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C € DICHIARAZIONE DI CONFORMITA Al SENSI DELLE DIRETTIVE:
C€ DECLARATION OF CONFORMITY TO THE DIRECTIVES:

€ € DECLARATION DE CONFORMITE SUR LA BASE DES DIRECTIVES:
C € CERTIFICACION DE CONFORMIDAD A LA DIRECTIVA:

BASSA TENSIONE: 2006/42ICE

LOW VOLTAGE:

BASSE TENSION: EN60335-2-42:2003+A1:2008

BAJA TENSION: EN60335-1:2002:+ A1:2004+A11:2004+A2:2006
ENG62233:2008 +A12:2006+A13:2008

COMPATIBILITA ELETTROMAGNETICA: 2004/1 08/CE

EMC:

EMC: EN55014-1:2006+A1:2009

COMPATIBILIDAD ELECTROMAGNETICA: EN55014-2:1997+A1:2001+A2:2008
EN61000-3-2:2006+A1:2009+A2:2009
EN61000-3-3:2008
EN61000-3-11:2000
EN61000-3-12:2005
EN61000-6-2:2005
EN61000-6-3:2007

TIPO DI PRODOTTO: FORNO VENTILATO

PRODUCT TYPE: CONVECTION OVEN

TYPE DE PRODUIT: FOUR VENTILE'

TIPO DE PRODUCTO: HORNO VENTILADO

MopELLO: BISTROT 433 -465- 665— 1065 - RACK/ GOURMET 511 - 523-621-1011-1021-RACK (Tutte le Versioni)
MopEL: BISTROT 433 -465- 665— 1065 - RACK/GOURMET 511—-523-621-1011- 1021 - RACK (All Versions)

MoDEL: BISTROT 433 - 465— 665— 1065 - RACK/GOURMET 511-523-621-1011- 1021 - RACK (Toutes les Versions)
MopELO: BISTROT 433-465- 665— 1065 - RACK/GOURMET 511-523-621-1011- 1021 - RACK (Todas las Versiones)

CON LA PRESENTE L’AZIENDA DICHIARA SOTTO LA PROPRIA RESPONSABILITA, CHE IL PRODOTTO SOPRACITATO SODDISFA PER
PROGETTAZIONE E COSTRUZIONE | REQUISITI DELLA DIRETTIVA “BASSA TENSIONE” E “COMPATIBILITA ELETTROMAGNETICA”. LA
CONFORMITA E STATA VERIFICATA CON L’AUSILIO DELLE SEGUENTI ARMONIZZATE:

WE, THE COMPANY, DECLARE HERE WITH ON OUR OWN RESPONSABILITY THAT THE ABOVE-MENTIONED PRODUCT MEETS THE
REQUIREMENTS OF THE LOW VOLTAGE DIRECTIVE FOR WHAT CONCERNS EMGINEERING AND CONSTRUCTION AND EMC CONFORMITY HAS
BEEN CONTROLLED WITH THE AID OF THE FOLLOWING HARMONIZED STANDARDS:

PAR LA PRESENTE NOUS DECLARONS SOUS MOTRE RESPONSABILITE QUE LA PRODUIT SOUS-INDIQUE, EN CE QUI CONCERNE SA
PROGETTATION ET FABRICATION EST CONFORME AUX CONDITIONS REQUISES PAR LA DIRECTIVE BASSE TENSION ET COMPATIBILITE
ELECTROMAGNETIQUE. LA CONFORMITE A ETE VERIFIEE A L’AIDE DES NORMES UNIFIEES SUIVANTES:

CON ESTA LA EMPRESA DECLARA, POR SU MISMA RESPONSABILIDAD, QUE EL PRODUCTO CITADO ANTES ENCUENTRA LOS RECUISITOS DE
PROYETACION Y CONSTRUCCION DE LA DIRECTIVA “BAJA TENSION” Y “COMPATIBILIDAD ELECTROMAGNETICA”. LA CONFORMIDAD FUE
COMPROVADA CON LAS SIGUIENTES ARMONIZADAS STANDARD:
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AVVERTENZE GENERALI

. Il presente manuale deve essere consegnato assieme all’apparecchio e lo deve
accompagnare per tutta la sua durata.

e Queste istruzioni devono essere tenute vicino all’apparecchio ed in una posizione
facilmente raggiungibile, questo per permettere una facile consultazione nel tempo.

. Linstallazione, la messa in funzione e la manutenzione del forno devono essere effettuate
esclusivamente da personale qualificato ed in conformita 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.

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

e L’apparecchio & da sottoporre ad una manutenzione a cura del personale qualificato della
ditta costruttrice negli intervalli previsti.

. Il forno deve essere destinato esclusivamente all'uso per il quale & stato progettato,
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 & da ritenersi improprio.

. Si sconsiglia I'inserimento di prodotti ad alta concentrazione alcolica.

. Il forno deve essere utilizzato solo da personale debitamente addestrato alluso dello
stesso.

. La camera di cottura e lintero apparecchio sono da pulire quotidianamente, questo
procedimento sia per salvaguardarne l'aspetto, che per garantirne I'igiene ed il buon
funzionamento.

. In caso di pausa prolungata di funzionamento del forno, sono da interrompere tutti i
collegamenti (distribuzione dell’energia elettrica e distribuzione idrica).

o Disattivare I'apparecchio in caso di malfunzionamento o di guasto.

e | 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 qualita necessaria.

e La ditta costruttrice, per un migliore funzionamento e per una durata piu lunga del forno,
consiglia di interporre fra la rete d’erogazione idrica ed il forno stesso un addolcitore per
'acqua.

DATI TECNICI E IDENTIFICAZIONE

| dati tecnici essenziali relativi all’apparecchio sono riportati nella targhetta matricola posizionata sul
lato sinistro dell'apparecchio

Per qualsiasi comunicazione con la ditta costruttrice o con il centro d’assistenza & da indicare ogni
volta modello, codice e numero di serie.

wi
c € PIN - 0694CN5737
0694

B |copomoer NN

Matr. 11122503 TN

@ 12H3P

IP X21 EN 203-1 G20 |P mbar
230 Vac Tipo - Type A3 3

@ 50060 Hz  Qn 145 kW il |
kW 1 HQO 50-300 Kpa
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MANUALE PER L’INSTALLATORE

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.

Durante il posizionamento e I’'installazione sono da osservare e rispettare le seguenti
prescrizioni, regole tecniche e Direttive:

e vigenti prescrizioni legali e vigenti normative nazionali e locali

e regolamento edilizio e disposizioni antincendio delle regioni;

e Legge nr. 1083 del 06.12.71 “Norme per la sicurezza dell'impiego di gas combustibile” ;

e Lettera circolare nr. 412/4183 del 06.05.75 “Norme di sicurezza per impianti cucine a gas di
petrolio liquefatto GPL” ;

e Norme UNI - CIG 7129/72 “Norme per impianti a gas alimentati dalla rete di distribuzione a
gas GPL”

e prescrizioni antinfortunistiche;

o direttive e determinazioni dell’ente erogatore del gas;

o direttive e determinazioni dell’ente erogatore dell’energia elettrica;

e determinazioni vigenti del CEl;

o direttive edilizie sui requisiti per le tecniche antincendio di impianti di aerazione;

e eventuali prescrizioni straordinarie locali;

e prescrizioni sui luoghi di lavoro;

e regole di sicurezza per cucine;

e Legge nr. 1083 del 06.12.71 “Norme per la sicurezza dell'impiego di gas combustibile” ;

e Circolare Ministero Interno nr. 68 del 25.11.1959 e successive varianti “Norme di sicurezza

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

Togliere dai pannelli esterni del forno I'eventuale pellicola protettiva staccandola lentamente avendo
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
richieste dalle normative vigenti sia per I'apporto di aria comburente che per I'evacuazione di
eventuali perdite di gas.

