-Signale;

“ReadyToGo timer” — fir den Zugriff auf die Eindteigen der
programmierten Ein- und Ausschaltzeiten;

“Beleuchtung” — zum manuellen Ein- und Ausschalider
Beleuchtung der Garkammer;

“Allgemeine Einstellungen” — fir den Zugriff auflgémeine
Einstellungen wie Sprache, Datum/Uhrzeit, usw...;
“Service” — Meni, das dem technischen Support figzielle
Funktionen wie Software-Update, Systemwiederhédustglusw.
vorbehalten ist.

3.6 ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN
Die wichtigsten Funktionen sind unten aufgefuhiir veitere
Details wenden Sie sich bitte an unsere Serviceihity.

3.6.1 “AUTO ECO STAND-BY *

Die "Auto Eco Stand-by"-Einstellung soll verhindedass das
Kochfeld nach der Aufheizphase, in der der Tempeaattieg in
relativ kurzer Zeit erfolgt, zu sehr Uberhitzt, was perfekte
Backen der ersten Chargen zu gewabhrleisten.

Wenn diese Funktion aktiviert ist, schaltet der lgden nach
Beendigung der Aufheizphase automatisch in denStand-by-
Modus.

Eco Stand-by deaktivieren:

- manuell wie in 3.2.3 beschrieben

- automatisch durch Aktivieren des Gar-Timers

Im RECIPE-Modus schaltet der Backofen bei aktigeftAuto
Eco Stand-by"-Einstellung auch nach einer gewisdeih der
Inaktivitat in der Garkammer automatisch in den Btand-by-
Modus.

3.6.2 “POWER CLEANING”

ACHTUNG! Bgevor sie das Programm "Reinigung"

durchfiihren, sollten Sie eventuelle Brennriickstandewuf der
Glasoberflache sorgfaltig entfernen.
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Die Funktion "Backofenreinigung” entfernt Garriékse aus
der Garkammer durch pyrolytische Reduktion (Verkal).

Bei Aktivierung der Funktion startet das voreingéts
Hochtemperaturprogramm fiir eine vom Hersteller weitig
eingestellte Zeitspanne; auf dem Display werderzifpehe
Symbole und Warntexte angezeigt; das Programm endet
automatisch.

Wenn das Programm beendet ist und der Ofen Rauratatop
hat, genligt es, die verkohlten Rickstéande mit espeziellen
Burste zu entfernen.

HINWEIS: Die tagliche Nutzung des

Reinigungsprogramms hat einen erheblichen Einflusauf den
Stromverbrauch, daher ist es ratsam, das Programm
wochentlich oder nur bei absoluter Notwendigkeit lafen zu
lassen.

3.6.3 “HOTKEY”
Die Hotkey-Schaltflache auf dem Aufbau-Display kanib einer
Funktion nach Wahl des Bedieners verknipft werden,denen
die folgenden am haufigsten verwendet werden:
- Start/Stop
Eco Stand-by
- Booster
Power Cleaning
- Rezeptauswahl

3.6.4 "WI-FI"-VERBINDUNG

Das Tablet verfligt Gber ein Modul zur Verbindungt mhém
lokalen WiFi-Netzwerk. Stellen Sie die WiFi-Verbimyg Uber
Einstellungen > Hilfe > Internetverbindung > Ak#ven her und
folgen Sie den Anweisungen auf dem Display.

Die Verbindung mit dem Internet ermdglicht den Zugazu
Software-Updates und zur Verbindung mit der mobikgop
"SmartBaking App", die in offiziellen Geschaftemaltlich ist.

3.6.5 FUNKVERBINDUNG ZWISCHEN TABLET UND
GARKAMMER
Die Verbindung zwischen Tablet und Garkammer karahdiber
eine autonome 2,4-GHz-Funkverbindung (drahtlospleeh,
ohne dass Router oder andere Verbindungstoolsderfah sind
(kein WiFi-Netzwerk erforderlich).
Das Tablet ist mit einem Akku ausgestattet, deiNdizung auch
ohne Stromversorgung ermoglicht. Wenn Sie sich diire
Funkverbindung des Tablets entscheiden, stellereiBi&-Volt-
2-Ampere-Netzteil mit USB-C-Ausgangsanschluss in Néhe
bereit.
Wenn mehr als ein Tablet in der Umgebung verwendsd,
stellen Sie sicher, dass diese auf unterschiedlkinekkanéle
eingestellt sind, um wahrend des normalen Betligiesferenzen
zwischen den Ofen zu vermeiden.
Gehen Sie zu Einstellungen > Hilfe > Ofen konfigeen >
Funkkanal, um den Funkkanal zu &ndern und ihn \ten a
anderen in der Umgebung zu unterscheiden.

3.7 ABSCHALTEN
Deaktivierung der Heizelemente des Garraums:
auf dem Gar-Display mit der Taste START/STOPP
auf dem Aufbau-Display mit der Taste START/STOPP
(wenn sie als Hotkey-Funktion eingestellt ist)
- im Aufbau-Display, mit einem Doppeltipp im Timer-iéch
- im Aufbau-Display, wobei ein langes Tippen alle htic
garenden Garkammern deaktiviert.
Schalten Sie das Tablet mit der Taste "Ausscha(tsod. 27, Teil
E) auf dem Display aus und warten Sie, bis dasl&ysgchwarz
wird.
Schalten Sie den Geréateschalter an der rechtegr@imSaule aus
(Abb. 2 Teil 3) jeder Garkammer aus.
Trennen Sie die Stromversorgung durch Ausschaltes d
Hauptschalters auRRerhalb des Geréts.
4 PROGRAMMIERTE WARTUNG

4.1 EINLEITENDE SICHERHEITSMASSNAHMEN

ACHTU N G ' Unterbrechen Sie vor der

Durchfihrung von Wartungsarbeiten die Stromversorgung,
indem Sie die auBerhalb des Geréts installierten Salter
ausschalten und warten Sie, bis das Gerat auf



Raumtemperatur abgekihlt ist. Benutzen Sie stets g@gnete
Schutzausristungen (Handschuhe, Brille usw.).

Alle diese MaRnahmen sind entscheidend fiir die Ertiung
des guten Geratezustands, und ihre Nichtbefolgungdknte zu
schweren Schaden fiihren, die von den Garantieleistgen
ausgeschlossen sind.

4.2 PROGRAMMIERTE REINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 4.1 beschriebenen Arbaéitistsc
durchgefiihrt wurden, ist fir die programmierte Rging wie
folgt vorzugehen.

Taglich nach Arbeitsende und bei abgekiihltem CGsoggfaltig
eventuelle Produktreste, die wéhrend des Backensteben
kénnen, von allen Teilen entfernen. Dazu einenttarcLappen
oder Schwamm und gegebenenfalls Seifenwasser Benutz
nachspulen und trocknen. Bei den satinierten Blautést die
Richtung der Satinierung zu beachten.

Alle zugangliche Komponenten in geeigneter Weigggen

ACHTUNG' Entfernen Sie das eventuell beim

Backen ausgetretene Fett téglich sorgféltig, da dées zu
Verbrennungen und Verpuffungen fihren kann.

ACHTUNG' Waschen Sie das Gerat nicht mit

Wasserdiisen oder Dampfreinigern. Darauf achten, d& das
Wasser oder eventuell verwendete Reinigungsmitteieht mit
elektrischen Komponenten in Beriihrung kommen. Die
Reinigung des Gerats mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

H|NWE|S Die Sicherheitsglasscheiben der Turen
erst reinigen, wenn sie nicht mehr heil sind.

Bei Verwendung einer alkalischen Ldsung ist daraufzu
achten, dass sie vor dem Erhitzen vollstandig vom l&s
entfernt wird.

Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit chlorierten oder
schleifenden Substanzen, sowie Werkzeuge verwendetie
die Oberflachen beschéadigen kénnen.; Achten Sie dauf, vor
dem Neustart keine Reinigungsmittel im Gerét zu lasen.

4.3 LANGERER NICHTGEBRAUCH

Sollte das Gerét fur langere Zeit nicht benutztdear

- Das Gerat von der elektrischen Stromversorgugrgngn
- Das Gerat abdecken, um es vor Staub zu schitzen
- Die Raume regelmafRig luften.

- Das Gerat vor dem erneuten Gebrauch reinigen
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TECHNISCHEN

ACHTUNG

DIE NACHSTEHENDEN ANWEISUNGEN
WARTUNG” SIND STRIKT DEM VON DER HERSTELLERFIRMA AU TORISIERTEN
FACHPERSONAL
QUALIFIKATIONSNACHWEISE VORBEHALTEN

ZUR “AUSSERORDENTLICH EN

IM BESITZ ANERKANNTER

5 AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

51 EINLEITENDE SICHERHEITSMASSNAHMEN

ACHTUNG' Alle Wartungs-

und Reparaturarbeiten sind mit geeigneterUnfallverhiitungs
ausriistungvon spezialisiertemtechnischenPersonalmit einer
regelméaRigenyom Hersteller anerkannten und qualifizierten
Lizenz durchzufiihren.

Vor der Durchfiihrung jeglicher Wartungsarbeiten ist die
Stromversorgung durch Ausschalten der aufRerhalb der
Anlage Schalter und nach dem Trennen der Stromkabefon
der Steckdose zu unterbrechen.

Alle diese MaRRnahmen sind entscheidend fir die Erlitung des
guten Geratezustands, und ihre Nichtbefolgung konmt zu
schweren Schaden fihren, die von den Garantieleisigen
ausgeschlossen sind.

