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AVVERTENZE GENERALI 
 

 
accompagnare per tutta la sua durata. 

 cchio ed in una posizione 
facilmente raggiungibile, questo per permettere una facile consultazione nel tempo. 

 
esclusivamente da personale qualificato ed in conformità con le presenti istruzioni del 
costruttore e di volta in volta con le norme vigenti. In caso di mancata osservanza di questa 
avvertenza, decadono le condizioni di garanzia del costruttore. 

 Tutti i dispositivi o i dispositivi di sicurezza non devono essere spostati, rimossi, inattivati o 
interrotti, poiché decadrebbero le condizioni di garanzia del costruttore. 

 
ditta costruttrice negli intervalli previsti. 

 Il forno  de
costruito e protetto, ossia per la cottura di tutti i tipi di pane e pasticceria, per la cottura di 
tutti i prodotti di gastronomia, freschi o congelati e per la cottura a vapore di carni, pesce e 
verdure. Ogni utilizzo differente è da ritenersi improprio. 

  
 

stesso. 
 La camera d

funzionamento. 
 In caso di pausa prolungata di funzionamento del forno, sono da interrompere tutti i  

collegamenti (distr  e distribuzione idrica). 
  
 I ricambi non originali possono non garantire il perfetto funzionamento e la sicurezza del 

forno, pertanto solo se Vi rivolgete al personale autorizzato dalla ditta costruttrice o al 
costruttore stesso per gli interventi di manutenzione o riparazione, sarete sicuri, che sia i 
ricambi che il lavoro sono della qualità necessaria.   

 La ditta costruttrice, per un migliore funzionamento e per una durata più lunga del forno, 

 
 
DATI TECNICI E IDENTIFICAZIONE 
 

ti nella targhetta matricola posizionata sul 
 

volta  modello, codice e numero di serie. 
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LATORE 
 
Operazioni preliminari: 

 
Una volta sballato il forno controllare ogni sua parte ricercando eventuali danni. Se si constatano 
danni dovuti al trasporto, attenersi al contratto di fornitura per i passi necessari ad ottenere la 
copertura economica.  
 
Durant
prescrizioni, regole tecniche e Direttive: 

 
 vigenti prescrizioni legali e vigenti normative nazionali e locali 
 regolamento edilizio e disposizioni antincendio delle regioni; 
 L  
 

 
 Norme UNI -  alimentati dalla rete di distribuzione a 

 
 prescrizioni antinfortunistiche; 
  
  
 determinazioni vigenti del CEI; 
 direttive edilizie sui requisiti per le tecniche antincendio di impianti di aerazione; 
 eventuali prescrizioni straordinarie locali; 
 prescrizioni sui luoghi di lavoro; 
 regole di sicurezza per cucine; 
  
 

 
 Norme vigenti per i camini e collegamenti; 
 direttive sugli impianti di areazione per le cucine. 

 
Togliere dai panne
cura di togliere tutte le tracce di colla. Eventuali tracce di collante possono essere tolte con prodotti 
adatti  (es. benzina smacchiante). 
 
L'apparecchio deve essere posto in un ambiente ben aerato, possibilmente sotto ad una cappa 
aspirante per garantire una veloce evacuazione dei vapori di cottura. Osservare le sezioni libere 

 
eventuali perdite di gas. 
 

di valori al di fuori  
 
Per il forno è previsto un tavolo dedicato, presente nel nostro catalogo. Il tavolo è dotato di piedini 
regolabili per effettuare la regolazione a livello.  
 
Nel caso di posizionamento del forno direttamente su banco, è necessario considerare il peso 

erazione può 
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essere effettuata tramite una comune bolla. La mancata osservanza di questa condizione potrebbe 

 
 
La distanza dalle pareti, necessaria per una corrett , è indicata nel 
disegno sottostante. 
 
      
 

 
 
 
 
Qualora vengano ridotte le distanze oppure il posizionamento avviene di fianco ad altre 
apparecchiature riscaldanti (per es. friggitrici) sono da prendere dei provvedimenti come per es. una 

amento. 
 

 La ditta costruttrice consiglia comunque una distanza di 500 mm  per  lavori di pulizia e 
assistenza. 

 . 
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FISSAGGIO PIEDINI E VASCHETTA RACCOLTA ACQUA: 
 
 
 
 
 
 
Una volta sballato completamente il forno, svitare dal retro 
la vaschetta di raccolta acqua (Fig.1).  

 
 
 
 
 
 

      
            

                                  Fig.1 
 

 
 
 
 
 
 
                         

In seguito posizionare il forno sul lato sinistro, fissare 
con le viti a corredo i 4 piedini e le guide vaschetta, 
come illustrato nella figura 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 2 
 

 
Inserire ora la vaschetta ad incastro nelle sue guide (Fig. 3). In 
questa modalità avremo la vaschetta estraibile in modo da 
poterla vuotare con la semplice estrazione. 

 
 
 
 
 

               
Fig. 3 
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In alternativa, possiamo anche avere la vaschetta fissata in maniera definitiva, con lo scarico 
collegato mediante un tubo. Procedere nel seguente modo:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

l tubino di scarico della vaschetta 
mediante un trapano con punta Ø 5. Applicare un tubo di scarico 
flessibile Ø 8 per far defluire i liquidi depositati nella vaschetta in un 
recipiente esterno o direttamente in uno scarico dedicato. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Inserire la vaschetta nella sue guide e fissarla mediante le viti a corredo negli appositi fori, come 
illustrato. 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Attenzione: 
 
Effettuato il posizionamento del forno, sincerarsi attentamente che esso sia in piano perfetto. 
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VISTA POSTERIORE DEL CCHIO 

 
A   Scarico fumi camera di combustione (Ø80mm) (Solo Versione Gas) 
B   Ingresso alimentazione gas (  (Solo Versione Gas) 
C   Alimentazione e controllo cappa di aspirazione (presa proprietaria) 
D   Alimentazione e controllo condensatore di vapore (presa proprietaria) 
E   Collegamenti accessori e optional 
F Scarico vapori camera di cottura (Ø50mm) 
G   Accesso morsettiera alimentazione elettrica 
H   Morsetto equipotenziale 
I   Scarico vaschetta raccolta acqua (Ø8mm) 
J   Scarico liquidi camera di cottura (Ø30mm) 
K   Ingresso acqua generatore di vapore camera di cottura (  maschio) 
L  
M Depressore (solo nei modelli Gourmet) 
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ALLACCIAMENTO ELETTRICO 
 
Il collegamento elettrico deve essere effettuato esclusivamente da personale qualificato. Esso deve 
osservare le specifiche e prescrizioni CEI. 

interruzione omnipolare con almeno 3 mm di apertura fra i contatti per ciascun polo. Questo deve 
essere in posizione facilmente accessibile e nelle vicinanze del forno. 
Di seguito riportiamo gli allacciamenti disponibili e le modalità di sostituzione del cavo, in caso di 
necessità. 
 

    Nella figura a lato è mostrata la morsettiera di 
collegamento del forno. Fissare il cavo 

con il cablaggio elettrico.    
  

    Sotto viene riportato lo schema con i possibili 
collegamenti previsti per il forno. A seconda della 
tensione di alimentazione, effettuare il cablaggio 
installando gli appositi ponticelli nella posizione 
prevista. Serrare le viti in maniera decisa per 
evitare surriscaldamenti pericolosi.   
     

 Effettuati i collegamenti elettrici, chiudere il coperchio morsettiera come indicato nella figura seguente.                       
               

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        Attenzione: 
     Solo versione Elettrica 
     Non disponibile versione Gas     
 
 
 

Collegare il mors

sezione. 
 
 
Il cavo di collegamento deve essere almeno di tipo H07 RN-
canaline che devono rispettare le norme. 
 

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3 N

1 2 3 4 5 6 7

L N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3

400V ~ 3PH + N + PE

230V ~ 1PH + N + PE

400V ~ 2PH + N + PE

230V ~ 3PH + PE



Bistrot/Gourmet  Pag. 12 
 
ALLACCIAMENTO IDRICO 
 
Si consiglia acqua addolcita con una durezze di 5°f. Qualora la pressione in rete non fosse compresa 
nella nota sotto riportata, è da far installare a monte del forno un riduttore di pressione. 
 

 
A.  Ingresso acqua     

 
B.  Scarico acqua    Ø 30mm 

 
Attenzione: 
 

1 e 3 Bar, con una temperatura 
non superiore ai 30°. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
P
forno, è richiesto assolutamente un 
adeguato sifone per il corretto funzionamento 

(Fig.1). 
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ALLACCIAMENTO GAS 
Il collegamento alla rete del gas deve essere eseguito esclusivamente da personale specializzato e 
munito di regolare licenza. La ditta costruttrice declina qualsiasi responsabilità qualora questa 
prescrizione non venga osservata. 
 
Categoria e  funzionamento con i gas, sono riportate nella tabella seguente. 
 

Country code I2H I2L I2E I2E+ I2N I2R I3B/P I3+ I3P I3B I3R 
AT x      x  x   
BE    x x  x x x x  
CH x      x x x   
CY       x x  x  
CZ x      x x x   
DE   x  x x x  x  x 
DK x      x     
EE x     x x    x 
ES x    x x  x x x x 
FI x      x     
FR x x  x x x x x x x x 
GB x     x x x x x x 
GR x    x x x x x x x 
HU x      x  x x  
IE x       x x x  
IS            
IT x     x x x x  x 
LT x           
LU   x         
LV x           
MT            
NL x x     x  x   
NO x     x x    x 
PL   x    x  x   
PT x    x x x x x x x 
RO x x x    x  x   
SE x      x     
SI x    x x x x x  x 
SK x     x     x 

 
L'allacciamento deve essere eseguito solo dopo aver ottenuto il nulla osta dall'ente erogatore.  
 
Anzitutto controllare la corrispondenza della predisposizione del forno con il tipo di gas disponibile 
(targhetta caratteristiche e targhetta supplementare). Qualora il tipo di gas disponibile non 
corrispondesse alle indicazioni, consultare il paragrafo "Trasformazione". 

 
Il collegamento alla conduttura del gas può essere 
effettuato in modo fisso oppure scollegabile con 
l'interposizione a monte di un rubinetto di chiusura 
certificato che deve essere in posizione facilmente 
accessibile e nelle vicinanze dell'apparecchio. 
Qualora si utilizzino tubi flessibili, questi devono essere di 
acciai inossidabili e rispondere ai requisiti delle normative 
ad essi applicate. E' severamente vietato restringere il 
diametro della presa gas. 
 
Dopo aver terminato il collegamento è da verificare la 
tenuta con l'impiego di uno spray cercafughe, che non 
provoca corrosione. 
fiamme libere!
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CONTROLLO DELLA PRESSIONE DI ALLACCIAMENTO 
 
La pressione di allacciamento va misurata, con apparecchiatura spenta, utilizzando un misuratore di 
pressione e verificando che il valore misurato coincida con il valore di pressione riportato nella 
seguente tabella 
 
Nazioni: AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT, 
NO,NL,PL,PT,RO,SE,SI,SK,TR. 
 

Le famiglie e i gruppi di gas qui elencati possono 
essere combinati in accordo con la normativa 
EN437:2009 e le specifiche leggi degli stati 
interessati. 
 
 
 

 
Per eseguire il controllo della pressione di 
allacciamento, chiudere il rubinetto di intercettazione e 

gas  

manometro idoneo e verificare la pressione. 
Attenzione: 
Misurare il valore di pressione del gas solo con 
apparecchiatura spenta. 
Se il valore di pressione non corrisponde al valore 
riportato in tabella (più di 0.2mbar  inferiore al valore di 
riferimento) rivolgersi al gestore locale della rete gas. 
 

definitivamente il manometro, in modo da avere 
erogazione del gas e la 

sua corretta pressione in arrivo. 
 

FUNZIONAMENTO CON PORTATA TERMICA PREVISTA 
 
L'apparecchio viene predisposto in fabbrica per il tipo di gas G20. La predisposizione del forno è 
inoltre indicata sulla targhetta matricola posta sul f  
Di seguito la tabella di riferimento calibrazione (fare riferimento al proprio modello rintracciabile dalla 
targhetta matricola). 
 

Modello 
GOURMET 

511 
GOURMET 

1011 
BISTROT 

465 
BISTROT 

665 
BISTROT 

1065 
Potenza 

Famiglia gas I2H 
 

8,0 kW 
 

15,1 kW 
 

11,6 kW 
 

14,5 kW 
 

16,5 kW 
Potenza 

Famiglia gas I3P 
 

8,0 kW 
 

15,3 kW 
 

11,6 kW 
 

14,5 kW 
 

16,5 kW 
 
Attenzione: 

elettrovalvola regolate e sigillate dal costruttore non devono essere manomesse 
per alcun motivo. 
Nel caso 
contattare un tecnico autorizzato. 

I2H G20 20 mbar  

I2H G20 25 mbar (solo HU) 

I3P G31 30 mbar  

I3P G31 37 mbar  

I3p G31 50 mbar  
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EVACUAZIONE FUMI 
 
Poiché questo apparecchio fa parte della categoria di installazione A3, non necessita di collegamento 
ad un camino pe
installazione. Una buona e continua aerazione è necessaria per prevenire la formazione di una 
inaccettabile concentrazione di sostanze dannose per la salute. 
 
Nel caso non sia possibile ottenere le sopracitate condizioni e possibile canalizzare i fumi di 
combustione in una apposita canalizzazione 
 
Per canalizzare i combusti, seguire le istruzioni e le avvertenze sottostanti: 
 

 
ino di scarico 

per il tubo della canalizzazione. 
 

 
 
 
 
 
Collegare il tubo della canalizzazione al 
tubo di scarico della apparecchiatura e 

fascetta metallica adeguata. 
 
 

 
ATTENZIONE: 
 

 Il sistema di scarico non deve avere 
per tutta la sua lunghezza angoli 
minori di 90° 

 
 Montare un copri camino sulla 

sommità esterna della canna 

acqua piovana 
 

 Evitare di superare i due metri di 
canale scarico, oltre i quali si 
pregiudica il funzionamento del 
bruciatore. 
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TRASFORMAZIONE GAS 

 

 
Per la trasformazione ad un altro tipo di gas, p.es. da G20 a G31, si rende necessario il 
posizionamento di un diaframma di regolazione gas 

G31, il bruciatore sarà dotato del diaframma. Per la trasformazione inversa a 
 

 

 
Per il posizionamento del diaframma procedere come segue: 
 
 
 
Rimuovere il pannello di 
protezione posto sul lato 
destro  
 

vano componenti il gruppo 
alimentazione bruciatore (2). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Separare il gruppo valvola gas (C) dal miscelatore 
aria/gas (B). Posizionare il diaframma (A) nella 
apposita sede presente sul raccordo del gruppo 
valvola gas (C). Ricollegare il gruppo valvola gas (C), 
provvisto di diaframma, al miscelatore aria gas (A). 

 
Per rimuovere il diaframma procedere in maniera 
inversa 

  
 
 
 
 
 
Dopo aver terminato il collegamento è da verificare la tenuta con l'impiego di uno spray cercafughe, 
che non provoca corrosione.  
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APPLICAZIONE DATI CORRETTI ALLA TARGHETTA MATRICOLA 
 
 
In seguito alla trasformazione è obbligatorio applicare la targhetta adesiva con i dati corretti  sulla 
targhetta matricola . 
 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
BLOCCO DI SICUREZZA BRUCIATORE 
 
Durante il primo avvio (a causa di eventuale presenza di aria nel circuito), dopo la trasformazione a 
diverso gas o per problemi tecnici il bruciatore può andare in blocco (dopo il terzo tentativo fallito di 
accensione fiamma). Tale blocco e segnalato dal display sulla porta del forno tramite il messaggio 

 fino alla cancellazione della 
 

 
Nel caso il blocco si ripeta con una certa frequenza assistenza tecnica. 
 
 
MESSA IN FUNZIONE  
 

 apparecchiatura per la prima volta controllare che:  
 

 tutte le operazioni di collegamento siano state effettuate correttamente;  
 sia stata completamente tolta la pellicola;  
 le guide portateglie siano montate in modo corretto;  
 l'interruttore principale p  
 il rubinetto d'intercettazione gas a monte sia aperto;  
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PRINCIPI DI COTTURA 

 
Vapore (Temp. da 40° a 103° + Steam 100%) 

(vapore bassa temperatura: da 40° a 90° + Steam 100%) 
(vapore alta temperatura: da 90° a 130° + Steam 100%) 
 
La cottura al vapore è considerato il sistema il più sano e "dietetico". In questo modo il cibo cuoce 

 contatto diretto dell'alimento con l'acqua, 
riducendone così al massimo l'effetto solubizzante; inoltre i cibi cuociono a temperature 
relativamente basse, inferiori ai 100 gradi, evitando così perdite eccessive di vitamine e minerali ed 
i cibi mantengono pressoché inalterati i sapori e gli aromi. La cottura al vapore permette infine di 
evitare o limitare al massimo l'uso di condimenti, che in ogni caso, a causa della bassa temperatura, 
non cuociono mantenendo così le preparazioni molto più leggere e digeribili. 
  

 Adatto alla cottura di carne, pesce e verdure. 
 
 
Cottura a convezione (Temp. da 70° a 270°) 
 

mezzo delle ventole. 
Questa consente ai cibi di avere una rosolatura uniforme. Un altro vantaggio della cottura a 
convezione sta nel fatto che si possono cuocere diversi tipi di alimenti come carne, pesce e verdure 
senza mescolare i sapori. 
 

 Adatta per gratinare, grigliare e arrostire. 
 
 
Cottura a convezione e vapore (Temp. da 70° a 270° + Steam da 20% a 60%) 
  

, distribuiti in modo omogeneo, facendo si 
che i cibi abbiano un ridotto calo di peso durante la cottura e mantengano la morbidezza. Con 
questa efficace tecnica si riducono oltremodo i tempi di lavoro. 
  

 Adatto per arrosti, roastbeef, pesci e stufati. 
 
 
Cottura a convezione ed aria secca (Temp. da 70° a 270°+Dry da 10% a 100%) 
 

à rilasciata dal prodotto nel 
corso della cottura. Questo metodo consente di avere un ambiente di cottura asciutto per donare 
fragranza, croccantezza e friabilità al prodotto. 
 

 Adatto per cottura di pane, grissini e biscotti. 
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PANNELLO COMANDI VISION 
 

aspettare circa un minuto per il caricamento del software. Ad operazione completata il tasto  si 
illumina indicando la possibilità di accendere il pannello di controllo, tenere premuto il tasto per 3 
secondi per accendere il forno.  
Nota: -alimentata la macchina 

ia elettrica. 
 
Ora il controllo della centralina Vision è operativo, con la schermata Home sottostante: 

 

Agire sui tasti   
 

Lo Slider  ici di ogni 
opzione da configurare (scorrere verso destra o sinistra fino al valore desiderato), scorrere le ulteriori 
pagine delle icone (dove disponibili) e scorrere le pagine dei libri ricette. Confermare ogni 

impostazione mediante il tasto . 
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MENÙ IMPOSTAZIONI   
 
Accesso e configurazione delle principali impostazioni di sistema. 
 

 si accede alla seguente schermata:  
 
  
 
  
 
       

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Lingua:     Impostazione della lingua utente 
 Data:     Impostazione della data 
 Ora:    Impost  
 Colore:                       

di utilizzo della barra clima 
 HACCP:  

della macchina, con possibilità di     esportazione su chiavetta 
USB 

 USB:  Disabilita/abilita chiavetta Usb  abilita password per accesso 
chiavetta USB (accesso al menù mediante password) 

 Parametri funzionali:  Configurazione parametri sotterranei di funzionamento del forno 
(accesso riservato al personale tecnico autorizzato mediante 
password) 

 Informazioni:  Informazioni su versioni firmware del dispositivo e delle schede 
espansione 

Mediante le frecce  e  . 
 
Agire con lo Slider ed i sopraindicati tasti freccia per configurare le varie opzioni. Confermare sempre 

ogni impostazione con il tasto . 

Mediante il tasto  si torna indietro nella schermata precedente. Agire più volte fino ad arrivare alla 
schermata principale. 
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MODALITÀ DI LAVORO: 
 

 Modalità Chef  menù nel quale è possibile selezionare varie ricette preimpostate di             
fabbrica, oppure scaricate dal nostro sito web e importate nel pannello 
Vision mediante chiavetta USB.  
Saranno visualizzate 4 ricette per pagina. Scorrere le pagine con lo Slider 

e selezionare la ricetta desiderata con i tasti freccia  e . 

Confermare tramite il tasto  . 
 

 Modalità Ricette  menù nel quale è possibile selezionare varie ricette memorizzate 
 

Saranno visualizzate 4 ricette per pagina. Scorrere le pagine con lo 

Slider e selezionare la ricetta desiderata con i tasti freccia  e . 

Confermare tramite il tasto  . 
 

 Modalità Manuale  modalità di lavoro totalmente libera, gestita manualmente 
tazione diretta dei dati desiderati. 

 
Scorrere con lo Slider per accedere alle altre icone disponibili: 
 
 

  Raffreddamento  in qualsiasi modalità di lavoro, è possibile accedere al menù 
Raffreddamento. Questo programma consente di abbassare 
rapidamente l

 e mandarlo in esecuzione mediante il tasto . Le ventole 
saranno attivate alla massima velocità per raffreddare rapidamente 
la camera forno. Una volta raggiunto il risultato desiderato, agire sul 

tasto  per arrestare il ciclo in esecuzione. 
 
Nota: richiamando un programma memorizzato che prevede una temperatura di partenza molto 

era di cottura, il forno propone direttamente 
, che si arresterà automaticamente al raggiungimento della temperatura 

idonea alla partenza del programma richiamato in precedenza. 
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  Lavaggio   in qualsiasi modalità di lavoro, è possibile accedere al menù Lavaggio. 
Questa opzione prevede 4 programmi di lavaggio, che determinano 

 per accedere alla schermata 
seguente: 

 

 
 

Portarsi sul programma desiderato e premere . Mandare in esecuzione il ciclo di lavaggio 

mediante il tasto .  
 

 Riempimenti gestisce la sostituzione dei prodotti detergente e brillantante. Inserire 
i tubi pescanti nelle taniche nuove ed eseguire il programma di riempimento. Al termine, il 
segnalatore acustico avviserà la corretta esecuzione del programma ed il lavaggio camera 
di cottura sarà operativo. 

 
 
Nota: in caso di interruzione del programma di lavaggio (blackout oppure volontaria da parte 
dell , la centralina segnalerà un allarme, richiedendo 
risciacquo per eliminare le tracce di detergente nella camera del forno. 
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PROGRAMMAZIONE MANUALE: 
 
 

Selezionare il menù Manuale . Si accede alla seguente schermata: 
 
 

 
 
In questa modalità troviamo 4 icone di richiamo rapido ai vari tipi di cottura dei cibi. 
 
Eccole nel dettaglio: 
 

 Vapore  richiamo rapido al programma preimpostato con valori ottimali per ottenere 
 

fornire un programma di cottura continua. Tutti i parametri sono personalizzabili, 
ma al successivo richiamo, il programma tornerà ai valori predefiniti dal 

costruttore. Per modificare i parametri, agire sul tasto , effettuare le 

modifiche desiderate e procedere con il tasto  per la successiva fase di 
memorizzazione. Scegliere se memorizzare il programma come nuova ricetta 
(Utente), oppure utilizzare lo stesso per una sessione di cottura singola 
(Manuale).  

 

  Convezione  richiamo rapido al programma preimpostato con valori ottimali per cotture 
a convezione semplice, senza immissione di vapore. Il parametro 

cottura continua. Tutti i parametri sono personalizzabili, ma al 
successivo richiamo, il programma tornerà ai valori predefiniti dal 
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costruttore. Per modificare i parametri, agire sul tasto , effettuare 

le modifiche desiderate e procedere con il tasto  per la 
successiva fase di memorizzazione. Scegliere se memorizzare il 
programma come nuova ricetta (Utente), oppure utilizzare lo stesso 
per una sessione di cottura singola (Manuale).  

 

 Convezione Vapore  programma che riunisce le caratteristiche dei due precedenti 
appena illustrati. Questa modalità è totalmente programmabile 

accedere alla configurazione dei singoli parametri, entrare nel 

menù impostazioni . Impostare i valori desiderati e 

confermare mediante il tasto . 
 Una volta impostati tutti i parametri che compongono il 

programma, procedere con il tasto  per la successiva fase 
di memorizzazione. Scegliere se memorizzare il programma 
come nuova ricetta (Utente), oppure utilizzare lo stesso per una 
sessione di cottura  singola (Manuale). 

 
 Al successivo richiamo di questa modalità, il programma 

cottura  eseguita. 
 
 

 Step  con questa modalità si può dividere il programma che andremo a memorizzare in 
vere e proprie fasi di cottura. Si potranno gestire: il tempo, la temperatura, la 
velocità ventole ed il clima autonomamente per ciascuno Step in programmazione, 
fino ad un totale di 10 Step per ogni programma. 

 . Premere ora il tasto . Il numero 
corrispondente allo step in fase di programmazione si illuminerà. Tramite i tasti 
freccia e lo Slider, impostare i valori di cottura desiderati per questo Step e 

confermare ogni valore mediante il tasto 
parametro (Clima), possiamo decidere se salvare il programma a Step singolo, 
oppure aggiungere altri Step. Per passare allo Step successivo, agire sempre 

 e ripetere la programmazione come per il precedente. Una volta 
inseriti tutti gli Step desiderati per la cottura, salvare il programma come nuova 
ricetta (Utente), oppure mandarlo in esecuzione in modalità singola (Manuale), 

. 
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In seguito, potremo editare e modificare in ogni momento gli Step programmati mediante il tasto 

  
 
 
 

 Eliminazione di uno Step: Se ci troviamo ad avere uno Step non 
necessario nel nostro programma, potremo cancellarlo mediante questa 
semplice operazione: 
 

1. entrare in modalità Step 

2. in seguito entrare in modalità Impostazioni  
 

3. scorrere gli Step fino a quello che si desidera cancellare 

4. tenere premuto il tasto  per 3 secondi 
 

5. lo Step in questione verrà cancellato, aggiornando 

compongono il programma. 

6.  
 
 
ATTENZIONE: 
di uno o più Step, le modifiche apportate saranno annullate. 
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 Partenza Ritardata  in qualsiasi modalità di cottura ci si trovi (Chef, Ricette e 
Manuale), è possibile impostare la partenza del programma di 
cottura prescelto ad un orario prestabilito. Selezionare il 
programma di cottura desiderato, scorrere con lo Slider ed 
entrare nel menù Partenza Ritardata. Ci troveremo la seguente 
schermata: 

 

 
 

preriscaldamento. Confermare ogni impostazione con il tasto . Memorizzare mediante il tasto 

. Sulla sc

Premere il tasto  per mandare in esecuzione il conto alla rovescia alla partenza del programma. 
  

o sempre sul tasto  .  
 
 

Agire sul tasto  a ritroso fino alla schermata Home principale. 
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PARAMETRI DI COTTURA: 

 

Pre-riscaldamento:   La fase di preriscaldamento porta il forno ad una temperatura di 
circa 30° superiore al valore di temperatura impostato nel primo step del programma, per compensare 

 . Al termine di 
questa fase viene emesso un segnale acustico e le luci  

comincia il suo ciclo di cottura. Questa opzione è selezionabile o deselezionabile, a seconda delle 
esigenze, nella fase di programmazione o di editazione di un programma. 
 

   Parametro Tempo   gestisce i vari tempi di cottura. Permette di impostare le 
modalità Sonda Cuore e Multi-Timer. Scorrendo fino a 
posizione INF, si ha tempo infinito. 

    

    Parametro Temperatura  gestisce le impostazioni di temperatura configurate per il 
nostro programma di cottura. Con la modalità Sonda al 

T. 
 