La temperatura del’ambiente nel luogo di installazione non deve raggiungere valori inferiori a + 5° C
e superiori a + 40° C, 'umidita dell’aria deve presentare valori compresi fra 40% e 75%. In presenza
di valori al di fuori di questi campi, la funzionalita dell’apparecchio potrebbe risultare compromessa.

Per il forno & previsto un tavolo dedicato, presente nel nostro catalogo. Il tavolo & dotato di piedini
regolabili per effettuare la regolazione a livello.

Nel caso di posizionamento del forno direttamente su banco, & necessario considerare il peso
dell’apparecchio (caratteristica riportata sulle specifiche schede tecniche). Effettuato il
posizionamento del forno, sincerarsi attentamente che esso sia in piano perfetto. L’operazione puo
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essere effettuata tramite una comune bolla. La mancata osservanza di questa condizione potrebbe
pregiudicare il corretto funzionamento dell’apparecchio

La distanza dalle pareti, necessaria per una corretta ventilazione dell’apparecchio, € 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
protezione all'irraggiamento.

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

e E’da far attenzione che le aperture all’apparecchio non vengano ostruite o coperte.

lavori di pulizia e
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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
guesta modalita 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:

Praticare un foro all'interno del tubino di scarico della vaschetta
mediante un trapano con punta @ 5. Applicare un tubo di scarico
flessibile @ 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
illiistratn

Attenzione:
Effettuato il posizionamento del forno, sincerarsi attentamente che esso sia in piano perfetto.

L’operazione puo essere effettuata tramite una comune bolla, oppure riempiendo una teglia d’'acqua e
posizionandola all'interno del forno. La mancata osservanza di questa condizione potrebbe
pregiudicare il corretto funzionamento dell’apparecchio.
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VISTA POSTERIORE DELL’APPARECCHIO

f\ 'ﬂﬂ
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Scarico fumi camera di combustione (@80mm) (Solo Versione Gas)
Ingresso alimentazione gas ( %" gas conico maschio) (Solo Versione Gas)
Alimentazione e controllo cappa di aspirazione (presa proprietaria)
Alimentazione e controllo condensatore di vapore (presa proprietaria)
Collegamenti accessori e optional

Scarico vapori camera di cottura (@50mm)

Accesso morsettiera alimentazione elettrica

Morsetto equipotenziale

Scarico vaschetta raccolta acqua (@8mm)

Scarico liquidi camera di cottura (@30mm)

Ingresso acqua generatore di vapore camera di cottura (34" maschio)
Ingresso lavaggio forno (vedere il manuale allegato al “kit di lavaggio”)
Depressore (solo nei modelli Gourmet)

IrxXC"IOTMMOO®>
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ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Il collegamento elettrico deve essere effettuato esclusivamente da personale qualificato. Esso deve
osservare le specifiche e prescrizioni CEL.

L’apparecchio puod essere collegato alla rete solo se tra esso e la rete vi € interposto un dispositivo di
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 modalita di sostituzione del cavo, in caso di
necessita.

e Nella figura a lato € mostrata la morsettiera di
collegamento del forno. Fissare il cavo
nell’apposito morsetto fermacavo e procedere
con il cablaggio elettrico.

e Softto 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.

400V ~ 3PH + N + PE
1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 13 N

230V ~ 1PH + N + PE

I—to ~

400V ~ 2PH + N + PE
‘ 1 ‘ 2|3 ‘ 456 ‘
I |

N

L1 L2

—o ~

Attenzione: 230V ~ 3PH + PE

Solo versione Elettrica ‘ :_l_g ‘ 3_1_: i_l_g ‘

Non disponibile versione Gas 2 | | |
L

1o~

L1 L2 3

Collegare il morsetto equipotenziale all’ impianto di messa a
terra mediante I'utilizzo di un conduttore di almeno 6mmgq di
sezione.

Il cavo di collegamento deve essere almeno di tipo HO7 RN-F. Collegamenti fissi implicano 'uso di
canaline che devono rispettare le norme.
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ALLACCIAMENTO IDRICO

Si consiglia acqua addolcita con una durezze di 5°f. Qualora la pressione in rete non fosse compresa
nella nota sotto riportata, € da far installare a monte del forno un riduttore di pressione.

A. Ingresso acqua — %’

B. Scarico acqua — @ 30mm

Attenzione:

L’acqua in ingresso deve avere un valore in pressione compreso tra 1 e 3 Bar, con una temperatura
non superiore ai 30°.

Per l'allacciamento del tubo di scarico del
forno, & richiesto assolutamente un
adeguato sifone per il corretto funzionamento
dell’apparecchio (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 responsabilita qualora questa

prescrizione non venga osservata.

Categoria e funzionamento con i gas, sono riportate nella tabella seguente.

Country code

I12H

loL

12

12E+ 12N 12R 13B/P 13+ I13p 138 I3R

X

X X

x

x| [ |x
x

X[ [x [>|x[x

x
XX |x [x [x
x

XX XXX [X|X[X]|x

x
X x| [x[x
X | |x [ [x
x

x

x

x
x
XX [x [ [x|x|x
x
x
x
x

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 pud essere
effettuato in modo fisso oppure scollegabile con
l'interposizione a monte di un rubinetto di chiusura
certificato che deve essere in posizione faciimente
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 & da verificare la
tenuta con l'impiego di uno spray cercafughe, che non
provoca corrosione. E’ severamente vietato I'uso di
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.

I2H G20 20 mbar Le famiglie e i gruppi di gas qui elencati possono
essere combinati in accordo con la normativa

I2H G20 25mbar | (solo HU) | EN437:2009 e le specifiche leggi degli stati

I3p G31 30 mbar interessati.

I3p G31 37 mbar

I3p G31 50 mbar

Per eseguire il controllo della pressione di
allacciamento, chiudere il rubinetto di intercettazione e
frapporre fra il tubo di alimentazione e I' ingresso del
gas dell’ apparecchiatura un raccordo a “T".
Sul terminale libero del raccordo a “T” collegare un
manometro idoneo e verificare la pressione.
Attenzione:
(7 Misurare iI_ valore di pressione del gas solo con
WI{/{////((/”WM appgrecchlatu_ra spenta. _

Se il valore di pressione non corrisponde al valore
riportato in tabella (pit di 0.2mbar inferiore al valore di
riferimento) rivolgersi al gestore locale della rete gas.

L’azienda _suggerisce _di _mantenere _installato
definitivamente il manometro, in_modo_da avere
sempre sotto controllo I’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 e
inoltre indicata sulla targhetta matricola posta sul fianco sinistro dell’apparecchiatura.