ACHTUNG! Einige der im Folgenden aufgefiihrten
Arbeiten missen von mindestens zwei Personen vorgenmen
werden

5.2 GENERALREINIGUNG

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Arbéitissc
durchgefuhrt wurden, ist fir die Reinigung wie folgrzugehen.
Nehmen Sie Generalreinigung des Geréts regelméfsig Mach
dem Abkuhlen des Geréts missen alle internen unermen
Komponenten mit einem angefeuchteten Tuch oder &etmvwon
Ruckstanden gereinigt werden. Dabei gegebenerSaifenlauge
verwenden, nachspulen und abtrocknen und bei deémesten
Bauteilen die Richtung der Satinierung beachten

ACHTUNG! Entfernen Sie das eventuell beim Backen
ausgetretene Fett taglich sorgféltig, da es zu Verbnnungen
und Verpuffungen fuhren kann.

ACHTUNG! Je nach Verwendung des Gerats ist es
ratsam, die Heizflachen, wie in Punkt 5.3.3 angegeh,
regelméaRig zu entfernen und alle beim Backen im ueten
Bereich verursachten Ruckstande zu entfernen.

ACHTUNG' Waschen Sie das Gerat nicht mit

Wasserdiisen oder Dampfreinigern. Darauf achten, d& das
Wasser oder eventuell verwendete Reinigungsmittelicht mit
elektrischen Komponenten in Beriihrung kommen.

Die Reinigung des Gerats mit gesundheitsschadlichen
Reinigungsmitteln ist verboten.

H|NWE|S Die Sicherheitsglasscheiben der Turen erst
reinigen, wenn sie nicht mehr heil} sind.

Bei Verwendung einer alkalischen Losung ist daraufu achten,
dass sie vor dem Erhitzen vollstandig vom Glas erfnt wird.
Keine Losemittel, Reinigungsmittel mit aggressiven
(chlorierten,  sauren, korrosiven, scheuernden usw.)
Substanzen, sowie Werkzeuge verwenden, die die Obiachen
beschadigen kénnen. Achten Sie darauf, vor dem Nstart
keine Reinigungsmittel im Gerat zu lassen.

5.3 AUSTAUSCHVON TEILEN DESHEIZMODULS

5.3.1 AUSWECHSELN DER BELEUCHTUNGSLAMPE
Nach der Durchfiihrung der in Punkt 5.1 beschriebérmrgange
wird die Lampe fir die Modulbeleuchtung im Innedss Moduls
ausgetauscht.
- Die Kappe
Teil 8 Tafel A (verriegeltmontiert) mit einemSchraubendreher
entfernenundlie Gluhbirneund/oderdie Kappe
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- austauschen.
- Montieren Sie die Einspannkappe wieder.

5.3.2 AUSWECHSELUNG DER
SICHERHEITSGLASSCHEIBE

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Arbaéitistsc

durchgefuhrt  wurden, ist fir die Auswechselung des

Sicherheitsglases wie folgt vorzugehen:

- Entfernen Sie die linke Seitenwand,
Befestigungsschrauben lésen

- Entfernen Sie die Feder (Abb.19 Detail 2), ind&ie die
Befestigungsschraube im Uhrzeigersinn drehen (Abbétail
1).

- Schrauben Sie den Stift mit dem
Schraubenschlussel heraus

- Entfernen Sie die rechte Seitenwand, indem Sie d
Befestigungsschrauben l6sen

- Entfernen Sie die Verbindung (Abb.20 Detail Ridem Sie
zuerst die Madenschrauben (Abb.20 Detail 1) I6sen.

ACHTUNG! Markieren Sie vor dem Entfernen der Verhing die
Position fir den exakten Wiederzusammenbau

- Entfernen Sie den Stift mit dem entsprechenden
Schraubenschlissel (Abb. 20 Detail 3).

- Legen Sie die Klappe auf eine Arbeitsflache

- Losen Sie die vier oberen Schrauben (Abb.21iD&jaind die
vier unteren (Abb.21 Detail B).

- Entfernen Sie die Gehause (Abb. 21 Details @Qn® E).

- Tauschen Sie das Sicherheitsglas aus, indenmesSieon der
Ruckseite entfernen (Teil.10 Tafel A)

- Fir den Wiedereinbau in umgekehrter Reihenfatggehen.

indem Siee di

entsprechenden

5.3.3 AUSWECHSELUNG DER HEIZPLATTEN

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Arbaéitissc

durchgefihrt wurden, ist fir die Auswechselungtdieizplatte wie

folgt vorzugehen:

- Offnen Sie die vordere Klappe;

- Heben Sie die Heizflache (Detail 3, Tabelle A)iadem Sie sie
mit einem Schraubenzieher anheben.

- Tauschen Sie die feuerfeste Platte aus.

5.34 AUSWECHSELUNG DER
WIDERSTANDE

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Arbaéitistsc

durchgefuhrt wurden, ist fir die Auswechselung elektrischen

Widerstéande wie folgt vorzugehen:

Oben

- Losen Sie die Befestigungsschrauben der Riickwand

Trennen Sie die Faston-Steckverbinder

Entfernen Sie die oberen Querstangen im Innéfdsb.22

Detail A), indem Sie die Befestigungsschraubenrése

Entfernen Sie das Heizelement (Detail 1, Tab&)eaus dem

Inneren des Garraums, nachdem Sie die Befestigcimgsgen

entfernt haben

- Tauschen Sie das Heizelement aus

Fihren Sie fir den Zusammenbau die umgekehdbnt® aus

Unten

- Losen Sie die Befestigungsschrauben der Riickwand

- Trennen Sie die Faston-Steckverbinder

- Heben Sie die Heizflache an, indem Sie sie mit reine
Schraubendreher anheben

- Entfernen Sie das Heizelement (Detail 2, Tabellead3 dem
Inneren des Garraums, nachdem Sie die Befestigcimgsgen
entfernt haben

- Tauschen Sie das Heizelement aus

ELEKTRISCHEN




- Fir den Zusammenbau gehen Sie in umgekehrter Relgen
vor

5.35 AUSWECHSELUNG HAUPTSCHALTER

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Arbaéitissc

durchgefiihrt  wurden, ist fir die Auswechselung des

Hauptschalters wie folgt vorzugehen:

- Entfernen Sie die rechte und hintere Seitenwartm Sie die
Befestigungsschrauben I6sen

- die Fastons vom Schalter trennen (Teil 7 Tafel A)

- Schalter auswechsein.

- Fur den Wiedereinbau in umgekehrter Reihenfolggetwen.

5.3.6 AUSTAUSCH DER ELEKTRONISCHEN PLATINE

Fihren Sie die Vorgange in Punkt 5.1 aus, um diktenische

Platine auszutauschen, und gehen Sie wie folgt vor:

- Entfernen Sie die linken und hinteren Seitenvegriadem Sie
die Befestigungsschrauben lésen

- Trennen Sie die Steckverbinder von der eleksahenPlatine

- Lo6sen Sie die beiden Befestigungsschrauben @8dbetail B).

- Tauschen Sie die elektronische Platine aus

- Fiar den Zusammenbau gehen Sie in umgekehrtéeRpige
vor.

5.3.7 AUSTAUSCH DES HALBLEITERRELAIS

Fuhren Sie die Schritte in Punkt 5.1 aus, um déktednische
Platine auszutauschen, und gehen Sie wie folgt vor:

- Entfernen Sie die linken und hinteren Seitenwaimtdem Sie
die Befestigungsschrauben lésen

Trennen Sie die Steckverbinder vom Halbleiterrelais

Lésen Sie die beiden Befestigungsschrauben (Aldbe2ail C).

Tauschen Sie das Relais aus

Fir den Zusammenbau gehen Sie in umgekehrter Reipen
vor.

5.3.8 AUSTAUSCH DES NETZTEILS

Fihren Sie zum Austausch des Netzteils die SchmitRunkt 5.1

aus und gehen Sie wie folgt vor:

- Entfernen Sie die rechte Seitenwand,
Befestigungsschrauben 16sen

- Trennen Sie die Kabel von der StromversorgungtdD 26,
Tabelle A).

- Trennen Sie das Netzteil von der Omega-Leiste

- Tauschen Sie das Netzteil aus

- Fir den Zusammenbau gehen Sie in umgekehrter Relgen
vor.

indem Sie d

5.3.9 AUSTAUSCH DER SICHERUNG

Fihren Sie zum Austausch der SicherdigSchritte in Punkt 5.1

aus und gehen Sie wie folgt vor:

- Entfernen Sie die rechte Seitenwand,
Befestigungsschrauben I6sen

- Offnen Sie die Klappe, an der sich die Sicheriegindet
(Abb.24 Detail D).

- Tauschen Sie die Sicherung aus

- Fur den Zusammenbau gehen Sie in umgekehrter Reigen
vor.

indem Sie d

5.3.10 AUSWECHSELUNG DES THERMOELEMENTS

Nachdem die unter Punkt 5.1 beschriebenen Arbaéitistsc

durchgefihrt  wurden, ist fir die Auswechselung des

Thermoelements wie folgt vorzugehen:

- Entfernen Sie die rechte Seitenwand,
Befestigungsschrauben I6sen.

- Entfernen Sie das Innengehéause und die isolier&teinwolle.

- Die Befestigungsmutter des Thermoelements losen.

- Die beiden Stromkabel des Thermoelements (TziT&fel A)
l6sen.