 

  Parametro Velocità Ventole  configurazione della velocità desiderata per la 
modalità di cottura che si va ad impostare: 

 

 
 

 5  velocità alta 
 4  velocità media 
 3  velocità bassa 
 2  velocità media semi-statica 
 1  velocità bassa semi-statica 

 
La modalità semi-statica ferma le ventole una volta raggiunta la temperatura di set-point e le 
riavvia ad ogni inserzione delle resistenze, mantendo costante la temperatura stessa 

quella di un forno statico. La modalità semi-
Pulse  
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  Parametro Clima   questo parametro gestirà il grado di iniezione vapore relativo al 
ciclo di cottura, creando in camera forno un clima secco o 
umido a seconda delle esigenze. 

 

       
 
 

  MODALITÀ MULTI-TIMER E SONDA CUORE 
 
 

 Multi-Timer:  
in questa modalità si avranno a disposizione fino a 10 timer programmabili che 
agiranno solo ed esclusivamente su di un unico programma di cottura.  
 
Molto utile per cuocere prodotti diversi alla stessa temperatura e clima, ma con 
tempi differenti. 
 
Il forno si porterà alla temperatura ed al clima impostati, poi i timer scandiranno 

forno continuerà a mantenere costanti i valori di temperatura e clima impostati 
in fase di programmazione. 
 

Convezione, Convezione e Vapore) e selezionare impostazioni .  
 
 
Giunti al valore tempo, scorrere lo Slider oltre lo 0, visualizzando la funzione 
Multi:  
 
 

 
 
 

Confermare la selezione tramite il tasto . 
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1                         2   
 

Fig. 1 - Configurare i timer desiderati (max 59 minuti per ciascuno), confermando ogni valore con il 

tasto . Una volta impostati i timer desiderati, scorrere i restanti con i tasti frecce fino a 

 . In seguito, memorizzare tutte le impostazioni con il 

tasto . Al successivo avvio del programma con il tasto , i timer cominciano a conteggiare 
(Fig. 2). Il timer di diverso colore sarà il più prossimo alla fine e corrisponderà al numero della teglia 
da estrarre. Al termine di ogni conteggio, si accendono le luci interno camera e si attiva il segnalatore 
acustico. Aprire la porta ed estrarre la teglia. 
 
N.B.: solo alla chiusura della 
successivo timer. In caso di porta aperta, il forno resterà in stand-by. 
 

configurati, oppure uscire dalla modalità Multi, tutto mediante il tasto di modifica  . 
 
Nel caso si volesse eliminare la modalità Multi dal programma (anche a cottura in corso), entrare in 

Impostazioni   ad un tempo 
specifico. 
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 Sonda al Cuore: 
 

Il parametro sonda cuore sostituisce il valore di tempo di cottura, 
permettendo di utilizzare il raggiungimento di una desiderata 
temperatura del prodotto come termine della cottura stessa. 
 
Nella modalità di cottura prescelta, portarsi sul menù impostazioni 

. Giunti al valore tempo, scorrere lo Slider oltre lo 0, 
visualizzando la funzione Sonda, evidenziata nella figura 
sottostante:  
 

 
 

Confermare la selezione tramite il tasto . A questo punto passeremo ad impostare la temperatura 

valore con il tasto 
della camera forno. La schermata sarà la seguente: 

 

 
 

A questo punto andremo ad impostare il valore desiderato e, confermando il parametro sempre con il 

tasto , proseguiremo la programmazione degli altri parametri del programma (velocità ventole e 

clima). Memorizzare con il tasto  (con nome o per cottura singola). 
 

Eseguire il programma di cottura con il tasto . 
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TEMPERATURA CAMERA : 
 
Nella modalità Sonda al Cuore, è possibile gestire anche il parametro di temperatura T. Questo 
parametro permette di impostare di quanti gradi la temperatura della camera di cottura deve essere 
superiore rispetto a quella registrata dalla sonda cuore o sonda per sottovuoto. Questo  verrà 
automaticamente gestito dal programma, consentendo una progressione ottimale della temperatura 

durante tutto il ciclo di cottura del prodotto. 
 
Per impostare questo differenziale, procedere come segue: 
 
Una volta impostata e confermata la temperatura di riferimento per la sonda al cuore, entrare nella 
sezione T dal parametro temperatura scorrendo con lo Slider (fig.1). Confermare con il il tasto 

.  
 
Ora possiamo impostare la temperatura desiderata, come indicato nella figura 2: 
 

     1                             2  

Configurare il valore desiderato e confermare tramite il tasto . 
Proseguire la programmazione dei restanti parametri di cottura e salvare il programma, come 

, ci 
troviamo di fronte a questa schermata. Si possono modificare i parametri appena configurati anche in 
corso di cottura, agendo sulle icone specifiche. 
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ESECUZIONE DI UN PROGRAMMA MANUALE 
 

Una volta portato a termine la programmazione Manuale, agire sul tasto  per eseguire il ciclo di 
cottura prescelto. Sul display compare questa schermata: 
 
 

 
 
 

 e icone in basso cambiano e fanno riferimento ai parametri di 

prescelta e variare i parametri con nuovi valori desiderati. Confermare mediante il tasto  e le 
modifiche avranno effetto immediato. 
 
 
Al termine del ciclo di cottura, viene proposto il prolungamento di cottura. Se si rende necessario, 

selezionare il prolungamento e la sua durata. Confermare mediante il tasto . Partirà un conto alla 
rovescia relativo al prolungamento prescelto. I parametri di cottura saranno invariati. Al termine della 
cottura prolungata, verrà proposta la stessa opzione di prolungamento. Se si necessita di ulteriore 
cottura, procedere come sopra indicato, in caso contrario, il programma terminerà. 
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ESECUZIONE DI UN PROGRAMMA CHEF 
 

Entrando nel menù  viene visualizzata la schermata 1
Scorrere le ricette con i tasti frecce e le pagine con lo Slider. Selezionare la ricetta desiderata e 

premere il tasto . In seguito ci troveremo di fronte alla schermata 2, che propone i due parametri 
fondamentali per procedere con il ciclo vero e proprio di cottura.  
 

1                              2  
 

 
 Grado di Cottura:  le ricette Chef sono compilate per una cottura minima 

adeguata al prodotto da cuocere (grado di cottura a 0). 
Si può incrementare il grado di cottura del prodotto, 
agendo sulla scala relativa. 

 
 Carico Infornata:   la scala indica il carico di teglie inserite nel forno. Come 

valore predefinito, al primo richiamo, il programma 
valuterà 1 teglia inserita. Incrementare il parametro a 
seconda delle teglie presenti nel forno.  

Premere su  grado di cottura

decrementando la scala mediante lo Slider. Confermare il valore con il tasto . Si passa ora a 
carico infornata

sempre con il tasto . Memorizzare le impostazioni appena configurate con il tasto . Ora 

possiamo far partire il programma di cottura mediante il tasto . Avrà così inizio il ciclo di cottura 
con tutte le fasi che lo compongono.  
 
Al successivo richiamo della stessa ricetta Chef, il controllo Vision proporrà le ultime 
impostazioni di Grado di cottura e di Carico infornata configurate.  
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Nei programmi che prevedono la sonda al cuore, entrando nel programma di cottura avremo la 
seguente schermata: 
 
 

 
 
 

 A

 
 

 Si raccomanda un corretto posizionamento della sonda nel prodotto. 
 
 
 
ESECUZIONE DI UN PROGRAMMA RICETTA 
 

 Entrando in ques
programmazione in modalità manuale. Scorrere le ricette con i tasti frecce e le pagine con lo Slider. 

Selezionare la ricetta desiderata e premere il tasto . Eseguire il programma mediante il tasto 

. Al termine del ciclo si potrà eseguire, se necessario, il prolungamento di cottura, come 
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  Aggiungi  
personalizzata e salvarla con nome senza passare dalla modalità Manuale. 
Accedere al menù.  
Ci troveremo di fronte a questa schermata: 

 
 

 
 
 
 

 Ora siamo in grado di copiare e rinominare una ricetta (apportando le modifiche necessarie), 
oppure di aggiungerne una nuova, programmando ogni singolo parametro. Infine, salvare con nome 
la ricetta nuova: 
 

 
 

Usare i tasti freccia per muoversi attraverso le righe e lo slider per scorrere le lettere specifiche. 

Confermare ogni carattere mediante il tasto . Portarsi infine sul pulsante OK della tastiera e 

. 
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  USB  modalità di importazione/esportazione programmi di cottura. 
 

, potremo abilitare o disabilitare completamente la sezione che fa capo 

possibili. 
 
Il controllo viene fornito con il menù USB abilitato di serie. Per eseguire la procedura di gestione delle 
ricette, procedere come segue:  
 

  
zione delle cartelle predefinite 

BESTFOR (fig. 1). 
 

1   
 

BESTFOR, troviamo le sottocartelle indicate nella figura sottostante:   
 

                    
 
Cartella che andrà a contenere i rapporti delle registrazioni macchina esportati 
Cartella che andrà a contenere le immagini da associare alle ricette 
Cartella che andrà a contenere i file PDF delle ricette 
Cartella che andrà a contenere le ricette in formato .PPF memorizzate 
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PROCEDURA PER SCARICARE LE RICETTE DAL SITO BESTFOR

Entrare nel sito internet: www.bestfor.it
Area ricette

Accedere a ta
Inserire il codice prodotto e numero di matricola presenti sul forno.

Eseguire la procedura di download dei file ricette desiderati (ricette .ppf, 
immagini .Jpg, oppure Pdf). A questo punto si possono caricare le  ricette 
dello Chef (file .ppf) nella cartella BestFor\Recipes, le immagini nella 
cartella BestFor\Images, i file Pdf nella cartella BestFor\PDF della chiavetta USB.

Connettere la chiavetta USB al controllo Vision. Il controllo elettronico riconosce la periferica 
automaticamente ed abilita il menù di gestione, dal quale potremo importare le ricette scaricate nel 
forno, come spiegato nel seguente paragrafo.

per 

file con estensione .PPF).

In modalità Chef, accedere al menù . Si accede alla schermata sotto indicata: 

  Abbiamo a disposizione 3 opzioni:

1. Importa: Importa automaticamente dalla chiavetta tutte le ricette presenti nella 
cartella specifica (scaricate dal nostro sito).

2. Cancella selezionata: Elimina la ricetta selezionata mediante i tasti frecce.
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3. Associa foto:  Opzione che permette, se lo si desidera, di associare alla ricetta 
selezionata una foto che identifichi la ricetta stessa (in formato 1:1 
con dimensioni ottimali consigliate di 100KB  max 600KB). 

 
 Per associare foto alle ricette, procedere come riportato (esempio 

dalla modalità Chef): 
 

in modalità Chef, portarsi sulla ricetta alla quale vogliamo associare 

una fotografia (fig. 1). In seguito, entrare nel menù , selezionare la 

 (fig. 2) 
Scorrere le immagini che vengono visualizzate fino a quella 

desiderata per la nostra ricetta (fig. 3). Premere per confermare e 
la foto viene associata alla ricetta (fig. 4). 
 

          1     2  

                3     4  
 
 

Il termine di ciascuna operazione selezionata sarà evidenziato da un segnale acustico. 
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In modalità Ricette, accedere al menù . Si accede alla schermata sotto indicata: 
 

 
 

 Rispetto alla modalità Chef, in questo menù è possibile anche esportare le ricette 

cartella del pannello Vision, oppure solamente quella selezionata. 
 

 
 
Una volta terminate le operazioni di importazione o esportazione, estrarre la chiavetta USB per usi 
esterni al nostro forno, come per esempio: archiviazione backup su PC o installazione su un altro 
forno della linea Vision. 
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  ABILITAZIONE MENÙ USB 
 

seguire la seguente procedura per:  
 

1. Abilitare o disabilitare il Menù USB  
 

2. , se abilitato 
 

 
Dal Menù Impostazioni della Home Page, selezionare il Menù USB  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ci troveremo di fronte a questa schermata: 
 
 

 
 
 

 

Digitare in sequenza i tasti:            
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Si entra così nel menù di impostazione della sezione USB. La schermata successiva è la seguente: 
 

 
 

 Abilitazione: consente di abilitare o disabilitare la sezione USB del controllo Vision. 

Selez . In caso 

di disabilitazione del menù, il tasto  scompare dai menù Chef e Ricette. 
 
 

 Password: 

abilitato. Abilitare  con lo Slider e confermare mediante il tasto . In 
caso di abilitazione password, il successivo ingresso al menù USB è consentito 
solamente tramite la digitazione della password (riportata nella pagina 
precedente). 

 
 

 Scadenza: quando la password è abilitata, permette di impostare i minuti entro i quali è 
consentito accedere al menù USB (estraendo e reinserendo la chiavetta) senza 

conteggio, terminato il quale, al successivo reinserimento della chiavetta, 
bisognerà inserire la password per rientrare nel menù USB. 

desiderati. Confermare tramite il tasto . 
 
Nota: a chiavetta inserita, il conteggio viene sospeso ed il menù USB è 

accessibile in qualsiasi momento. 
 
 

Al termine di tutte le configurazioni, salvare le impostazioni con il tasto .  
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 Ricerca  modalità molto utile per filtrare la ricetta desiderata, tra le molteplici che si 
giunge ad aver  

Accedere al menù . Ci troveremo nella seguente schermata: 

 
Usare i tasti freccia per muoversi attraverso le righe e lo slider per scorrere le lettere specifiche. 

Confermare ogni carattere mediante il tasto . Portarsi infine sul pulsante OK della tastiera e 

confermare sempre con il tasto . Ora il display mostrerà le ricette filtrate. 
  
CODICI DI ALLARME: 
 
Di seguito sono elencati i messaggi di errore che il controllo elettronico fornisce in caso di anomalia. 
Alla visualizzazione di uno dei seguenti errori, è necessario rivolgersi al centro assistenza, ad 

 
 
Er. 001 = la scheda di potenza non risponde 
Er. 002 = firmware errato 
Er. 003 = allarme sonde: una sonda è sconnessa o in corto circuito 
Er. 004 = anomalia resistenze 
Er. 005 = memoria programmi non funzionante 
Er. 006  
Er. 007 = errore blackout: il ripristino della cottura non è stato possibile dopo un blackout 
Er. 008 = sincronismo di rete mancante: la frequenza di rete non è stabile, oppure la scheda di 

potenza presenta un guasto. 
Er. 009 = termico motore: il contatto del termico motore sulla scheda potenza è intervenuto. Una volta 

ris  
Er. 010 

011 
012 
013 

Er. 015 = Disconnessione sonda sottovuoto a ciclo di cottura in corso 
Burner Block = Blocco di sicurezza bruciatore: Il bruciatore non è riuscito ad accendere la fiamma 

per 3 volte consecutive. 
 

 
Allarmi Sonda Multi-Point: 
 

 Allarme sonda esterna = Sonda fuori dalla camera di cottura. 
 

 Allarme sonda interna = Sonda dentro la camera di cottura, ma fuori dal prodotto. 
   Sonda inserita nel prodotto in maniera non corretta.  

= Scheda di espansione non alimentata 
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LAMPADE E TERMINE DELLA COTTURA: 
 

programma di cottura, le lampade interno camera si accendono e rimangono in 
funzione fino alla fine del ciclo di cottura stesso. Al termine del programma le lampade lampeggiano 
ed il segnalatore acustico entrerà in funzione.  
Con il forno in Stand-By, le lampade saranno spente. 
 
 
MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA 
 

ottoporre periodicamente ad un controllo generale da parte di un tecnico 
specializzato. 
 
Il forno è dotato di un dispositivo di interruzione termica a riarmo manuale che interviene in caso di 
sovratemperatura. Per riarmare il termico (ad interruzione avvenuta), svitare il tappo sul retro basso 
sinistro del forno. In seguito premere il pulsante ed il riarmo sarà completato. In caso di continua 
interruzione, rivolgersi al tecnico specializzato per controlli approfonditi. 
 
 
PULIZIA E CURA: 
 

 Per ottenere un gra
 

 
iretti. 

 Durante la pulizia togliere alimentazione elettrica al forno. 
  
 Non usare acqua fredda sui vetri caldi della porta. 
 Si raccomanda di pulire la camera forno quotidianamente, per mantenere il livello 

massimo di igiene. 
 Si consiglia di lasciare la porta del forno socchiusa al termine di ogni sessione 

lavorativa, per salvaguardare la tenuta della guarnizione di chiusura porta. 
 

 
PROVVEDIMENTI IN CASO DI PROLUNGATA INAT  
 
Quando si prevede una prolungata 
consiglia di pulire lo stesso seguendo le istruzioni e le avvertenze sopraelencate, quindi scollegare i 

 
 
 
NOTE:  
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ALLGEMEINE HINWEISE 

 Dieses Handbuch ist zusammen mit dem Gerät auszuhändigen und muss während seiner 
gesamten Lebensdauer zur Verfügung stehen. 

 Diese Anleitung muss in der Nähe des Geräts gut erreichbar aufbewahrt werden, damit sie 
jederzeit griffbereit ist.  

 Die Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Ofens darf nur von qualifiziertem 
Personal in Übereinstimmung mit den vorliegenden Herstelleranweisungen und den jeweils 
geltenden Normen durchgeführt werden. Im Falle von Nichtbeachtung dieser Hinweisen, 
verfallen die Bedingungen der Garantie des Herstellers. 

 Es ist verboten, Sicherheitseinrichtungen oder Vorrichtungen zu verschieben, zu 
beseitigen, zu deaktivieren oder zu unterbrechen, da sonst der Anspruch auf die 
Herstellergarantie verfällt. 

 Das Gerät muss in den vorgesehenen Abständen der Wartung und Pflege durch 
qualifiziertes Personal der Herstellerfirma unterzogen werden.  

 Der Backofen darf ausschließlich für den Zweck benutzt werden, für den er geplant, 
konstruiert und gesichert wurde, das heißt zum Backen aller Arten Brot und 
Konditoreiprodukte, zum Garen von allen frischen oder tiefgefrorenen 
Gastronomieprodukten, sowie zum Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemüse. Jeder 
anders geartete Gebrauch ist als zweckfremd anzusehen.  

 Von der Einführung von Produkten mit hoher Alkoholkonzentration wird abgeraten. 
 Der Ofen darf nur von Personal benutzt werden, das zu seinem Gebrauch angemessen 

ausgebildet wurde. 
 Der Backraum und das Geräteinnere müssen täglich gereinigt werden; dies ist sowohl für 

das äußere Erscheinungsbild als auch aus hygienischen Gründen wichtig, sowie auch für 
den ordnungsgemäßen Betrieb des Gerätes. 

 Im Falle des längeren Nichtgebrauchs des Backofens sind alle Anschlüsse zu trennen 
(Strom- und Wasserversorgung). 

 Das Gerät bei Funktionsstörungen oder Beschädigung ausschalten. 
 Wenn Nichtoriginalersatzteile verwendet werden, könnte die perfekte Funktionsfähigkeit 

und Sicherheit des Ofens möglicherweise nicht gewährleistet sein; daher können Sie nur 
dann sicher sein, dass Ersatzteile und Arbeit der nötigen Qualität entsprechen, wenn Sie 
sich für Wartungs- und Reparaturarbeiten direkt an das autorisierte Personal der 
Herstellerfirma oder den Hersteller selbst wenden.   

 Für einen besseren Betrieb und eine längere Haltbarkeit des Backofens empfiehlt der 
Hersteller zwischen der Wasserleitung und dem Backofen einen Wasserenthärter 
einzubauen. 

 
TECHNISCHE DATEN UND KENNUNG 
Die technischen Daten des Gerätes sind auf den Typenschild eingetragen, das sich auf der linken 
Geräteseite befindet. Bei allen Kommunikationen mit der Herstellerfirma oder dem 
Kundendienstzentrum muss jedes Mal Modell, Code und Seriennummer des Geräts angegeben 
werden. 
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BEDIENUNGSANLEITUNGEN FÜR DEN INSTALLATEUR 
 
Vorbereitende Arbeiten: 
 
Überprüfen Sie nach dem Auspacken alle Teile des Ofens auf eventuelle Schäden. Wenn 
Transportschäden festgestellt werden, können dem Liefervertrag die nötigen Schritte zur 
Beantragung von Schadenersatz entnommen werden.  
 
Während dem Aufstellen und der Installation sind folgende Vorschriften, technische Regeln 
und Richtlinien einzuhalten:  

 
 geltende gesetzliche Vorschriften und geltende nationale und örtliche Bestimmungen 
 die Bauvorschriften und Brandschutznormen der Regionen; 
  
 -betriebene 

Küchenan  
 Normen UNI - -Verteilernetz 

 
 die Unfallschutzvorschriften; 
 Richtlinien und Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens; 
 die Richtlinien und Bestimmungen des Energieversorgungsunternehmens; 
 die geltenden Bestimmungen der CEI; 
 die Baurichtlinien über Anforderungen für Brandschutztechniken in Belüftungsanlagen; 
 eventuelle außerordentliche, lokale Vorschriften; 
 die Vorschriften über Arbeitsumgebungen; 
 die Sicherheitsregeln für Küchen; 
 G  
 Ministerialrundschreiben Nr. 68 vom 25.11.1959 und später folgende Varianten 

 
 geltende Normen für Kamine und Anschlüsse; 
 Richtlinien über Belüftungsanlagen für Küchen. 

 
Ziehen Sie eventuell vorhandene Schutzfilme von den Außenwänden des Ofens ab; entfernen Sie 
den Film langsam und achten Sie darauf, dass alle Klebstoffspuren beseitigt werden. Eventuelle 
Klebstoffspuren können mit geeigneten Produkten beseitigt werden (z.B. mit Waschbenzin) 
 
Das Gerät muss in einem gut belüfteten Raum aufgestellt werden, möglichst unter einer 
Abzugshaube, um eine schnelle Dampfbeseitigung zu garantieren. Die von den geltenden Normen 
vorgeschriebenen Freiräume zur Zufuhr von Verbrennungsluft und für die Evakuierung von 
Gasaustritten beachten. 
 
Die Umgebungstemperatur im Installationsraum darf nicht unter + 5° C sinken oder über + 40° C 
steigen; die Luftfeuchtigkeit muss bei Werten zwischen 40% und 75% liegen.  Bei Werten die 
außerhalb dieser Bereiche liegen, könnte der Gerätebetrieb beeinträchtigt werden. 
 
Für den Backofen ist ein Tisch vorgesehen, der in unserem Katalog abgebildet ist. Für die 
Nivellierung verfügt der Tisch über einstellbare Füße. Um die Nivellierung zu prüfen kann entweder 
eine Wasserwaage benutzt oder einfach ein Blech mit etwas Wasser in den Ofen gestellt werden.  
 
Bei einer Aufstellung des Backofens direkt auf dem Arbeitstisch muss das Gerätegewicht 
berücksichtigt werden (dieses findet man in den betreffenden technischen Datenblättern). Nach der 
Aufstellung des Backofens, sich vergewissern, dass er vollkommen gerade steht. Für diesen Vorgang 
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kann eine normale Wasserwaage benutzt werden. Das Nichtbeachten dieser Bedingung kann den 
ordnungsgemäßen Gerätebetrieb beeinträchtigen. 
 
In der nachfolgenden Zeichnung findet man die Abstände zu den Wänden, die für eine sachgemäße 
Geräteventilation einzuhalten sind.  
 
      
 

 
 
 
 
Sind die Abstände geringer oder wenn neben anderen, heiß werdenden Geräten (z.B. Friteusen) 
aufgestellt werden soll, müssen entsprechende Maßnahmen, wie beispielsweise ein 
Abstrahlungsschutz getroffen werden. 
 

 Die Herstellerfirma rät jedoch, einen Abstand von 500 mm für Reinigungsarbeiten und den 
Kundendienst einzuhalten.  

 Achten Sie darauf, dass die Öffnungen des Geräts nicht verstopft oder bedeckt werden. 
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BEFESTIGUNG DER FÜSSE UND DER WASSERAUFFANGSCHALE: 
 
 
 
Nach Auspackung des Backofens, von der Rückseite die  
Wasserauffangschale abschrauben (Abb.1). 
 
 
 

 
 
      
 
 
 
 
 
    Fig.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Danach der Backofen an der linken Seite legen und 
mit den mitgelieferten Schrauben die 4 Füße und die 
Schalenführungen befestigen, wie in der Abbildung 
2. 
 
 

 
 
  Fig.2 
 
 
Nun die Schale in die Führungen einfügen (Abb. 3). 
Auf diese Weise kann die Schale zum Entleeren 
einfach herausgenommen  werden.  
      
                                                                                             Fig.3 
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Wahlweise kann die Schale auch definitiv befestigt werden, indem der Abfluss mit einem 
Schlauch verbunden wird. Dazu wie folgt vorgehen: 
 
 
 
 
 
 
mit einem Bohrer mit Ø 5 im Abfluss-Schlauch ein Loch anbringen .  
Einen Abfluss-Schlauch Ø 8 anbringen, über den die in der Schale  
angesammelte Flüssigkeit in einen externen Behälter oder direkt in 
einen dedizierten Abfluss geleitet wird.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Die Schale in ihre Führungen einfügen und mit den mitgelieferten Schrauben wie abgebildet an den 
speziellen Bohrungen befestigen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Achtung: 
 
Nach der Aufstellung des Backofens, sich vergewissern, dass er auf eine vollkommen gerade Fläche 
steht. Diese Kontrolle kann mit einer gewöhnlichen Wasserwaage durchgeführt werden, oder mit 
einem mit Wasser gefüllten Blech, das in den Ofen geschoben wird. Das Nichtbeachten dieser 
Bedingung kann den ordnungsgemäßen Gerätebetrieb beeinträchtigen 
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RÜCKSEITE DES OFENS 

 
A   Rauchabzug Backraum (Ø 80mm) (In den Gasmodellen vorhanden) 
B    (In den Gasmodellen vorhanden) 
C   Versorgung und Kontrolle Abzugshaube (nur die Haube darf hier angeschlossen werden) 
D   Versorgung und Kontrolle Dampfkondensator (nur der Kondensator darf hier angeschlossen 

werden) 
E   Anschluss für Zubehör und Optionals 
F Dampfabzug Backofenraum (Ø 50mm ) 
G   Zugriff Klemmenleiste Stromversorgung 
H   Äquipotentialklemme 
I   Ablauf der Wasserauffangsschale (Ø8mm) 
J   Flüssigkeitsablauf Backraum ( Ø 30mm ) 
K    
L Anschluss für Waschsystem (sich auf die anbei gelieferten Gebrauchsanleitungen für das 

Waschsystem Kit beziehen) 
M Vakuumgerät (nur in den Modellen Gourmet) 
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STROMANSCHLUSS 
 
Der elektrische Anschluss muss ausschließlich von qualifiziertem Personal vorgenommen werden. 
Das Personal muss dabei die CEI-Spezifikationen und Vorschriften beachten. 
Das Gerät darf nur an das Netz angeschlossen werden, wenn eine mehrpolige Trennvorrichtung mit 
mindestens 3 mm Öffnung zwischen den Kontakten für jeden Pol zwischen das Gerät und das Netz 
geschaltet wurde.  Der Trennschalter muss leicht zugänglich in der Nähe des Backofens gestellt 
werden. 
Nachstehend werden die verfügbaren Anschlüsse und das Vorgehen zum Auswechseln des Kabels 
im Bedarfsfall beschrieben. 
 
 

       Die seitliche Abbildung zeigt die 
Anschlußklemmenleiste des Backofens. Das 
Kabel an der speziellen Klemme befestigen und 
die Verkabelung herstellen.    

      Nachstehend  ist der Schaltplan mit den 
vorgesehenen Anschlüssen des Ofens 
abgebildet. Je nach Spannungsversorgung bei 
der Verkabelung die speziellen Brücken an der 
vorgesehen Position installieren. Die Schrauben 
fest anziehen, damit gefährliche Überhitzungen 
vermieden werden.     

 Wie in der folgenden Abbildung gezeigt, nach dem Stromanschluss, den Klemmenleistendeckel 
schließen                                                    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        Achtung: 
     Nur Elektromodell 
     Für Gasmodell nicht verfügbar     
 
 

Mit einem Leiter mit Mindestquerschnitt 6 qmm die 
Äquipotentialklemme an die Erdungsanlage anschließen. 
 