Di seguito la tabella di riferimento calibrazione (fare riferimento al proprio modello rintracciabile dalla
targhetta matricola).

Modello GOURMET GOURMET BISTROT BISTROT BISTROT
511 1011 465 665 1065
Potenza
Famiglia gas I2H 8,0 kW 15,1 kW 11,6 kKW 14,5 kW 16,5 kW
Potenza
Famiglia gas I13P 8,0 kW 15,3 kW 11,6 kW 14,5 kW 16,5 kW
Attenzione:

Le parti dell’elettrovalvola regolate e sigillate dal costruttore non devono essere manomesse
per alcun motivo.

Nel caso si riscontrino scostamenti di oltre un 20% della potenza nominale dell’ apparecchio
contattare un tecnico autorizzato.
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EVACUAZIONE FUMI

Poiché questo apparecchio fa parte della categoria di installazione A3, non necessita di collegamento
ad un camino per I'evacuazione dei combusti. | combusti possono essere evacuati nellambiente di
installazione. Una buona e continua aerazione € 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:

’ = Piegare verso I'esterno le 4 alette poste sul camino di scarico

fumi dell’ apparecchiatura in modo da ottenere un appoggio
per il tubo della canalizzazione.

A -

Collegare il tubo della canalizzazione al
tubo di scarico della apparecchiatura e
fissarlo mediante [I'utilizzo di una
fascetta metallica adeguata.

ATTENZIONE:

o |l sistema di scarico non deve avere
per tutta la sua lunghezza angoli
minori di 90°

e Montare un copri camino sulla
sommita esterna della canna
fumaria per impedire I'entrata di
acqua piovana

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

ATTENZIONE
I lavori ed interventi che sono necessari per la trasformazione possono essere effettuati
solo da personale d'assistenza autorizzato dal costruttore o dall'azienda stessa.

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

Nell'impianto con gas G31, il bruciatore sara dotato del diaframma. Per la trasformazione inversa a
quella dell’esempio sopra riportato, togliere il diaframma.

ATTENZIONE
Prima che ogni trasformazione venga iniziata bisogna chiudere il rubinetto
d’intercettazione a monte e togliere I’ alimentazione elettrica

Per il posizionamento del diaframma procedere come segue:

Rimuovere il pannello di
protezione posto sul lato
destro dell'apparecchio (1).

Identificare all'interno  del OO
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),
prowvisto di diaframma, al miscelatore aria gas (A).

Per rimuovere il diaframma procedere in maniera
inversa

Dopo aver terminato il collegamento € da verificare la tenuta con l'impiego di uno spray cercafughe,
che non provoca corrosione. E’ severamente vietato I'uso di famme libere!



COMBI-STEAMER - Pag. 17
APPLICAZIONE DATI CORRETTI ALLA TARGHETTA MATRICOLA

In seguito alla trasformazione € obbligatorio applicare la targhetta adesiva con i dati corretti sulla
targhetta matricola posta sul fianco sinistro dell’apparecchio.

&
w
c PIN - 0B94CN5737 12H3P
0694
G31 P mbar]

& e e 0 :

matr.11122503 ([N 0.58 m/| 31
@ 12H3P

1P X21 EN 203-1 G20 |P mbar

230 Vac Tipo - Type A3 3
@ 50060 Hz  Qn 145 KW il [

kW 1 H O 50-300 Kpa
1L :

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 puoé andare in blocco (dopo il terzo tentativo fallito di
accensione fiamma). Tale blocco e segnalato dal display sulla porta del forno tramite il messaggio

“Burner Block”. Per sbloccare il bruciatore tenere premuto il pulsante fino alla cancellazione della

scritta “Block” dal display

Nel caso il blocco si ripeta con una certa frequenza contattare I'assistenza tecnica.

MESSA IN FUNZIONE

Prima di avviare I' 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 per I'energia elettrica a monte sia attivato;

il rubinetto d'intercettazione gas a monte sia aperto;

il rubinetto d’intercettazione idrica sia aperto.
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MANUALE PER L°’UTENTE

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 & considerato il sistema il pit sano e "dietetico". In questo modo il cibo cuoce
grazie al calore umido all'interno della camera, evitando il contatto diretto dell'alimento con I'acqua,
riducendone cosi al massimo l'effetto solubizzante; inoltre i cibi cuociono a temperature
relativamente basse, inferiori ai 100 gradi, evitando cosi 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 I'uso di condimenti, che in ogni caso, a causa della bassa temperatura,
non cuociono mantenendo cosi le preparazioni molto pit leggere e digeribili.

o Adatto alla cottura di carne, pesce e verdure.

Cottura a convezione (Temp. da 70° a 270°)

La cottura a convezione avviene attraverso un ricircolo di aria calda all'interno della camera per
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.

e Adatta per gratinare, grigliare e arrostire.

Cottura a convezione e vapore (Temp. da 70° a 270° + Steam da 20% a 60%)

Questo metodo prevede I'utilizzo di aria calda e di vapore, 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.

e Adatto per arrosti, roastbeef, pesci e stufati.

Cottura a convezione ed aria secca (Temp. da 70° a 270°+Dry da 10% a 100%)

Questo metodo prevede I'utilizzo di aria calda ed estrazione dell’'umidita rilasciata dal prodotto nel
corso della cottura. Questo metodo consente di avere un ambiente di cottura asciutto per donare
fragranza, croccantezza e friabilita al prodotto.

o Adatto per cottura di pane, grissini e biscotti.
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Cottura mediante sonda cuore e temperatura camera

Con i forni di questa serie si avranno cotture graduali, misurate e controllate degli alimenti: la
tecnologia elettronica di controllo, consente di individuare la tipologia di prodotto inserito in
camera e gestirne I'ottimale quantita di umidita e calore per tutta la durata del programma di
cottura, ottenendo il medesimo risultato indipendentemente dal numero di teglie presenti in camera
forno.
Per questo metodo € necessario I'utilizzo della cottura mediante sonda cuore. La sonda permette
di cuocere un determinato alimento prendendo a riferimento la temperatura al cuore del prodotto.
Impostando i parametri di temperatura relativi al cuore del prodotto ed alla camera forno,
relazionati tra loro, si otterra una cottura omogenea all'interno ed all’esterno dell’alimento.

e Adatto per polli, arrosti, stinchi di maiale e volatili.

Cottura sottovuoto mediante sonda di controllo (optional) - Temp. da 40°a 103°

La cottura sottovuoto & molto vantaggiosa dal punto di vista nutrizionale, qualitativo ed igienico. Dal
punto di vista nutrizionale, la bassa temperatura impiegata per la cottura, consente di limitare al
minimo le alterazioni a carico dei fattori vitaminici. In aggiunta, il fatto di cuocere allinterno di un
contenitore ermeticamente chiuso, evita la dispersione dei principi nutritivi e, come nelle cotture a
bassa temperatura, riduce il calo peso tipico delle cotture tradizionali.