- Das Thermoelement austauschen

- Beim Wiedereinbau in umgekehrter Reihenfolgegeben und
die korrekte Polaritat der Anschliisse beachten.

indem Sie d

5.4 ABRUSTUNG

Bei der Demontage des Gerates oder der Ersatntgitsen die
verschiedenen Komponenten nach Materialtyp getremat in
Ubereinstimmung mit den giiltigen Gesetzen und Naremgsorgt
werden.
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Das vorhandene Symbol einer
durchgestrichenen, verfahrbaren Mdlltonne
weist darauf hin, dass Elektroteile innerhalb der
Européischen Union als Sondermill entsorgt
werden mussen. Diese Norm gilt nicht nur fur
dieses Gerat, sondern fir alle mit diesem Symbol
bezeichneten Zubehorteile. Diese Produkte sind

- NiChtin den stadtischen Restmdill zu entsorgen.

6 ERSATZTEILKATALOG

Verzeichnis der Tafeln

Tafel A CORE — Gruppenzeichnung

Tafel B CORE - Elektrischer Schaltplan

ERFORDERLICHE ANGABEN BEI DER BESTELLUNG
VON ERSATZTEILEN

Bei der Bestellung von Ersatzteilen sind folgendag#ben
erforderlich.

- Geratetyp

- Stérung der Apparatur

- Teilbezeichnung

- Bendtigte Menge
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Le felicitamos por haber comprado este exclusiarap Made in Italy. Ha elegido una herramientacprabina la mejor calidad técnica
con la maxima facilidad de uso. Deseamos que foutks

Nota:

El presente manual se ha previsto para la lectucneo idiomas: instrucciones originales en itadig traducciones de las instrucciones
originales en inglés, francés, aleman y espafiol.

Para leer este manual con mayor claridad, se guegercionar en varias partes separadas y se puei# por correo poniéndose en
contacto con el fabricante

GARANTIA
Normas y reglamentacién

La garantia se limita a la pura y simple sustitudi@nco de fabrica de la pieza eventualmentecatafectuosa sélo en caso de defecto del
material o de fabricacioa garantia no cubre las eventuales averias debidastransporte efectuado por terceros, a la instatién o al
mantenimiento incorrecto, a la negligencia o la fé de atencion en el uso o a la manipulacién por pe de terceros. También se
excluyen de la garantia: los vidrios, las tapas, $damparas, las superficies refractarias , las fosay cualquier otro componente que se
desgaste debido al uso normal de la instalacién ye dus equipos; la mano de obra necesaria para suisiti las eventuales piezas en
garantia también queda excluida de la garantia.

La garantia pierde inmediatamente su validez selprador no cumple con los pagos; tampoco esavphda los productos que hayan sido
reparados, modificados o desmontados, inclusordesfparcial, sin autorizacién escriiara obtener la intervencion técnica en garasgia,
tiene que efectuar una solicitud escrita al concesio de zona o a la Direccion comercial.

ATENCION

Esta palabra indica peligro y se utiliza siempre lguseguridad del operador esté en peligro.

NOTA

Esta palabra indica precaucion y sirve para lldenatencién sobre operaciones de vital importgpeia el funcionamiento correcto y duradero
del aparato.

ESTIMADO CLIENTE

Antes de usar este aparato, hay que leer con ateelcpresente manual.

Para la seguridad del operador, los dispositivbajiErato tienen que mantenerse siempre eficientes.

Este manual tiene como objetivo ilustrar el usbma@ntenimiento del aparato y es responsabilidddplrador seguirlo con esmero.

El fabricante se reserva el derecho de realizaifioadones en el producto y en el manual sin dleec®mporte la obligacion de actualizar
la produccién y los manuales precedentes.

iATENCION!

1. Este manual concierne a su seguridad.

Léalo con atencion antes de instalar y usar el apato.

Conserve el presente manual con atencion para quesldiferentes operadores puedan consultarlo siempre

La instalacion tiene que ser efectuada por personalalificado segun las instrucciones del fabricante

Este aparato solo debe destinarse al uso para elattha sido fabricado, es decir, para cocer pizzas productos alimentarios

similares. Este equipo esta destinado a ser utilida para aplicaciones comerciales, por ejemplo, erocinas de restaurantes,

cafeterias, hospitales y en establecimientos comiales como panaderias, carnicerias, etc., pero nam la produccion de masa
continua de alimentos. Esta prohibido llevar a cabaocciones con productos que contengan alcohol. Qgaier otro uso se
considera inadecuado.

6. El aparato se destina Unicamente para un uso coléab y tiene que ser usado solo por profesionalesalificados y debidamente
preparados para ello. El aparato no esta destinade ser utilizado por personas (nifios incluidos) cuyacapacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales sean reducidas, o bien guetangan la experiencia o los conocimientos adecuwsd Hay que vigilar a los
nifios para asegurarse de que no jueguen con el apé.

7. Para la eventual reparacion, dirijase solo a un céro de asistencia técnica autorizado por el fabricate y solicitar el uso de
recambios originales.

8. Desactivar el aparato en caso de averia o funcionanto incorrecto y no efectuar ningin intento de rparacion o intervencién
directa.

9. Elincumplimiento de las condiciones anteriores puie afectar a la seguridad del aparato.

10. Si el aparato se vende o cede a otra persona oestigne que cambiar de posicién y dejar la instal&m, comprobar que el manual
se entregue con el aparato para que pueda ser coftado por el nuevo propietario o por el instalador.

11. Si el cable de alimentacion esta dafiado, tiene geer sustituido por el servicio de asistencia técrcabilitado por el fabricante,
para poder prevenir cualquier riesgo.

12. Durante la fase de instalacion, si se producen prédmas en aparatos que comparten la misma alimentaii, compruebe si en el
punto de interfaz existe la impedancia oportuna yisla capacidad de la corriente de funcionamiento ¢ne las dimensiones
adecuadas para que las emisiones del aparato seasnformes a las normas EN 61000-3-11, EN 61000-3-§2siguientes
modificaciones.

arwN
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1 CARACTERISTICAS TECNICAS

1.1 DESCRIPCION DEL APARATO

El equipo consta de una o varias camaras de cot@sta cuatro)
conectadas a un Gnico panel de control con pamatia(tableta).
Cada camara dispone de control electronico de tenya, esta
equipada con un termopar para una mayor precisiarhara de
mantener estable la temperatura y cuenta con wréapabatible
con hisagras en la parte inferior. En su interigspnta una
superficie de calentamiento refractaria y parede<tthpa de
aluminio.

El equipo viene ajustado de fabrica para los cidis

- Refining® y Regeneracion de productos, PizzanaBaria

- Coccién de productos de Pasteleria

- Coccién y Refining® de productos de Gastronomia

Puede alcanzar una temperatura maxima de funcienéonde
290 °C.

El panel de control (tableta) puede instalarseesoha camara de
coccion y conectarse a ella mediante cable; tambpidede
utilizarse de forma remota a corta distancia de Hosnos
aprovechando la conexion de radio de 2,4 GHz (inlafica).

1.2 DIRECTIVAS APLICADAS

Este equipo es conforme a las directivas:

Directiva de Baja Tensién 2014/35/UE

Directiva de Compatibilidad Electromagnética 20 DB

1.3 LUGAR DE TRABAJO

El operador programa el equipo a través del paasetahtrol
(tableta), que puede posicionarse libremente y tauewmn
capacidad para programar varias unidades (hastérofua
simultaneamente.

Debe vigilarse durante el funcionamiento.

Las puertas de acceso de los aparatos se encuenttarparte
frontal de los aparatos.

14 MODELOS

Los modelos previstos son:
[ CORE |

1.5 DATOS TECNICOS (véase TABLA 1)
1.6 DIMENSIONES GENERALES Y PESOS (véase Fig. 1)

1.7 IDENTIFICACION

Para cualquier comunicacién con el fabricante olosrcentros
de asistencia, hay que citar siempre el NUMERO DE
MATRICULA del aparato que se encuentra en la chiipda
segun se ilustra en la fig. 2.

1.8 ADHESIVOS
En los puntos ilustrados en la fig. 3, el aparabsep unos
adhesivos para llamar la atencion sobre la seglrida

iATENC|ON! La superficie del aparato puede

representar un peligro de guemadura debido a la
presencia de elementos a una temperatura elevadaciralquier
tipo de intervencién o cualquier operacion, espatee el aparato
llegue a temperatura ambiente y utilice siemprecaaldos
equipos de proteccion individual (guantes, gafas...).
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|ATENC|ON' Presencia de tension peligrosa. Antes de
efectuar cualquier operacién de mantenimiento,rimepa la
alimentacion eléctrica apagando los interruptarstalados en la
parte exterior del horno y espere a que el apdiague a
temperatura ambiente. Utilice siempre adecuadospesjude
proteccion individual (guantes, gafas...).

1.9 ACCESORIOS
Los aparatos se entregan con los siguientes a@esor

Modelo
Campan CORE

Accesoric
canalizacio

1.10 RUIDO

Este aparato es un medio técnico de trabajo, queahmente en
la posicion del operador no supera el umbral déordie 70 dB
A).

2 INSTALACION

2.1 TRANSPORTE

El aparato normalmente se envia montado sobreagaletmadera
con medios de transporte por tierra (véase figpetegido por
una pelicula de plastico o una caja de carton.

2.2 DESCARGA

NOTA: Al recibir el aparato se aconseja comprobar su
estado y calidad.

Levantar la instrumentacion utilizando sélo y esclamente los
puntos indicados en fig.5 con utilizaciéon de bandas

2.3 CARACTERISTICAS AMBIENTALES

Para que el aparato funcione de forma correctaacsaseja
respetar los siguientes valores:

Temperatura de funcionamiento:+10°C + +40°C

Humedad relativa: 15% + 95%

2.4 COLOCACION, MONTAJE Y ESPACIO PARA EL
MANTENIMIENTO

iATENC|ON! Para la colocacion, el montaje y la

instalacion, se tienen que respetar las siguienteermas:

- Leyes y normas vigentes sobre la instalacion dgaratos
eléctricos.