 
 
 
Das Anschlusskabel muss mindestens vom Typ H07 RN-F sein. Für Festanschlüsse müssen 
normgerechte Kabelkanäle verwendet werden.  
 

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3 N

1 2 3 4 5 6 7

L N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3

400V ~ 3PH + N + PE

230V ~ 1PH + N + PE

400V ~ 2PH + N + PE

230V ~ 3PH + PE



Bistrot/Gourmet  Pag. 95 
 
WASSERANSCHLUSS 
 
Empfohlen wird enthärtetes Wasser mit einem Härtegrad von 5°f. Sollte der Wasserleitungsdruck 
nicht dem unten angegebenen Wert entsprechen, muss dem Ofen ein Druckminderer vorgeschaltet 
werden. 

 
 

A. Wasserzufluss    
 

B. Wasserabfluss   Ø 30mm 
 
Achtung: 
 
Das zufließende Wasser muss einen Druck zwischen 1 und 3 bar und eine Temperatur von 
höchstens 30° aufweisen. 

 
 
 
 
 
 
 
Für den Anschluss des Backofen-Ablaufrohrs 
muss zur Gewährleistung des sachgemäßen 
Betriebs unbedingt ein passender Siphon 
verwendet werden (Abb. 1). 
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GASANSCHLUSS 
 
Der Anschluss an das Gasnetz darf nur von Fachpersonal mit ordnungsgemäßer Lizenz ausgeführt 
werden. Die Herstellerfirma lehnt jede Haftung ab, wenn diese Vorschrift nicht eingehalten wird. 
Kategorie und  Betrieb mit den Gasarten sind in nachfolgender Tabelle aufgeführt. 

Country code I2H I2L I2E I2E+ I2N I2R I3B/P I3+ I3P I3B I3R 
AT x      x  x   
BE    x x  x x x x  
CH x      x x x   
CY       x x  x  
CZ x      x x x   
DE   x  x x x  x  x 
DK x      x     
EE x     x x    x 
ES x    x x  x x x x 
FI x      x     
FR x x  x x x x x x x x 
GB x     x x x x x x 
GR x    x x x x x x x 
HU x      x  x x  
IE x       x x x  
IS            
IT x     x x x x  x 
LT x           
LU   x         
LV x           
MT            
NL x x     x  x   
NO x     x x    x 
PL   x    x  x   
PT x    x x x x x x x 
RO x x x    x  x   
SE x      x     
SI x    x x x x x  x 
SK x     x     x 

 
Der Anschluss darf erst vorgenommen werden, nachdem die Genehmigung des 
Versorgungsunternehmens erteilt wurde.  
 
Vor allem muss die Übereinstimmung der Backofenvorrüstung mit der vorhandenen Gasart geprüft 
werden (Typenschild und Zusatzschild). Wenn die vorhandene Gasart nicht mit den Angaben 
übereinstimmt, im Abschnitt "Umrüstung" nachlesen. 

 
Der Anschluss an die Gasleitung kann dauerhaft oder mit 
einem vorgeschalteten zertifizierten Sperrhahn 
abtrennbar ausgeführt werden. Der Hahn muss leicht 
zugänglich sein und sich in Gerätenähe befinden. 
Wenn flexible Schläuche verwendet werden, müssen 
diese aus rostfreiem Stahl bestehen und den  
Anforderungen der für sie geltenden Normen 
entsprechen.  Es ist strengstens verboten, den 
Durchmesser des Gasanschlusses zu verkleinern. 
 
Nach Fertigstellung des Anschlusses ist die Dichte mit 
Hilfe eines Lecksuchsprays, das keine Korrosion 
verursacht, zu überprüfen.  Die Anwendung von offenem 
Feuer ist strengstens verboten! 
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ANSCHLUSSDRUCKKONTROLLE  
 
Der Anschlussdruck muss bei ausgeschaltetem Gerät mit einem Druckmesser gemessen werden, der 
gemessene Wert muss mit dem Druckwert in der nachfolgenden Tabelle übereinstimmen. 
 
Länder:AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT, 
NO,NL,PL,PT,RO,SE,SI,SK,TR. 

Die hier aufgelisteten Gasfamilien und -gruppen 
können in Übereinstimmung mit der Richtlinie 
EN437:2009 und den diesbezüglichen Gesetzen 
der betreffenden Länder kombiniert werden. 
 
 
 

Für die  Anschlussdruckkontrolle den Sperrhahn 
schließen und zwischen Versorgungsrohr und 
Gaseintritt des Gerätes einen T-Anschluss einsetzen. 

-Anschlusses ein geeignetes 
Manometer anschließen und den Druck messen. 
Achtung 
Den Gasdruck nur bei ausgeschaltetem Gerät 
messen. 
Wenn der Druckwert nicht mit dem Wert der Tabelle 
übereinstimmt ( mehr als 0.2 mbar unter dem 
Bezugswert) muss man sich an das zuständige 
Gaswerk wenden. 
 
Das Unternehmen empfiehlt die 
Aufrechterhaltung einer fest installierten die 
Lehre, so haben Sie immer unter Kontrolle der 
Gasversorgung und den korrekten Druck. 

 
BETRIEB MIT VORGESEHENER WÄRMEZUFUHR 
 
Das Gerät wird werkseitige auf die Gasart G20 eingestellt. Die Vorrüstung des Backofens ist 
außerdem auf dem Typenschild auf der linken Geräteseite angegeben. 
 
Es folgt die Tabelle der Einstellungen  (das eigene Modell findet man mit Hilfe der Angaben auf dem 
Typenschild) 
 

Model GOURMET 
511 

GOURMET 
1011 

BISTROT 
 465 

BISTROT  
665 

BISTROT  
1065 

Leistung 
Gas Familie I2H 

 
8,0 kW 

 
15,1 kW 

 
11,6 kW 

 
14,5 kW 

 
16,5 kW 

Leistung 
Gas Familie I3P 

 
8,0 kW 

 
15,3 kW 

 
11,6 kW 

 
14,5 kW 

 
16,5 kW 

 
Achtung: 
Die Teile des Magnetventils, die vom Hersteller eingestellt und versiegelt wurden, dürfen aus 
keinem Grund  verändert werden.  
Falls man feststellt, dass sich die Nennleistung um mehr als 20% abweicht, muss ein 
zugelassener Techniker hinzugezogen werden. 

I2H G20 20 mbar  

 I2H G20 25 mbar (solo HU) 

I3P G31 30 mbar  

I3P G31 37 mbar  

I3p G31 50 mbar  
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RAUCHEVAKUIRUNG 
 
Da dieses Gerät zur Installationskategorie A3 gehört, ist für die Evakuierung der 
Verbrennungsrückstände kein Kaminanschluss erforderlich. Die Verbrennungsrückstände können in 
den Installationsraum geleitet werden. Zur Vermeidung einer nicht akzeptablen Konzentration 
gesundheitsschädlicher Substanzen, muss eine gute und ständige Lüftung gewährleistet sein. 
 
Falls die vorgenannten Bedingungen nicht erfüllbar sind, kann man die Rauchgase der Verbrennung 
mit einer entsprechenden Kanalisierung ableiten. 
 
Für die Kanalisierung der Rauchgase, den nachstehenden Anweisungen und Warnungen folgen: 
 

Die 4 Flügel auf dem Kamin des Geräte-Rauchabzugs nach 
außen biegen,  damit eine Auflage für das Kanalisierungsrohr 
entsteht. 
 
 

 
 
 
 
 
Das Kanalisierungsrohr mit dem 
Abzugsrohr des Gerätes verbinden und 
es mit einer geeigneten Metallschelle 
befestigen. 
 
 

 
ACHTUNG: 
 

 Das Abzugssystem darf über seine 
gesamte Länge keine Winkel unter 
90° aufweisen. 

 
 Damit kein Regenwasser in den 

Rauchfang tritt, am äußeren Ende eine 
Kaminabdeckung montieren. 

 
 Der Abzugskanal darf nicht länger als 

zwei Meter sein, andernfalls 
beeinträchtigt man den Brennerbetrieb.  
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UMRÜSTUNG GAS 
 

 
Für die Umrüstung auf eine andere Gasart, z.B. von G20 auf G31, muss zur Regulierung des Gases 
eine Blende eingesetzt werden. 
In einer Anlage mit Gas G31, ist der Brenner mit einer Blende ausgerüstet. Bei einer umgekehrten 
Umrüstung als der oben genannten, die Blende entfernen. 
 

 
Für die Anbringung der 
Blende wie folgt vorgehen: 
 
Das Schutzpaneel auf dem 
Boden des Gerätes 
entfernen. 
 
Im Komponentenraum die 
Brennerversorgungsgruppe 
ausfindig machen.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Die Gasventilgruppe (C) vom Luft/Gas-Mischer (B) 
abtrennen. Die Blende (A) in ihre Aufnahme auf dem 
Anschlussstutzen der Gasventilgruppe (C) einsetzen. 
Die mit der Blende ausgerüstete Gasventilgruppe (C) 
wieder am  Luft/Gas-Mischer (A) anschließen. 
 

 
Zum Entfernen der Blende in umgekehrter 
Reihenfolge vorgehen. 

  
 
 
 
 
 
Nach Fertigstellung des Anschlusses ist die Dichte mit Hilfe eines Lecksuchsprays, das keine 
Korrosion verursacht, zu überprüfen.  Die Anwendung von offenem Feuer ist strengstens verboten! 
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 NENNUNG DER SACHGEMÄSSEN DATEN AUF DEM TYPENSCHILD 
 
 
Nach der Umrüstung muss man das Klebeschild mit den korrigierten Daten  auf dem Typenschild auf 
der linken Geräteseite anbringen. 
 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
SICHERHEITSSPERRE DES BRENNERS 
 
Nach einer Umrüstung auf eine andere Gasart oder wegen Problemen technischer Natur kann sich 
der Brenner während des ersten Starts (auf Grund von Lufteinschlüssen im Kreislauf) blockieren. 

Um 

der Brenner wieder in Betrieb zu setzen die Taste  vom 
Display weggeht. 
 
Tritt diese Blockierung häufiger auf, muss man den technischen Kundendienst verständigen. 
 
 
INBETRIEBSETZUNG 
 
Bevor man das Gerät zum ersten Mal startet, prüfen dass:  
 

 alle Anschlussarbeiten ordnungsgemäß ausgeführt wurden  
 die Folie vollständig entfernt wurde  
 die Blechhalterführungen richtig montiert wurden;  
 der Hauptschalter für die Stromzufuhr aktiviert wurde;  
 der Sperrhahn vor dem Gerät geöffnet ist;  
 der Wasserhahn geöffnet ist;  
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BEDIENUNGSANLEITUNGEN FÜR DEN ANWENDER 
 
KOCHARTEN 
 
Dampf (Temp. von 40° bis 103° + Steam 100%) 
 
(Dampf bei niedriger Temperatur von 40° bis 90° + Steam 100%) 
(Dampf bei hoher Temperatur von 90° bis 130° + Steam 100%) 
 
Das Garen mit Dampf gilt als das gesündeste und "diätarischste" System. Darüber hinaus garen die 
Speisen dank der im Innern der Kammer herrschenden feuchten Hitze, so dass der direkte 
Kontakt der Lebensmittel mit Wasser vermieden wird und sie nicht verwässert werden; außerdem 
garen die Speisen bei relativ niedrigen Temperaturen, unter 100 Grad, wodurch der Verlust von 
Vitaminen und Mineralien weitgehend vermieden wird und Geschmack und Aromen praktisch 
unverändert bleiben. Das Garen mit Dampf ermöglicht daneben den weitgehenden Verzicht auf 
Gewürze, die aufgrund der niedrigen Temperatur jedenfalls nicht kochen und die Zubereitung der 
Rezepten folglich viel leichter und bekömmlicher wird. 
 

   Zum Garen von Fleisch, Fisch und Gemüse geeignet. 
 

 
Konvektionsgaren (Temp. von 70° bis 270°) 
 
Das Konvektionsgaren besteht aus der Wiederverwendung heißer Luft, die dank der Lüfterräder in 
der Backofenkammer zirkuliert. Dadurch werden die Speisen sehr gleichmäßig angebraten. Ein 
weiterer Vorteil des Konvektionsgarens ist, dass mehrere Lebensmittelarten, wie Fleisch, Fisch und 
Gemüse, gemeinsam gegart werden können, ohne ihre Aromen zu vermischen. 
 

       Zum Gratinieren, Grillen und Braten. 
 
 
Konvektionsgaren mit Dampf (Temp. von 70° bis 270° + Steam von 20% bis 60%) 
 
Bei dieser Methode werden heiße Luft und Dampf gleichmäßig verteilt, so dass der 
Gewichtsverlust der Lebensmittel stark verringert wird und die Speisen zart bleiben. Daneben kann 
man mit dieser wirksamer Technik auch der Zeitaufwand verringern.  
 
       Für Braten, Roastbeef, Fischgerichte und Schmorbraten. 

 
 
Konvektionsgaren und trockene Luft (Temp. von 70° bis 270°+Dry von 10% bis 100%) 
 
Bei dieser Methode wird heiße Luft zugeführt und die während des Garens entstehende Feuchtigkeit 
abgeführt. Dadurch ist die Garkammer besonders trocken, was den Lebensmitteln Wohlgeruch, 
Knusprigkeit und Mürbe verleiht. 
 

     Zum Backen von Brot, Grissini und Keksen 
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Garen mit Kernfühler und Backraumtemperatur 
 
Mit den Backöfen Serie Star erhält man ein stufenweises, angemessenes und gesteuertes Garen der 
Lebensmittel: die Technik der elektronischen Steuerung ermöglicht die Bestimmung des in den 
Backraum gegebenen Produkts und regelt den optimalen Feuchtigkeitsanteil und die Wärme für die 
gesamte Garzeit des Programms. Dadurch erzielt man unabhängig von der Anzahl der Bleche im 
Backraum ein hervorragendes Ergebnis. 
Für diese Garmethode muss der Kernfühler verwendet werden. Der Fühler ermöglicht, ein 
bestimmtes Lebensmittel mit Bezugnahme auf die Temperatur im Kern des Produktes zu garen.  
Durch die Parameter für die Temperatur im Kern des Produkts und im Backofenraum, die miteinander 
verbunden sind, erhält man ein innen und außen gleichmäßig gegartes Lebensmittel. 
  

 Für Hähnchen, Braten, Schweinshaxen und Geflügel. 
 
 
Im Vakuum Backen mit Kerntemperaturfühler (optional) - Temp. von 40° bis 103° 
 
Vakuumgaren ist sehr vorteilhaft aus dem Ernährungs-, Qualitäts- und Hygienesichtpunkt. Aus dem 
Ernährungssichtpunkt erlaubt die niedrige Backentemperatur, am geringsten die Vitaminen zu 
alterieren. Darüber hinaus, da man in einem hermetisch geschlossenem Becher backt, vermeidet 
man die Zerstreuung der Ernährungsprinzipen  und, wie beim Garen mit niedrigen Temperaturen, 
reduziert sich die Gewichtsabnahme, typisch bei traditionellem Backen. 

 
Der Garprogrammzyklus mit Vakuumsonde (optionales Zubehör) ist 
mit dem des Kernfühlers gleich. Im Garmodus mit Kernfühler (oben 
beschrieben), steckt man, wie in der seitlichen Abbildung gezeigt, 
die Vakuumsonde in die betreffenden Steckdose. Auf dem Display 

erscheint das folgende Symbol:  
 

 
 
 

 
Mehrpunktfühler (Option): 
 
Der Mehrpunktfühler (optionales Zubehör) ist ein weiterentwickelter Kernfühler, der 
von mehreren Sensoren gesteuert wird, die eine weitaus höhere Präzision und 
bessere Temperaturmessung ermöglichen als ein herkömmlicher Fühler. 
Einstellung und Programmierung sind die gleichen wie im herkömmlichen Modus 
"Kernfühler". Zusätzlich gibt es eine sachbezogene Alarmreihe, die den Benutzer 
auf Abweichungen der Stellung oder der Funktionstüchtigkeit hinweisen. Nach dem 
Start des eingestellten Garprogramms, führt der Mehrpunktfühler eine etwa 90 
Sekunden dauernde Kontrolle durch, danach startet das eigentliche Garprogramm. 
Wenn Stellungsfehler festgestellt werden, ertönt ein akustisches Signal und der 
Fehler ist auf dem Display 4 zu sehen. Erfolgt innerhalb 90 Sekunden keine 

Rücksetzung, hält das Programm automatisch an und zeigt auf dem Display 4 den festgestellten 
Fehler. 
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BEDIENUNGSFELD VISION

Nachdem der elektrische Anschluss ausgeführt worden ist (Seite ), bei der ersten Stromversorgung
des Geräts ungefähr eine Minute warten, so dass das Software geladen wird. Am Ende dieser

Operation die Taste erhellt sich und zeigt die Möglichkeit, das Bedienungsfeld einzuschalten. Die 
Taste für 3 Minuten  drücken, um den Ofen einzuschalten. 
Anmerkung: die Softwareladung passiert jedes Mal, wenn der Ofen nach einer langen 
Unterbrechung der Stromversorgung wieder benutzt wird.

Jetzt ist die Steuerung der Vision Steuereinheit funktionsfähig und zeigt den Home Bildschirm hier 
unten:

Die Tasten drücken, um die Menü zu wählen, die von der entsprechenden, auf ihnen stehenden 
Ikone gekennzeichnet sind.

Die Taste Slider wird benutzt, um die numerischen Parameter jeder Option 
zu regeln (nach rechts oder links bis zum gewünschten Wert scrollen), die anderen Seiten der Ikonen 
zu scrollen (wenn verfügbar) und die Seiten der Rezeptenbücher zu scrollen. Jede Einstellung mit der 

Taste bestätigen.
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EINSTELLUNGEN MENÜ   
 
Zugang und Regelung der Haupteinstellungen des Systems. 
 

Beim Drücken der Ikone  sieht man folgenden Bildschirm: 
  

 
 Sprache:     Einstellung der Sprache des Anwenders 
 Datum:    Einstellung des Datums 
 Zeit:    Einstellung der Zeit 
 Farbe:                      erlaubt, den Hintergrund des Displays und die Farben der 

Klimaleiste zu wählen.   
 HACCP:  Bericht aller Eintragungen von der Maschine im Betrieb, mit der 

Möglichkeit, sie in einem USB Speicher zu speichern. 
 USB:  macht der USB Speicher fähig/unfähig  macht Passwort fähig 

für den Zugang zum USB Speicher (Zugang zum Menü mit 
Passwort) 

 Betriebsparameter:  Einstellung der verborgenen Betriebsparameter des Ofens 
(autorisierter Zugang mit Passwort  nur für technische 
Operatoren) 

 Informationen:  Informationen über Firmware Versionen des Geräts und der 
Erweiterungskarte  

Mit der Pfeiltasten  und  bis zur gewählten Option scrollen. Mit der Taste  bestätigen. 
Mit dem Slider und die obengenannten Pfeiltasten die verschieden Optionen einstellen. Jede 

Einstellung mit der Taste  bestätigen. 

Mit der Taste  kehrt man zurück zum vorherigen Bildschirm. Mehrmals drücken, um bis zum 
Hauptbildschirm zu gelangen.  
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ARBEITSMÖGLICHKEITEN: 
 

 Funktionsweise Chef   in diesem Menü kann man verschiedene Rezepten wählen, 
die in der Firma geladen worden sind oder vom Anwender von unserer 
Webseite heruntergeladen und danach im Vision Schaltbrett mit einem 
USB Speicher geladen worden sind.  
Man wird 4 Rezepten per Seite sehen. Die Seiten mit der Slider scrollen 

und das gewünschte Rezept mit der Pfeiletasten  und  wählen. 

Mit der Taste   bestätigen. 
 

 Funktionsweise Rezepten  in diesem Menü kann man verschidene, vom Anwender 
vorher gespeicherte Rezepte wählen. 

Man wird 4 Rezepten per Seite sehen. Die Seiten mit der Slider scrollen 

und das gewünschte Rezept mit der Pfeiletasten  und  wählen. 

Mit der Taste   bestätigen. 
 

 Funktionsweise Manuell  total freie Arbeitsmöglichkeit, die manuell vom Anwender 
durch direkter Einstellung der gewünschten Parameter geregelt wird. 

 
Mit dem Slider scrollen, um die nächsten verfügbaren Ikonen zu sehen: 
 
 

  Abkühlung   in jeder Arbeitsmöglichkeit ist es möglich, das Abkühlungsmenü zu 
wählen. Diese Programme erlaubt, schnell die Temperatur im 
Backkammer bei geöffneter Tür zu senken. Die Programme mit der 

Ikone   wählen und sie mit der Taste   starten. Die 
Lüftungsräder werden mit der höchsten Geschwindigkeit  aktiviert, 
um schnell die Backkammer des Ofens abzukühlen. Wenn das 

gewünschte Ergebnis erworben ist, die Taste   drücken, um 
der Vorgang im Betrieb zu schlägt stoppen. 

 
Anmerkung: wenn eine Programme gewählt wird, die am Anfang eine viel niedrigere Temperatur 
braucht statt die, die in der Backkammer tatsächlich gemessen wird , der Ofen direkt die 
Abkühlungsoption vor, die automatisch gestoppt wird, wenn die richtige Temperatur für die vorher 
gewählte Programme erreicht wird.  
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 Spülung   in jeder Arbeitsmöglichkeit ist es möglich, das Spülungsmenü zu betreten. 
Diese Option verfügt über 4 Spülungsprogrammen, die die Stärke des 
Spülungsvorgangs bestimmen, 1 Spülgangprogramm und 1 

Einfüllungsprogramm.  Die Ikone  drücken, um folgenden Bildschirm 
zu sehen: 

 

 
 

Die gewünschte Programm mit der Taste  wählen. Der Spülungsvorgangs mit der Taste  
starten.  
 

 Die Option Einfüllungen wird benutzt, um Spülmittel und Klarspülmittel zu ersetzen. Die 
Schlauche in der neuen Tanken einstecken und die Einfüllungsprogramme starten. Am 
Ende wird eine akustische Meldung die korrekte Ausführung des Programms melden und 
es wird möglich sein, das Spülungsprogramm der Backkammer zu starten. 

 
 
Anmerkung: falls das Spülungsprogramm unterbrochen wird (wegen einem Blackout oder freiwillig 
vom Anwender), wird die Steuereinheit ein Alarm geben, und der Spülgang wird obligatorisch 
ausgeführt, um Spülmittelspuren von der Backkammer zu entfernen. 
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MANUELLE PROGRAMMIERUNG: 
 
 

Das manuelle  Menü mit der Taste  wählen. Man gelingt zum folgenden Bildschirm: 
 
 

 
 
 
In dieser Funktionsweise werden 4 Ikonen gefunden, um schnell die verschiedenen Gararten der Speisen 
zu wählen. 
 
Hier sind sie im Detail: 
 

 Dampf   schneller Zugang zum Programm, das schon die optimalen Parameter für 
Dampfgaren enthält. Unendlich  
eingestellt, um ein Programm mit dauerndem Garen anzubieten. Alle Parameter 
können persönlich gestaltet werden, aber bei jeder Benutzung wird das 
Programm zu den vom Hersteller eingestellten Werten zurückkehren. Um die 

Parameter zu ändern, die Taste  drücken, die notwendigen Änderungen 

ausführen und mit der Taste  zur nächsten Speicherungsphase 
weitergehen. Man kann das Programm als neues Rezept speichern 
(Anwender), oder dasselbe für eine einzelne Garsitzung benutzen (Manuell).  

 
 

  Konvektion  schneller Zugang zum Programm, das schon die optimalen Parameter für 
einfaches Heißluftgaren, ohne Dampf, enthält. 

Unendlich  eingestellt, um ein Programm mit dauerndem Garen 
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anzubieten. Alle Parameter können persönlich gestaltet werden, aber bei jeder 
Benutzung wird das Programm zu den vom Hersteller eingestellten Werten 

zurückkehren. Um die Parameter zu ändern, die Taste  drücken, die 

notwendigen Änderungen ausführen und mit der Taste  zur nächsten 
Speicherungsphase weitergehen. Man kann das Programm als neues Rezept 
speichern (Anwender), oder dasselbe für eine einzelne Garsitzung benutzen 
(Manuell).  

 
 

 Konvektion Dampf  Programm, das die Eigenheiten der oben beschriebenen 
Programme vereint. Diese Funktionsweise ist völlig 
programmierbar und personalisierbar nach der Bedürfnissen 
des Anwenders. Um die einzelnen Parameter einzustellen das 

Einstellungen Menü wählen . Die gewünschten Werte 

einstellen und mit der Taste  bestätigen. 
 Nachdem alle Parameter des Programms eingestellt worden 

sind, mit der Taste  zur nächsten Speicherungsphase 
weitergehen. Man kann das Programm als neues Rezept 
speichern (Anwender), oder dasselbe für eine einzelne 
Garsitzung benutzen (Manuell).  

 
 Beim nächsten Zugang in dieser Funktionsweise, das 

Programm wird die beim leztztem Garen eingestellten 
Parameter zeigen 

 

 Step  mit dieser Funktionsweise kann man das zu speichernde Programm in regelrechten 
Garphasen teilen. Man wird Zeit, Temperatur, Lüftungsrädersgeschwindigkeit und 
Klima für jedes Step des Programms selbständig regeln, bis zu höchstens 10 Step 
für jedes Programm. 

 Mit der Ikone das Menü Step wählen. Die Taste  drücken.  Die Nummer 
des Steps in Programmierungsphase wird sich erhellen. Mit der Pfeiltasten und dem 
Slider, die für das Step gewünschte Garparameter einstellen und jede Einstellung 

mit der Taste  bestätigen. Nach der Einstellung des letzten Parameters 
(Klima), kann man das Programm als einzelnes Step speichern  oder andere Steps 

hinzufügen. Um zum nächsten Step weiterzugehen die Ikone  drücken und 
die Programmierung wie für das erste Step wiederholen. Nachdem alle 
gewünschten Steps eingestellt worden sind, das Programm als neues Rezept 
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speichern (Anwender), oder es in einzelne Funktionsweise ausführen 

(Manuell),immer bei Wahl der Ikone . 
  
Danach wird es jedem Moment möglich sein, die programmierten Steps zu ändern mit derTaste  
 

 und von einem Step zum anderen durchgehen immer mit der selben Taste. 
 
 

Entfernung eines Steps : wenn ein Step in dem Programm nicht nötig 
ist, kann man das mit folgender einfacher Operationen entfernen: 
 

1. Die Funktionsweise Step wählen 

2. Danach Einstellungen  wählen 
 

3. Die Steps scrollen, bis Erreichen des zu entfernenden Steps  

4. Die Taste  für 3 Sekunden drücken. 
 

5. Das gewählte Step wird entfernt und die numerische 
zunehmende Reihenfolge der anderen Steps, die das 
Programm bilden, wird automatisch geändert. 

6. Die Operation mit der Taste   speichern. 
  
 
ACHTUNG: wenn die Operation am Ende der Entfernung eines oder 
mehrere Steps nicht gespeichert wird, werden die ausgeführte 
Änderungen annulliert  
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 Verzögerter Start  in jeder Funktionsweise (Chef, Rezepte und Manuell), ist es 
möglich, die Startzeit des gewählten Garprogramm zu einer 
vorgemerkten Zeit einzustellen. Das gewünschte Garprogramm 
wählen, mit dem Slider scrollen und das Menü Verzögerter Start 
wählen. Man wird folgenden Bildschirm finden: 

 

 
 
Mit dem Slider, die gewünschte Startzeit des Programms und wenn nötig die Vorheizungsphase 

einstellen. Jede Einstellung mit der Taste  bestätigen.  Mit der Taste  speichern. Auf dem 

Hauptbildschirm wird man das gewählte Programm und die Startzeit sehen. Die Taste  drücken, 
um das Countdown zum verzögerten Start des Programms zu starten. 
 