Il ciclo di programma di cottura con sonda per sottovuoto
(accessorio opzionale) € lo stesso di quello spiegato per la sonda
cuore. Nella modalita di cottura con sonda cuore, inserire
nell’apposita presa la sonda per il sottovuoto, come illustrato nella
£ 2
g

figura accanto. Sul display compare il simbolo seguente:

Sonda Multi-Point (optional):

La sonda Multi-Point (accessorio opzionale) & una sonda cuore avanzata,
controllata da vari sensori, che consentono una precisione ed una rilevazione
della temperatura allinterno del prodotto molto piu efficace della sonda
tradizionale. Il settaggio e la programmazione sono uguali alla modalita “sonda
cuore” tradizionale. Si hanno in piu una serie di allarmi specifici che avvertono
I'utente di anomalie di posizionamento o di messa in opera. Una volta partito il
programma di cottura impostato, la sonda Multi-Point effettua un controllo di
circa 90 secondi, al termine dei quali procede con il programma di cottura vero
e proprio. Se vengono rilevati errori di posizionamento, si ha un segnale
acustico che visualizza I'errore sul display. Se non si procede al ripristino
entro 90 secondi, il programma si ferma automaticamente.
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PANNELLO COMANDI VISION

Una volta effettuato I'allacciamento elettrico (vedi. Pag.11), alla prima alimentazione dell’apparecchio,

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

Nota: l'operazione di caricamento software avviene ogni qualvolta viene ri-alimentata la macchina
dopo un’interruzione prolungata dell’energia elettrica.

Ora il controllo della centralina Vision & operativo, con la schermata Home sottostante:

Display

Tasti di accesso
alle icone menu sovrastanti

i i Tasto conferma esecuzione
Tasti Freccia

Slider

ON/OFF Pannello Vision

Agire sui tasti E per accedere ai menu indicati dall'icona contestuale sovrastante.

— -

Lo Slider llmlll[I]I[Illllllllllllllll serve per regolare 'impostazione dei parametri numerici 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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|
MENU IMPOSTAZION| =%s

Accesso e configurazione delle principali impostazioni di sistema.

ol
Agendo sull’'icona si accede alla seguente schermata:

Colore
HACCP
USB

Parametri Funzionali

Informazioni

e Lingua: Impostazione della lingua utente

e Data: Impostazione della data

e Ora: Impostazione dell’'ora

e Colore: Permette di scegliere 'immagine di sfondo del display ed i colori
di utilizzo della barra clima

e HACCP: Rapporto di tutte le registrazioni effettuate durante I'utilizzo
della macchina, con possibilita di esportazione su chiavetta
uUsB

e USB: Disabilita/abilita chiavetta Usb — abilita password per accesso
chiavetta USB (accesso al menu mediante password)

e 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

| A (@ .
Mediante le frecce e scorrere fino all'opzione prescelta. Confermare con m .
Agire con lo Slider ed i sopraindicati tasti freccia per configurare le varie opzioni. Confermare sempre

ogni impostazione con il tasto . .

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

)

—

Modalita Chef — menu nel quale & 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
. . . . . . A v

e selezionare la ricetta desiderata con i tasti freccia e .

Confermare tramite il tasto .

. Modalita Ricette — ment nel quale & possibile selezionare varie ricette memorizzate

dall’'utente in precedenza.

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

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

Confermare tramite il tasto .

d J Modalita Manuale — modalita di lavoro totalmente libera, gestita manualmente

dall’operatore tramite I'impostazione diretta dei dati desiderati.

Scorrere con lo Slider per accedere alle altre icone disponibili:

Raffreddamento — in qualsiasi modalita di lavoro, & possibile accedere al menu

Raffreddamento. Questo programma consente di abbassare
rapidamente la temperatura all'interno della camera di cottura del
forno, a porta aperta. Richiamare il programma agendo sull'icona
E i

27

START

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

START

STOP
tasto per arrestare il ciclo in esecuzione.

Nota: richiamando un _programma memorizzato che prevede una temperatura di_partenza molto

inferiore a quella effettiva presente all'interno della camera di cottura, il forno propone direttamente

l'opzione raffreddamento, che si arrestera automaticamente al raggiungimento della temperatura

idonea alla partenza del programma richiamato in precedenza.




COMBI-STEAMER- Pag. 23

N

@

3

4 Lavaggio — in qualsiasi modalita di lavoro, & possibile accedere al menu Lavaggio.
Questa opzione prevede 4 programmi di lavaggio, che determinano
l'intensita del ciclo di pulizia, 1 programma di risciacquo ed 1 programma

per i riempimenti. Agire sull’icona &

seguente:

{ 10.09.14 ore 14:42 ‘
Lavaggio {

Normale

".g Intensivo
2 Super Intensivo
E Risciacquo
Riempimenti

)

Home  Raffreddamento Lavagglo

i per accedere alla schermata

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

START

mediante il tasto

e L’opzione 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 avvisera la corretta esecuzione del programma ed il lavaggio camera

di cottura sara operativo.

Nota: in caso di interruzione del programma di lavaggio (blackout oppure volontaria da parte
dell’'operatore), la centralina segnalera un allarme, richiedendo /'esecuzione obbligatoria del
risciacquo per eliminare le tracce di detergente nella camera del forno.



COMBI-STEAMER - Pag. 24

PROGRAMMAZIONE MANUALE:

‘M

Selezionare il menu Manuale 50, Si accede alla seguente schermata:

In questa modalita troviamo 4 icone di richiamo rapido ai vari tipi di cottura dei cibi.

Eccole nel dettaglio:

| 1

g w4 Vapore — richiamo rapido al programma preimpostato con valori ottimali per ottenere
cotture al vapore. Il parametro “Tempo” & predefinito sul valore “Infinito”, per
fornire un programma di cottura continua. Tutti i parametri sono personalizzabili,
ma al successivo richiamo, il programma tornera ai valori predefiniti dal

X<

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

=
modifiche desiderate e procedere con il tasto i—a 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
“Tempo” & predefinito sul valore “Infinito”, per fornire un programma di
cottura continua. Tutti i parametri sono personalizzabili, ma al
successivo richiamo, il programma tornera ai valori predefiniti dal



COMBI-STEAMER- Pag. 25

L

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

)
le modifiche desiderate e procedere con il tasto g 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 modalita € totalmente programmabile
e personalizzabile a seconda delle esigenze dell'utente. Per
accedere alla configurazione dei singoli parametri, entrare nel

X<
menu impostazioni . Impostare i valori desiderati e

confermare mediante il tasto .

Una volta impostati tutti i parametri che compongono il

'
programma, procedere con il tasto g’ 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).

e Al successivo richiamo di questa modalita, il programma
presentera le impostazioni dei parametri relative all'ultima

cottura esequita.

. Step — con questa modalita si puo dividere il programma che andremo a memorizzare in

vere e proprie fasi di cottura. Si potranno gestire: il tempo, la temperatura, la
velocita ventole ed il clima autonomamente per ciascuno Step in programmazione,
fino ad un totale di 10 Step per ogni programma.

i Xl

Entrare nel menu Step mediante l'icona l"” .. Premere ora il tasto . Il numero
corrispondente allo step in fase di programmazione si illuminera. Tramite i tasti
freccia e lo Slider, impostare i valori di cottura desiderati per questo Step e
confermare ogni valore mediante il tasto . Una volta impostato [I'ultimo
parametro (Clima), possiamo decidere se salvare il programma a Step singolo,
oppure aggiungere altri Step. Per passare allo Step successivo, agire sempre

sull'icona L . 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 modalita singola (Manuale),

\
sempre agendo sul I'icona g
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In seguito, potremo editare e modificare in ogni momento gli Step programmati mediante il tasto

|
L . e passare da uno Step all’'altro sempre con il medesimo tasto.