- Directivas y medidas establecidas por la empresdéctrica.

- Reglas de construccién y antincendios locales.

- Prescripciones para la prevencién de accidentes.

- Medidas establecidas por el CEl.

|/A\TENC|C)NI El aparato se tiene que instalar en una

superficie estable, plana y nivelada. El aparato ndebe entrar
nunca en contacto con materiales inflamables o corastibles.

|/A\TENC|C)NI El soporte sobre el que se instale debera

tener las dimensiones adecuadas, ser estable, nag® y estar
fabricado con material ignifugo.

|/A\TENC|C)NI Nunca debe obstruirse la zona de

ventilacién creada entre la superficie de apoyo yal base del
aparato mediante las patas suministradas.

|)A\TENC|ONl La conexion eléctrica tiene que ser

efectuada solo y exclusivamente por personal cuddiado en
conformidad con las normas CEl vigentes.

Antes de iniciar la conexion, controlar que el sisima de puesta a
tierra se haya realizado segln las normas europeBs\.

Controlar también que el interruptor general de lainstalacion a
la cual tiene que conectarse el forno se encuenge posicién "off".
La chapa de matricula contiene todos los datos neszgios para
efectuar correctamente la conexion.

Quite la pelicula protectora de los paneles extena horno
separandola despacio, de forma que se desprenda eod
pegamento.

Si quedaran residuos de pegamento, retirelos tetaémisando
queroseno o gasolina.

El aparato debe colocarse en un lugar con bueridagdn a una
distancia minima de 10 cm de la pared lateral &uglai, derecha
y del fondo (fig. 6).



Tenga en cuenta que, para llevar a cabo ciertas@pees de
limpieza/mantenimiento, estas distancias debermsspores de
las indicadas, ya que se debe poder desplazaaratagpara poder
efectuarlas.

241 COMPOSICION CON UNA CAMARA DE
COCCION

La camara ya esta equipada con patas en la ptat®in

Sara sufficiente sollevarla e posizionarla. Pesollevamento si
possono utilizzare fasce di sollevamento (Fig. 8y idonea
attrezzatura di sollevamento. Basta elevarla yozola en el lugar
elegido. Para izarla se pueden utilizar correaslelacion (Fig.
5) con un equipo de izado adecuado. Esta perniiigtevacion
manual (minimo 2 personas) de acuerdo con el sitie
procedimiento:

-Desmontar los paneles laterales izquierdo y derech
desenroscando los tornillos situados en las esg|(iig. 7, det.
A).

-Levantar el equipo utilizando el asa corresportdieie material
plastico resistente al corte (Fig. 7, det. B).

-Realizar las operaciones inversas para montanweeo en otra
ubicacion.

El equipo ya esta equipado con un cable de aliriémaen la
parte trasera (Fig. 8). El cable sale del ladoaterelel horno visto
de frente (Fig. 9).

242 COMPOSICION CON DOS CAMARAS DE
COCCION SUPERPUESTAS

La composicion se suministra montada y cableadn (). Tal
como se muestra en la fig. 5, para izarlas se pugilzar correas
de elevacion con un equipo de izado adecuado.

Se permite la elevacion manual (minimo de 2 pesjorde
acuerdo con el siguiente procedimiento, moédulo auin) y
empezando por el médulo superior (MODULO 1).
{ATENCION! Los mddulos estan unidos entre si memian
tornillos e interconectados a través de cablesrilés.
-Desmontar los paneles laterales izquierdo y derech
desenroscando los tornillos situados en las esg|(iig. 7, det.
A) comenzando por el médulo 1 (superior).

-Desenroscar los tornillos de fijacion lateralesid izquierdo y
derecho, del médulo inferior (Fig. 11, det. C).

-Desconectar, en la parte posterior izquierdadleld) el terminal
de conexion del cable que interconecta los médulos.

-Soltar el cable de interconexion deslizandolo dadi médulo
inferior con la ayuda del correspondiente orifipmsterior (Fig.
11, det. D).

-Elevar el médulo 1 utilizando la correspondierga de plastico
resistente al corte (Fig. 7, det. B) y posicionarla espera de la
colocacién del médulo 2 (inferior).

-Elevar y posicionar el médulo 2 (inferior).

-Elevar y colocar el médulo 1 (superior) sobre édmo 2
(inferior).

-Realizar las operaciones inversas para un nuevdajeotanto
para la instalacién mecanica como para el cableado.

243 COMPOSICION CON 3 CAMARAS DE
COCCION SUPERPUESTAS

La composicion se suministra montada y cableadn (). Tal
como se muestra en la Fig. 5, para izarlas se puetlizar
correas de elevacién con un equipo de izado adecuad

Se permite la elevacion manual (minimo de 2 pesgorde
acuerdo con el siguiente procedimiento, médulo @uind y
empezando por el médulo superior (MODULO 1).
{ATENCION! Los moédulos estan unidos entre si mesian
tornillos e interconectados a través de cablegriés.
-Desmontar los paneles laterales izquierdo y derech
desenroscando los tornillos situados en las ess(ffig. 7, det.
A) comenzando por el médulo 1 (superior).

-Desenroscar los tornillos de fijacién lateralesid izquierdo y
derecho, del mddulo inferior (Fig. 11, det. C).

-Desconectar, en la parte posterior izquierdadeldy el terminal
de conexion del cable que interconecta los médulos.

-Soltar el cable de interconexion deslizandolo dai médulo
inferior con la ayuda del correspondiente orifipmsterior (Fig.
11, det. D).
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-Elevar el médulo 1 utilizando la correspondierga de plastico
resistente al corte (Fig. 7, det. B) y posicionarla espera de la
colocacién del modulo 3 (inferior).

-Repetir el proceso para el médulo 2 (central).

-Elevar y posicionar el médulo 3 (inferior).

-Elevar y colocar el modulo 2 (central) sobre eldmld 3
(inferior).

-Repetir el proceso para el médulo 1 (superior).

-Realizar las operaciones inversas para un nuevdajeotanto
para la instalacion mecéanica como para el cableado.

244 COMPOSICION CON 4 CAMARAS DE
COCCION SUPERPUESTAS

La composicién se suministra montada y cableadp 13).
JATENCION! Los moédulos estan unidos entre si meian
tornillos e interconectados a través de cablesriiés.

Los correspondientes cables de interconexion:

-mdédulo 1 con médulo 3

-médulo 2 con médulo 4

-médulo 1 con médulo 2

Los médulos de la izquierda (m6dulos 1-3) deberatesctarse
de los mddulos de la derecha (m6dulos 2-4) antgsateder a
realizar cualquier manipulacion.

Desatornillar las placas de unién situadas en fite fieasera del
horno (Fig. 14, det. E).

-Desmontar los paneles laterales visibles, izqoigrdierecho,
desenroscando los tornillos de las esquinas (Fidet, A)
empezando por los médulos superiores.

-Desconectar el cable de interconexion entre losluiog
superiores (médulo 1 con mddulo 2).

-Desconectar, en la parte posterior izquierda dédiuto 1, el
correspondiente terminal de conexién del cablent&donexion
entre modulos (Fig. 14, det. F).

-Soltar el cable de interconexién deslizandolo dai médulo
lateral con la ayuda de los correspondientes mifiposteriores
(Fig. 15, det. G).

-Una vez instaladas las 2 composiciones de modulos
superpuestos, repetir el proceso correspondientelaa
“COMPOSICION CON 2 CAMARAS DE COCCION
SUPERPUESTAS".

245 CONEXION DE TABLETA

La tableta viene en un embalaje especial complatosoportes
de fijacion. Una vez se haya retirado del mismaletera colocar
en la posicién elegida al realizar el pedido.

Atornille los soportes de fijacion superior e inderen los
orificios correspondientes con los tornillos sumstirddos (fig. 16
parte H). Podra modificar la inclinacion posteriente.

Fije la tableta en los soportes correspondientediant los
tornillos suministrados (fig. 17 parte I).

El cable de conexién de la tableta se encuentral enificio
correspondiente, junto al soporte de fijacion iofeffig. 18 parte
L).

24.6 CONFIGURACION DE LA DIRECCION
HARDWARE DE LAS CAMARAS DE COCCION

Para comunicarse correctamente con la tabletadma@mara de
coccion se debe configurar la direccion hardwarglrsela
disposicion seleccionada. El identificador de cddano se
muestra en la pantalla de la disposicion (Fig. 28, A).

La direccion hardware se configura posicionando los
microinterruptores 2 y 3 de la placa electrénidg.(E5B, det.

B) como se indica en la tabla siguiente.

Identificador cdmara SWITCH?2 | SWITCH 3
1 OFF OFF

2 ON OFF

3 OFF ON

4 ON ON

Proceder de la siguiente manera:

- Retirar el panel lateral izquierdo desenroscangddmillos
de fijacién.

- Utilizar un destornillador plano pequefio para camla
posicion de los microinterruptores.

- Realizar las operaciones inversas para montanweeo.



25 CONEXIONES

251 CONEXION ELECTRICA

|ATENC|ON| La conexion eléctrica tiene que ser

efectuada solo y exclusivamente por personal cuadiddo en
conformidad con las normas CEI.

Antes de iniciar la conexion, compruebe que el seha de
puesta a tierra se haya realizado en conformidad ocolas
normas europeas EN.