Es ist jeder Zeit möglich, der verzögerte Start immer beim drücken auf die Taste  zu 
unterbrechen. 
 
 

Die Taste  drücken bis zum Home Hauptbildschirm. 
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GARPARAMETER: 

 

Vorheizung:   die Vorheizungsphase bringt den Ofen zu einer Temperatur von circa 30°C 
mehr als die Temperatur des ersten Steps des gewählten Programms, um die Temperatursenkung 
nach Öffnen der Tür zum Backen zu begleichen . Am Ende dieser Phase hört man eine akustische  
Meldung und die Lichter im Backkammer leuchten. Man kann das Produkt im Ofen schieben und nach 
Schließen der Tür beginnt das Programm sein Garvorgang. Diese Option kann in der Programmierung- 
oder  Editierungsphase eines Programms gewählt werden oder nicht, je nach Bedarf.  
 

   Zeit Parameter   regelt die verschiedenen Garzeiten und erlaubt, die 
Funktionsweisen Kerntemperaturfühler und Multi-Timer 
einzustellen. Wenn man bis zu INF scrollt, erreicht man 
unendliche Zeit. 

    

Temperatur Parameter  regelt die Temperatur Einstellungen des Garprogramms. Mit 
Einstellung der Funktionsweise  Kerntemperaturfühler 
erlaubt er, die Option T zu wählen. 

 

 

  Lüftungsrädersgeschwindigkeit Parameter  Einstellung der gewünschten 
Geschwindigkeit für die auszuwählende 
Funktionsweise: 

 

 
 

 5  höhe Geschwindigkeit 
 4  mittlere Geschwindigkeit 
 3  niedrige Geschwindigkeit 
 2  mittlere halb-statische Geschwindigkeit 
 1  niedrige halb-statische Geschwindigkeit 

 
Die halbstatische Funktionsweise stopt die Lüftungsräder wenn die Setpoint Temperatur 
erreicht wird und aktiviert sie nach jeder Aktivierung der Heizkörper, so dass die temperatur 
im Backkammer konstant bleibt. Mit dieser Funktionsweise wird man fast wie in einem 
statischen Ofen backen können. Die halbstatische Funktionsweise wird beim Leuchten der 

Pulse  markiert. 
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  Klima Parameter   dieser Parameter wird die Menge von Dampf im Garvorgang 
regeln, so dass er im Backkammer ein trockenes oder feuchtes 
Klima je nach Bedarf kreiert. 

 
 

       
 
 

  MULTI-TIMER FUNKTIONSWEISE UND 
KERNTEMPERATURFÜHLER 
 

 Multi-Timer:  
in dieser Funktionsweise wird man bis 10 einstellbare Timer finden, die in 
einem einzigen Programm tätig sein werden.  
 
Sie ist sehr nützlich, um verschiedene Produkte mit derselben Temperatur und 
Klima, aber mit verschiedenen Garzeiten gleichzeitig zu backen. 
 
Der Ofen wird die eingestellten Temperatur und Klima erreichen, dann werden 
die Timer die verschiedenen selbständigen Garzeiten regeln . Wenn auch der 
letzte Timer mit dem backen fertig ist, wird der Ofen die in der 
Programmierungsphase eingestellten Temperatur- und Klimawerten konstant 
behalten. 
 

Garfunktionsweise wählen (Dampf, Konvektion, 

Konvektion und Dampf) und Einstellungen wählen .  
 
 
Beim Wert Zeit, mit dem Slider bis über 0 scrollen, bis die Multi Funktion 
erreicht wird:  
 

 
 
 

Die Wahl mit der Taste  bestätigen. 
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 1                         2   
 

Bild 1  die gewünschte Timer einstellen (höchstens 59 Minuten für jeden Timer), und jedes Wert mit 

der Taste  bestätigen.  Wenn die gewünschten Timer eingestellt worden sind, die anderen Timer 

mit der Pfeiltasten scrollen, bis der Pa . Danach alle 

Einstellungen mit der Taste  speichern. Beim nächsten Programmstart mit  der Taste , 
fangen die Timer das Countdown an (Bild 2). Der Timer mit verschiedener Farbe wird der nächste 
zum Ende sein und wird mit der Nummer des Bleches übereinstimmen, das herauszuziehen  ist. Am 
Ende jedes Countdown erhellen sich  die Lichter im Backkammer und eine akustische Meldung wird 
aktiviert. Die Tür öffnen und das Blech herausziehen. 
 
ANMERKUNG.: Nur beim Schließen der Tür wird der Ofen das Backen mit dem nächsten Timer 
wiederanfangen. Falls die Tür offen bleibt, wird der Ofen in Stand-by bleiben. 
 
Während das Garen ist es möglich, andere Timer hinzufügen, die, die scon eingestellt sind, zu 

ändern, oder die Funktionsweise Multi zu verlassen, alles mit der Änderungstaste  . 
 
Falls man die Funktionsweise Multi vom Programm entfernen möchte (auch während das Garen), 

Einstellungen wählen  und im Parameter Zeit mit dem Slider 
auf eine gewünschte Zeit übergeht. 
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 Kerntemperaturfühler: 
 

Der Parameter Kerntemperaturfühler ersetzt das Garzeitwert, indem 
man das Erreichen einer gewünschten Temperatur des Produktes 
als Ende des Garen benutzt. 
 

In der gewählten Garfunktionsweise, das Menü Einstellungen  
wählen. Beim Wert Zeit , mit dem Slider über 0 scrollen bis zur 
Funktion Fühler, wie im Bild hier unter gezeigt :  
 

 
 

Die Wahl mit der Taste  bestätigen. 
Jetzt soll man die Temperatur einstellen, die das Fühler im Produkt fühlen muss, um der Garvorgang 

zu beenden. Das Wert mit der Taste  bestätigen. Im nächsten Step wird man die Temperatur im 
Backkammer regeln. Man wird folgendes Bildschirm sehen: 

 

 
 

Jetzt wird man das gewünschte Wert einstellen und nachdem man den Parameter immer mit der 

Taste bestätigt hat,  wird man die anderen Parameter des Programms einstellen  

(Lüftungsrädergeschwindigkeit und Klima). Mit der Taste  speichern (mit Name oder als 
einzelnes Garen). 
 

Das Garprogramm mit der Taste   starten. 
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KAMMER TEMPERATUR : 
 
In der Funktionsweise Kerntemperaturfühler ist es auch möglich , der Temperaturparameter T zu  
regeln. Dieser parameter erlaubt einzustellen von wieviele Graden di Temperatur im Backkammer 
höher sein muss im Vergleich zur von Kerntemperaturfühler  (oder Kerntemperaturfühler zum 
Vakuumkochen) gemessenen Temperatur. Dieses  wird automatisch vom Programm geregelt, um 
eine optimale Steigerung der Temperatur und Klima  im Backkammer während dem ganzen 
Garvorgang zu gestatten. 
Um dieses Differenzial einzustelln, wie folgt fortfahren: 
 
Nachdem die Temperatur für das Kerntemperaturfühler eingestellt und bestätigt worden ist, vom 
Parameter Temperatur in der Sektion T übergehen, beim Scrollen mit dem Slider (Bild1). Mit der 

Taste  bestätigen. 
 
Jetzt kann man die  gewünschte Temperatur  einstellen, wie Bild 2 zeigt: 
 

     1                             2  

Das gewünschte Wert einstellen und mit der Taste bestätigen. 
Die Programmierung der anderen Garparameter fortsetzen  und das Programm speichern, wie es auf 

vorherige Seite beschrieben wird. Beim Starten des Programms mit der Taste  , wird man 
dieses Bildschirm sehen. Die gleich eingestellten Garparameter können auch während dem Garen 
geändert werden, indem man die spezifische Ikonen wählt. 
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AUSFÜHRUNG EINES MANUELLEN PROGRAMMS 
 

Wenn die manuelle Programmierung beendet ist, die Taste  wählen, um das gewünschte 
Garvorgang zu starten. Auf dem Display wird man folgendes Bildschirm sehen: 
 
 

 
 
 

 Wenn das Programm startet, wechseln die Ikonen unten und beziehen sich zu den 
Kochparametern. Es ist immer möglich, diese Parameter auch wärend das Garen zu editieren und zu 
ändern. Die gewünschte Ikone wählen und die Parameter mit der neuen gewünschten Werten 

ändern. Mit der Taste bestätigen , die Änderungen werden sofort wirkend sein.  
 
Am Ende des Garvorgangs wird die Verlängerung der Garzeit vorgeschlagen. Wenn es nötig ist, die 

Verlängerung und ihrer dauer wählen. Mit der Taste  bestätigen. Das Countdown bezüglich der 
gewählten Verlängerung wird starten. Die Garparameter werden nicht geändert. Am Ende des 
verlängerten Garen wird nochmal dieselbe Verlängerungsoption vorgeschlagen. Wenn es nötig ist, 
weiter zu garen, kann man wie oben beschrieben fortfahren,  wenn nicht, wird das Programm enden. 
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AUSFÜHRUNG EINES CHEFSPROGRAMMS 

Im Menü  wird das Bildschirm 1 gezeigt, mit der Liste der verfügbaren Rezepten. Mit der 
Pfeiltasten die Rezepten und die Seiten mit dem Slider scrollen. Das gewünschte Rezept wählen und 

die Taste  drücken. Danach werden wir Bildschirm 2 sehen, das die zwei Hauptparameter 
vorschlägt, um mit dem echten Garen anzufangen.  
 

1                              2  
 

 
 Garstufe:  die Rezepte Chef sind für das geringste aber auf jeden 

Fall geeignetes Garen des Produktes verfasst 
(Garstufe 0). Die Garstufe des Produktes kann beim 
Wirken auf die entsprechende Skala gesteigert werden. 

 
 Backofenfüllung:   die Skala zeigt die Ladung von Bleche im Ofen. Als 

schon eingestelltes Wert beim erster Benutzung wird 
das Programm nur 1 Blech im Ofen rechnen. Der 
Parameter je nach der Nummer von Bleche im Ofen 
steigern.  

Die Taste   drücken, um die indem man mit dem Slider die Skala steigert 

oder mindert. Das Wert mit der Taste Backofenfüllung 
regeln, indem man mit dem Slider die Skala steigert oder mindert. Das Wert immer mit der Taste 

bestätigen. Die gleich geregelten Einstellungen mit der Taste  speichern. Jetzt  kann man 

das Garprogramm mit der Taste   starten. Der Garvorgang mit aller seiner Phasen wird auf 
diese Weise anfangen.  
 
Beim  nächster Benutzung desselben Chefsrezeptes wird die Vision Steuerung die letzten 
geregelten  Einstellungen bezüglich Garstufe und Backofenfüllung vorschlagen.  
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In den Programmen mit Kerntemperaturfühler, beim Anfangen mit dem Programm werden wir 
folgenden Bildschirm finden: 
 
 

 
 
 

 Statt die Einstellung bezüglich der Setting, 
das die Benutzung des Fühlers anzeigt. Die totale Garzeit wird von der Einstellung der Temperatur 
geregelt werden, die das Fühler im Produkt fühlen wird. 
 

 Man empfehlt, das Fühler im Produkt korrekt einzustecken. 
 
 
 
AUSFÜHRUNG EINES REZEPTEN PROGRAMMS 
 

 In diesem Menü findet man alle vom Anwender mit der Programmierung in der manuellen 
Funktionsweise gespeicherten Rezepten. Die Rezepten mit der Pfeiltasten und die Seiten mit dem 

Slider scrollen. Das gewünschte Rezept wählen und die Taste  drücken. Das  

Programm mit der Taste   starten. Am Ende des Vorgangs, wenn nötig, kann man die 
Garverlängerung wählen, wie bei der manuellen Funktionsweise erklärt. 
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  Einfügen   in der Funktionsweise Rezept ist es möglich, schnell ein anderes 
personalisiertes Rezept hinzufügen  und es mit Name speichern, ohne 
durch die manuelle Funktionsweise überzugehen. Das Menü wählen.  
Man wird folgenden Bildschirm finden: 

 
 

 
 
 
 

 Jetzt kann man ein Rezept kopieren oder wiedernennen (und gleichzeitig die notwendigen 
Änderungen beizutragen), oder ein neues hinzufügen, mit der Programmierung jedes einzelnen 
Parameter. Am Ende, mit Namen das neue Rezept speichern: 
 

 
 

Die Pfeiltasten benutzten, um durch die Linien sich zu bewegen, und der Slider, um die spezifischen 

Buchstaben zu scrollen. Jede Buchstabe mit der Taste  bestätigen. Die Taste OK der Tastatur 

wählen und der Name im Rezeptenarchiv speichern, immer mit der  Taste . 
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  USB  Funktionsweise zum Importieren / Exportieren von Garprogrammen  
 

 kann man die Sektion bezüglich der USB Funktionsweise völlig 
befähigen oder unfähig machen. Man kann auch der Zugang zur Rezeptenregelung mit Passwort 
schützen Kapitel für alle möglichen Optionen 
lesen. 
 
Die Steuerung hat vom Werk das Menü USB schon befähigt. Um die Rezepten zu verwalten, wie 
folgend fortsetzen:  
 

  Der USB Speicher in seinem Sitz auf das Display einstecken. Beim ersten 
Einstecken wird die Speichereinheit initialisiert und der voreingestellte Ordner BESTFOR (Bild 1) wird 
kreiert. 
 

1  
 
Am Ende der Initialisierung der Speicher entnehmen und er im PC einstecken. Im BESTFOR Ordner 
findet man die Unter-Ordner wie im Bild hier unten:   
 

                    
 
Ordner für alle exportierte Reports der Maschinenregistrierungen  
Ordner für die Bilder, die mit den Rezepten zu verknüpfen sind 
Ordner für die PDF Files der Rezepten 
Ordner für die in PPF gespeicherten  Rezepten 
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DIE REZEPTEN VON DER WEBSEITE HERUNTERLADEN 

Die Webseite öffnen: www.bestfor.it
Das reservierte Gebiet wählen : Rezeptengebiet
Zugang zum reservierten Gebiet Zugang zum reservierten Gebiet
Die auf den Ofen zu findende Artikelnummer und Serienummer eintragen 

Die gewünschten Rezeptenfiles downloaden (Rezepten .ppf, Bilder .Jpg, 
oder Pdf). Zu diesem Punkt kann man die Chefrezepte (File .ppf) im 
Ordner BestFor\Rezepten im USB Speicher laden, die Bilder im Ordner 
BestFor\Bilder, die Pdf Files im Ordner BestFor\PDF

Der USB Speicher in die Vision Steuerung einstecken. Die elektronische Steuerung erkennt den 
Speicher automatisch und befähigt das Verwaltungsmenü, von dem man die heruntergeladene 
Rezepten im Ofen laden kann, wie im nächsten Paragraph erklärt wird.

Steuerung ist die Ikone befähigt, 
so dass man die Rezepte und derer Bilder importieren kann, und die personalisierten Rezepte, die 
vom Anwender in der manuellen Funktionsweise programmiert wurden (gespeichert als Files .PPF) 
vom Ofen exportieren kann.

In der Funktionsweise Chef, das Menü wählen. Folgender Bildschirm wird gezeigt:

  Man findet 3 Optionen:

7. Importieren: importiert automatisch vom Speicher alle im entsprechenden  Ordner 
gespeicherten Rezepte (die von unserer Webseite heruntergeladen 
wurden).

8. Gewähltes löschen: entfernt die gewählten Rezepte mit der Pfeiltasten.
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9. Foto Verknüpfen:  diese Option erlaubt, wenn es gewünscht wird, ein Bild mit einem 
Rezept zu verknüpfen, das dasselbe Rezept identifiziert (in Format 
1:1 mit optimalen empfohlenen Massen  100KB  höchstens 600KB). 

 
 Um Fotos zur Rezepten zu verknüpfen, wie folgt fortfahren 

(Beispiel aus der Funktionsweise Chef): 
 

In der Funktionsweise Chef, das Rezept wählen, für das man ein 

Foto verknüpfen möchte (Bild 1). Danach das Menü  wählen, das 

Schrift  Foto verknüpfen wählen und die Taste  drücken (Bild 2) 
Die Bilder scrollen bis man das gewünschte Foto für das Rezept 

erreicht (Bild 3). Die Taste als Bestätigung drücken und das Bild 
wird mit dem Rezept verknüpft (Bild 4). 
 

             1     2  

                 3     4  
 
 

Das Ende jeder Operation wird mit einer  akustischer Meldung gemeldet. 
 

In der Funktionsweise Rezepte, das Menü  wählen. Folgender Bildschirm wird gezeigt: 
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 Im Vergleich mit der Funktionsweise Chef, in diesem Menü ist es auch möglich, die vom 
Anwender gespeicherten Rezepte exportieren. Das Unter- im 
Ordner der Vision Steuerung oder nur das gewählte Rezept zu exportieren 
 
Eine akustische Meldung meldet den Operationserfolg. 
 
Nachdem man importiert und exportiert hat, kann der USB Speicher entzogen werden, um aus dem 
Ofen benutzt zu werden, zum Beispiel um ein Backup Archiv im PC zu schaffen oder um er in einem 
anderen Vision Ofen zu installieren. 
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  BEFÄHIGUNG VOM USB MENÜ  
 
Wie am Anfang von vorigen Kapitel angedeutet, wie folgt fortfahren um:  
 

3. das USB Menü zu befähigen oder unfähig zu machen  
 

4. mit Passwort den Zugang zum Menü  zu schützen, wenn 
befähigt 
 

 
Aus dem Einstellungen Menü in Home Page, das USB Menü wählen  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Man wird folgenden Bildschirm finden: 
 
 

 
 
 

 

In Reihenfolge die Tasten             drücken 
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Man befindet sich auf diese Weise im Einstellungen Menü der USB Sektion. Der folgende Bildschirm 

wird das sein: 
 

 
 

 Aktivieren: erlaubt, die USB Sektion der Vision Steuerung zu befähigen oder unfähig zu 
machen. 

Die gewünschte Option wählen und mit der Taste  bestätigen. Falls das 

Menü unfähig gemacht worden ist, verschwindet die Taste   von den Menü 
Chef und Rezepte. 

 
 

 Passwort: erlaubt, der Zugang zum USB Menü mit Passwort zu schützen, wenn befähigt. Die 

Option mit dem Slider befähigen und mit der Taste bestätigen. Falls das 
Passwort befähigt worden ist, ist der nächste Zugang in dem USB Menü nur mit 
Eingabe des Passworts möglich (sich auf voriger Seite beziehen). 

 
 Frist:  wenn das Passwort befähigt ist, erlaubt es zu regeln, für wie viele Minuten man  

den Zugang zum USB Menü hat  (wenn man den Speicher entziehet und wieder 
einsteckt), ohne das Passwort neulich einzugeben. Nach Entziehung des 
Speichers startet das Countdown, am Ende dessen wird es nötig sein, das 
Passwort neulich einzugeben, um beim nächsten Einstecken des Speichers zum 
USB Menü Zugang zu haben. 
Die Option wählen und mit dem Slider scrollen, um die gewünschten Minuten 

einzustellen. Mit der Taste bestätigen. 
 
Anmerkung: wenn der Speicher eingesteckt ist, wird das Countdown 
unterbrochen und der Zugang zum USB Menü ist jeder Zeit frei. 
 
 

Am Ende aller Konfigurationen, die Einstellungen mit der Taste   speichern.  
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 Suche    diese Funktionsweise ist sehr nützlich, um das gewünschte Rezept zwischen 
den vielen importierten oder vom Anwender gespeicherten Rezepten, die 
man im Ofen hat, zu filtrieren.  

Das Menü  wählen. Man wird folgenden Bildschirm finden: 
 

 
 

Die Pfeiltasten benutzten, um durch die Linien sich zu bewegen, und der Slider, um die spezifischen 

Buchstaben zu scrollen. Jede Buchstabe mit der Taste  bestätigen. Die Taste OK der Tastatur 

wählen und immer mit der Taste  bestätigen. Jetzt wird das Display die filtrierten Rezepten 
zeigen.  
 
 
ALARMCODEN: 
 
Nachstehend werden die Fehlermeldungen aufgelistet, die die elektronische Steuerung im Falle von 
Anomalien zeigt. Bei einer folgenden Fehlermeldungen muss das Kundendienst kontaktiert werden, 
mit Ausnahme des Fehlercodes 009, der selbstwiederherstellbar ist. 
 
Er. 001 = die Leistungskarte antwortet nicht 
Er. 002 = falsches Firmware 
Er. 003 = Kerntemperaturfühleralarm: ein Kerntemperaturfühler ist nicht angeschlossen oder es gibt 

ein Kurzschluss 
Er. 004 = Anomalie der Heizwiderstände 
Er. 005 = der Programmspeicher funktioniert nicht 
Er. 006 = das Programm für verzögerten Start wurde nach Einstellung entfernt 
Er. 007 = Fehler Blackout: Nach einem Blackout konnte das Garen nicht wiederhergestellt werden 
Er. 008 = Fehlender Netzsynchronismus: die Netzfrequenz ist nicht stabil oder die Leistungskarte 

weist einen Defekt auf. 
Er. 009 = Motor-Thermorelais: die Schutz des Motors gegen Überhitze hat sich aktiviert. Nachdem die 

Anomalie gelöst wird, funktioniert der Ofen wieder. 
 
Er. 010 

011  
012 
013 
 

Er. 015 = Zusammenhangslosigkeit des Kerntemperaturfühlers zum Vakuumbacken während dem  
Backen  

= Erweiterungskarte nicht versorgt. 
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Burner Block = Sicherheitssperre des Brenners: Auch nach 3 aufeinander folgenden Versuchen hat 

der Brenner die Flamme nicht gezündet. Zum Entriegeln des Brenners die Taste 
 

 
Alarme Multi-Point-Fühler: 
 

 Alarm Außenfühler = Fühler außen am Backraum. 
 

 Alarm Innenfühler = Fühler im Backraum, aber außerhalb des Produkts. 
 Fühler steckt unsachgemäß im Produkt.  

 
ORDENTLICHE UND AUSSERORDENTLICHE WATUNG 
 
Das Gerät muss regelmäßig von einem Fachtechniker einer Generalkontrolle unterzogen werden. 
 
Der Backofen ist mit einer thermischen Abschaltvorrichtung mit manueller Rücksetzung ausgestattet, 
die im Falle von Übertemperatur ausgelöst wird. Um das Thermorelais zurückzusetzen (nach erfolgter 
Unterbrechung), die Kappe unten links an der Ofenrückseite aufschrauben. Dann durch Drücken der 
Taste die Rücksetzung komplettieren. Bei ständigen Unterbrechungen einen Fachtechniker für 
weitere Kontrollen hinzuziehen. 
 
 
REINIGUNG UND PFLEGE: 
 

 Für einen konstanten und automatisierten Reinigungs- und Hygieneniveau in der 
 

 Das Gerät darf auf keinen Fall mit einem Hochdruckreiniger oder direktem Wasserstrahl 
gespült werden. 

 Während der Reinigung ist die Stromversorgung abzustellen. 
 Das Gerät erst reinigen, nachdem es abgekühlt ist. 
 Kein kaltes Wasser auf dem heißen Türglas verwenden. 
 Um das höchste Hygiene-Niveau zu erreichen, sollte die Backofenkammer täglich gereinigt 

werden. 
 Es empfiehlt sich die Tür nach einem Arbeitseinsatz die Backofentür nicht zu schließen, 

dadurch schützt man Abdichtung der Türschließung. 
 
 
MASSNAHME IM FALLE VON LANGEM NICHTGEBRAUCHS 
 
Vor einem längeren Nichtgebrauch des Gerätes (saisonbedingte Schließung, Ferien, usw.) sollte 
dieses gemäß der Anweisungen und der obengenannten Hinweise gereinigt werden. Alle elektrischen 
Vorrichtungen abtrennen und die vorgeschalteten Sperrventile schließen. 
 
ANMERKUNGEN: 
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RECOMMANDATIONS GÉNÉRALES 
 

 Ce manuel doit être livré avec l'appareil et doit l'accompagner pendant tout son cycle de 
vie. 

 Ces instructions doivent être conservées à proximité de l'appareil, à un endroit facilement 
accessible, pour en faciliter la consultation. 

 ent être effectuées 
exclusivement par du personnel qualifié et conformément aux instructions présentes du 
fabricant, selon les normes en vigueur. Si ces instructions ne viennent pas respectées, les 
conditions de garantie du constructeur ne sont plus valables. 

 Aucun des systèmes ou des dispositifs de sécurité ne doit être déplacé, enlevé, désactivé 
ou interrompu, sous peine d'annulation de la garantie offerte par le fabricant. 

 régulière, selon les temps prévus, effectuée 
par le personnel qualifié du Fabricant. 

 Le four doit être exclusivement destiné à l'usage pour lequel il a été conçu, construit et 
protégé, c'est-à-dire pour la cuisson de tous les types de pains et de pâtisseries, pour la 
cuisson de tous les produits alimentaires, frais ou congelés, et pour la cuisson à la vapeur 
de viandes, poissons et légumes. Toute autre utilisation est considérée comme impropre. 

  
 Le four ne doit être utilisé que par du personnel dûment formé à cet effet. 
 

 
 En cas de pause prolongée de fonctionnement du four, il est nécessaire  d'interrompre tous 

les raccordements (distribution de l'énergie électrique et distribution de l'eau et du gas). 
  
 Les pièces détachée qui ne sont pas originales ne peuvent pas garantir le parfait 

fonctionnement et la sécurité du four. Par conséquent, la qualité requise pour les pièces 
détachées et le travail n'est garantie qu'en s'adressant à du personnel agréé par le 
fabricant ou au fabricant même en ce qui concerne la maintenance ou la réparation de 
l'appareil.   

 Pour un parfait fonctionnement et une majeure longévité de l'appareil, le fabricant conseille 
d'intercaler un adoucisseur d'eau entre le four et le réseau de distribution d'eau. 

 
INFORMATIONS TECHNIQUES ET IDENTIFICATION 
 
Les informations techniques essentielles concernant l'appareil figurent sur la plaque signalétique 
positionnée sur le côté gauche de l'appareil. 

rs indiquer fois le 
modèle, la référence et le numéro de série du four. 
. 
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LATEUR  
 

Opérations préliminaires: 

 
Une fois le four déballé, contrôler chacune de ses parties pour déceler des dommages éventuels. Si 
des dommages dus au transport sont relevés, se référer au contrat de fourniture pour connaître les 
procédures nécessaires pour bénéficier de la couverture économique.  
 

 
s dispositions, les règles 

techniques et les directives suivantes: 

 
 prescriptions réglementaires et normes nationales et locales en vigueur 
 règlement de bâtiment et dispositions anti-incendie régionales 
 Loi n° 1083 du 06.12.71 « Normes pour la sécurité d'utilisation de gaz combustible » 
 Lettre circulaire n° 412/4183 du 06.05.75 « Normes de sécurité pour l'installation de 

cuisinières à gaz de pétrole liquéfié GPL » 
 Normes UNI - CIG 7129/72 « Normes pour les installations à gaz alimentées par le réseau de 

distribution de gaz GPL » 
 dispositions pour la prévention des accidents du travail 
 directives et prescription de la société de distribution du gaz 
  
 prescriptions en vigueur du CEI 
 directives de bâtiment sur les critères relatifs aux techniques anti-incendie pour les systèmes 

d'aération 
 dispositions locales extraordinaires éventuelles 
 prescriptions sur les lieux de travail 
 mesures de sécurité pour les cuisines 
 Loi n° 1083 du 06.12.71 « Normes pour la sécurité d'utilisation de gaz combustible » 
 Circulaire du Ministère de l'Intérieur n° 68 du 25.11.1959 et variantes successives « Normes 

de sécurité en matière d'installations thermiques sur réseau »  
 Normes en vigueur portant sur les cheminées et les raccordements 
 directives portant sur les installations d'aération des cuisines. 