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

1.

2.

entrare in modalita Step
<
in seguito entrare in modalita Impostazioni =%s

scorrere gli Step fino a quello che si desidera cancellare

|
tenere premuto il tasto L . per 3 secondi

lo Step in questione verra cancellato, aggiornando
automaticamente l'ordine crescente degli altri Step che
compongono il programma.

¥ ]

&
Salvare I'operazione mediante il tasto g’

ATTENZIONE: se non si salva l'operazione al termine della cancellazione
di uno o piu Step, le modifiche apportate saranno annullate.
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—

(§J
e\

L\ Partenza Ritardata — in qualsiasi modalita di cottura ci si trovi (Chef, Ricette e

Manuale), € 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 menu Partenza Ritardata. Ci troveremo la seguente
schermata:

Partenza Programma

Modalita Manuale

Orario Partenza

9 11
1 1

Mediante lo Slider, impostare I'ora desiderata per I'avvio del programma e, se lo si desidera, la fase di

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

)
g Sulla schermata principale, sara visualizzato il programma scelto e l'orario di partenza.

START

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

START

E’ possibile interrompere in qualsiasi momento la partenza ritardata, agendo sempre sul tasto

28
. f . ) e
Agire sul tasto . a ritroso fino alla schermata Home principale.
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PARAMETRI DI COTTURA:

Pre-riscaldamento: m 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
I'abbattimento della temperatura stessa all’apertura della porta all’atto del infornamento. Al termine di
questa fase viene emesso un segnale acustico e le luci all'interno della camera lampeggiano. Si pud
procedere all'inserimento del prodotto da cuocere nel forno e, alla chiusura della porta, il programma
comincia il suo ciclo di cottura. Questa opzione € selezionabile o deselezionabile, a seconda delle
esigenze, nella fase di programmazione o di editazione di un programma.

A '<—',

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

-3

@ Parametro Temperatura — gestisce le impostazioni di temperatura configurate per il
nostro programma di cottura. Con la modalita Sonda al
Cuore impostata, permette di selezionare I'opzione AT.

GE - a

©

Parametro Velocita Ventole — configurazione della velocitd desiderata per la
modalita di cottura che si va ad impostare:

3

b

= 5 —velocita alta

= 4 - velocita media

= 3 -velocita bassa

= 2 —velocita media semi-statica
= 1 - velocita bassa semi-statica

La modalita 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
allinterno della camera di cottura. In questa modalita si otterra una cottura paragonabile a
quella di un forno statico. La modalita semi-statica sara evidenziata dall'accendersi della
scritta “Pulse” sul display.
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Parametro Clima —  questo parametro gestira il grado di iniezione vapore relativo al
ciclo di cottura, creando in camera forno un clima secco o
umido a seconda delle esigenze.

0 Vapore 100%

(eesig
< | E

| e——

9 MODALITA MULTI-TIMER E SONDA CUORE

e Multi-Timer:
in questa modalita 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 portera alla temperatura ed al clima impostati, poi i timer scandiranno
i vari tempi di cottura indipendenti. Allo scadere dell'ultimo timer impostato, il
forno continuera a mantenere costanti i valori di temperatura e clima impostati
in fase di programmazione.

Nel menu “Manuale”, portarsi sulla modalita di cottura prescelta (Vapore,

Rl

Convezione, Convezione e Vapore) e selezionare impostazioni =%,

Giunti al valore tempo, scorrere lo Slider oltre lo 0, visualizzando la funzione
Multi:

Martedi 16.09.14 ore 15:01

Modalita Manuale

Confermare la selezione tramite il tasto .
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Giove

: Mo
’ Multi Timer "' &9 ‘ Muiti Timer *"* &
1 06 - —:— 1-01 16 06-—~
p L 07 = =2= 02-04 16 07 - ~z=
08 = =z== 03-0216 08--—:--

09==g= ( 09 - ==

10 =t 5 10 = —2=

26

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

visualizzare il parametro “Temperatura” 7 . In seguito, memorizzare tutte le impostazioni con il
| Oy | START

tasto %. Al successivo awvio del programma con il tasto , i timer cominciano a conteggiare

(Fig. 2). Il timer di diverso colore sara il piu prossimo alla fine e corrispondera 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 porta il forno riprendera la cottura con l'impostazione del
successivo timer. In caso di porta aperta, il forno restera in stand-by.

Durante I'esecuzione del programma di cottura, & possibile inserire altri timer.

Qificare quelli gia

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

Rl
Impostazioni e nel parametro Tempo, scorrere lo Slider, passando dal modo “Multi” 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 modalita di cottura prescelta, portarsi sul menu impostazioni
R A .

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

Martedi 16.09.14 or

Modalita Man

Confermare la selezione tramite il tasto . A questo punto passeremo ad impostare la temperatura
che dovra rilevare la sonda, all'interno del prodotto, per terminare il ciclo di cottura. Confermare il

valore con il tasto . Il passaggio successivo prevede I'impostazione della temperatura all'interno
della camera forno. La schermata sara la seguente:

Martedi 16.09.14 ore 15:(

Modalita Man:

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 (velocita ventole e
S
clima). Memorizzare con il tasto E#% (con nome o per cottura singola).

START

Eseguire il programma di cottura con il tasto
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TEMPERATURA CAMERA AT:

Nella modalita Sonda al Cuore, € possibile gestire anche il parametro di temperatura AT. 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 A verra
automaticamente gestito dal programma, consentendo una progressione ottimale della temperatura
e del clima all'interno della camera del forno 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 AT 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:

Gloved! 01.01.70 Gloved! 01.01.7

Modalita : Modalit2

1

Configurare il valore desiderato e confermare tramite il tasto .
Proseguire la programmazione dei restanti parametri di cottura e salvare il programma, come
START
. . ) . . sTOP .
descritto nella pagina precedente. All'esecuzione del programma, attraverso il tasto , 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

START

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

Mercoledi 10.09.1

Modalit:

A All'avvio del programma, le icone in basso cambiano e fanno riferimento ai parametri di
cottura. Questi parametri, sono sempre editabili e modificabili a cottura in corso. Agire sull'icona

prescelta e variare i parametri con nuovi valori desiderati. Confermare mediante il tasto ele
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 . Partira un conto alla
rovescia relativo al prolungamento prescelto. | parametri di cottura saranno invariati. Al termine della
cottura prolungata, verra proposta la stessa opzione di prolungamento. Se si necessita di ulteriore
cottura, procedere come sopra indicato, in caso contrario, il programma terminera.
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ESECUZIONE DI UN PROGRAMMA CHEF

Entrando nel menu Q viene visualizzata la schermata 1, con l'elenco delle ricette disponibili.
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.