Antes de iniciar el procedimiento de conexion, commpebe que
el interruptor general de la instalacién a la que & conecta el
aparato esté en posicion "off".

La chapa de matricula contiene todos los datos nesz@ios
para efectuar correctamente la conexion.

2.5.11 CONEXION ELECTRICA DEL APARATO

iATENC|ON! Es necesario instalar un interruptor

general bipolar con fusibles o un interruptor autonatico
adecuado para los valores indicados en la chapa, gpermita
desconectar el aparato de la red y que permita destectar
por completo en las condiciones de la categoria de
sobretension lI.

NOTA: & dispositivo elegido ha de estar cerca del
aparato y ha de ser facilmente accesible.

NOTA El revestimiento del cable de alimentacién debe
impedir que los conductores entren en contacto cofos
componentes metalicos adyacentes. El conductor dierta
debe ser 50 mm méas largo que los conductores de
alimentacion.

El aparato se entrega con el voltaje requerideauti en la chapa
(fig. 2).

El cable de conexién es suministrado por el fahtea

Para la conexion a la red eléctrica, es necesastalar en el
extremo del cable una clavija estandar respectasanbrmas
vigentes.

Estos aparatos también deben incluirse en el tirdal sistema
equipotencial. El borne previsto para este finaltalen la parte
trasera del aparato (Fig. 2 pieza A) con el SImB&@&®NE PARA
LA CONEXION EQUIPOTENCIAL.

Tras efectuar la conexion hay que controlar queetesion de
alimentacion con el aparato en marcha no se alégedet 5 %
del valor nominal.

iATENC|ON! El cable flexible para la conexion a la

linea eléctrica ha de poseer unas caracteristicas iferiores
al tipo de aislamiento de goma HO7RN-F y ha de paeuna
seccién nominal adecuada a la maxima absorcién (vése los
datos técnicos en la TABLA 1).

3 FUNCIONAMIENTO

3.1 OPERACIONES PRELIMINARES DE CONTROL

|ATENC|ONI En la que esta previsto el termostato

de seguridad (fig. 2 pieza 2), la permanencia delqaipo en
condiciones de baja temperatura ambiente puede proear la
intervencion del mismo. Antes de iniciarlo ,compruee y si es
necesario rearmar.

iATENC|ON! Antes de iniciar las fases de puesta en

marcha y programacion del aparato, hay que controlaque:

- Todas las operaciones de conexion eléctrica y gafa a
tierra se hayan efectuado correctamente.

Todas las operaciones de control tienen que ser etigadas por

personal técnico especializado que posea la debidzncia.

iATENCION!

- Vigile el aparato mientras esté funcionando.
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|ATENC|ON' Si  alguno de los cristales

suministrados con el aparato estd dafiado, debe dejale
usarlo inmediatamente, retirar el producto tan prorto como
sea seguro hacerlo y proceder a una limpieza profda para
evitar cualquier contaminacién nociva.

NOTA No utilices el aparato si el cristal del
portalamparas esta dafiado o falta.

- Durante el funcionamiento, las superficies del apato se
calientan, en particular el vidrio, y, por lo tanto, hay que
prestar mucha atencién a no tocarlas para no quemae.

- Cuando abra las puertas mantenga una distancia de
seguridad, ya que pueden salir vapores que podrigrovocar
gquemaduras.

- No permita que personas no autorizadas se acerquel
aparato.

Para una mayor uniformidad, se aconseja evitar eemyras
superiores a las previstas para el tipo de produtidipado.

3.2. PUESTA EN MARCHA DEL

APARATO
Encender el interruptor general (fig. 2, det. 8)agio en la parte
posterior derecha de cada camara: el interruptiursénara.
Encender la tableta manteniendo pulsado durants imstantes
el botdn de encendido situado en la parte infeléoecha (fig. 26,
det. C).

3.2.1 CONFIGURACION DE LA TABLETA

Cuando se enciende por primera vez, la tabletacefias
siguientes pantallas de configuracion:

- Ildioma

- Fechay hora

- Disposicion (1, 2, 3 0 4 médulos)

- Numeros de serie

- Configuracion WiFi

En las que se debe introducir la informacion cpoediente a sus
camaras de coccion. En la pantalla DISPOSICIONcardsi se
dispone de una composicién de 1 caAmara, 2 cAmgraegsiestas,
3 camaras superpuestas 0 4 camaras (2 composiaien&s
camaras colocadas una al lado de la otra).

Si la disposicion propuesta no esta correctamenrédigurada,
puede modificarse desde Ajustes>Asistencia>Cordigjian
horno>Disposicién.

3.2.2 PANTALLA DE DISENO (Fig. 27)

Al encenderla, la tableta muestra la pantalla DISEION, que

varia en funcién del nimero de camaras disponiBlem cada

camara se identifica una zona con la siguienterimgion:

1. un contorno que puede presentar diferentes aspgeétiisos
en funcién del estado del horno;

2. elnombre de la receta en fase de elaboraciémdgen de la
receta o el icono del modo de uso en el que sesatreuen
ese momento;

3. el temporizador de coccién;

4. el boton “Ajustes” con el identificador numérico de
camara;

5. el botén HOTKEY son su funcién asociada de accagimo
seleccionada previamente;

En la parte superior se encuentra la informacitativa a la hora,

WiFi, estado de activacion de la comunicacion pdia (Fig. 27,

det. D), estado de activacion de la funcion Rea@ad'g el nivel

de bateria disponible.

En la parte inferior se encuentran los botones @o@ff" y

“Ajustes” (Fig. 27, det. Ey F).

3.2.3 PANTALLAS DE COCCION

3.2.3.1 MODO RECETA (Fig. 28)

Pulsando el botén “Ajustes” correspondiente a ufimara de
coccién, se accede al entorno de coccion de la mi&n esta
pantalla se pueden configurar los pardmetros deseaddiante
controles deslizantes, como:

a. Tostado
b. Temperatura
c. Tiempo



Mas abajo, se encuentran los siguientes botonsddda derecha)

d. Start/Stop: activa/desactiva las resistencias

e. Eco Stand-by: activa/desactiva el modo Eco Stangpiabg las
pausas de trabajo

f. Booster: activa/desactiva el modo Booster paraspide
trabajo

g. Tipo de ventilacion: muestra el tipo de ventilacion
configurado: 3 aspas - continua, 2 aspas - intergtmedia,
1 aspa - intermitente baja. No es posible cambitip@ de
ventilacion.

h. Men( contextual: permite acceder a los ajustesiaadites
correspondientes al médulo de coccion.

En la parte superior de la pantalla se muestraamente la

grafica presente en la pantalla de Disposicion e&looontorno

coloreado, el nombre y la imagen de la receta,Jato debajo se

encuentran los botones siguientes:

i. “Info receta”: permite seleccionar la informaciéald receta
(ver apartado 3.3.1.1)

j.  “Seleccionar Receta”: permite seleccionar el dielda receta
gue se desea cocinar o seleccionar el modo DuatiP@er
apartado 3.3.1.2).

3.2.3.2 MODO DUAL POWER (Fig. 29)

Pulsando el botén “Ajustes” correspondiente a lmara de
coccién se accede al entorno de coccion. Estalfzadifere de
la pantalla de recetas en que los parametros sopletamente
independientes; los parametros que se pueden aeafigon los
siguientes:

a. Temperatura

b. Potencia Cielo

c. Potencia Platea

d. Tiempo

En este modo no es posible introducir informaciélativa a la
receta, como «Nivel de prehorneado» «Prebakingedg»,

3.2.4 PRIMER ENCENDIDO

Para la primera puesta en marcha del equipo, as6 qmra
encendidos posteriores tras un periodo prolongadoattividad,
es imprescindible llevar a cabo el siguiente proades primera
puesta en marcha utilizando el modo DUAL POWER (ver
apartado 3.2.3.2):

- Programe la temperatura a 90 °C y deje en fmacioento el
aparato durante aproximadamente 2 horas. Si deetrtos
mdédulos hay mucho vapor, abra las puertas durants u
minutos para que salga y luego vuelva a cerrarlas.
Aumente la temperatura a 150 °C y deje en furasigento el
aparato durante aproximadamente 2 horas. Si deetrms
mdédulos hay mucho vapor, abra las puertas durants u
minutos para que salga y luego vuelva a cerrarlas.
Aumente la temperatura a 200 °C y deje en furaiuento el
aparato durante aproximadamente 2 horas. Si deetrims
maodulos hay mucho vapor, abra las puertas durants u
minutos para que salga y luego vuelva a cerrarlas.
Aumente la temperatura a 220 °C y deje en furaiuento el
aparato durante aproximadamente 1 hora. Si dergrdosl
maodulos hay mucho vapor, abra las puertas durants u
minutos para que salga y luego vuelva a cerrarlas.
Aumente la temperatura a 260 °C y deje en furasigento el
aparato durante aproximadamente 1 hora. Si dergrdosl
médulos hay mucho vapor, abra las puertas durants u
minutos para que salga y luego vuelva a cerrarlas.

Espere a que la temperatura disminuya a losreslde la
temperatura ambiente antes de llevar a cabo lasesigs
encendidos. Si dentro de los médulos hay muchoryapea las
puertas durante algunos minutos para que salgagy lwelva
a cerrarlas.

Este procedimiento permite eliminar la humedad adada
dentro del aparato durante el periodo de fabricacio
almacenamiento y envio.