 
S'il y a lieu, retirer la pellicule protectrice des panneaux externes du four en la détachant lentement et 
en veillant à éliminer toute trace de colle. Toute éventuelle trace de colle peut être éliminée à l'aide de 
produits appropriés (ex : produit détachant à base d'essence) 
 
L'appareil doit être positionné dans un endroit bien aéré, si possible sous une hotte aspirante pour 
garantir l'évacuation rapide des vapeurs de cuisson. Respecter les sections libres requises par la 

d'éventuelles fuites de gaz. 
 
La température ambiante du lieu d'installation ne doit pas atteindre des valeurs inférieures à + 5° C ni 

Toute valeur hors de la plage indiquée pourrait compromettre le bon fonctionnement de l'appareil. 
 
Un support spécifique est également conçu pour le four, comme indiqué dans notre catalogue. Cette 
table est dotée de pieds réglables en hauteur. La vérification peut être faite soit avec un niveau soit 
en introduisant dans le four un plat contenant un peu d'eau. 
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Si le four est placé directement sur un comptoir, il est important de tenir compte du poids de l'appareil 
(caractéristique reportée sur les fiches techniques spécifiques). Après avoir positionné le four, 

ectuée à l'aide d'un niveau. Le 
non-respect de la condition de planéité peut compromettre le bon fonctionnement de l'appareil 
 
La distance depuis les murs, nécessaire pour une bonne ventilation, est indiquée sur le dessin ci-
dessous. 
 
      
 

 
 
 
 
En cas de réduction des distances ou bien si le four est positionné à côté d'autres appareils 
chauffants (par ex. friteuses), les mesures nécessaires devront être adoptées, comme par exemple 
une protection contre le rayonnement. 
 

 Dans tous les cas, le fabricant recommande une distance de 500 mm pour permettre les 
opérations de nettoyage et d'entretien. 
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FIXATION DES PIEDS ET DU BAC DE COLLECTE DE L'EAU :  
 
 
 
 
 
 

on a complètement déballé le four, dévisser 
par l'arrière le bac de collecte de l'eau (Fig.1).  
 

 
 
 
 
 

      
      Fig.1 
 
 
 
 
 
Ensuite, placer le four sur le côté gauche et fixer 
avec les vis fournies les 4 pieds et les glissières du 
bac, comme illustré sur la figure 2. 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fig.2 

 
 
 
Insérer maintenant le bac à encastrement dans ses 
glissières (Fig. 3). De cette façon, le bac sera extractible 
afin de pouvoir facilement le vider. 
 
 

      
      
           Fig.3  
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En alternative, on peut aussi avoir le bac fixé de façon définitive, avec l'évacuation raccordée 
par un tuyau. Procéder de la façon suivante: 
 
 
 
 
 
 
Faire un trou dans le tuyau d'évacuation du bac à l'aide d'une perceuse avec  
une mèche de Ø 5. appliquer un tuyau d'évacuation flexible de Ø 8 pour faire  
écouler les liquides déposés dans le bac dans un récipient externe ou directement  
dans un système d'évacuation dédié. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Insérer le bac dans ses glissières et le fixer à l'aide des vis fournies, dans les trous prévus à cet 
effet, comme illustré. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Attention: 
 

insérée dans le four. Le non-respect de la condition de planéité pourrait compromettre le bon 
fonctionnement de l'appareil. 
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V  

 
A   Évacuation des fumées de la chambre (Ø 80mm) (Présente sur les modèles à gaz) 
B   Entrée d'alim ) (Présente sur les modèles à gaz) 
C   Alimentation et contrôle de la hotte d'aspiration (seulement la hotte peut être connectée ici) 
D   Alimentation et contrôle du condensateur de vapeur (seulement le condensateur peut être 

connectée ici) 
E   Connections accessoires et optionnels 
F Évacuation des vapeurs de la chambre de cuisson (Ø 50 mm) 
G   Accès à la plaque de connexion d'alimentation électrique 
H   Borne équipotentielle 
I   É m) 
J   Évacuation des liquides de la chambre de cuisson (Ø 30 mm) 
K   Entrée de l'eau du générateur de vapeur de la chambre de cuisson (¾" mâle)  
L  
M Dépresseur (uniquement sur les modèles Gourmet) 
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BRANCHEMENT ÉLECTRIQUE 
 
Le branchement électrique doit être effectué exclusivement par du personnel qualifié qui devra 
respecter les spécifications et les dispositions CEI. 
L'appareil ne peut être branché au réseau que si un disjoncteur omnipolaire ayant un minimum de 3 
mm entre les contacts pour chaque pôle est installé entre le four et le réseau. Il devra être installé 
dans une position facilement accessible et à proximité du four. 
Les branchements disponibles et les modalités de remplacement du câble, si nécessaire, sont 
indiqués ci-après. 
 
 

    La figure ci-contre illustre la plaque de connexion 
du four. Fixer le câble à la borne prévue à cet 
effet et procéder au câblage électrique.  
    

    Ci-dessous, le schéma avec les branchements 
possibles, prévus pour le four. Selon la tension 
d'alimentation, effectuer le câblage en installant 
les barrettes prévues à cet effet dans la position 
prévue. Bien serrer les vis pour éviter des 
surchauffes dangereuses.   
   

 Une fois les branchements électriques effectués, fermer le couvercle de la plaque de connexion 
comme illustré sur la figure ci-dessous.                                                                     
             

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        Attention : 
     Version électrique uniquement 
     Non disponible en version à gaz      
 
 
 

Brancher la borne équipotentielle au circuit de mise à la terre 
en utilisant  un conducteur avec section d'au moins 6 mm2. 

 
 
Le câble de branchement doit être au minimum de type H07 RN-F. Les branchements permanents 
impliquent l'utilisation de conduits conformes aux normes. 
 

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3 N

1 2 3 4 5 6 7

L N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3

400V ~ 3PH + N + PE

230V ~ 1PH + N + PE

400V ~ 2PH + N + PE

230V ~ 3PH + PE
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U 
 
Nous conseillons d'utiliser de l'eau adoucie avec dureté de 5°f. Si la pression du réseau n'est pas 
comprise entre 1 et 3 bars, un réducteur de pression devra être installé en amont du four. 
 

 
A.      

 
B.   Ø 30mm 

 
Attention: 
 

r une pression entre 1 et 3 Bar, avec une température pas supérieure à 
30°. 

 
 
 
 
 
 
 
Pour le raccordement du tuyau d'échappement 
du four, il est indispensable d'utiliser un siphon 
approprié afin de garantir le bon fonctionnement 
de l'appareil (Fig.1).  
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RACCORDEMENT DU GAS 
 
Le raccordement au réseau de gaz doit être réalisé exclusivement par du personnel spécialisé et 
muni d'une licence professionnelle. Le Fabricant décline toute responsabilité au cas où cette 
disposition ne serait pas respectée. 
 
La catégorie et le fonctionnement avec des gaz sont indiqués dans le tableau suivant.  
CODE DU PAYS I2H I2L I2E I2E+ I2N I2R I3B/P I3+ I3P I3B I3R 

AT x      x  x   
BE    x x  x x x x  
CH x      x x x   
CY       x x  x  
CZ x      x x x   
DE   x  x x x  x  x 
DK x      x     
EE x     x x    x 
ES x    x x  x x x x 
FI x      x     
FR x x  x x x x x x x x 
GB x     x x x x x x 
GR x    x x x x x x x 
HU x      x  x x  
IE x       x x x  
IS            
IT x     x x x x  x 
LT x           
LU   x         
LV x           
MT            
NL x x     x  x   
NO x     x x    x 
PL   x    x  x   
PT x    x x x x x x x 
RO x x x    x  x   
SE x      x     
SI x    x x x x x  x 
SK x     x     x 

 
Le raccordement ne doit être effectué qu'après avoir obtenu l'autorisation de la société de distribution 
de gaz.  
 
Il faut d'abord contrôler la correspondance entre les caractéristiques du four et le type de gaz 
disponible (plaque des caractéristiques et plaque supplémentaire). Si le type de gaz disponible est 
différent de celui indiqué, consulter le paragraphe « Adaptation ». 

Le raccordement à la conduite d'alimentation en gaz peut 
être réalisé de façon fixe ou amovible avec interposition, 
en amont, d'un robinet de fermeture certifié devant être 
positionné de façon facilement accessible et à proximité 
de l'appareil.  
En cas d'utilisation de tuyaux flexibles, ceux-ci devront 
être réalisés en acier inoxydable et devront répondre aux 
exigences des normes en la matière. Il est formellement 
interdit de réduire le diamètre de la prise de gaz ! 
 
Une fois le raccordement effectué, en vérifier l'étanchéité 
en utilisant un spray  détecteur de fuites ne provoquant 
pas de corrosion. Il est formellement interdit d'utiliser des 
flammes nues !
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CONTRÔLE DE LA PRESSION DE RACCORDEMENT 
 
La pression d'alimentation doit être mesurée, avec l'équipement hors tension, en utilisant un appareil 
de mesure de pression et en vérifiant que la valeur mesurée coïncide avec la valeur de pression 
indiquée dans le tableau ci-après. 
 
PAYS: AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT, 
NO,NL,PL,PT,RO,SE,SI,SK,TR. 
 

Familles et groupes de gaz énumérés ici peuvent 
être combinés en conformité avec les normes EN 
437: 2009 et les lois particulières des Etats 
concernés 
 
 
 

Pour effectuer le contrôle de la pression 
d'alimentation, fermer le robinet de sectionnement 
et placer un raccord en « T » entre le tuyau 
d'alimentation et l'arrivée du gaz.  
Sur l'extrémité libre du raccord en « T », brancher 
un manomètre approprié et vérifier la pression. 
Attention 
Mesurer la valeur de pression du gaz 
uniquement avec l'équipement hors tension. 
Si la pression ne correspond pas à la valeur 
indiquée dans le tableau (plus de 0,2 mbar en 
dessous de la valeur de référence), contacter le 
fournisseur de gaz du réseau local. 
 
La société recommande de maintenir un installé 
en permanence la jauge, si vous avez toujours 
sous le contrôle de l'approvisionnement en gaz 
et sa pression correcte. 

 
FONCTIONNEMENT SELON LE DÉBIT THERMIQUE PRÉVU 
 
L'appareil est réglé en usine pour le type de gaz  G20.  La prédisposition du four est également 
indiquée sur la plaque située sur le côté gauche de l'appareil. 
Ci-dessous, le tableau d'étalonnage de référence (se reporter au modèle correspondant, figurant sur 
la plaque signalétique). 
 

Modèle 
GOURMET 

511 
GOURMET 

1011 
BISTROT 

465 
BISTROT 

665 
BISTROT 

1065 
Puissance 

Famille de gaz I2H 
 

8,0 kW 
 

15,1 kW 
 

11,6 kW 
 

14,5 kW 
 

16,5 kW 
Puissance 

Famille de gaz I3P 
 

8,0 kW 
 

15,3 kW 
 

11,6 kW 
 

14,5 kW 
 

16,5 kW 
 
Attention:  
Les parties de l'électrovanne réglées et scellées par le fabricant ne doivent en aucun cas être 
modifiées. En cas d'écart de plus de 20% de la puissance nominale de l'équipement, contacter 
un technicien agréé. 

I2H G20 20 mbar  

 I2H G20 25 mbar (solo HU) 

I3P G31 30 mbar  

I3P G31 37 mbar  

I3p G31 50 mbar  
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ÉVACUATION DES FUMÉES
 
Dans la mesure où cet appareil appartient à la catégorie d'installation A3, il ne nécessite pas de 
raccordement à une cheminée pour l'évacuation de la fumée. Les gaz brûlés peuvent être évacués 
sur le lieu d'installation. Une bonne ventilation continue est nécessaire pour empêcher la formation 
d'une concentration inacceptable de substances nocives pour la santé. 
 
S'il n'est pas possible d'obtenir les conditions mentionnées ci-dessus, il est possible de canaliser les 
fumées de combustion dans une canalisation appropriée. 
 
Pour canaliser les fumées de combustion, suivre les  instructions et les instructions ci-dessous :  
 

 
Plier vers l'extérieur les 4 ailettes placées sur les cheminées 
d'évacuation des fumées de l'équipement afin d'obtenir un 
support pour le tuyau de la canalisation. 
 

 
 
 
 
 
Raccorder le tuyau de la canalisation 
au tuyau d'évacuation de l'appareil et le 
fixer en utilisant une pièce en métal 
adéquate. 
 
 

 
ATTENTION  :  
 
 Le système d'évacuation ne doit pas 

avoir d'angles inférieurs à 90° sur 
l'intégralité de sa longueur. 

 
 Installer un chapeau de cheminée au 

sommet de la cheminée, à l'extérieur, 
afin empêcher à l'eau de pluie de 
pénétrer à l'intérieur du conduit. 

 
 Éviter que le canal d'évacuation dépasse 

la longueur de deux mètres. Au-delà, le 
fonctionnement du brûleur pourrait être 
compromis.  
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TRANSFORMATION DU GAZ 

 

 
Pour la transformation en un autre type de gaz, par exemple, du G20 au G31, il est nécessaire de 
procéder  à l'installation d'un diaphragme de régulation du gaz. 

adaptation inverse à celle reportée dans l'exemple ci-dessus. 
 

 
Pour le positionnement du diaphragme, procéder comme suit : 
 
 
 
Retirer le panneau de 
protection situé en bas de 
l'appareil.  
 
Identifier le groupe 
d'alimentation du brûleur à 
l'intérieur du compartiment 
composants.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Séparer le groupe de vanne de gaz (C) du mélangeur 
air/gaz (B). Placer le diaphragme (A) dans le 
logement prévu à cet effet sur le raccord du groupe 
de vanne de gaz (C). Rebrancher le groupe de vanne 
de gaz (C), muni du diaphragme, au mélangeur air-
gaz (A). 

 
Pour retirer le diaphragme, procéder dans le sens 
inverse. 

  
 
 
 
 
 
Après avoir terminer le raccordement, en vérifier la tenue en utilisant un spray détecteur de fuites qui 
ne provoque pas de corrosion. Il est formellement interdit d'utiliser des flammes nues ! 
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APPLICATION DES DONNÉES CORRIGÉES À LA PLAQUE 
SIGNALÉTIQUE 
 
 
Après la transformation, il est nécessaire d'appliquer la plaque autocollante sur laquelle figureront les 
données corrigées à la plaque signalétique située sur le côté gauche de l'appareil. 

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
BLOCAGE DE SECURITÉ DU BRÛLEUR 
 
Lors du premier démarrage (en raison de la présence éventuelle d'air dans le circuit), après la 
transformation en gaz différent, ou en raison de problèmes techniques, le brûleur pourrait être 
verrouillé (après la troisième tentative échouée d'allumage de la flamme).  Ce blocage est signalé par 
le display sur la porte du four par le message Pour débloquer le brûleur, presser la 

touche   
 
Si le blocage se répète avec une certaine fréquence, contacter le service d'assistance technique. 
 
 
MISE EN MARCHE 
 
Avant de démarrer l'appareil pour la première fois, vérifier que :  
 

 tous les raccordements aient été effectués correctement  
 le film de protection ait été complètement enlevé  
 les glissières des grilles porte-plats soient montées correctement  
 l'interrupteur principal d'alimentation électrique en amont soit activé  
 le robinet de sectionnement du gaz placé en amont soit bien ouvert  
 le robinet de sectionnement du réseau de distribution d'eau soit ouvert.  
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MODALITÉS DE CUISSON 
 
 Vapeur (Temp. de 40° à 103° + Steam 100%) 
 
(vapeur basse température : de 40° à 90° + Steam 100%) 
(vapeur haute température : de 90° à 130° + Steam 100%) 
 
La cuisson à la vapeur est considérée comme le système le plus sain et "diététique". De cette 
façon, l'aliment cuit grâce à la chaleur humide à l'intérieur de la chambre, en évitant le contact 
direct de l'aliment avec l'eau, ce qui réduit au maximum l'effet solubilisant ; de plus, les aliments 
cuisent à des températures relativement basses, inférieures à 100 degrés, en évitant ainsi des 
pertes excessives de vitamines et de minéraux et en conservant pratiquement inaltérés les 
saveurs et les arômes. La cuisson à la vapeur permet enfin d'éviter ou de limiter au maximum 
l'utilisation de condiments qui, de toute façon, à cause de la basse température, ne cuisent pas, 
en permettant que les préparations soient beaucoup plus légères et digestibles. 
 

   Adapte à la cuisson de viande, poisson et légumes. 

 
Cuisson à convection (Temp. de 70° à 270°) 
 
La cuisson par convection est réalisée à l'aide d'une recirculation d'air chaud à l'intérieur de la 
chambre grâce à des ventilateurs. Elle permet aux aliments d'avoir un roussissement uniforme. 
Un autre avantage de la cuisson par 
convection est que l'on peut cuire plusieurs types d'aliments, comme de la viande, du poisson et 
des légumes, sans mélanger les saveurs. 
 

  Adapte pour gratiner, griller et rôtir. 

 
Cuisson à convection et vapeur (Temp. de 70° à 270° + Steam de 20% à 60%) 
 
Cette méthode prévoit l'utilisation d'air chaud et de vapeur, distribués de façon homogène, afin 
que les aliments aient une diminution réduite de poids pendant la cuisson et qu'ils conservent leur 
moelleux. Avec cette technique efficace, on réduit énormément les temps de travail. 
 

   Adapte pour rôtis, roast-beef, poissons et daubes. 

 
Cuisson à convection et air sec (Temp. de 70° à 270°+Dry de 10% à 100%) 
 
Cette méthode prévoit l'utilisation d'air chaud et l'extraction de l'humidité libérée par le produit 
pendant la cuisson. Cette méthode permet d'avoir un milieu de cuisson sec pour obtenir un 
produit parfumé, croquant et friable. 
 

   Adapte pour la cuisson de pain, gressins et biscuits. 
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Les fours de la série Star proposent une cuisson progressive, mesurée et contrôlée des aliments : 
le système de contrôle électronique permet d'identifier le type de produit placé dans la chambre 
de cuisson et de gérer la quantité optimale d'humidité et de chaleur durant toute la durée du 
programme de cuisson, pour un même résultat quel que soit le nombre de plaques insérées dans 
le four. 

du produit. En configurant les paramètres de température en fo
produit et de celle dans la chambre de cuisson, et en les rapportant l'une à l'autre, il est alors 
possible d'obtenir une cuisson uniforme à l'intérieur et à l'extérieur de l'aliment.  
 

 Adapté pour les poulets, rôtis, jarrets de porc et volailles. 
 
 
Cuisson sous vide par sonde de contrôle (optionnel) - Temp. de 40° à 103° 
 
La cuisson sous vide est très avantageuse du point de vue nutritionnel, qualitatif et hygiénique. Du 
point de vue nutritionnel la baisse température employée par la cuisson permets de limiter au 
maximum les altérations des facteurs vitaminiques. De plus, cuisiner dans un conteneur fermé 

baisse température, réduit la perte de poids typique dans les 
cuissons traditionnels.  
Le cycle du programme de cuisson avec sonde pour sous-vide 
(en option) est le même que celui expliqué pour la cuisson avec 

la sonde dans la prise pour sous vide comme indiqué sur la 
figure suivante.  le symbole suivant s'affiche dans la zone 

d'affichage:   
 

 
 
 
 

Sonde Multi-Point (en option): 
 
La sonde Multi-
contrôlée par différents capteurs permettant la précision et la détection de la 
température à l'intérieur du produit de façon beaucoup plus efficace que la 
sonde traditionnelle. Le réglage et la programmation sont identiques au 

, différentes alarmes 
spécifiques sont installées pour avertir l'utilisateur d'anomalies de 
positionnement ou de mise en service. Une fois le programme de cuisson 
lancé, la sonde Multi-Point effectue un contrôle d'environ 90 secondes, puis 
procède au programme de cuisson à proprement parler. En cas de détection 
d'erreurs de positionnement, un signal sonore est émis et l'erreur s'affiche 
dans la zone d'affichage. En absence de restauration de l'erreur dans les 90 
secondes, le programme s'arrête automatiquement. 
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PANNEAU DE CONTRÔLE VISION 
 
Une fois effectué le raccordement électrique (voire Page 135), à la prémière alimentation de la 
machine attendre à peut près un minute pour le chargement du software. A ération la 

touche  s ôle, appuyer sur la 
touche pour trois secondes pour allumer le four.  
Attention: -alimenté après 

. 
 
Maintenant le contrôle du panneau Vision -dessous: 

 

Appuyer sur les touches  .  

Le Slider  sert pour régler les paramètres numériques de chaque option à 
 glisser les ultérieurs pages des 

icones (ou disponibles) et glisser les pages des livres de recettes. Confirmer chaque réglage avec la 

touche .  
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MENU RÉGLAGES    
 
Accès et configuration des principaux réglages du système. 

En appuyant sur la touche   écran suivant: 
  

 
 Langue:     Réglage de la langue Utilisateur 
 Date:     Réglage de la date 
 Heure    Réglage  
 Couleur:                        et les couleurs 

 
 HACCP:  

de la machine, avec la possibilité de les exporter sur une clé 
USB 

 USB:  Désactiver/activer clé USB  active mot de passe pour accéder 
à la clé USB (accès au menu par mot de passe) 

 Paramètres fonctionnels: Configuration des paramètres cachées de fonctionnement du 
four (accès possible seulement pour personnel technique 
autorisé par mot de passe) 

 Informations:  Informations sur versions firmware du dispositif et de la carte 
 

Avec les flèches   et  . 
 
Appuyer sur le Slider et les touches flèche ci-dessus indiquées pour régler les différentes options. 

Confirmer toujours chaque réglage avec la touche . 

Avec la touche   cran 
principal. 
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MODALITÉS DE TRAVAIL: 
 
 

 Modalité Chef   menu dans lequel il est possible de selectionner plusieurs recettes pre-

dans le panneau Vision avec clé USB.  
4 recettes pour page seront visualizées. Glisser les pages avec le 

Slider et selectionner la recette souhaitée avec les touches flèche  

et . Confirmer avec la touche . 
 

 Modalité Recettes  menu dans lequel il est possible de selectionner plusieurs recettes 
avant memoriz  

4 recettes pour page seront visualizées. Glisser les pages avec le 

Slider et selectionner la recette souhaitée avec les touches flèche  

et . Confirmer avec la touche . 
 

 Modalité Manuelle  Modalité de travail totalement libre, managée manuellement par 
Utilisateur par réglage directe des données désirées. 

 
Glisser avec le Slider pour acceder aux autres icones disponibles: 
 
 

  Refroidissement   
Refroidissement. Ce programme permet de réduire rapidement la 
température dans la chambre de cuisson du four, avec la porte 

ouverte. Rappe  et le 

lancer avec la touche . Les ventilateurs seront activés à leur 
maxime puissance pour refroidir rapidement la chambre du four. 

Une fois obtenu le résultat souhaité appuyer sur la touche  
pour arrêter le cycle en exécution. 

 
Attention: en choisissant un programme mémorisé qui prévoit une température au début beaucoup 
plus baisse de celle effectivement mesurée dans la chambre de cuisson, le four propose directement 

e
pour le départ du programme avant choisi. 
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  Lavage   dans toutes modalités enu Lavage. 

cycle de nettoyage, 1 programme de rinçage et 1 programme pour les 

remplissages.   
 

 
 

Se rendre sur le programme désiré et appuyer sur la touche . Faire partir le cycle de lavage avec 

la touche .  
 

    Remplissages manage la substitution du détergente et du rincer. Insérer les tubes 
dans les nouveaux bidons et lancer le programme de rempl  la fin un alarme 
acoustique annoncera la correcte exécution di programme et le lavage de la chambre de 
cuisson sera opératif. 

 
 
Attention: 
Utilisateur), la platine signalera un alarme, 

éliminer toutes traces de détergent dans la chambre du four. 
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PROGRAMMATION MANUELLE: 
 
 

Selectionner le menu Manuel . : 
 
 

 
 
 
Dans cette modalité nous trouvons 4 icones pour choisir rapidement le différent types de cuisson des 
aliments. 
 
Les voila en detail: 
 

 Vapeur  accès rapide au programme pré-réglé avec valeurs optimales pour cuisson à 
vapeur. - fournir un 
programme de cuisson continue. Tous paramètres sont personnalisables mais 

ès suivant le programme retounera aux valeurs pré-réglés par le 

Producteur. Pour modifier les paramètres appuyer sur la touche , effectuer 

les modifications désirées et procéder avec la touche  pour les garder. 
Choisir si garder le programme comme nouvelle recette (Utilisateur), ou utiliser 
le même programme seulement pour une session de cuisson simple (Manuel).  

 
 

  Convection  accès rapide au programme pré-réglé avec valeurs optimales pour cuisson 
à convection simple, sans ajoute de vapeur. 
est pré- un programme de 
cuisson continue. Tous paramètres sont personnalisables mais à 
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ramme retounera aux valeurs pré-réglés par le 

Producteur Pour modifier les paramètres appuyer sur la touche , 

effectuer les modifications désirées et procéder avec la touche  
pour la successive phase de memorisation. Choisir si memoriser le 
programme comme nouvelle recette (Utilisateur), ou utiliser le même 
programme seulement pour une session de cuisson simple (Manuel). 

 

 Convection Vapeur  programme qui réunit les caractéristiques des deux modalités ci-
dessus décrites. Cette modalité est totalement programmable et 

Utilisateur. Pour 
acceder à la configuration de chaque paramètre entrer dans le 

menu Réglages . Régler les valeurs désirés et confirmer 

avec la touche . 
 One fois réglé tous paramètres qui composent le programme, 

procéder avec la touche  pour les garder. Choisir si garder le 
programme comme comme nouvelle recette (Utilisateur), ou utiliser le 
même programme seulement pour une session de cuisson simple 
(Manuel). 

 
 , le programme 

presentera les réglages des paramètres relatifs à la dernière 
cuisson. 

 
 

 Step  Avec cette modalité il est possible divider le programme à garder dans vraies 
phases de cuissons. On pourra manager : temps, temperature, vitesse des 
ventilateurs et clima de faço
un total de 10 Steps pour chaque programme. 

 . Appuyer sur la touche . Le 
les  

touches flèche et le Slider, régler les valeurs de cuisson désirés pour ce Step et 

confirmer chaque valeur avec la touche . Une fois réglé le dernier paramètre 
(Climat), nous pouvons décider si garder le programme comme Step simple ou 

ajuter autres S  
et repéter la programmation comme pour le précedent. One fois inséré tous Steps 
désirés pour la cuisson, garder le programme comme nouvelle recette (Utilisateur)  

ou le lancer en Modalité simple (Manuel), . 
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Ensuite on pourra éditer et modifier dans tout moment le Steps programmés avec la touche et
passer d .

Si nous avons un Step dans notre programme 

opération:

1. Entrer en modalité Step

2. ensuite entrer en modalité Réglages

3. glisser les Steps jusqu on souhaite éliminer

4. appuyer sur la touche pour 3 secondes

5. le Step sera éliminé et la sequence numerique des Steps qui
composent le programme sera mise à jour automatiquemenet.

6. opération avec la touche

ATTENTION: opération élimination 
ou plus Steps, les modifications effectuées seront annullées.
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 Départ Retardé  dans toutes modalité de cuissons (Chef, Recettes et Manuelle), il est 
possible de régler le départ du programme de cuisson choisi à un 
horaire préétabli. Sélectionner le programme de cuisson 
souhaité, glisser avec le Slider et entrer dans le menu Départ 
retardé : 

 

 
 
Avec le Slider, -

réchauffement. Confirmer chaque réglage avec la touche . Garder avec la touche . Sur 

e  pour 
lancer le compte à rebours au départ du programme. 
  
Il est possible interromper dans chaque moment le départ retardé en appuyant toujours sur la touche  

.  
 