Gloved! 01.01.70 ore 02:45

Modalita Chef

Grado Di Cottura

Carico Infornata

E

Totale: 00:26:00

. Grado di Cottura: le ricette Chef sono compilate per una cottura minima
adeguata al prodotto da cuocere (grado di cottura a 0).
Si pud 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
valutera 1 teglia inserita. Incrementare il parametro a
seconda delle teglie presenti nel forno.
Rl

Premere su =%& per agire sulla regolazione del “grado di cottura”, incrementando o

decrementando la scala mediante lo Slider. Confermare il valore con il tasto . Si passa ora a
regolare il “carico infornata”. Incrementare o decrementare il valore con lo Slider e confermare

(o]
sempre con il tasto u Memorizzare le impostazioni appena configurate con il tasto g Ora
START

. . . . . . sTOP N N s e . . . .
possiamo far partire il programma di cottura mediante il tasto . Avra cosi inizio il ciclo di cottura
con tutte le fasi che lo compongono.

Al successivo richiamo della stessa ricetta Chef, il controllo Vision proporra 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:

Grado DI Cottura

Carico Infornata

Automatico
Totale: 00:25:00 (+ Step a
Cuore)

A Al posto della configurazione relativa al “carico infornata”, abbiamo un settaggio automatico
che visualizza I'uso della sonda. Il totale del tempo di cottura sara gestito attraverso I'impostazione di
temperatura che la sonda stessa rilevera all’'interno del prodotto.

. Si raccomanda un corretto posizionamento della sonda nel prodotto.

ESECUZIONE DI UN PROGRAMMA RICETTA

=" Entrando in questo menu, si hanno a disposizione tutte le ricette salvate dall'utente mediante la
programmazione in modalita 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

START
STOP

. Al termine del ciclo si potra eseguire, se necessario, il prolungamento di cottura, come
spiegato nell’esecuzione in modalita manuale.
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Aggiungi — in modalita Ricette, & possibile aggiungere rapidamente un’altra ricetta
personalizzata e salvarla con nome senza passare dalla modalita Manuale.

Accedere al menu.
Ci troveremo di fronte a questa schermata:

Copia Selezionata

/ﬁ\ ($)

Agglung!

A 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:

(el oL To [+ L. <T]
[=]z]x c]w‘vhaﬂ,\rw {M?‘»DEL
[0 o] seee »J i i

oK

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

salvare il nome nell'archivio Ricette, sempre con il tasto
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n USB — modalita di importazione/esportazione programmi di cottura.

Rl
Nel menu “Impostazioni” , potremo abilitare o disabilitare completamente la sezione che fa capo

alla modalita USB; potremo inoltre proteggere mediante password I'accesso alla gestione delle
ricette. Consultare il paragrafo “Abilitazione Menu USB” nel prossimo capitolo per tutte le opzioni

possibili.

Il controllo viene fornito con il menu USB abilitato di serie. Per eseguire la procedura di gestione delle

ricette, procedere come segue:

predefinite GGM Gastro (fig. 1).

Informazioni

Inizializzazione Chiave

Terminata l'inizializzazione, estrarre la chiavetta ed inserirla nel PC. All'interno della
cartella GGM Gastro, troviamo le sottocartelle indicate nella figura sottostante:

Morme

HACCP
IMAGES
. PDF
. RECIPES

Cartella che andra a contenere i rapporti delle registrazioni macchina esportati
Cartella che andra a contenere le immagini da associare alle ricette

Cartella che andra a contenere i file PDF delle ricette

Cartella che andra a contenere le ricette in formato .PPF memorizzate

Inserire la chiavetta USB nell'alloggiamento sopra il display. Al primo
inserimento, viene effettuata linizializzazione della periferica e la creazione delle cartelle
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PROCEDURA PER SCARICARE LE RICETTE DAL SITO GGM Gastro

Entrare nel sito internet: www.https://www.ggmgastro.com/
Entrare nell’area riservata: Area ricette

Accedere all'area riservata: Accedi all'area riservata
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 GGM Gastro\Recipes, le immagini ne -

cartella GGM Gastro\images, i file Pdf nella cartella GGM Gastro\PDF della chiavetta USB.

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

Ora, nelle modalita “Chef” e “Ricette” del controllo Vision, sara operativa licona u per
limportazione di ricette, immagini copertina per le ricette stesse sul forno e I'esportazione dal forno
delle ricette personalizzate, inserite dall’'utente nella modalita di programmazione Manuale (salvate in
file con estensione .PPF).

In modalita Chef, accedere al menu u Si accede alla schermata sotto indicata:

ordl 12.09.14 ore 16:35

Cancella Selezionata

Associa Foto

)
A 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.


http://www.bestfor.it/
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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).

e Per associare foto alle ricette, procedere come riportato (esempio
dalla modalita Chef):

in modalita Chef, portarsi sulla ricetta alla quale vogliamo associare
una fotografia (fig. 1). In seguito, entrare nel menu , selezionare la

voce “Associa Foto” e premere . (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).

Importa

Cancella Selezionata

“Bloved! 01.01.70 ore 00:58 { 04.04.70 ore 00:57 o
Modalita Chef ‘Modaiita Chef ﬂ

[=——
Y

5
@

GAPPRLLACC!
nAG.

Il termine di ciascuna operazione selezionata sara evidenziato da un segnale acustico.
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In modalita Ricette, accedere al menu u Si accede alla schermata sotto indicata:

?ﬂl 12.09.14 ore 16:35
! alita Ricette

Cancella Selezionata
Esporta

Associa Foto

A Rispetto alla modalita Chef, in questo menu & possibile anche esportare le ricette
memorizzate dall’'utente. |l sottomenu “Esporta” permette di esportare tutte le ricette presenti nella
cartella del pannello Vision, oppure solamente quella selezionata.

Il segnale acustico ci avvisa della riuscita dell’'operazione.
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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u ABILITAZIONE MENU USB

Come accennato all’inizio del capitolo precedente, seguire la seguente procedura per:
1. Abilitare o disabilitare il Menu USB n
2. Proteggere mediante password 'accesso al Menu u se abilitato

Dal Menu Impostazioni della Home Page, selezionare il Menu USB

Ci troveremo di fronte a questa schermata:

Impostazioni

Inserire PIN

Digitare in sequenza i tasti:
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Si entra cosi nel menu di impostazione della sezione USB. La schermata successiva € la seguente:

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

Selezionare I'opzione desiderata e confermare mediante il tasto . In caso

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

. Password: consente la protezione mediante password dell’accesso al menu USB, se

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

. Scadenza: quando la password & abilitata, permette di impostare i minuti entro i quali &
consentito accedere al menu USB (estraendo e reinserendo la chiavetta) senza
digitare nuovamente la password. In seguito all’estrazione della chiavetta, parte il
conteggio, terminato il quale, al successivo reinserimento della chiavetta,
bisognera inserire la password per rientrare nel menu USB.
Entrare nell’opzione e scorrere mediante lo Slider fino ad impostare i minuti

desiderati. Confermare tramite il tasto .

Nota: a chiavetta inserita, il conteggio viene sospeso ed il menu USB é
accessibile in gualsiasi momento.

r ]

0 |
Al termine di tutte le configurazioni, salvare le impostazioni con il tasto B
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= 1

QJ Ricerca — modalita molto utile per filtrare la ricetta desiderata, tra le molteplici che si
giunge ad avere, tra quelle importate e quelle memorizzate dall'utente.

Accedere al menu %4, Ci troveremo nella seguente schermata:

Impostazione Filtro'R icetta

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 mostrera 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, € necessario rivolgersi al centro assistenza, ad
eccezione dell’'errore 009 che & autoripristinante.