NOTA: bpurante las operaciones arriba indicadas
podrian producirse olores desagradables. Ventile &n el local.

|ATE N C | O N! Evite abrir la puerta durante periodos

largos, en particular, con temperaturas elevadas,gva evitar
el peligro de quemaduras y de sobrecalentamiento des
componentes cercanos a la puerta.
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|ATENC|ON' El horno puede utilizarse para la

primera coccion solo tras haber efectuado las opecines
arriba indicadas, que son absolutamente indispenséds para
un perfecto funcionamiento.

iATENC|ON! Nunca utilice el equipo para calentar

en el primer encendido del equipo y en los encendis
siguientes tras un periodo de inactividad muy largo

NOTA: En los encendidos siguientes, para prolongar la
duracion de los componentes  (superficies de
calentamiento...), es necesario evitar calentamientos
demasiados bruscos. Cada vez, antes de alcanzaset point
de coccion, estacione, durante al menos 40 minutas,una
temperatura de entre 120 °Cy 160 °C.

3.3 PUESTA EN MARCHA CAMARA DE COCCION:
Cuando se enciende la tableta, esta muestra lanallti
configuracién de coccién utilizada.

Para poner en funcionamiento la camara de cocctgrsultar el
apartado 3.3.1 si se ha configurado una «Recetabapartado
3.3.2 si se ha configurado el modo «Dual Power».

331 MODO “RECETA”

Activar las resistencias de la cAmara de coccié

- enla pantalla de coccién, con el boton START/STOP

- enla pantalla de disposicion, con el boton STAROB (si
esta configurado como funcién Hotkey)

- en la pantalla de disposicién, con una doble pideaen la
zona del temporizador

- en la pantalla de disposicién, con una presionalgrgra
activar las resistencias de todas las camaras de6oo
apagadas.

El horno inicia la fase de calentamiento, es del@raumento de

temperatura, y ofrece una estimacion del tiemp@sw® para

alcanzar la temperatura programada. Cuando sezalcesta

temperatura, la zona adopta un color rojo, lo mdita que ya se

puede proceder al horneado. Pulsar el temporizaatar activar

la cuenta atrés. Cuando finaliza la cuenta a@égna se ilumina

y se activa una sefial acustica.

El temporizador de coccion también ofrece las sigeis

funciones:

- pulsacién prolongada para reiniciar el temporizadaes de
que termine

- con el temporizador iniciado o terminando, dobl&sacién
para afiadir 30 segundos al temporizador mostrado

3.3.1.1 INFORMACION RECETA

Para cada receta disponible, en funcion del cillecsionado, es
posible configurar datos correspondientes al priodgee se va a
cocinar. En funcion de estos datos, un algoritmizutara

automaticamente los pardmetros de coccién necesgioa

ejecutar el ciclo correspondiente al producto s@beado.

Por ejemplo, aqui se muestran los datos de entpaelgpueden
configurarse para el ciclo “Refining®” de la categd'Pizza™

- “Prebaking by": define el origen del producto preicado

- “Nivel”: define el porcentaje de precocciéon del guoto
precocinado

- “Topping”: define la cantidad de cobertura presente

- “Formato”: define el formato del producto horneado

- “Estado producto™ define el estado original debdarcto
horneado

- “Soporte™ define el soporte utilizado para la déoc

Estos ajustes pueden guardarse con el botén “Quiagdardarse

en una nueva receta con el botén “Guardar comatiliaau el

botén “Restablecer” (Fig. 30, det. A,b,c).

3.3.1.2 SELECCIONAR RECETA (Fig. 31)

Esta es la pantalla en la que se enumeran todasdatas

incluidas en la memoria de la tableta, divididas @ategorias.

Seleccionar la Categoria utilizando los botonda garte inferior

(det. a) o el modo Dual Power (det. b); a contimraes necesario
desplazarse por la lista y seleccionar el cicloateta deseado
(det. c). El boton “Editar” (det. d) abre la patggdara introducir

los datos del producto, mientras que el boton "$tizt. €), si esta



activado, permite que la receta aparezca en la paperior de la
lista para facilitar su basqueda.

3.3.2 MODO “DUAL POWER” (Fig. 29)

En este modo, los ajustes de los parametros déoogeedan a
discrecion del operador, que debera configuragrigperatura de
trabajo y los porcentajes de potencia del cieloeyla platea
deseados, teniendo en cuenta que el ajuste al I@@r&sponde
a la resistencia siempre encendida y el 0 % a destemcia
apagada; los porcentajes intermedios correspondefoees de
encendido parcial.

34 MENU CONTEXTUAL

1. SmartDeck: el interruptor activa/desactiva la fancide
platea adaptable; esta funcion permite a la platiptar
automaticamente el porcentaje de potencia a megidda
temperatura desciende respecto a la configuradeetio
clic en la opcion de ment SmartDeck se accede a
pardmetros de correccion (consultar el Servicicstésicia
para obtener méas informacion);

2. Auto Eco Stand-by: el interruptor activa/desactiia
activacion automatica de la funcién “Stand-by”;

3. Hotkey: permite seleccionar la funcion especial qee
asociara al botén en la pantalla Disposicion;

4. Restablecer posicion deslizador: restablece |ostegude la
receta.

0s

35 MENU “AJUSTES”
“Gestion de recetas” — permite acceder a la gest&recetas

(insercion, basqueda, edicion, borrado, importacign
exportacion, etc.);
“Especial” — permite acceder a funciones espexi@emo

PowerCleaning, etc.;

“Temporizador de coccién”- permite acceder a lafigomacion
de la sefializacion del temporizador de coccion;
“ReadyToGo timer” — permite acceder a los ajustetad horas
programadas de encendido y apagado;

“lluminacién” — permite encender/apagar manualmeiae
iluminacion de la camara de coccion;

“Ajustes generales” — permite acceder a ajustesrgés como
Idioma, Fecha/Hora, etc.;

“Asistencia” — menu reservado a la Asistencia Tégnpara
funciones especificas como Actualizacion de Softwar
Restablecimiento del sistema, etc.

3.6 AJUSTES ADICIONALES

A continuacién se enumeran las principales fundo® desea
mas informacién, péngase en contacto con nuestniciede
Asistencia.

3.6.1 “AUTO ECO STAND-BY”

El ajuste “Auto Eco Stand-by” esta disefiado paitaeque la
superficie de coccion se sobrecaliente demasiaspués de la
fase de calentamiento en la que el aumento de tatnpe se
produce en un tiempo relativamente corto; el olgetes
garantizar la coccién perfecta de los primeros pcaxb
horneados.

Si esta activado, el horno pasa automaticamentaodb Eco
Stand-by una vez finalizada la fase de calentamient
Desactivar Eco Stand-by:

- manualmente, como se describe en 3.2.3
automaticamente, activando el temporizador de 6occi
Ademas de lo anteriormente descrito, en el modoEREC con
la funcién “Auto Eco Stand-by” activada, el horrasp asimismo
de forma automéatica al modo Eco Stand-by despugs deriodo
de inactividad de la camara.

3.6.2 “POWER CLEANING”

iATENC|ON! Antes de activar el programa de

«Limpieza», se recomienda eliminar cuidadosamenteod
restos de coccion que queden en la superficie dekstal.

La funcién “Limpieza horno” elimina los residuos cieccién de

la camara de coccion mediante reduccion pirolitica
(carbonizacion).

Cuando se activa la funcién, se inicia el programesstablecido

a alta temperatura durante un intervalo de tierjpdd en fabrica
por el Fabricante; la pantalla muestra iconos dfpes y
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mensajes de texto de advertencia; el
automaticamente.

Una vez finalizado el programa y cuando el hornté es
temperatura ambiente, basta con retirar los restdsonizados
con un cepillo adecuado.

programa izienal

NOTA El uso diario del programa de limpieza influye
considerablemente en el consumo eléctrico, por loug es
aconsejable realizarlo semanalmente o solo cuandceas
estrictamente necesario.

3.6.3 “HOTKEY”

Puede asociarse al boton Hotkey de la pantallagf@Bicion una
funcion entre las siguientes a eleccion del operadomalmente
la que mas utilice:

- Start/Stop

- Eco Stand-by

- Booster

- Power Cleaning

- Seleccionar receta

3.6.4 CONEXION “WI-FI”

La tableta incorpora un médulo para conectarse redaWiFi
local. Realizar la conexioén WiFi desde
Ajustes>Asistencia>Conexion internet>Activar y seglas
instrucciones que aparecen en el video.

La conexién a Internet proporciona acceso a lasbzaciones
de software y a la interconexion con la aplicaciddvil
«SmartBaking App» disponible en las tiendas ofesal

CONEXION POR RADIO ENTRE LA TABLETA Y
LA CAMARA DE COCCION

La conexi6n entre tableta y camara de coccion tampuede
realizarse a través de una interconexion autonameagio a 2,4
GHz (inalambrica), sin necesidad de “routers” nbttes sistemas
de conexion (no requiere red WiFi).

La tableta incorpora una bateria que permite atiézincluso sin
fuente de alimentacién. Si opta por la conexién ragiio de la
tableta, asegurese de tener cerca un adaptadarmiente de 5
voltios y 2 amperios con conector de salida tip@t€s

Si en el entorno de uso se utiliza mas de unattatdseglrese de
que estén configuradas en canales de radio diésrgaira evitar
interferencias entre los hornos durante el funcigeato normal.
Acceder a Ajustes>Asistencia>Configurar Horno>Caraio
para cambiar el canal de radio y asegurarse degydistinto del
resto de los presentes en el entorno de uso.