 

Appuyer sur la touche  à reculons jusq  
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PARAMÈTRES DE CUISSON: 

 

Pré-réchauffement:   La phase de pré-réchauffement porte le four à une température 
t près 30° en plus de la température réglée dans le premier Step du programme, pour 

a fin de cette phase un alarme acoustique vient émis et les lumières dans la 
chambre de cuisson clignotent. On peut procéder à insérer le produit à cuire dans le four et, après 
avoir fermé la porte, le programme commencera son cycle de cuisson. Cette option se peut 
sélectionner ou pas, selon les exigences, dans la phase de programmation ou modification n 
programme. 
 

   Paramètre Temps   manage les différents temps de cuisson et permet de régler 
les modalités Sonde au ur et Multi-Minuterie. En glissant 

INF, on a temps infini. 

    

    Paramètre Température  manage les réglages de température réglées pour notre 
programme de cuisson. Avec la modalité Sonde au 

e, permet de sélectionner  T. 
 

 

  Paramètre Vitesse Ventilateurs  configuration de la vitesse souhaitée pour la 
modalité de cuisson à régler: 

 

 
 

 5  haute vitesse 
 4  vitesse moyenne 
 3  baisse vitesse 
 2  vitesse moyenne semi-statique 
 1  vitesse baisse semi-statique 

 
La Modalité semi-statique arrête les ventilateurs une fois gaigné la température de set-point 
et les active de nouveau à chaque activation des résistences, en maintenant constante la 
température aussi dans la chambre de cuisson. Dans cette modalité on obtiendra une cuisson 

que. La modalité semi-statique sere evidenciée par 
Pulse  
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  Paramètre Climat   njection de vapeur du 
cycle de cuisson, en créant dans la chambre du four un climat 
sèche ou humide selon les exigences. 

 
 

       
 
 

  MODALITÉ MULTI-MINUTERIE ET SONDE AU COEUR  
 
 

 Multi-Minuterie:  
10 minuteries programmables 

qui s n seul programme de cuisson.  
 
Très utile pour cuire produit différents à la même température et climat, mais 
avec temps différent. 
 
Le four joindra la température et le climat réglés,  ensuite les minuteries 
régleront les différents temps de cuisson de façon indépendante. 
dernière minuterie réglée, le four continuera à maintenir constant les valeurs de 
température et climat réglés en phase de programmation. 
 
Dans le menu  choisir la modalité di cuisson souhaitée (Vapeur, 

Convection, Convection et Vapeur) et sélectionner Réglages .  
 
 
Quand on arrive à la valeur  temps, glisser avec le Slider au-delà de 0, en 
visualisant la fonction Multi:  
 

 
 
 

Confirmer la selection avec la touche . 
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1                         2   
 

Fig. 1  Configurer les minuteries désirées (max 59 minutes chaqune), confirmer chaque valeur avec 

la touche . Une fois réglé les minuteries désirées, glisser les autres avec les touches flèche 

 . Ensuite garder toutes réglages avec la touche 

. Au prochain lancement du programme avec la touche , les minuteries commenceront à 
compter (Fig. 2). La minuterie de différent couleur  sera  la plus proche à la fin et correspondra au 
numéro de la plaque à extraire. s allument 

 Ouvrir la porte et extraire la plaque. 
 
N.B.: seulement après avoir fermé la porte le four recommencera à cuire avec le réglage de la 
minuterie suivante. En cas de porte ouverte, le four restera en stand-by. 
 

er 

celles déjà réglées ou sortir de la modalité Multi, tout cela avec la touche de modification  . 
 
Dans le même en cas de cuisson en 

cours), entrer dans Réglages  et dans le Paramètre Temps, glisser avec le Slider, en passant de 
la modalité à un temps spécifique. 
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 Sonde au coeur 
 

Le paramètre Sonde au coeur substituit la valeur du temps de 
 

souhaitée du produit comme fin de la cuisson meme. 
 

Dans la modalité de cuisson désirée choisir le menu réglages . 
Une fois arrivé au paramètre temps, glisser ave le Slider au-delà de 
0, en visualisant la fonction Sonde, montrée dans la figure ici-bas:  
 

 
 

Confirmer la sélection avec la touche . 
sonde devra mesurer dans le produit pour terminer le cycle de cuisson. Confirmer la valeur avec la 

touche . Le passage successif prévoit le réglage de la température dans la chambre du four. On 
verra le suivant écran: 

 

 
 

et , en confirmant le paramètre toujours avec la 

touche , se continuera avec la programmation d  autres paramètres du programme (vitesse 

ventilateurs et climat). Garder avec la touche  (avec nom ou comme cuisson simple). 
 

Lancer le programme de cuisson avec la touche . 
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TEMPÉRATURA CHAMBRE : 
 
Dans la modalité Sonde au coeur il est possible manager aussi le paramètre de température T. Ce 
paramètre permet de régler de combien dégrés la température de la chambre de cuisson doit etre 
supérieure à celle mesurée par la sonde au  sonde pour sous-vide. Ce  sera 
automatiquement managé par le programme, en permettant une progression optimale de la 
température et du climat dans la chambre du four pendant tout le cycle de cuisson du produit. 
 
Pour régler ce différentiel procéder comme il suit: 
 
Une fois réglé et confirmé la température de référence pour la sonde au coeur, entrer dans la 
section T du paramètre température en glissant avec le Slider (fig.1). Confirmer avec la touche 

.  
 
Maintenant nous pouvons régler la température désirée, comme indiqué dans la figure 2: 
 

     1                             2  

Configurer la valeur désirée et confirmer avec la touche . 
Con  autres paramètres de cuisson et garder le programme comme 

décrit dans la page avant. Au lancement du programme avec la touche  , nous trouverons cet 
écran. On pourra modifier les paramètres juste configurés même à cuisson en cours, en choisissant 
les icones spécifiques 
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 PROGRAMME MANUEL 
 

Una fois terminé la programmation manuelle,  appuyer sur la touche  pour lancer le cycle de 
cuisson choisi. Sur  
 
 

 
 
 

 Au lancement du programme, les icones en bas changent et se réfèrent aux paramètres de 
cuisson. Ces paramètres sont toujours éditables et modificable en cours de cuisson. Appuyer sur 

ées. Confirmer avec la 

touche  et les modification seront immédiatement effectives. 
 
 

son vient automatiquement suggéré. Si 

necessaire, selectionner le prolongement et sa durée. Confirmer avec la touche . Partira un 
compte à rebours  relative au prolongement choisi. Les paramètres de cuisson ne seront pas 
modifiés. rolongée, la même option de prolongement sera proposée. Si on 
nécessite de continuer la cuisson, procéder comme indiqué au dessus, en cas contraire le 
programme terminera. 
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EXEC  PROGRAMME CHEF 

En entrant dans le menu  cran 1, avec la liste des recettes disponibles. Glisser le 
recettes avec les touches flèche set les pages avec le Slider. Sélectionner la recette désirée et 

appuyer sur la touche 2, qui propose le deux paramètres 
fondamentales pour procéder avec le vrai cycle de cuisson.  
 

1                              2  
 

 
 Degré de cuisson:  les recettes Chef sont programmées pour une cuisson 

minime appropriée au produit à cuire (Degré de cuisson 
à 0). On peut augmenter le degré de cuisson du produit 
en modifiant son échelle . 

 
 Chargement fournée:  échelle montre le chargement de plaques dans le 

four. Comme valeur prédéfinie, à la première sélection, 
le programme évaluera 1 plaque insérée. Augmenter le 
paramètre selon le numéro des plaques dans le four.  

Appuyer sur  pour réglé le Degré de cuisson

Slider. Confirmer la valeur avec la touche . On règle maintenant le Chargement fournée

Augmenter ou réduire la valeur avec le Slider et  confirmer toujours avec la touche . Garder les 

réglages juste réglés avec la touche . Maintenant nous pouvons lancer le programme de cuisson 

avec la touche . De cette façon le programme de cuisson commencera, avec tout les phases 
qui les composent.  
 
Au lancememt suivant de la même recette Chef le control Vision suggerera les dernières 
réglages de Degré de cuisson et de Chargement fournée.  
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Dans les programmes ou on travail avec sonde au coeur, en entrant dans le programme de cuisson 
nous trouverons le suivant écran: 
 
 

 
 
 

 Au lieu de la configuration relative au 

réglage de température que la sonde même mesurera dans le produit. 
 

 On conseille un  correct positionnement  de la sonde dans le produit. 
 
 
 

 PROGRAMME RECETTE 
 

 En entrant dans ce menu, on a disposition t Utilisateur avec la 
programmation en modalité Manuelle. Glisser les recettes avec les touches flèche et les pages avec 

le Slider. Sélectionner la recette désirée et appuyer sur la touche . Lancer le programme avec la 

touche . 
e  
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  Ajouter       ette 
personnalisée et la garder avec nom sans passer par la modalité Manuelle. 
Accéder au menu.  
Nous trouverons cet écran: 

 
 

 
 
 
 

 Maintenant nous pouvons copier et renommer une recette ( en la modifiant comme il est 
nécessaire), ou ajuter une nouvelle recette, en programmant chaque paramètre. Enfin, garder avec 
nom la nouvelle recette: 
 

 
 

Utiliser les touches flèche pour se déplacer  à travers les lignes et le Slider pour glisser les lettres 

spécifiques. Confirmer chaque caractère avec la touche . Appuyer sur la touche OK du clavier et 

garder le nom dans les archives Recettes, toujours avec la touche . 
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  USB  es de cuisson. 
 

, nous pourrons habiliter ou désactiver complètement la section qui se 
réfère à la modalité USB; nous pourrons en plus protéger avec ès au management 
des r
possibles options. 
 
La machine est fournie avec le menu USB habilité comme standard. Pour manager les recettes, 
procéder comme il suit:  
 

  Insérer la clé U re insertion, la 
périphérique vient initialisée et les dossiers BESTFOR viennent crées (fig. 1). 
 

1  
 

Dans le dossier BESTFOR, nous 
trouverons les sous-dossiers indiqués dans la figure ici-bas:   
 

                    
 
Dossier qui contiendra les rapports exportés des registrations de la machine  
Dossier qui contiendra les images à associer aux recettes 
Dossier qui contiendra les files PDF des recettes 
Dossier qui contiendra les recettes en format .PPF gardées 
 

 
 
 
 
 
 



Bistrot/Gourmet Pag. 162

PROCÉDURE POUR TÉLÉCHARGER LES RECETTES DU SITE BESTFOR

Entrer dans le site internet: www.bestfor.it
Entrer dans le domaine réservé Domaine Recettes
Accéder au domaine réservé: Accéder au domaine réservé
Insérer le code produit et numéro de série qui se trouvent sur le four

Télécharger les recettes désirées (recettes .ppf, images .Jpg, ou Pdf). 
Maintenant il est possible charger les recettes du Chef (file .ppf) dans le
dossier BestFor\Recipes, les images dans le dossier BestFor\Images, les
files Pdf dans le dossier BestFor\PDF de la clé USB.

Connecter la clé USB au contrôle Vision. Le contrôle électronique reconnait la périphérique 
automatiquement et habilite le menu de management, dans lequel nous pourrons importer les 
recettes téléchargées dans le four, comme expliqué dans le paragraphe suivant.

sera effective pour 
importer les recettes, les images couverture pour les recettes ecettes 
personnalisée, ins odalité de programmation Manuelle (gardées 
comme files .PPF).

En modalité Chef, choisir le menu . ici-bas indiqué: 

  Nous avons 3 options à choisir:

1. Importer: Importe automatiquement de la clé toutes recettes présentes dans le 
dossier spécifique (téléchargées par notre site).

2. Annuler sélection: Élimine la recette sélectionnée avec les touches flèches.
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3. Associer photo:  
sélectionnée une photo qui identifie la recette même (en format 
1:1 avec dimensions optimales conseillées de 100KB  max 
600KB). 

 
 Pour associer des photos aux recettes, procéder comme décrit 

(exemple en modalité Chef): 
 

En modalité Chef, choisir la recette à laquelle nous aimerions 

associer une photo (fig. 1). Ensuite, entrer dan le menu , 

t appuyer sur  (fig. 2) 

notre recette (fig. 3). Appuyer sur pour confirmer et la photo vient 
associée à la recette (fig. 4). 
 

             1     2  

                  3     4  
 
 

La fin de chaque opération sera signalée par un alarme acoustique. 
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En modalité Recettes, choisir le menu . On accède à écran ici-bas indiquée: 
 

 
 

 P
Utilisateur. Dans le sous- ecettes présentes 

dans le dossier du panneau Vision, ou seulement celle sélectionnée. 
 

. 
 

traire la clé USB pour usages externes 
au four, comme par exemple:  
autre four de la série Vision. 
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  HABILITATION MENU USB 
 
Comme anticipé dans le chapitre précédent suivre la procédure suivante pour:  
 

1. Habiliter ou désactiver le Menu USB  
 

2. , si habilité 
 

 
Du Menu Réglages de la Home Page, sélectionner le Menu USB  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nous trouverons cet écran: 
 
 

 
 
 

 

Appuyer en séquence sur les touches:            
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On entre de cette façon dans le menu de réglage de la section USB.  
 

 
 

 Habilitation: permet d habiliter ou désactiver la section USB du contrôle Vision. 

irée et confirmer avec la touche . En cas de 

désactivation du menu, la touche  disparait des menus Chef et Recettes. 
 
 

 Mot de passe: permet la protection avec s au menu USB, si habilité. 

 avec la touche . En cas 

seulement par composition du mot de passe (reporté dans la page précédente). 
 
 

 Échéance: quand le mot de passe est habilité, permet de régler les minutes entre lesquels il 
est possible entrer dans le menu USB (en extraient et réinsérant la clé) sans 
composer de nouveau le mot de passe. 
compte à la fin duquel, au successive réinsertion de la clé, il faudra insérer le mot 
de passe pour rentrer dans le menu USB. 

les minutes désirés. 

Confirmer avec la touche . 
 
Attention: avec clé insérée, le compte est suspendu et le menu USB est 

accessible dans tout moment. 
 
 

s réglages, les garder avec la touche .  
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 Recherche  modalité très utile pour filtrer la recettes 
arrive à avoir dans le four, soient-e . 

Choisir le menu . Nous nous trouverons dans le suivant écran: 
   

 
 

Utiliser les touches flèche pour se déplacer  à travers les lignes et le Slider pour glisser les lettres 

spécifiques. Confirmer chaque caractère avec la touche .  Appuyer sur la touche OK du clavier 

et confirmer toujours avec la touche . Maintenant écran montrera les recettes filtrées.  
 
 
 

 
 
Ci-dessous, la liste des messages d'erreur que le contrôle électronique fournit en cas d'anomalie. 
En cas d'affichage d'une des erreurs suivantes, il faut s'adresser au centre assistance, à 
l'exception de l'erreur 9 qui s'auto-rétablit. 
 
Er. 001 = la carte de puissance ne répond pas 
Er. 002 = firmware erroné 
Er. 003 = alarme sondes: une sonde est débranchée ou en court-circuit 
Er. 004 = anomalie résistances 
Er. 005 = mémoire programmes ne fonctionne pas 
Er. 006 = programme pour mise en marche retardée éliminé après la configuration 
Er. 007 = erreur black-out : le rétablissement de la cuisson n'a pas été possible après un blackout 
Er. 008 = synchronisme de réseau absent : la fréquence de réseau n'est pas stable, ou bien la 
carte de puissance est en panne. 
Er. 009 = dispositif thermique moteur : le dispositif thermique moteur a bloqué la carte de 

puissance. Une fois que l'anomalie a été résolue, le four redevient opérationnel. 
 
Er. 010 

011  
012 
013 

 
Er. 015 = Déconnexion sonde sous vide avec cycle de cuisson en cours 
 
 

=  
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Burner Block = Blocage de sécurité du brûleur : le brûleur n'a pas réussi à allumer la flamme 3 fois 

de suite. Pour déverrouiller le brûleur, maintenir la touche sur la touche  
« Start/Stop » enfoncée jusqu'à l'extinction de l'inscription « Blocage » sur l'écran. 

 
 
Alarmes Sonde multi-points: 
 

 Alarmes sonde externe = Sonde hors de la chambre de cuisson. 
 

 Alarmes sonde interne = Sonde à l'intérieur de la chambre de cuisson mais à l'extérieur  
         du produit.  

    Sonde insérée dans le produit de manière incorrecte. 
 
ENTRETIEN ORDINAIRE ET EXTRAORDINAIRE 
 

cien 
spécialisé. 
 
Le four est équipé d'un dispositif d'interruption thermique à réarmement manuel qui intervient en cas 
de sur-température. Pour réarmer le dispositif thermique (quand l'interruption est survenue), dévisser 
le bouchon à l'arrière, en bas et à gauche du four. Ensuite, appuyer sur le bouton et le réarmement 
sera complété. En cas d'interruption continuelle, s'adresser au technicien spécialisé pour des 
contrôles approfondis. 
 
NETTOYAGE ET ENTRETIEN 
 

 Pour obtenir un niveau de propreté et d'hygiène constant et automatisé à l'intérieur de la 

 
  

des jets d'eau directs. 
 Avant de nettoyer le four, couper l'alimentation électrique. 
  
 Ne pas utiliser d'eau froide sur les vitres chaudes de la porte. 
 On recommande de nettoyer quotidiennement la chambre du four, pour maintenir le 

niveau maximal d'hygiène. 
 Il est recommandé de laisser la porte du four entrouverte à la fin de chaque séance de travail 

afin de protéger les joints de fermeture de la porte. 
 
MESURES À ADOPTER EN CAS D'INACTIVITÉ PROLONGÉE 
 
Lorsqu'une période d'inactivité prolongée de l'appareil est prévue (fermeture saisonnière, vacances, 
etc.), nous conseillons de le nettoyer en suivant les instructions et les recommandations indiquées 
précédemment, puis de débrancher les dispositifs électriques et fermer les robinets d'arrêt en amont. 
  
REMARQUES: 
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ADVERTENCIAS GENERALES 
 

 El presente manual se debe entregar junto con el aparato y debe acompañarlo durante 
todo su ciclo de vida. 

 Estas instrucciones deben conservarse cerca del aparato y en un lugar de fácil acceso, 
para permitir así una fácil consulta en todos los momentos. 

 La instalación, la puesta en servicio y el mantenimiento del horno deben ser realizados 
exclusivamente por parte de personal cualificado y en conformidad con las 
instrucciones del fabricante y con las normas en vigor. 

 No está permitido desplazar, quitar, desactivar o interrumpir los dispositivos de 
seguridad, ya que esto comportaría la invalidación de la garantía del fabricante. 

 El aparato se debe someter a un mantenimiento a cargo de personal cualificado del 
fabricante según los plazos previstos. El incumplimiento de esta precaución , se perdera las 
condiciones de garantía del fabricante. 

 El horno debe destinarse exclusivamente al uso para el que ha sido diseñado, 
fabricado y protegido, es decir, para la cocción de todo tipo de pan y de pastelería, para 
la cocción de todo tipo de productos gastronómicos, frescos o congelados y para la 
cocción al vapor de carnes, pescados y verduras. Cualquier uso diferente debe 
considerarse impropio. 

 Se desaconseja introducir productos con una elevada concentración alcohólica. 
 El horno sólo puede ser utilizado por personal debidamente formado para su uso. 
 La cámara de cocción y todo el electrodoméstico deben limpiarse a diario, tanto para 

conservar su aspecto como para garantizar su higiene y su buen funcionamiento. 
 En caso de inactividad prolongada del horno, deben interrumpirse todas las 

conexiones (suministro de la energía eléctrica y del agua). 
 Desactive el aparato en caso de funcionamiento defectuoso o avería. 
 Los repuestos no originales no garantizan el funcionamiento perfecto y la seguridad del 

horno. Por lo tanto, la única forma de asegurarse de que tanto los repuestos como las 
operaciones sean de la calidad necesaria es encargarlos a personal autorizado por el 
fabricante para las operaciones de reparación y mantenimiento. 

 La empresa fabricante recomienda instalar un ablandador de agua entre la red de 
suministro de agua y el horno, para obtener un mejor funcionamiento y una mayor 
durabilidad del aparato. 

 
DATOS TÉCNICOS E IDENTIFICACIÓN 
 
Los datos esenciales técnicos del producto se muestran en la placa de datos situada en el lado 
izquierdo del aparato. 
Para cualquier comunicación con el fabricante o con el servicio al cliente  debe indicar cada vez: 
Código de modelo y número de serie. 
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INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR 
 
Operaciones preliminares: 

 
Una vez desembalado el horno, compruebe todas sus partes en busca de posibles daños. Si se 
encuentran daños derivados del transporte, consulte el contrato de suministro para conocer los 
pasos necesarios para obtener la cobertura económica. 
 
Durantre la  colocación y la instalación hay que cumplir y respectar las siguientes  medidas, 
reglas técnicas y directivas: 

 prescripciones legales y normativas nacionales y locales vigentes 
 reglamentos sobre la construcción y disposiciones anti-incendio regionales; 
 ley italiana nº 1083 del 06-12-71: Normas para la seguridad del uso de gas combustible; 
 circular italiana nº 412/4183 del 06-05-75: Normas de seguridad para instalaciones de 

cocinas de gas de petróleo licuado GPL; 
 normas UNI - CIG 7129/72: Normas para instalaciones de gas alimentadas desde una red 

dedistribución de GPL; 
 medidas de prevención de accidentes; 
 directivas y reglas del organismo proveedor de gas; 
 directivas y reglas del organismo proveedor de energía eléctrica; 
 determinaciones en vigor del CEI; 
 directivas de construcción acerca de los requisitos técnicos anti-incendio de instalaciones de 

ventilación; 
 posibles prescripciones extraordinarias locales; 
 prescripciones acerca de los lugares de trabajo; 
 reglas de seguridad para cocinas; 
 ley italiana nº 1083 del 06-12-71: Normas para la seguridad del uso de gas combustible; 
 circular del Ministerio del interior italiano nº 68 del 25-11-1959 y posteriores variantes: 

Normas deseguridad para instalaciones térmicas de red; 
 normas vigentes para chimeneas y conexiones; 
 directivas sobre instalaciones de ventilación para cocinas. 

 
Despegue la película de protección de los paneles exteriores del horno, separándola lentamente 
y asegurándose de eliminar todos los restos de cola. Los posibles restos de cola pueden quitarse 
con productos adecuados como, por ejemplo, gasolina quitamanchas.  
 
El aparato se debe instalar 
en un ambiente bien ventilado, a ser posible bajo una campana extractora, para garantizar una 
rápida evacuación de los vapores de cocción. 
 
Observe las secciones libres requeridos por la normativa en vigor tanto para el consumo de aire de 
combustión para la evacuación de cualquier fuga de gas. 
 
La temperatura ambiente en el lugar de instalación no debe alcanzar valores inferiores a + 5 °C ni 
superiores a + 40 °C. La humedad del aire debe presentar valores comprendidos entre el 40% y 
el 75%.En la presencia de valores fuera de estos campos, la funcionalidad del aparato  puede ser 
comprometida. 
 
Para el horno se proporciona una mesa dedicada, presente en nuestro catálogo. La mesa está 
equipada con patas ajustables para ajustar el nivel. La verificación se puede hacer con una " nivel de 
calibración" o más simplemente ponendo  un poco de agua en una bandeja. 
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En el caso de la colocación del horno directamente en la mesa, requiere considerar el peso del 
apartato (características que se muestran en la ficha técnica). Terminado el posicionamiento del 
horno, asegurarse cuidadosamente de que está en el plan perfecto. La operación se puede effectuar 
a través de una nivel de calibración. El incumplimiento de esta condición puede afectar el correcto 
funcionamiento de su aparato. 
 
La distancia de las paredes, es necesaria para una correcta ventilación, es  indicada en el dibujo de 
abajo. 
 
      
 

 
 
Si las distancias se reducen, o el posicionamiento está al lado de otros dispositivos de calentamiento 
(freidoras por ejemplo) se deben tomar medidas tales como por ejemplo protección contra la 
radiación. 
 

mantenimiento. 
obstridas ni cubiertas. 
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FIJACIÓN DE LAS PATAS Y DE LE LA BANDEJA DE RECOGIDA DE AGUA: 
 
 
Una vez desembalado completamente el horno, desatornille 
de la parte trasera la bandeja de recogida de agua (Fig.1). 
 

 
 
 
 
 
 
                          
 
 
 
                                                 Fig.1 
 
 
 
 
A continuación coloque el horno sobre su costado 
izquierdo y fije con los tornillos suministrados las 4 
patas y las guías de la bandeja, como se muestra 
en la figura 2 
     
 
 
 
 
  
 
 
 

     
 Fig.2   

 
 
 
 
 
 
 
Ahora encaje la bandeja en sus guías (Fig. 3). 
De este modo la bandeja será extraíble para 
poder vaciarla con solo extraerla. 
 
 

                                                                                         
Fig.3 
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Como alternativa se puede fijar la bandeja de manera definitiva, con el desagüe conectado 
mediante un tubo. Siga estos pasos: 
 
 
 
 
 
 
Realice un orificio por dentro del tubito de desagüe de la bandeja 
usando un taladro con broca de Ø 5. Aplique un tubo de desagüe 
flexible Ø 8 para que los líquidos acumulados en la bandeja fluyan hacia un 
recipiente externo o directamente a un desague específico. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Poner la bandeja en sus guías y fíjela en los agujeros previstos con los tornillos suministrados, de 
la manera mostrada. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Atención: 
 
Una vez colocado el horno, asegúrese de que sea perfectamente nivelado. Esta operación se 
puede realizar con un nivel de burbuja corriente o llenando de agua una bandeja y colocándola 
dentro del horno. El incumplimiento de este requisito podría perjudicar el correcto funcionamiento 
del aparato. 
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VISTA TRASERA DEL HORNO 
 

 
A Escape de los gases de la cámara de combustión (Ø80mm) (versión solamente a gas) 
B  Entrada Alimentación de gas (¾ "macho cónico) (versión solamente a gas) 
C  Alimentación y Control de campana (enchufe de propietario) 
D  Alimentación y Control del condensador de vapor (enchufe de propietario) 
E  Conexiones y accesorios opcionales 
F  escape de vapor cámara de cocción (Ø50mm) 
G  Entrada bornera de suministro de energía eléctrica 
H  Bornera equipotencial 
l  Descarga  depósito de recogida de agua (Ø 8mm) 
J  Descarga del líquido de la camara de cocción (Ø30mm) 
K  Entrada de agua del generador de vapor cámara de cocción (¾ "macho) 
L Entrada lavado de limpieza del horno (consulte el manual de la "kit de lavado") 
M Depresor (sólo en los modelos Gourmet) 
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CONEXIÓN ELÉCTRICA: 
 
La conexión eléctrica debe ser realizada exclusivamente por parte de personal cualificado. Este 
personal debe observar las especificaciones y las disposiciones CEI. 
El aparato solo se puede conectar a la red si se interpone un dispositivo de corte omnipolar con al 
menos 3 mm de apertura de los contactos para cada polo. Éste debe encontrarse cerca del horno 
y en una posición de fácil acceso. 
A continuación se exponen las conexiones disponibles y los métodos de sustitución del cable en 
caso necesario: 
 

    El la figura de lado muestra la bornera de conexion 
del horno. Fije el cable con el sujetacables 
previsto y realice el cableado eléctrico 

    Abajo se muestra un esquema con las posibles 
conexiones previstas para el horno. Dependiendo 
de la tension de alimentacion, realice el cableado 
instalando los puentes en la posicion prevista. 
Apriete los tornillos con firmeza para evitar 
recalentamientos peligrosos.  
    

  

 Una vez efectuadas las conexiones eléctricas, cierre la tapa de la bornera como se indica en 
la figura siguiente.               

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        Atencion: 
     Solo version Eletrica 
     No esta disponible la  version a Gas     
 
 
 

Conectar el borne equipotencial a la tierra del sistema 
mediante el uso de un conductor de al menos 6mmq de 
sección. 

 
 
El cable de conexión debe ser, al menos, de tipo H07 RN-F. Las conexiones fijas requieren el uso 
de canaletas que deben cumplir las normas. 
 