Er. 001 = la scheda di potenza non risponde
Er. 002 = firmware errato
Er. 003 = allarme sonde: una sonda & sconnessa o in corto circuito
Er. 004 = anomalia resistenze
Er. 005 = memoria programmi non funzionante
Er. 006 = programma per partenza ritardata rimosso dopo I'impostazione
Er. 007 = errore blackout: il ripristino della cottura non é stato possibile dopo un blackout
Er. 008 = sincronismo di rete mancante: la frequenza di rete non & stabile, oppure la scheda di
potenza presenta un guasto.
Er. 009 = termico motore: il contatto del termico motore sulla scheda potenza é intervenuto. Una volta
risolta I'anomalia, il forno torna nello stato operativo.
Er. 010
011 . . .
012 = Scheda di espansione non alimentata
013
Er. 015 = Disconnessione sonda sottovuoto a ciclo di cottura in corso
Burner Block = Blocco di sicurezza bruciatore: Il bruciatore non é riuscito ad accendere la fiamma
per 3 volte consecutive. Per sbloccare il bruciatore tenere premuto il pulsante “Start/Stop”
fino alla cancellazione della scritta “Block” dal display.

Allarmi Sonda Multi-Point:
e Allarme sonda esterna = Sonda fuori dalla camera di cottura.

e Allarme sonda interna = Sonda dentro la camera di cottura, ma fuori dal prodotto.
Sonda inserita nel prodotto in maniera non corretta.
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LAMPADE E TERMINE DELLA COTTURA:

Allavvio di ogni 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 entrera in funzione.

Con il forno in Stand-By, le lampade saranno spente.

MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA

L’apparecchiatura & da sottoporre periodicamente ad un controllo generale da parte di un tecnico
specializzato.

Il forno e 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 sara completato. In caso di continua
interruzione, rivolgersi al tecnico specializzato per controlli approfonditi.

PULIZIA E CURA:

. Per ottenere un grado di pulizia ed igiene costante ed automatizzato all'interno della
camera, € disponibile il nostro “Kit lavaggio automatico”, venduto separatamete.

. L’apparecchio non deve essere pulito in nessun caso usando un pulitore ad alta

pressione o getti d’'acqua diretti.

Durante la pulizia togliere alimentazione elettrica al forno.

Pulire I'apparecchio quando si & raffreddato.

Non usare acqua fredda sui vetri caldi della porta.

Si raccomanda di pulire la camera forno quotidianamente, per mantenere il livello

massimo di igiene.

e 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 INATTIVITA’
Quando si prevede una prolungata inattivita dell’apparecchio (chiusura stagionale, vacanza ecc.) si

consiglia di pulire lo stesso seguendo le istruzioni e le avvertenze sopraelencate, quindi scollegare i
dispositivi elettrici e chiudere i rubinetti d’intercettazione a monte.

NOTE:
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GENERAL INFORMATION

*» This manual must be delivered along with the appliance and must accompany it for its entire
duration.

* These instructions must be kept near the unit in an easily accessible place for easy

reference over time.

« Installation, commissioning and maintenance of the oven must be performed only by

qualified personnel in compliance with these manufacturer instructions and with the

latest current standards.

* No devices or safety devices must be moved, removed, disabled or interrupted, as this

would void the manufacturer's guarantee.

* The unit must undergo scheduled maintenance by qualified personnel from the

manufacturer. In case of inobservance of this warning, the constructor's warranty will be voided.
» The oven must be used only for the purpose for which it has been projected, built, and protected,
that is to say baking all types of bread and pastry, of fresh or frozen gastronomy products, steam
cooking of meat, fish and vegetables. Any other use is to be considered improper.

« It is not advisable to cook products with a high alcohol content in the oven.

» The oven must be used only by persons who have been properly trained to use it.

» The cooking chamber and the entire unit need to be cleaned every day. This will

safeguard appearance, hygiene and proper operation of the oven.

« If the oven will not be used for an extended period of time, all connections are to be cut

off (electrical power, water and gas supply).

+ Deactivate the oven in case of malfunction or failure.

» Non-original spare parts may not ensure safe and perfect operation of the oven.

Therefore, only by contacting the manufacturer or personnel authorized by the manufacturer you can
be sure that the spare parts and labor are of the required quality.

* For better operation and for longer oven life, the manufacturer recommends to place a

water softener between the water supply network and the oven.

TECHNICAL DATA AND IDENTIFICATION

The most important technical data related to the appliance are listed in the serial number label which
can be found on the left side of the oven.
For every communication to the manufacturer or to the assistance centre it is necessary to indicate
the oven model, code and serial number.

=)
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INSTALLERS MANUAL
Preliminary operations:

Once the oven has been unpacked, check it thoroughly to detect any damage. If damages
due to the transport are found, search in the supply contract for the procedures to be applied in order
to claim for economic coverage.

During positioning and installation, following regulations, technical rules and Directives need
to be respected:

current legal requirements and National and local current regulations;

regional building and fire prevention regulations;

Law no. 1083 dated 06.12.71 “Standards of safety for the use of combustible gas” ;

Circular letter no. 412/4183 dated 06.05.75 “Standards of safety for kitchen gas equipments
supplied with liquefied petrol LPG” ;

Standards UNI - CIG 7129/72 “Standards for gas equipments supplied with LPG gas
distribution net”

accident prevention requirements;

directives and requirements of the gas supplying authority;

directives and requirements of the electrical energy supplying authority;

CEl current requirements;

building directives on the requirements for fire prevention techniques of aeration installations;
any extraordinary local regulations;

regulations about working places;

safety rules for kitchens;

Law no. 1083 del 06.12.71 “Standards for safe use of combustible gas” ;

Circular letter of the Home Office no. 68 dated 25.11.1959 and further variations “Safety
norms for thermal net installations” ;

e Current standards for chimneys and connections;

o Directives about the ventilation installations for kitchens.

Remove protective film from the outer panels of the oven by detaching it slowly. Make sure to
remove any residues of adhesives. Residual adhesive can be removed using suitable products
such as a stain remover.

The unit must be placed in a well-ventilated location, if possible under an exhaust hood to ensure
rapid removal of baking fumes. Respect the free sections required by the current standards for both
the supply of combustive agent — air — and the evacuation of eventual gas leaks.

The temperature in the installation place must not drop below + 5°C or exceed + 40°C. The air
humidity must be within a range from 40% to 75%. Different conditions may have a negative effect on
the appliance operation.

In our catalogue you can find a stand suitable for the oven. The stand is equipped with adjustable feet
to set the oven perfectly flat. It is possible to check the oven correct position with a standard spirit
level or simply by inserting a pan with some water in it.

In case of oven positioning directly on the counter, it is necessary to consider the weight of the
appliance (this data can be found on the specific technical data sheets). Once the oven has been
positioned, make sure that it stands on a perfectly flat surface. To check this, it is possible to use a
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standard spirit level, or to place a pan filled with water inside the oven. In case this condition is not
respected, the unit could not work properly.

The distance from the walls, necessary for a correct appliance ventilation, is indicated in the
drowning here under.