3.6.5

3.7 DETENCION

Apagar las resistencias de la cAmara de coccion

- enla pantalla de coccion, con el boton START/STOP

- enla pantalla de disposicién, con el boton STAROB (si
esta configurado como funcién Hotkey)

- en la pantalla de disposicion, con una doble pidsaen la
zona del temporizador

- en la pantalla de disposicién, con una presionalgrgra
apagar todas las camaras de coccion que no esiéanao.

Apagar la tableta mediante el botén «power offy. @7, det. E)
de la pantalla y espere a que esta se apague eotalrfpantalla
negra).

Apague el interruptor del aparato situado en eltarge trasero
derecho (fig.2 parte 3) de cada camara de coccion.
Desconecte la alimentacion eléctrica apagando tefruptor
general externo en el aparato.

4 MANTENIMIENTO ORDINARIO

4.1 OPERACIONES
SEGURIDAD

iATENC|ON! Antes de efectuar cualquier operacion

de mantenimiento, corte la alimentacion eléctrica pagando
los interruptores instalados en la parte exterior él horno y
espere a que el equipo llegue a la temperatura andpite.
Utilice siempre equipos de proteccion adecuados (gutes,
gafas... ).

PRELIMINARES DE



Todas las precauciones son determinantes para la éna
conservacion del horno y no respetarlas puede causserios
dafios no contemplados en la garantia.

4.2 LIMPIEZA ORDINARIA

Una vez efectuadas las operaciones descritas @paghdo 4.1
para la limpieza ordinaria, efectle las siguienfgraciones.
Cada dia tras haber terminado el trabajo, cuargjpeehto se haya
enfriado, quite meticulosamente de todos los compi@s los
eventuales residuos que puedan haberse creadaediaranccion
utilizando un pafio o una esponja himedos, posiliiEmeon
agua y jabon, y luego enjuague y seque, limpiamadopartes
satinadas en el sentido del satinado.

Efectlie una limpieza esmerada de todos los compemenlos
gue se puede acceder.

|ATENC|ON| Retire a diario meticulosamente las

eventuales grasas producidas durante la coccién, yque
pueden causar combustiones y explosiones.

|ATENC|ON| No lave el equipo con chorros de agua

o limpiadores de vapor. Evite que el agua o eventles
productos utilizados entren en contacto con las pgs
eléctricas. Estéa prohibido utilizar detergentes daifios para la
salud para limpiar.

NOTA: no limpie los vidrios templados de las puertas
cuando aun estan calientes.

En el caso de utilizar una solucion alcalina , seetie tener
cuidado de que se retire completamente del vidriordes de
que se someta a calor.

No utilice solventes, productos detergentes que dengan
sustancias agresivas (cloradas, acidas, corrosivadrasivas,
etc.) o utensilios que puedan dafar las superficieantes de
volver a encender el aparato, preste atencion a miejar dentro
del mismo lo que se ha utilizado para la limpieza.

43 PERIODOS DE INACTIVIDAD

En el caso de que el equipo no se use por largazips:
- Desconéctelo de la alimentacion eléctrica.

- Cubralo para protegerlo del polvo.

- Ventile periédicamente los locales.

- Realice una limpieza antes de volverlo a utilizar
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LAS SIGUIENTES

EXTRAORDINARIO” ESTAN

HABILITADO POR EL FABRICANTE.

ATENCION
INSTRUCCIONES RELATIVAS AL
RESERVADAS AL
ESPECIALIZADO EN POSESION DE UNA REGULAR LICENCIA, AUTORIZADO Y

‘MANTENIM IENTO

PERSONAL TECNIC O

5 MANTENIMIENTO EXTRAORDINARIO

51 OPERACIONES PRELIMINARES DE SEGURIDAD

iATENC|ON! Todas las operaciones de mantenimiento y
reparacion tienen que ser efectuadas por personalédnico
especializado, que ha de utilizar los equipos adexps para la
prevencion de accidentes y ha de poseer la debidaehcia,
autorizado y habilitado por el fabricante.

Antes de efectuar cualquier operacién de mantenimio, hay que
cortar la alimentacién eléctrica desactivando todokos interruptores
instalados fuera del horno tras haber desconectados cables de
alimentacion de la toma de corriente.

Todas las operaciones indicadas son fundamentalesra una buena
conservacion del horno. En caso de no realizarsé,i®rno se puede
dafiar seriamente y la garantia perdera su validez.

iATENC|ON! Para efectuar algunas de las operaciones
indicadas a continuacion, se necesitan por lo mendss personas.

5.2 LIMPIEZA GENERAL

Una vez efectuadas las operaciones descritasagraghdo 5.1, para la
limpieza efectle las siguientes operaciones.

Lleve a cabo regularmente la limpieza general ¢arato. Tras el
enfriamiento del aparato, quite meticulosamente tddos los
componentes tanto internos como externos todaesiduos que se han
producido utilizando un pafio o una esponja himeguimsblemente con
agua y jabon, luego enjuague y seque, limpiandpdées satinadas en
el sentido del satinado.

iATENC|ON! Quite meticulosamente y con frecuencia las
eventuales grasas producidas durante la coccion, ygue pueden
causar combustiones y explosiones.

iATENC|ON! En funcién del uso del equipo, es necesario
retirar periodicamente las superficies de calentaneinto como se
indica en el punto 5.3.3 y retirar de la parte infdéor todos los
residuos generados durante las cocciones.

iATENC|ON! No lave el equipo con chorros de agua o

limpiadores de vapor. Evite que el agua o eventuaeproductos
utilizados entren en contacto con las partes eléatas.

Esta prohibido utilizar para limpiar detergentes dafiinos para la
salud.

NOTA: no limpie los vidrios templados de las puertas cuao
aun estan calientes.

En el caso de utilizar una solucion alcalina , seele tener cuidado
de que se retire completamente del vidrio antes dpie se someta a
calor.

No utilice solventes, productos detergentes que dengan sustancias
agresivas (cloradas, acidas, corrosivas, abrasivastc.) o utensilios
que puedan dafar las superficies; antes de volver encender el
aparato, preste atencion a no dejar dentro del mismlo que se ha
utilizado para la limpieza.

5.3 SUSTITUCION DE COMPONENTES DEL MODULO DE
CALENTAMIENTO

5.3.1 SUSTITUCION DE LA LAMPARA DE ILUMINACION

Tras efectuar las operaciones indicadas en el guttda lampara de

iluminacion del médulo se sustituye dentro del naismodulo.

- Retire con un destornillador la tapa Part. &t&h(montada a presion)
y sustituya la bolbilla y/o la tapa.

- Vuelva a montar la tapa a presion.

5.3.2  SUSTITUCION DEL VIDRIO TEMPLADO
Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhigara sustituir el
vidrio templado, realice lo siguiente:
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Retire el panel lateral izquierdo desatornillang®tbrnillos de fijacion.

- Retire el resorte (fig. 19 parte 2) girandocehtillo de fijacion en el
sentido de las agujas del reloj (fig. 19 parte 1).

- Desenrosque el perno utilizando la llave adeauad

- Retire el panel lateral derecho desatornilldnddornillos de fijacion.

- Retire la parte metélica (fig. 20 parte 2) desaliando primero los
tornillos prisioneros (fig. 20 parte 1).

|ATENC|ON' Para un montaje preciso, marque la posicion
antes de retirar la parte metalica.

- Retire el perno con la llave adecuada (fig. 20e3).

- Cologue la compuerta sobre una superficie dmjoa

- Desatornille los cuatro tornillos superioreg(f21 parte A) y los
cuatro inferiores (fig. 21 parte B).

- Retire los carteres (fig. 21 piezas C, Dy E).

- sustituya el vidrio templado retirandolo de &atp posterior (pieza 10
tabla A);
- efectle las operaciones en orden inverso pangamo de nuevo.

53.3 SUSTITUCION DE LAS
CALENTAMIENTO

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhfgara sustituir la

superficie de calentamiento, realice lo siguiente:

- Abra la compuerta anterior.

- Levante la superficie de calentamiento (part&f8a A) haciendo
palanca con un destornillador.

- sustituya la superfice refractaria.

SUPERFICIES  DE

5.3.4 SUSTITUCION DE LAS RESISTENCIAS ELECTRICAS

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fubt@ara sustituir las

resistencias eléctricas, realice lo siguiente:

Superior

- Desatornille los tornillos de fijaciéon del panelgero.

- Desconecte los fastoms.

- Retire los travesafios superiores interiores. (2 parte A)
desatornillando los tornillos de fijacion.

- Retire la resistencia (parte 1 tabla A) deddaterior de la caAmara
de calentamiento después de haber retirado lodidsrde fijacion.

- Reemplace la resistencia eléctrica.

- Para el montaje, realice las operaciones avkxrsa.

Inferior

- Desatornille los tornillos de fijacion del panelgero.

- Desconecte los fastoms.

- Levante la superficie de calentamiento haciend@area con un
destornillador.

- Retire la resistencia (parte 2 tabla A) desdatetior de la camara de
calentamiento después de haber retirado los tosrik fijacion.

- Reemplace la resistencia eléctrica.

- Para el montaje, realice las operaciones a lasaver

5.3.5 SUSTITUCION DEL INTERRUPTOR GENERAL

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fuhfgara sustituir el

interruptor general, realice lo siguiente:

- Retire el panel lateral derecho y posterior desitando los tornillos
de fijacion.

- desconecte los faston del interruptor (piezeblata);

- sustituya el interruptor;

- realice las operaciones en orden inverso parassicmontaje.

5.3.6 SUSTITUCION DE LA TARJETA ELECTRONICA

Efectle las operaciones del punto 5.1 para sudttylaca electrénica

y proceda como sigue:

- Retire los paneles laterales izquierdo y trasksatornillando los
tornillos de fijacion.