 

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3 N

1 2 3 4 5 6 7

L N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3

400V ~ 3PH + N + PE

230V ~ 1PH + N + PE

400V ~ 2PH + N + PE

230V ~ 3PH + PE
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CONEXIÓN HIDRÁULICA: 
 
Se recomienda usar agua blanda, con una dureza de 5 °f. Si la presión de la red de agua no se 
encontrase dentro de los límites indicados en la nota de abajo, se debe instalar aguas arriba del 
horno un reductor de presión. 
 

 
A. Entrada de agua    

 
B. Desague   Ø 30mm 

 
Atención: 
El agua de entrada debe tener un valor de presión comprendido entre 1 y 3 Bar, con una 
temperatura que no supere los 30°. 

 
 
 
 
 
 
 
Para la conexión del tubo de descarga del horno, 
se requiere totalmente un sifón adecuado para el 
correcto funcionamiento del aparato (Fig.1). 
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CONEXIÓN GAS 
 
La conexión a la red de gas debe ser realizadas únicamente por personal cualificado y con licencia 
regular. El fabricante declina todas las  responsabilidades si este requisito no se cumple. 
 
Categoría y operación con gas, se muestran en la siguiente tabla. 
 
 

Country code I2H I2L I2E I2E+ I2N I2R I3B/P I3+ I3P I3B I3R 
AT x      x  x   
BE    x x  x x x x  
CH x      x x x   
CY       x x  x  
CZ x      x x x   
DE   x  x x x  x  x 
DK x      x     
EE x     x x    x 
ES x    x x  x x x x 
FI x      x     
FR x x  x x x x x x x x 
GB x     x x x x x x 
GR x    x x x x x x x 
HU x      x  x x  
IE x       x x x  
IS            
IT x     x x x x  x 
LT x           
LU   x         
LV x           
MT            
NL x x     x  x   
NO x     x x    x 
PL   x    x  x   
PT x    x x x x x x x 
RO x x x    x  x   
SE x      x     
SI x    x x x x x  x 
SK x     x     x 

 
Las conexiones deben hacerse sólo después de obtener  el visto da la  empresas de servicios que 
proporciona gas. 
 
En primer lugar comprobar la correspondencia de la preparación del horno con el tipo de gas 
disponible (placa de características y la placa adicional). Si el tipo de gas disponible no se 
corresponde con las indicaciones, consulte el capitulo "transformación". 

 
La conexión a la tubería de suministro de gas puede 
llevarse a cabo en manera  fija o desmontable. El uso de 
un grifo de cierre  certificado debe ser de fácil acceso y 
cerca del aparato en el caso de conexion desmontable. 
Si se utiliza las mangueras, deben ser de acero 
inoxidable y tienen que  cumplir con los requisitos de la 
normativa que se les aplica. Es estrictamente prohibido 
restringir el diámetro de la salida de gas. 
 
Después terminada  la conexión, hay que comprobar que 
esta sellado bien con el uso de un detector de fugas que 
no tiene que causar la corrosión. Es  prohibido el uso de 
llamas abiertas!
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COMPROBACIÓN DE LA DE PRESIÓN DE CONEXIÓN  
 
La presión de suministro debe ser medida, con el equipo desconectado, utilizando un medidor de 
presión y verificando que el valor medido coincide con el valor de presión que se muestra en la tabla 
siguiente. 
 
Paises: AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT, 
NO,NL,PL,PT,RO,SE,SI,SK,TR. 
 

Las familias y los grupos de gases aqui 
enumerados  pueden ser combinados  en acuerdo 
con las normas EN 437: 2009 y las leyes 
específicas de los Estados en cuestión. 
 
 
 

 
Para comprobar la presión de alimentación, cierre el 
grifo de interceptación y colocar  
entre el tubo de alimentación y la entrada de gas del 
aparato. En el extremo libre de la conexión "T" connectar 
un medidor de presión adecuado y comprobar la 
presión. 
Atención: 
Medir el valor de la presión del gas sólo con el 
equipo desconectado. 
Si la presión no corresponde con el valor de la tabla 
(más de 0.2mbar inferior al valor encontrado), póngase 
en contacto con su red de gas local. 
La compañía recomienda mantener una 
permanentemente instalado el medidor, por lo que 
siempre ha controlado el suministro de gas y su 
presión correcta. 

 
 
FUNCIONAMIENTO CON CAPACIDAD TÉRMICA ESPERADA 
 
El aparato está equipado en fábrica para el tipo de gas G20. La preparación del horno también está 
indicado en la placa en el lado izquierdo del aparato. 
Abajo la tabla de referencia calibración (remitir su modelo detectable de la placa de la matricula). 
 

Modello GOURMET 
511 

GOURMET 
1011 

BISTROT 
 465 

BISTROT  
665 

BISTROT  
1065 

Potenza 
Famiglia gas I2H 

 
8,0 kW 

 
15,1 kW 

 
11,6 kW 

 
14,5 kW 

 
16,5 kW 

Potenza 
Famiglia gas I3P 

 
8,0 kW 

 
15,3 kW 

 
11,6 kW 

 
14,5 kW 

 
16,5 kW 

 
Advertencia: 
Las partes de solenoide ajustadas  y selladas  por el fabricante no debe ser manipuladas  por 
cualquier razón. Póngase en contacto con un técnico autorizado si se encuentra una 
desviaciones de más de un 20% de potencia nominal del aparato. 

I2H G20 20 mbar  

 I2H G20 25 mbar (solo HU) 

I3P G31 30 mbar  

I3P G31 37 mbar  

I3p G31 50 mbar  
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EVACUACIÓN HUMOS  
 
Este aparto es parte de la categoría  de instalación A3, no requiere la conexión a una chimenea para 
la evacuación de los gases. Los gases  puede ser descargados en dentro la instalación. Una buena 
aireación es necesaria para evitar la formación de una concentración inaceptable de sustancias que 
pueden perjudicar la salud. 
 
En caso que no sea posible obtener las condiciones mencionadas es posibles canalizar los humos de 
la combustión en una canalización adecuada. 
 
Para canalizar el combustible, siga las instrucciones y advertencias siguientes: 
 

 
Doblar hacia fuera las 4 aletas  colocadas en la chimenea de 
los gases de escape del aparato para obtener un soporte para 
el tubo de la canalización. 

 
 
 
 
 
Conectar la manguera de la 
canalización al tubo de escape del 
aparato y fijarlo mediante el uso de una 
abrazadera de metal adecuado. 
 

 
ATENCION: 

 El sistema de escape no debe tener 
por sus ángulos longitud total 
inferior a 90 ° 

 
 Instale un casquillo de la chimenea 

en la parte superior exterior de la 
chimenea para evitar la entrada de 
agua de lluvia 

 
 Evitar de  exceder de dos metros del 

canales de escape, más de esta 
longitud   afectará el 
funcionamiento del quemador. 
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TRANSFORMACIÓN GAS 

 

 
Para la transformación a otro tipo de gas, por ejemplo de G20 a G31, es necesario la colocación de 
un diafragma de regulación de gas. 
  
En configuración con gas G31, el quemador está equipado con el diafragma. Para la transformación 
inversa para el ejemplo anterior, quitar el diafragma. 
 

 
Para el posicionamiento del diafragma proceder como sigue: 
 
Quitar el panel de 
protección en el lado 
derecho del aparato (1). 
 
Identificar los componentes 
dentro de la caja el grupo de 
alimentación del quemador 
(2). 
 
 
 
 
 
 
 
 

S
S
Separar la válvula de gas (C) desde el mezclador aire 
/ gas (B). 
Coloque el diafragma (A) en el sitio adeguado 
presente en la conexión del grupo de la válvula de 
gas (C) 
Vuelva a conectar el grupo de válvula de gas (C), 
provisto de diafragma, el mezclador de airegas (A). 
Para retirar el diafragma proceder en manera inversa. 

 
 
 
 
 
 
Después terminada  la conexión, hay que comprobar que esta sellado bien con el uso de un detector 
de fugas que no tiene que causar la corrosión. Es  prohibido el uso de llamas abiertas! 
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APLICACIÓN DATOS CORRECTOS EN LA PALCA DE LA MATRICULA 
 
Después de la transformación es obligatorio aplicar el adhesivo, con los datos correctos en la placa 
en el lado izquierdo del aparato 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
BLOQUEO DE SEGURIDAD DEL QUEMADOR 
 
Durante el primer arranque (debido a la posible presencia de aire en el circuito), después de 
transformarse en diferentes gases o por problemas técnicos   el quemador se puede bloquear 
(después del tercer intento fallido del encender de la llama).Este bloque esta  segnalizado  en la 
pantalla de la puerta del horno con el mensaje "Burner Block". Para desbloquear el quemador 

mantener pulsado el botón    
 
Si el bloque se repite con cierta frecuencia se ponga en  contacto con  asistencia técnica. 
 
 
ARRANQUE DE FUNCIONAMIENTO 
 
Antes de arrancar la máquina por primera vez, compruebe que: 
 

 todas las operaciones de conexión se han llevado a cabo correctamente;  
 que se ha quitado completamente la película de protección;  
 que las guías del potabandeja se han montados correctamente;   
 el interruptor principal de la electricidad es  conectado; 
 el grifo de interceptacion del gas sea abierto; 
 el grifo de interceptacion  del agua sea abierto.  
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MANUAL  USUARIO 
PRINCIPIOS DE COCCIÓN 
 
Vapor (Temp. de 40° a 103° + Steam 100%) 

 
(vapor a baja temperatura: de 40° a 90° + Steam 100%) 
(vapor a alta temperatura: de 90° a 130° + Steam 100%) 
 
La cocción al vapor se considera el método más sano y "dietético". De esta manera los alimentos se 
cocinan con calor húmedo dentro de la cámara, evitando el contacto directo con el agua y reduciendo 
así su efecto solubilizante; además, los alimentos se cocinan a temperaturas relativamente bajas, 
inferiores a los 100 grados, evitando que se produzcan pérdidas excesivas de vitaminas y minerales 
y haciendo que los alimentos conserven prácticamente inalterados sus sabores y aromas. Por último, 
la cocción al vapor permite evitar o limitar al máximo el uso de condimentos, que en cualquier caso, 
debido a la baja temperatura, no se cocinan, haciendo que los platos resulten mucho más ligeros y 
digeribles.  
 

 Adecuado para la cocción de carne, pescado y verduras. 
 
Cocción por convección (Temp. de 70° a 270°) 

 
La cocción por convección se produce mediante la recirculación de aire caliente por el interior de la 
cámara gracias a un ventilador. Hace que los alimentos presenten un dorado uniforme. Otra ventaja 
de la cocción por convección es que se pueden cocinar distintos tipos de alimentos, como carne, 
pescado y verduras, sin que se mezclen los sabores. 
 

 Adecuada para gratinar, cocinar a la parrilla y asar. 
 
Cocción por convección y vapor (Temp. de 70° a 270° + Steam de 20% a 60%) 

 
Este método prevé el uso de aire caliente y de vapor, distribuidos de manera homogénea, haciendo 
que los alimentos pierdan poco peso durante la cocción y se mantengan tiernos. Con esta eficaz 
técnica se reducen aún más los tiempos de funcionamiento. 
  

 Adecuada para asados, rosbif, pescados y estofados. 
 
Cocción por convección y aire seco (Temp. de 70° a 270°+Dry de 10% a 100%) 

 
Este método prevé el uso de aire caliente y extracción de la humedad liberada por el producto 
durante la cocción. Este método permite contar con un ambiente de cocción seco para lograr un 
producto aromático, crujiente y quebradizo. 
 

 Adecuada para la cocción de pan, palitos de pan y galletas. 
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Cocción con sonda térmica y temperatura de la cámara 

 
Con los hornos Serie Star se cocinará gradualmente, con medición y control de los alimentos: la 
tecnología electrónica de control, permite identificar el tipo de producto insertado en la cámara y 
gestionar la óptima cantidad de humedad y calor durante toda la duración del programa de cocción, 
obteniendo el mismo resultado independientemente del número de bandejas existentes en la cámara 
del horno. Para este método es necesario el uso de la sonda térmica. La sonda permite cocinar un 
determinado alimento tomando como referencia la temperatura en el centro del producto. 
Configurando los parámetros de temperatura relativos al corazón del producto y a la cámara del 
horno, relacionados entre ellos, se obtendrá una cocción homogénea en el interior y en el exterior del 
alimento.  
 

 Adecuada para pollos, asados, jarretes de cerdo y aves. 
 
 
Cocción al vacío por con la sonda de control (opcional)  Temp. desde 40° hasta 103° 

 
La Cocción al vacío es muy ventajosa desde un punto de vista nutricional, cualitativa y higiénica. 
Desde el punto de vista nutricional, las bajas temperaturas se utilizan para la coccion, permiten de 
reducir al mínimo las alteraciones de los factores de la vitamina. Además , el hecho de cocinar en el 
interior de un recipiente herméticamente cerrado , evita la dispersión de los nutrientes y como en la 
cocción a baja temperatura, se reduce la pérdida de peso típica de la cocina tradicional. 

 
El ciclo de programa de cocción con sonda al vacío (accesorio 
opcional) es el mismo que el explicado para la sonda térmica. En 
la modalidad de cocción con sonda térmica, inserte en la 
correspondiente toma la sonda para al vacío, como se muestra en 
la figura de al lado. Sobre la pantalla aparece el siguiente 

símbolo:  
 

 
 
 

Sonda Multi-Point (opcional): 
 
La sonda Multi-Point (accesorio opcional) es una sonda térmica avanzada,  
controlada por varios sensores, que permiten una precisión y una detección 
de temperatura en el interior del producto mucho más eficaz que la sonda 
tradicional. La configuración y la programación son iguales a la modalidad 
"sonda térmica" tradicional. Se tienen además una serie de alarmas 
específicas que advierten al usuario de anomalías de posicionamiento o de 
puesta en marcha. Una vez iniciado el programa de cocción configurado, la 
sonda Multi-Point realiza un control de aproximadamente 90 segundos, al final 
de los cuales se procede con el programa de cocción verdadero y propio. Si 
se detectan errores de posicionamiento, suena una señal acústica, que 
muestra el error en la pantalla. Si no se procede con el restablecimiento en 90 
segundos, el programa se para automáticamente, mostrando el error 
detectado en la pantalla. 
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PANEL DE COMANDO VISION

Despuès de la primera activaciòn del aparado (ver pagina 176), esperar un menudo hasta la
ultimaciòn del cargamento del software.

A operaciòn acabada la icòna  se iluminarà indicando  la posibilidad de activar el panel de 
contròl. Mantener apretada la icòna  para 3 segundos  al fin de activar el horno.

Nota: la operaciòn de cargamento del software se actùa cada vez que se entienda re-alimentar el 
aparado despuès de una interrupciòn prolongada de la energìa electrica. 

de abajo:

Accionar la icòna para acceder a los menues indicados en las iconas sobresalientes.

El Slider se utiliza para regolar la impostaciòn de los parametros numericos 
de cada opciòn que necesita una configuraciòn (avanzar hacia la derecha o la izquierda hasta el valòr 
deseado), avanzar en las ulteriores paginas  de las iconas (donde sea posible ) y visualizar las 

Confirmar cada impostaciòn por medio de la icòna .
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MENÙ PLANTEAMIENTO   
 
Acceso y configuraciòn de los  principales planteamientos del sistema. 

Apretando la icòna   se accede a la siguiente imàgen.  
 

 
 Idioma:     planteamiento del idioma del usuario 
 Fecha:    planteamiento de la fecha 
 Ora:    planteamiento de la ora 
 Color:                       Permite de elejir la imàgen de fondo  del display y los colores 

de utilizaciòn  de la barra clima. 
 HACCP:  Informe de todas las registraciones efectuadas durante la 

utilizaciòn del aparado, con posibilidad de exportaciòn en 
llave USB. 

 USB:  Inhabilidad/habilidad llave USB- habilita la password para el 
acceso a la llave USB (acceso al menu por medio de la 
password)  

 Parametros funcionales:  Configuraciòn paràmetros subteràneos de funcionamiento del 
horno (acceso reservado al personal tècnico autorizado por 
medio de la password). 

  Informaciones:  informaciones relativas a las versiones  firmware del aparado   
y de las fichas expansiòn 

Mediante las flechas   y  avanzar hasta la opciòn necesaria. Confirmar por medio de . 
 
Actuar por medio del Slider y las sobreindicadas iconas flecha para configurar las diferentes 

opciones. Confirmar cada vez las diferentes impostaciones seleccionadas con la icòna .  

Mediante el botòn  el Usuario puede regresar a la pantalla precedente. Apretar el botòn hasta 
regresar al display principal. 
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MODALIDAD DE TRABAJO:  
 
 

 Modalidad Chef  menù en el cual es posible seleccionar diferente recetas pre-
planteadas de fàbrica, o descargadas por  nuestro sitio internet e 
importadas en el display Vision por medio la llave USB.  
Se podràn visualizar 4 recetas por pàgina. Avanzar de pagina por 
medio del Slider y seleccionar la receta deseada por medio de las 

flechas  y . Confirmar por medio de la icòna . 
 

 Modalidad recetas  menù en el cual  es posible seleccionar diferentes recetas 
memorizadas por el usuario. 
Se pueden visualizar 4 recetas por pàgina. Avanzar en las paginas  
por medio del Slider y seleccionar  la receta deseada por medio de 

las flechas  y . Confirmar por medio de la icòna  . 
 

 Modalidad Manual  modalidad de trabajo completamente libre, dirijida manualmente 
por el operador por medio de la impostaciòn directa de los datos 
deseados. 

  
Avanzar con el Slider para acceder a las otras iconas disponibles:  
 

  Enfriamiento  En cualquier modalidad de trabajo, es posible acceder al menù 
Enfriamiento. Este progràma permite de bajar rapidamente  la 
temperatura en el espacio interno de la càmara de cocciòn del 
horno, a puerta abierta. Activar otra vez el progràma por medio de 

la icòna  y activar la esecuciòn por medio de la icòna . 
El soplillo se activarà a la màxima velocidad para enfriar 
rapidamente la càmara del horno. Una vez alcanzado el resultado 

deseado, apretar el botòn  para parar el ciclo en ejecuciòn. 
 
Nota: re-activando un progràma memorizado que prevee una temperatura inicial mucho màs inferiòr 

a la efectiva presente el la càmara de cocciòn, el horno propone 
directamente la opciòn enfriamiento, que se pararà 
automaticamente alcanzada la temperatura idònea a la activaciòn 
del progràma activado anteriormente. 
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  Lavado -   En cualquier modalidad de trabajo, es posible acceder al menù Lavado. La 
opciòn prevee 4 programas de lavado, que determinan la intensidad del 
ciclo del limpieza, 1 progràma de enjuagatòrio y 1 progràma para los 
rellenados.  

 

Apretar la icòna  para activar la pantalla siguiente: 
 

 
 

Seleccionar el progràma deseado y apretar  . Ejecutar el ciclo de lavado por medio del botòn  

.  
 

 La opciòn Rellenar dirige la substituciòn de los productos detergentes y brillantantes. 
Insertar  los tubos pescantes  en los bidones  nuevos y ejecutar el progràma  rellenar  
Terminado el progràma, el signal acùstico avisarà la corecta ejecuciòn del progràma y el 
lavado de la càmara de cocciòn serà operativo.  

 
Nota: la eventual interrupciòn del progràma de lavado (blackout o involuntaria del usuario) serà 
signalada por una alarma, pidiendo la ejecuciòn obligatoria del enjuagatorio para eliminar trazas de 
detergente en la càmara del horno. 
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PROGRAMACIÒN MANUAL: 
 
 

Seleccionar el menù manual . Acceder a la siguiente imàgen: 
 
 

 
 
 
En esta modalidad encontramos 4 iconas de activaciòn ràpida de los diferentes tipos de cocciòn de 
productos: 
 
Aquì en detalle: 
 

 Vapor   activaciòn ràpida del progràma pre-planteado con valores optimales para obtener 
cocciones al 
fin de proveer un progràma de cocciòn  continua.  Todos los paràmetros 
pueden ser personalizados, tambièn en la siguiente activaciòn. El programa 
regresarà a los valores impostados por el constructor. Para modificar los 

parametros apretar la icòna , efectuar las modificas deseadas y proceder 

apretando  para seguir con la segunda fase  de memorizaciòn. Memorizar 
ra 

una sesiòn de cocciòn ùnica (Manual). 

  Convecciòn  activaciòn ràpida del programa pre-planteado con valores optimales para 
cocciones a convecciòn simple, sin inmisiòn de vapor. El paràmetro 

con un 
programa  de cocciòn continua. Todos los parametros se pueden 
personalizar, aunque a la siguiente activaciòn, el programa  regresarà 
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a los valores iniciales predefinidos de fàbrica. Para modificar los 

parametros, apretar la icòna , efectuar las modificas deseadas y 

proceder apretando la icòna para empezar la siguiente fase de 
memorizaciòn. Seleccionar si memorizar el programa como nueva 
receta (Usuario) o activar una sesiòn de cocciòn ùnica  (Manual).           

Conveccion Vapor Programa que reune las caracteristicas de los dos programas 
ilustrados anteriormente. La programaciòn y personalizaciòn de 
este programa està a completa discreciòn del usuario. Para 
acceder a la configuraciòn de cada paràmetro, etrar en el menù 

planteamiento  . Impostar los valores deseados y 

confirmar apretando la icòna .  Una vez impostados todos 
los parametros que compone nel programa, apretar la icòna 

para la sucesiva fase de memorizaciòn.  Seleccionar si 
memorizar el programa como nueva receta (Usuario) o utilizar 
elejir una sesiòn de cocciòn ùnica (Manual).

A la siguiente activaciòn en esta modalidad, el programa 
presentarà las impostaciones de los parametros relativos a la 
ùltima cocciòn ejecutada.

Step esta modalidad permite de dividir el progràma que queremos memorizar  en 
precisas fases de cocciòn. Se podràn gestionar: tiempo, temperatura, velocidad 
de las turbinas y el clima en modalidad independiente para cada step del 
programa, hasta un total de 10 step para cada progràma.  

Entrar en el menù step por medio de la icona  . Apretar la icòna . El 
nùmero correspondiente a el step en fase de programaciòn se iluminarà. Por medio 
de las flechas y slider, plantear los valore de cocciòn deseados para este step y 

confirmar cada valor por medio de la icòna .  Una vez impostado el ùltimo 
paràmetro (Clima), podemos decidir si salvar el programa por step ùnicos, o anadir 

otros step. Para pasar a el step sucesivo, apretar la icòna    y repetir la 
programaciòn como para el precedente. Una vez insertados todos los step 
deseados para la cocciòn, salvar el programa como nueva receta (Usuario), o 

ejecutar en modalidad ùnica (Manuale), siempre apretando la icòna .
Luego podremos modificar  en cualquier momento  los step programados por medio 

del botòn y pasar de  step a otro por medio de la misma icòna. 
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 Eliminar el step : si el step no resulta necesario  en nuestro programa, 
podremos eliminarlo  por medio de esta simple operaciòn: 

 
1. Entrar en modalidad Step 

2. Entrar luego en modalidad impostaciones  
 

3. Avanzar hasta llegar al step que se quiere borrar. 

4. Mantener apretado el botòn   por 3 segundos. 
 

5. El step seleccionado serà eliminado, aplazando 
automaticamente el orden creciente  de los otros step que 
componen el programa.  

 

6. Salvar la operaciòne por medio de la icòna  
 
 
CUIDADO: se no se salva la operaciòn al tèrmino de la eliminaciòn de 
uno o màs step, las modìficas aportadas seràn anuladas.   
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 Inicio Restrasado  En cualquier modalidad de cocciòn elejida por el usuario (Chef, 
Recetas y Manual), es posible impostar la activaciòn del 
progràma  de cocciòn elejido a una hora pre-establecida. 
Seleccionar el programa de cocciòn deseado, avanzar con el 
Slider y entrar en el menù activaciòn retrasada. Encontraremos la 
siguiente imàgen:   

 

 
 
Por medio del Slider, plantear la hora deseada para poner en marcha el programa y, si deseado, la 

fase de precalefacciòn. Confirmar cada planteamiento mediante la icòna  . Memorizar por medio 

de la icòna  . En la pantalla principal, se visualizarà el progràma deseado y la hora de 

activaciòn. Apretar el botòn  para ejecutar la cuenta atràs de la activaciòn del progràma.  

Es posible interrumpir el Inicio retrasado en cualquier momento por medio del botòn .  
 
 

Apretar la icòna   hacia atràs volviendo a la Home principal.  
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PARÀMETROS DE COCCIÒN: 

 

Pre-calefacciòn:   la fase de precaliefacciòn lleva el horno a la temperatura superior 
de circa 30° respeto al valor de la temperatura planteada en el primer step del progràma, para 
compensar el abatimiento de la temperatura al abrir la puerta para insertar el producto en el horno. 
 
Al final de esta fase el aparato emitirà un signal acùstico y las luces internas de la càmara empezaràn 
a relampaguear. Se puede proceder insertando el producto en el horno y, al cerrara la puerta, el 
programa empezarà su ciclo de cocciòn. Esta opciòn se puede seleccionar o deseleccionar, segun 
las necesidades, en la fase en la cual se plantea y edita un programa.   
 

   Paràmetro Tempo   dirige los diferentes tiempos  de cocciòn. Permite de plantear 
las modalidades Sensor Corazòn y Multi-Timer. Avanzando 
hasta la posiciòn INF, se podrà seleccionar Tiempo infinito.  

    

   Paràmetro Temperatura  dirige las impostaciones de temperatura planteadas para 
el nuestro progràma de cocciòn. La modalidad Sonda 
Corazòn permite seleccionar la opciòn T. 

 

 

  Paràmetro Velocidad Turbinas  configuraciòn de las velocidades deseadas para la 
modalidad de cocciòn que se pueden elejir:  

 

 
 

 5  velocidad alta 
 4  velocidad media 
 3  velocidad baja 
 2  velocidad media semi-stàtica 
 1  velocidad baja semi-stàtica 

 
La modalidad semi-stàtica para las turbinas una vez alcanzada la temperatura de set-point 
y las reactivarà por cada inserciòn de las resistencias al fin de mantener constante la 
temperatura dentro de la càmara de cocciòn. En esta modalidad se obtendrà una cocciòn que 
se puede paragonar a la del horno stàtico. La modalidad semi-stàtica serà signalada junto al 

Pulse  
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  Paràmetro Clima   este paràmetro dirigirà el grado de injecciòn vapor relativo al 
ciclo de cocciòn, creando en càmara horno un clima seco o 
hùmedo segùn las necesidades. 

 
 

       
 

 

  MODALIDAD MULTI-TIMER E SONDA AL CORAZÒN 
 
 

 Multi-Timer:  
esta modalidad dispone de 10 timer planteables que se actuaràn unicamente 
con un progràma de cocciòn.  
Muy ùtil para cocer productos diferentes a la misma temperatura y clima, pero 
con tiempos diferentes. 
 
El horno llegarà a la temperatura y clima preplanteados, luego los timer 
escandiràn los diferentes tiempos de cocciòn independientes. Acabado el 
trabajo del ùltimo timer, el horno mantendrà constantes clima y temperatura 
planteados en fase de planteamiento. 
 

Convecciòn, convecciòn y vapor) y seleccionar la icòna impostaciòn .  
 
 
Por lo que se refiere al valor tiempo, avanzar por medio del slider despuès de 
0, llegando a visualizar la funciòn Multi:  
 
 

 
 
 

Confirmar la selecciòn apretando . 
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1                         2   
 
 

Fig. 1  Configurar los timer deseados (max. 59 min. cada uno), confirmando cada valor con la icòna 

 

. Luego, memorizar todas las impostaciones por medio de la icòna  . A la siguiente puesta 

en marcha del progràma por medio de la icòna , los timer empezaràn el recuento (Fig. 2). El 
timer de diferente color serà lo màs pròximo a la conclusiòn y conrespondarà al nùmero de los platos 
listos para la extracciòn. 
Al final de cada recuento, se empezaràn la luces internas a la càmara y se activarà  la alarma 
acùstica. Abrir la puerta y extraer los platos.  
 