- Desconecte los conectores de la placa elec&dnic

- Desatornille los dos tornillos de fijacion (fi23 parte B).

- Reemplace la placa electronica.

- Para el montaje, realice las operaciones a lasaver



5.3.7 REEMPLAZO DEL RELE DE ESTADO SOLIDO

Efectle las operaciones del punto 5.1 para sudttylaca electrénica

y proceda como sigue:

- Retire los paneles laterales izquierdo y trasematdenillando los
tornillos de fijacion.

- Desconecte los fastoms del relé de estado sélido.

- Desatornille los dos tornillos de fijacion (fig. parte C).

- Reemplace el relé.

- Para el montaje, realice las operaciones a lasaver

5.3.8 SUSTITUCION DE LA FUENTE DE ALIMENTACION
Efectie las operaciones del punto 5.1 para sustiauifuente de
alimentacién y proceda como sigue:

- Retire el panel lateral derecho desatornilldnddornillos de fijacion.
- Desconecte los cables de la fuente de alimémtdparte 26 tabla A).
- Desenganche la fuente de alimentacion de la lmnega.

- Reemplace la fuente de alimentacion.

- Para el montaje, realice las operaciones a lasaver

5.3.9 SUSTITUCION DEL FUSIBLE

Efectie las operaciones del punto 5.1 para sustiauifuente de
alimentacion y proceda como sigue:

- Retire el panel lateral derecho desatornilldnddornillos de fijacion.
- Abra la compuerta donde se encuentra el fuliigle24 parte D).

- Reemplace el fusible.

- Para el montaje, realice las operaciones a lasaver

5.3.10 SUSTITUCION DEL TERMOPAR

Tras efectuar las operaciones indicadas en el fufitgara sustituir el

interruptor general, realice lo siguiente:

- Retire el panel lateral derecho desatornilldnddornillos de fijacion.

- Retire el carter interno y la lana de roca aigla

- desatornille la tuerca de fijacion del termopar;

- desconecte los dos cables de alimentaciénmiebtEar (pieza 22 tabla
A);

- sustituya el termopar;

- realice las operaciones en orden inverso parauel/o montaje,
prestando atencién a conectar los conectores dag(polaridades
adecuadas.

54 DESGUACE

En el momento del desguace del equipo o de loestps, es hecesario

separar los diferentes componentes por tipo deri@laggproceder luego

a su eliminacion conforme a las leyes y normasniege
La presencia de un contenedor moévil con barra aefial
que dentro de la Unién Europea los componentes
eléctricos estan sujetos a recoleccién especiaiall
del ciclo de vida. Ademés de este dispositivo, esta
norma se aplica a todos los accesorios marcados por
este simbolo. No elimine estos productos como
residuos urbanos indiferenciados.

I

6 CATALOGO DE RECAMBIOS

indice de las tablas

Tabla A CORE - Conjunto

TablaB CORE - Esquema eléctrico

INDICACIONES PARA PEDIR LOS RECAMBIOS

Para pedir los recambios, hay que comunicar lasesites datos:
- Tipo de aparato

- Matricula de aparato

- Denominacién de la pieza

- Cantidad necesaria
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TAB.1

CORE
Potenza Max (kW Puissance Max. (kV
Maximum power (kW) Hochstleistung (kW) 4
Potencia max (kW)
Assorbimento nominale (kWh) Absorption nominale (W
Rated absorption (kWh) Soll-Stromaufnahme (kWh) 1,5
Absorcién nominal (kwh)
Tensione nominale (AC) Tension nominale (C.A.)
Rated voltage (AC) Nennspannung V230 1N
Tensién nominal (AC)
Frequenz Fréquenc
Frequency Frequenz 50/60 Hz
Frecuencia
Cavo di allacciamento tipo HO7RN-F/Cable de connection type HO7RN-
Ampére F/ Ampere
E\;r:)réergnon cable model HO7RN-F/ | Anschlu3kabel HO7RN-F/ Amper 34 mm2/ 18 A

Cable de conexion tipo HO7RN-F/
Ampére

Calore sensibile (KJ/h)

Spurbare Warme (KJ/h)

Sensible heat (KJ/h) Calor sensible (KJ/h) 3600
Chaleur sensible (KJ/h)

Calore latente (KJ/h) Latente Warme (KJ/h)

Latent heat (KJ/h) Calor latente (KJ/h) 2304

Chaleur latente (KJ/h)




Xcm Ylcm | Ycm | Zcm | Qem| kg
CORE 8C* 7 62 36 2 5C
2 CORE 8C* 7 62 69 2 10C
3 CORE 8C* 7 62 10z 2 15C
4 CORE 160* 7 62 69 2 20C
*NO TABLET
Xem | Ylem | Yem | Zem | kg
CAPPA CORE 8C 2C 15 12
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Rif. Denominazione Designation Denomination Bezeichnung Denominacion
1 Resistenza superiore Heating Element superior isfRése supérieure Overhead-Widerstand Resisteopirior

2 Resistenza inferiore Heating Element inferior iRésice inférieure Geringeren Widerstand Resisteinéérior

3 Piano Refrattario Refractory Floor Plan Réfraetai Backboden Aus Schamotte Superficie Refractaria

4 Molla Spring Ressort Feder Resorte

5 Pannello laterale Side panel Panneau latéral ersedind Panel lateral

6 Pannello posteriore con ventilazione Rear paiital ventilation Panneau arriere avec ventilation cliand mit Beluftung Panel trasero con ventilacién
7 Interruttore Switch Interrupteur Schalter Int@itar

8 Assieme sportello Door Porte Tur Puerta

9 Maniglione per sportello Door handle Poignée e GroRer Griff fur Klappe Barra para puerta

10 Vetro Glass Vitre Glas Vidrio

11 Attacco maniglia sx sportello Left door handimehment Fixation de poignée de porte gauche THirgfestigung links Fijacion de la manija sx paert
12 Attacco maniglia dx sportello Right door hanalfeachment Fixation de poignée de porte droite fiftibgfestigung rechts Fijacién de la manija dx pae
13 Zoccolo Relais Relay terminal Sabot relais Sablais Borne relé

14 Relais mini V230 10A Relais mini V230 10A Relaiini V230 10A Relais mini V230 10A Mini Relais VR3L.0A

15 Relé stato solido Solid state relais Relaiscpiat Solid-State-Relais Relé de estado so6lido

16 Termostato di sicurezza Safety thermostat Thstamde sécurité Sicherheitsthermostat Termodateguridad

17 Scheda elettronica Electronic card Carte élritfte Elektronikkarte Tarjeta electrénica

18 Motoventilatore Motor fan Motoventilateur Motenilator Ventilador de motor

19 Motoventilatore Motor fan Motoventilateur Moteutilator Ventilador de motor

20 Sensore magnetico Magnetic sensor Capteur nmiqgeét Magnetsensor sensor magnético

21 Portalampada Lamp holder Douille Lampenfassung orta@mparas

22 Termocoppia Thermocouple Thermocouple Thermoexte Termopar

23 Portafusibile Fuse carrier Portefusible Sichgsinalter Portafusibles

24 Fusibile Fuse Fusible Sicherung Fusible

25 Morsettiera Terminals board Platine des bornes lemkhkaste Bornera

26 Alimentatore Power supply Alimentation Netzteil Fuente de alimentacion

27 Relais V230 30A Relais V230 30A Relais V230 30A Relais V230 30A Relais V230 30A

28 Ventola Fan Ventilateur Lifterrad Ventilador

29 Assieme Tablet Insieme Tablet Insieme Tablet adusen Tablet Insieme Tablet

30 Ventola Fan Ventilateur Lifterrad Ventilador

31

32

73304270 | CORE
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Rif. Denominazione Designation Dénomination Bezeioty Denominacion
S Interruttore genera Main switck Interrupteur principe Hauptschalte Interruptor principe

HL Lampadzillumunaziont Light Lampe éclairac Kammerbeleuchtur Lampara iluminacié

R1 Resistenza superic Top heating eleme Résistance ci Oberes Heizeleme Resistencia superi

R2 Resistenza inferio Bottom heating elemel Résistancinferieut Unteres Heizeleme Resistencia inferic

XT Morsettiera allaccio re Mainsterminal blocl Bornier branchement électric Klemmenbrett Netzanschlt Tablero de bornes conexién

TR Termostato di sicurez Safety thermost Thermostat de sécuri Sicherheitsthermost Termostato de seguridi

SE Scheda elettroni Electronic Car Carte électronigt Elektronikkarte Tarjeta electrénic

TE Termocoppi: Thermocoupl Thermocoupl Thermoelemen Termopa

K SSRresistenz Solid state relay for heating elem Relais statique pour résistan Halbleiterrelais fur Widerstan Relé de estado solido para resisten

KA Relais ventol Relay for the far Relais pour les ventilatet Relais fur die Lifte Relé delventilado

KM Relais genera General rela Relais génér. Allgemeines Rela Relé gener:

AL Alimentatore Power suppl Alimentatior Netztei Fuente de alimentaci

F1 Fusibile Fuse Fusible Sicheruny Fusible

FAL Filtro EMI Filter EMI Filtre EMI Filter EMI Filtro EMI

FN Finecorsa pori Door limit switct Fin de cours+ porte Tur-Endschalte Final carrera de la pue

M1-2 Motore ventola Fan motor Moteur ventilateur Ufterradmotor Motor del ventilador

V1-2 Ventola raffreddamen Cooling far Ventilateu Lufter Kihlung Ventilador de refrigeracic

74801550
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