Haga atenciòn: solamente al cierro de la puerta del horno empezarà la cocciòn siguiendo las 
impostaciones del timer siguiente. A puerta abierta el horno quedarà en stand-by. 
 
 
Durante la ejecuciòn del progràma de cocciòn, es posible insertar otros timer, modificando los otros 

todavìa configurados, o bien salir de la modalidad Multi, todo por medio del botòn de modìfica  . 
 
Si se quiere eliminar la modalidad Multi del progràma (tambièn durante la cocciòn), entrar en 

Impostaciones   y en el paràmetro tiempo, avanzar por medio del  slider desde la modalidad 
Multi a un tiempo especìfico.  
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 Sonda al Corazòn: 
 

El paràmetro sonda al corazòn substituye el valor de tiempo de 
cocciòn y permite de utilizar el alcanzamiento de una deseada 
temperatura del producto como tèrmino de cocciòn.  
 

En la modalidad cocciòn escogida, entrar en impostaciones . 
Alcanzado el valor tiempo, avanzar por medio del slider despuès de 
0, visualizando la funciòn Sonda, como demonstrado en la imàgen 
de abajo:   
 

 
 

Confirmar la selecciòn por medio de la icòna . Ahora empezaremos a plantear  la temperatura 
que la sonda tendrà que relevar, dentro del producto, para terminar el ciclo de cocciòn. Confirmar el 

valor por medio de la icòna   . El pasaje sucesivo prevee la impostaciòn de la temperatura dentro 
de la càmara del horno. La imàgen en la pantalla serà la siguiente:  
 

 
 

 

Ahora plantearemos el valor deseado y, confirmando el paràmetro  por medio de la icòna  , 
proseguiremos el planteamiento de los otros paràmetros del progràma (velocidad turbinas y clima). 

Memorizar por medio de la icòna    (con el nombre o por cocciòn ùnica).  
 

Ejecutar el  progràma  de cocciòn por medio del botòn . 
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TEMPERATURA CÀMARA : 
 
En modalidad Sonda al  corazòn, es posible dirigir tambièn los paràmetros de temperatura T.  
 
Este paràmetro permite impostar la diferencia precisa entre la temperatura de la càmara de cocciòn y 
la temperatura registrada por la sonda corazòn o sonda al vacìo. 
 
 El caràcter  serà automaticamente dirigido por el progràma, consentirà la progresiòn optimal de la 
temperatura y del clima interno a la càmara del horno durante el ciclo completo de cocciòn del 
producto.            
Para plantear este diferencial, seguir el procedimiento siguiente:  
 
una vez planteada y confirmada la tempeeratura de referencia para la sonda corazòn, entrar en la T 
desde el paràmetro temperatura avanzando con el Slider (fig.1). confirmar por medio de la icòna 

. Ahora podemos plantear la temperatura deseada, como indicado en la figura 2: 
 

     1                             2  

Configurar el valor deseado y confirmar por medio de la icòna . 
Seguir la programaciòn de los otros paràmetros de cocciòn y salvar el progràma, como describido en 

la pàgina antecedente (P. 13. A la ejecuciòn del programa por medio de la icòna , 
encontraremos esta imàgen. Se podràn modificar los paràmetros configurados tambièn durante el 
proceso de cocciòn, activando las iconas especìficas.  
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EJECUTAR UN PROGRÀMA MANUAL 

Una vez concluida la programaciòn Manual, apretar la  para ejecutar el procèso de cocciòn 
deseado. En la pantalla aparecerà esta imàgen:  
 
 

 
 
 

 a la puesta en marcha del progràma, las iconas de abajo cambiaràn en relaciòn a los 
paràmetros de cocciòn. Estos parametros son editables y modificables durante el proceso de 
cocciòn.      Seleccionar la icòna deseada y modificar los parametros con nuevos valores deseados. 

Confirmar por medio de la icòna  y las modìficas tendràn efecto inmediato.  
 
 
Terminado el proceso de cocciòn, se presentarà la prolongaciòn de cocciòn. Si necesario, 

seleccionar la prolongaciòn y su duraciòn. Confirmar por medio de la icòna . Empezarà la cuenta 
atràs relativa a la prolongaciòn deseada. Los pèarametros de cocciòn quedaràn invariados. Al 
termino  de la cocciòn prolongada, se propondrà la misma opciòn de prolongaciòn. Si se necesita una 
ulterior cocciòn, proceder como indicado anteriormente, de lo contrario, il progràma terminarà 
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EJECUTAR UN PROGRÀMA CHEF

Entrar en el menù , se visualizarà la imàgen 1, con el elenco de las recetas disponible. Avanzar 
las recetas por medio de las flechas y avanzar en las pàginas por medio del Slider. Seleccionar la 

receta deseada y apretar la icòna . En seguida se visualizarà la imàgen 2, que propone los dos 
paràmetros fundamentales para ejecutar el ciclo real de cocciòn. 

1                              2 

Grado di Cocciòn: la recetas Chef son compiladas al fin de una cocciòn 
mìnima adecuda al producto que se desea cocer (grado 
de cocciòn a 0). Se puede incrementar el grado de 
cocciòn del producto, haciendo referencia a la escala 
relativa.  

Cargo en Hornada: La escala indica el cargo de platos insertados en el 
horno. Como valor predeterminado, a la primera 
llamada, el progràma evaluarà 1 plato insertado. 
Incrementar el paràmetro hasta llegar al nùmero de 
platos insertados en el horno

Apretar la icòna grado de cocciòn

decrementando la escala por medio del Slider. Confirmar el valòr por medio de la icòna . Ahora 

confirmar por medio de la icòna . Memorizar la impostaciones planteadas por medio de la icòna 

. Ahora podemos ejecutar el progràma de cocciòn por medio de la icòna Empezara asì el 
ciclo de cocciòn con todas la fases que lo componen.
A la sucesiva ejecuciòn de la misma receta Chef, el contòl Vision propondrà los ùltimos 
paràmetros planteados: Grado de cocciòn y de cargo de la hornada planteados en 
precedencia. 



Bistrot/Gourmet  Pag. 200 
 
En los programas que preveen la Sonda al Corazòn, ingresando en le programa de cocciòn 
visualizaremos la siguiente imàgen:  
 
 

 
 
 

 En lugar de la configuraciòn relativ
que visualizarà el uso de la Sonda. El tiempo total de cocciòn  serà dirigido por medio de la 
impostaciòn temperatura que la Sonda relevarà dentro del producto. 
 

 Se recomienda una corecta posiciòn de la Sonda en el producto.  
 
 
 
 
 
EJECUTAR UN PROGRÀMA RECETA 
 

 Entrando en este Menù, se tendràn a disposiciòn  todas las receta salvadas por el Usuario por 
medio de la programaciòn en modalidad Manual. Avanzar en la lista de las recetas por medio de las 
flechas  y en las paginas por medio del Slider. Seleccionar las recetas deseadas y apretar la icòna 

. Ejecutar el progràma por medio de la icòna . Al termino del ciclo serà posible ejecutar, si 
necesario, la prolongaciòn de cocciòn, como se explica en la parte referente a la modalidad Manual.  
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  Agregar  En modalidad recetas, es posible agregar rapidamente  otras recetas 
personalizadas y salvar con nombre sin tener que acceder a la modalidad 
Manual. Acceder al Menù.  
Se visualizarà la imàgen siguiente:   

 
 

 
 
 
 

 Ahora podemos copiar y renombrar una receta (aportando las modìficas necesarias), o bièn 
agregar una nueva receta, planteando cada paràmetro. Por ùltimo, salvar con nombre la nueva 
receta:  
 

 
 

Utilizar las flechas para cambiar de raya y el Slider para cambiar de letras. Confirmar cada caràcter 

por medio del la icòna .  Por ùltimo seleccionar el OK del teclado y salvar el nombre en el 

archivo recetas, siempre por medio de la icòna . 
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  USB  modalidad de importavciòn/exportaciòn progràma de cocciòn.   

, podremos habilitar o deshabilitar completamente la seciòn que 
se refiere a la modalidad USB; se podrà tambièn protejer por medio de password el acceso a la 

verificar todas las opciones posibles.  
 
El contròl se provee con el Menù USB Habilitado de serie. Para ejecutar el procedimiento de gestion 
de recetas, proceder como explicado en seguida: 
 

  Insertar la llave USB en el espacio arriba del display. A la primera 
inserciòn, se efectuarà la inicializaciòn  del perifèrico y la creaciòn  de la carpeta predefinida 
BESTFOR (fig. 1). 
 

1  
 
Terminada la inicializaciòn, extraer la llave USB e insertarla en la computadora. En la carpeta 
BESTFOR, encontraremos las otras subcarpetas indicadas en la imàgen inferior:  
 

                    
 
Carpeta que contendrà los informes  de las inscripciones màquina exportados. 
Carpeta que contendrà las imàgenes que se asociaràn a las recetas. 
Carpeta que contendrà los files PDF de las recetas. 
Carpetas que contendrà las recetas en formato PPF memorizable 
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PROCEDIMIENTO PARA DESCARGAR LAS RECETAS DEL SITO BESTFOR  

Entrar en el sitio internet: www.bestfor.it
Entrar en el àrea reservada: Area recetas
Acceder en el àrea reservada: Acceder a la àrea reservada

Insertar el còdigo producido y nùmero de 
matrìcula presente en el horno.

Ejecutar el procedimiento de download de los files recetas (recetas .ppf, 
imagenes .Jpg, o Pdf). Ahora se podràn cargar las recetas del Chef  (file .ppf) en la carpeta 
BestFor\Recipes, las imagenes en la carpeta BestFor\Images, los  file Pdf en la carpeta BestFor\PDF
de la llave USB.

Conectar la llave USB al contròl Vision. El contròl electrònico reconoce automaticamente la perifèrica 
y habilita el menù de gestiòn, desde cual podremos importar la recetas descargadas en el horno, 
como se explica en el siguiente pàrrafo.

Vision, serà operativa la icòna para la 
importaciòn de recetas, imagenes albardilla para las misma recetas del horno y la exportaciòn desde 
el horno de las recetas  personalizadas, insertadas por el Usuario en modalidad de planteamiento 
Manual (salvadas en file con extensiòn .PPF).

En modalidad Chef, acceder al menù . Se visualizarà en seguida la imàgen indicada de abajo: 

  podemos elejir entre 3 opciones:

1. Importa: Importa automaticamente de la llave USB todas las recetas presentes en la 
carpeta especìfica (descargadas del nuestro sitio internet).

2. Cancelar seleccionada: eliminar las recetas seleccionadas por medio de las flechas.
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3. Asociar foto:   Opciòn que permite, si necesario o deseado, de asociar a las recetas 
seleccionadas una foto que identifique la misma receta (en formato 1:1 con tamano optimal 
aconsejado de 100KB  max 600KB). 

 
 Para asociar fotos a las recetas, proceder como explicado 

(ejemplo de la modalidad Chef): 
 

En modalidad Chef, avanzar hasta la receta a la cual queremos 

asociar  una fotografìa (fig. 1). Luego , entrar en el menù , 

 (fig. 2) 
avanzar en las imagenes que se visualizaràn hasta la deseada para 

nuestra receta (fig. 3). Apretar  para confirmar y la fotografìs 
serà asociada a la receta (fig. 4). 
 

             1     2  

                 3     4  
 
 
El tèrmino de cada operaciòn seleccionada serà seguido por un señal acùstico.  
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En modalidad Receta, acceder al menù . Se accede a la imàgen indicada:  

 
 

 Respeto a la modalidad Chef, en este menù es tambièn posible exportar las recetas 

en la carpeta del panèl Vision, o bien solamente la deseada/seleccionada.   
 
El señal acùstico nos avisa del èxito de la operaciòn.  
 
Una vèz terminada la operaciòn de importaciòn o exportaciòn, extraer la llave USB para utilizos 
externos al horno, por ejemplo: archivo backup en la CPU o instalaciòn en otro horno de la lìnea 
Vision.    
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  HABILITACIÒN MENÙ USB 
 
Como indicado a inicio del capìtulo anteriòr, seguir el siguiente procedimiento para:  
 

1. Habilitar o deshabilitar el Menù USB . 
 

2. Proteger por medio de la password el acceso al Menù , si habilitado. 
 

 
Desde el menù Planteamiento de la Home Page, seleccionar el Menù  
USB.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Visualizaremos esta imàgen: 
 
 

 
 
 

 

Insertar las siguiente iconas:             
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Entrar en el menù planteamiento de la secciòn USB. La imàgen en display es la siguiente:  
 

 
 

 Habilitaciòn: permite de habilitar o deshabilitar la secciòn USB del contròl Vision. 

Seleccionar la opciòn deseada y confirmar por medio de la icòna  . En 

caso de deshabilitaciòn del menù, la icòna  desaparece del menù Chef y 
recetas. 

 
 Password: permite la protecciòn por medio de la password del acceso al menù USB, si 

habilitado. Habilitar la opciòn por medio del Slider y confirmar por medio de la 

icòna . En caso de habilitaciòn de la password, el acceso sucesivo al menù 
serà posible solamente digitando la password (que se encuentra en la pàgina 
precedente). 

 
 Espiraciòn: la password habilitada permite de impostar el tiempo lìmite (en minudos) dentro 

del cual se podrà acceder al menù USB (extraendo e insertando otra vez la llave 
USB) sin tener que insertar otra vez la password. Despuès de la extraciòn de la 
llave, empieza el recuento. 
Una vez acabado, al insertar otra vez la llave USB, tendremos que insertar  la 
password para  acceder al menù USB. 
Entrar en la opciòn y avanzar por medio del Slider hasta impostar los menudos 

deseados. Confirmar por medio del la icòna . 
 
Nota: A llave insertada, el recuento serà suspendido y se podrà acceder al menù 

USB en cualquier momento.  
 

Al tèrmino completo de todas las configuraciones, salvar los planteamientos por medio de la icòna 

.  
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 Bùsqueda  modalidad muy ùtil para filtrar la receta deseada, entre las mùltiples 
disponibles, entre las importadas y memorizadas por el Usuario. 

Acceder al menù . Visualizaremos la siguiente imàgen:  
 

 
 

Utilizar las flechas para avanzar de rayas o utilizar el Slider para avanzar de letras especìficas. 

Confirmar cada caràcter por medio de la icòna . Avanzar  por fin hasta el botòn OK del teclado y 

confirmar siempre con la icòna . Ahora el display mostrarà las recetas filtradas.  
 
 
CODIGOS DE ALARMA: 
 
A continuación se da una lista de los mensajes de error indicados por el control electrónico en 
caso de anomalías. Cuando aparezca uno de los siguientes errores será necesario acudir al 
centro de asistencia, con la excepción del error 009 que se restablece automáticamente. 
 
Er. 001 = la tarjeta de potencia no responde 
Er. 002 = firmware incorrecto 
Er. 003 = alarma de sondas: hay una sonda desconectada o en cortocircuito 
Er. 004 = anomalía de resistencias 
Er. 005 = la memoria de programas no funciona 
Er. 006 = programa para inicio retrasado eliminado tras el ajuste 
Er. 007 = error de apagón: no se ha podido reanudar la cocción tras un apagón. 
Er. 008 = sincronismo de red ausente: la frecuencia de red no es estable o la tarjeta de potencia 

está averiada. 
Er. 009 = interruptor térmico del motor: se ha disparado el contacto del interruptor térmico del 

motor en la tarjeta 
 
Er. 010 

011  
012 
013 

 
Er. 015 = Sonda de vacío desconectada con el ciclo de cocción en curso 
Burner Block = Bloqueo de seguridad quemador: El quemador no ha logrado encender la llama por 

3 veces consecutivas. Para desbloquear el quemador mantener presionado el botón 
"Star/Stop" hasta la cancelación del texto "Block" de la pantalla. 

 

= La tarjeta de expansión no está alimentado 
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Alarmas Sonda Multi-Point: 
 

 Alarma sonda externa = Sonda fuera de la cámara de cocción. 
 

 Alarma sonda interna = Sonda dentro de la cámara de cocción, pero fuera del producto. 
  Sonda insertada en el producto de manera no correcta.  
 

 
LÁMPARAS Y FIN DE LA COCCIÓN: 
Al iniciarse cada programa de cocción, las lámparas internas de la cámara se encienden y 
permanecen en funcionamiento hasta el final del ciclo de cocción. Al terminar el programa las 
lámparas parpadean y se activa el avisador acústico.  
Con el horno en Stand-By, las lámparas permanecen apagadas. 
 
 
MANTENIMIENTO ORDINARIO Y EXTRAORDINARIO 
 
El aparato debe ser sometido periódicamente a una revisión general por parte de un técnico 
especializado. 
 
El horno incluye un dispositivo de interrupción térmica con rearme manual que se dispara en caso 
de sobretemperatura. Para rearmar el interruptor térmico (una vez disparado), desenrosque el 
tapón situado abajo a la izquierda en la parte trasera del horno. A continuación pulse el botón 
para completar el rearme. Si se producen interrupciones continuas, solicite al técnico 
especializado una revisión completa. 
LIMPIEZA Y CUIDADO: 
 

 Para obtener un grado de limpieza e higiene constante y automatizado dentro de la cámara, 
esta disponible el nuestro "kit de limpieza automática" se vende por separado. 

 El aparato no debe ser limpiada en todo caso mediante el uso de un limpiador de alta presión 
o flujos de agua directos. 

 Durante la limpieza, desconecte el suministro eléctrico al horno. 
 Limpiar el aparato cuando se haya enfriado. 
 No use agua fría si el vidrio de la  de la puerta esta caliente. 
 Se recomienda limpiar la cámara de horno cada día, para mantener el máximo nivel de 

higiene. 
 Se aconseja dejar la puerta del horno entreabierta al final de cada sesión de trabajo, para 

proteger los precintos de junta de cierre de la puerta. 
 
 
MEDIDAS EN CASO DE ALMACENAMIENTO PROLONGADO 
 
En caso de inactividad prolongada del aparato (fin de temporada, vacaciones, etc.), Se recomienda 
de limpiarlo siguiendo las instrucciones y advertencias enumeradas anteriormente, , desenchufe la 
eléctricidad y cerrar todos los grifos de alimentacion. 
 
 
NOTAS: 
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1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3 N

1 2 3 4 5 6 7

L N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 N

1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3

400V ~ 3PH + N + PE

230V ~ 1PH + N + PE

400V ~ 2PH + N + PE

230V ~ 3PH + PE
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 I2H I2L I2E I2E+ I2N I2R I3B/P I3+ I3P I3B I3R 

AT x      x  x   
BE    x x  x x x x  
CH x      x x x   
CY       x x  x  
CZ x      x x x   
DE   x  x x x  x  x 
DK x      x     
EE x     x x    x 
ES x    x x  x x x x 
FI x      x     
FR x x  x x x x x x x x 
GB x     x x x x x x 
GR x    x x x x x x x 
HU x      x  x x  
IE x       x x x  
IS            
IT x     x x x x  x 
LT x           
LU   x         
LV x           
MT            
NL x x     x  x   
NO x     x x    x 
PL   x    x  x   
PT x    x x x x x x x 
RO x x x    x  x   
SE x      x     
SI x    x x x x x  x 
SK x     x     x 
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: AL,AT,BE,BG,CH,CY,CZ,DE,DK,EE,ES,FI,FR,GB,GR,HR,HU,IE,IS,IT,LT,LU,LV,MK.MT, 
NO,NL,PL,PT,RO,SE,SI,SK,TR. 
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. 
 GOURMET 

511 
GOURMET 

1011 
BISTROT 

 465 
BISTROT  

665 
BISTROT  

1065 
 

 
 

8.0 kW 
 

15.1 kW 
 

11.6 kW 
 

14.5 kW 
 

16.5 kW 
 

 
 

8.0 kW 
 

15.3 kW 
 

11.6 kW 
 

14.5 kW 
 

16.5 kW 
 

 

 
 

I2H G20 20 mbar  

 I2H G20 25 mbar  

I3P G31 30 mbar  

I3P G31 37 mbar  

I3p G31 50 mbar  



Bistrot/Gourmet  Pag. 221 
 

  
 

 

. 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 



Bistrot/Gourmet  Pag. 222 
 
 

  

 
 

 
 

G G
 

G
 

 
 

 
 

 
 

(1). 
 

(2) . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

C
B A

C
 (C

A). 
 

 
  

 
 
 
 
 

  



Bistrot/Gourmet  Pag. 223 
 

 ,     
 
 

 
 

 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

    
 

Burner Block

 
 

 
 

 
 

    
 

 
 

  
  
  
  
  
  

 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 224 
 

 
 

 

4  
4  
9 100%) 

 

 
 

 . 
 

 
 

 

 
 

  
 

 
 

  
 

  
 

100%) 
 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 225 
 

 
 

 

 

 
 

  
 

- 
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 
-  

 
-

-

. 

 



Bistrot/Gourmet Pag. 226

VISION

( . .217)

Vision

, , .

-
, (

),

.

-

-

Vision

- -



Bistrot/Gourmet  Pag. 227 
 

    
 

      

 :  

 
  

 :      
 :      
 :    

 :                          

 
 HACCP:     ( ) 

.    
 USB-  

 USB:   USB-    
    USB-  (     

) 
  :    

 (    
  ) 

 :     
  

     

. 
 

         . 

. 

  , .  
 ,     . 



Bistrot/Gourmet  Pag. 228 
 
 

: 
 

       , 
      

- Vision  USB- 
. 

 4   .   
     -  

  .   

   . 
 

    
. 

 4   .   
     -  

   .   . 

       ,   
. 

 
: 

 

     

 ,    , 

.   
 

.     

 ,    
. 

 
:   

 



Bistrot/Gourmet  Pag. 229 
 

        . 

  
 

 
 

.  

     .  
 

     
 

       
       

. 
 
 

:  (      
 )  

  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 230 
 

 
 

. : 
 
 

 
 
 

 
 

 
: 

 

        
 « »     

« »,    
.       ,   

   
.   ,   

, 

 .      
   ( ) 

(  ).  
 
 
 
 
 
 
 

 



Bistrot/Gourmet  Pag. 231 
 

      

  « »   
  « »,    

( )  .    
   ,     

 

.   ,   , 

 .    
     ( ) 

(  ). 
. 
 
 

      ,    
 .    

     
. 

. 

 . 
 

, 
     

   ( ) 
(  

). 
. 
 
 

.  
 

            
     .    , 

,         
,  10    



Bistrot/Gourmet  Pag. 232 
 

    ,   .   . 
 ,  ,   . 

  -       

         . 
     ( )  , 

       

        
    

  ,     
 ( ) 

  . 
  

         

      
. 

 
 
 

  limination:     ,   
     : 

 
19.      

20.       
 

21.     ,  
 

22.   
 

23.   

 

24. . 
 
 

:         
  ,   .   

 
 
 
 
 
 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 233 
 

    (Chef ( ), Recipes 
( )  Manual (  ))   

      
 .     
,     

  : 
 

 
 

         

- .     .  

   .        

  ,    , 
  

  

     ,   .  
 
 

  
 
 
 
 
 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 234 
 

 : 
 

:          
  30° ,   ,      

 ,    ,    
      .          

   . 

 
 
 

            
      Multi-

Timer.     INF 
. 

 

    
 

           
.    , 

   T. 
 

 
 

       
   , 

  : 
 

 
 

 5   
 4   
 3   
 2  ,  
 1  ,  

 



Bistrot/Gourmet  Pag. 235 
 

   ,    
         ,  

      .     
         

     
   Pulse . 

 
 

           , 
  , 

  
 

       
 
 

  -TIMER  
 
 

 Multi-Timer:  
     10  

,     
.  

 
 ,         

  
 

     ,   
   

   ,    

 
 

  «  »      

( )  .  
 

    ,    0, 
Multi:  

 
 
 
 
 
 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 236 
 

 

 
 

. 
 
              

1                         2   
 

. 1     (  59    ), 

.      

  -     .  

       .     

   , ( . 2).  

           . 
. 

 
: 

.    ,     
. 

 



Bistrot/Gourmet  Pag. 237 
 

        , 
        Multi Modify    

. 
 

  ,     Multi  (     

  ),       
 ,    Multi . 

 
 
 

 : 
 

     
,    

     
.   

     

.  ,    , 
   0 

, :  
 

 
 

     . 

      .  
. : 

 

 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 238 
 

          

   (  

  ).  (
). 

 

 . 
 
 
 

   T: 
 

        T.   
 ,        

 
     , 

  ( )         
   . 

 
: 

       ,   
 T ( .1).   

.  
 

    ,     2: 
 

     1                             2  

. 
 

.       

, . 
. 

 

 

 



Bistrot/Gourmet  Pag. 239 
 

 
 
 

    
 

   ,   
.     : 

 
 

 
 
 

           
 

.       



Bistrot/Gourmet  Pag. 240 
 

      
 

 
      . 

    

.        . 
    .       

  
 

 
 
 

 -  

      .   
-    .        

.  ,         
   .  

 

1                              2  
 

  :    -    
 

  
( 0).   

 ,   
. 

 

  :    

. 
      
  .  



Bistrot/Gourmet  Pag. 241 
 

    « »,    

        .  
  « ».        

   .       .  

   ,   .    
    .  

 

     ,  Vision   
     

 
 ,   , 

: 
 
 

 
 
 

         
 ,      . 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 242 
 

  
 

 
.     -   

   .       . 

 ,   .       
 ,   . 

 
 

     

  .  
  : 

 
 

 
 
 
 

       ( ,   
)   

   : 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 243 
 

 
 

 -          

 .     .     OK   

      . 
 

  USB  . 
 

  « »      ,   
 USB; . 

  «  USB » . 
 

   USB,  .     
  :  

 

   USB-      
-     

      BESTFOR  ( . 1). 
 

1  



Bistrot/Gourmet Pag. 244

, . 
BESTFOR :  

                   

PDF
.PPF

BESTFOR

- : www.bestfor.it
: Recipe Area

:

( .ppf, .jpg
pdf). - ( .ppf) 

BestFor\Recipes, BestFor\Images, pdf BestFor\PDF USB-
.

USB Vision. 
, 

, .
« » « » 

. 

( .PPF). 

. : 



Bistrot/Gourmet  Pag. 245 
 
 

 
 

     3 : 
 

10. :      USB-   , 
   ( ). 

 
 

11.  :   - . 
 

 
12.  : ,  ,  ,  , 

 (   1:1 
100 KB   600 KB). 

 
      match 

( ): 
 

    ,     

  ( . 1). , 

  ( . 2) 

( . 3). 

 ,      
 ( . 4). 

 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 246 
 

             1     2  

                   3     4  
 
 

 
 
 

 .   : 
 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 247 
 

 
 

 -
 « »    

    Vision . 
 

      . 
 

       USB-      
 ,   

Vision. 
 

   USB  
 

      ,  :  
 

5. USB  
 

6.  
 

 
USB. 

 
 
 
 
 
 
 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 248 
 
 
 

: 
 

 
 

:            
 

USB . : 
 

 
 

 :     USB  Vision. 

      .  ,  

 ,      . 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 249 
 
 

 :  USB, . 
     

.  USB 
( ). 

 
 

   :      ,  
  USB (

) 

USB
USB  

       ,  

.     . 
 

:  USB-  ,   
  USB     . 

 

        .  
 
 

         ,   
 . 

 .  : 
 

 
 

 -          

 .      .     OK   

  . 
  

 
 



Bistrot/Gourmet  Pag. 250 
 

  : 
 

 
 

 
=  

 003 
 

 
 

  
 007 

 
008 

 
009 

 
010 
011  
012 
013 
 015 =      

 

 
 
 

 -  
 

   
 

 
 

 
 

 

-  
 

-
 

 
 
 

=   



Bistrot/Gourmet  Pag. 251 
 

 
 

 

 
 

 
  
  
  
 

 
 

 
 

      
 

 
 

 
 