If the distance is less or if the oven is positioned next to other units that give off heat (e.g. fryers),
appropriate measures must be taken, such as placing protection against radiance.

e The manufacturer suggests a distance of 500 mm to ease cleaning and service.
o Make sure that the openings of the unit are not obstructed or covered.
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FEET AND WATER COLLECTION TRAY FASTENING:

Once the oven has been completely unpacked, unscrew the

water collection tray from the back (Fig.1).

Fig.2

Now insert the tray in its guides (Fig. 3).
In this way we have a removable tray that
can be emptied by simply pulling it out

Fig.1

Then position

the oven on its left side and fasten the 4 feet

and the tray guides using the screws provided as
shown in Figure 2.

Fig.3
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Alternatively, we can also have the tray fastened permanently, with the drain connected by means of
a hose. Proceed as follows:

Make a hole inside the drain tube of the tray

using a drill with a @ 5 bit. Attach a @ 8 drain hose

to allow the liquids in the tray to flow out into

an external container or directly into a dedicated drain.

Insert the tray in its guides and fasten it using the screws provided in the appropriate holes, as
shown below.

Attention:

Once the oven has been positioned, make sure that it stands on a perfectly flat surface. This
operation can be done by using a standard spirit level, or by placing a pan filled with water inside the

oven. In case this conditions is not respected, the unit could not work properly.
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BACK VIEW OF THE APPLIANCE
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Combustion chamber fumes exhaust (@80mm) (Only Gas Version)

Gas supply inlet ( %" gas conical male) (Only Gas Version)

Extracting hood supply and control (only the hood can be connected in this point)
Steam condenser supply and control (only the steam condenser can be connected in this
point)

Connections for accessories and optional equipments

Baking chamber steam exhaust (d50mm)

Access to electric supply terminal block

Equipotential terminal

Drain for the water collection tray (d8mm)

Drain for baking chamber liquids (330mm)

Inlet for water to generate steam in the baking chamber (%4” male)

Inlet for oven washing kit (make ref. to the related manual concerning the “washing kit”)
Depressurizer (only with the Gourmet models)

o0 w>»

SrXe—ITOTmm
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ELECTRICAL CONNECTION

The electrical connection must be made only by qualified personnel. It must be in compliance with
CEl requirements and specifications.

The unit can be connected to the electrical network only if between them there is an omni-polar
switch with at least 3 mm opening between contacts for each pole. It must be located in an easily
accessible position near the oven.

The available connections and the procedure for replacing the cable, if necessary, are described
below.

e The figure to the side shows the connection
terminal block of the oven. Fasten the cable in the
appropriate cable terminal and proceed with the
electrical wiring.

e The wiring diagram below shows the possible
connections provided for the oven. According to
the power supply voltage, wire the oven by
installing the appropriate jumpers in the positions
indicated. Tighten the screws firmly to prevent
dangerous overheating.

Once the electrical connections have been made, close the terminal block cover as indicated in the
figure below.

400V ~ 3PH + N + PE
1 213 415|686 7

L1 L2 L3 N

230V ~ 1PH + N + PE
‘1 2 3‘4 5 6‘

L N

I—Te ~

400V ~ 2PH + N + PE

t—Te ~

Attention: 230V ~ 3PH + PE

Only electrical version ‘ 1'_1_3 ‘ 3'_1_: ‘ i_l_s. ‘
|
L1

Not available for Gas version >

I—Te ~

Connect the equipotential clamp to the grounding installation
by using a conducer with a section of at least 6mmgq.

The connection cable must be at least type HO7 RN-F. Fixed connections require the use of
conduits which must comply with standards.



COMBI-STEAMER - Pag. 53

WATER CONNECTION

It is advisable to use softened water with hardness of 5°f. If the water network pressure is not within
the range indicated below, a pressure reducer must be installed upstream.

L . . s e
. DDUUUOUUUGI]El(l[IDI]ﬂDDODUUDUOUUUUDUOOUODUODUUUDUUDUUOOUDE% |
3|

A. Water inlet — 3"
B. Water drain — @ 30mm
Attention:

The pressure of the inlet water must be between 1 and 3 Bar, and the temperature must not

exceed 30°.

For the connection of the exhaust pipe of the oven, it
is absolutely required a suitable siphon for the
proper functioning of the device (Fig.1).
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GAS CONNECTION

The connection to the gas network must be performed only by specialized personnel with regular
license. The manufacturer shall not be held liable for any problem in case this rule is not respected.

Category and operation with the gases are listed in the following chart.

Country code I2H loL I12E I2E+ I2N I2R | I3B/P 13+ I3p 138 I3R
AT X X X
BE X X X X X X
CH X X X X
CcY X X X
(074 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
Fl 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
1S
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
Sl X X X X X X X
SK X X X

The connection can be performed only after the energy provider's approval without limits.

First of all, please check the correspondence between the oven’s setting and the available gas (label
listing oven characteristics and supplementary label). In case the available gas does not match with
the indications, please check the paragraph "Transformation".

The connection to the gas pipes can be made by fixing it
permanently or in such a way that it can be disconnected,
by interjecting a certified closing cock upstream. It has to
be located in an easily accessible position and near the
appliance.

In case flexible pipes are used, these have to be made of
stainless steel and satisfy the requirements of the norms
related to them. It is strictly forbidden to reduce the
diameter of the gas inlet.

After having performed the connection, it is necessary to
check the presence of eventual gas leaks with a
dedicated spray, which does not cause corrosion. The
use of open flames is strictly forbidden!
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CHECK OF THE CONNECTION PRESSURE

The connecton pressure needs to be measured with the appliance off by using a pressure measuring
device. Please check that the measured value matches with the pressure value indicated in the
following chart.

Countries: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,N
O,NL,PL,PT,RO,SE,SI,SK,TR.

I2H G20 20 mbar The gas families and groups here listed can be
combined in compliance with the regulation

12+ G20 25mbar_| (solo HU) EN437:2009 and the specific laws of the related

I13p G31 30 mbar Countries.

Iap G31 37 mbar

I3p G31 50 mbar

To check the connection pressure, close the gas cut-off
valve and set a T- shaped connector between the
supplying pipe and the gas inlet of the appliance.

On the free terminal of the T-connector set a proper
manometer and check the pressure.

Attention

Measure the pressure value of the gas only with
the appliance off.

If the pressure value does not match with the one listed
in the chart ( more than 0.2mbar less than the
reference value) please contact the local gas network
authority.

&t

The company recommends maintaining a
permanently installed the gauge, so you always
have under control the gas supply and its correct

pressure coming.

OPERATION WITH FORESEEN THERMAL CAPACITY

The appliance is set in the factory for the gas type G20. The pre-setting of the oven is also indicated
in the serial number label located on the left side of the oven.

Here after the calibration referring chart (please refer to your own model, traceable in the serial
number label)

Model GOURMET GOURMET BISTROT BISTROT BISTROT
511 1011 465 665 1065
Power
Gas Family 12H 8,0 kW 15,1 KW 11,6 KW 14,5 KW 16,5 KW
Power
Gas Family I3P 8,0 kW 15,3 kKW 11,6 KW 14,5 KW 16,5 KW
Attention:

The parts of the solenoid valve regulated and sealed by the manufacturer do not have to be
tampered with for any reason. In case more than 20% difference of the nominal power of the
appliance is detected, please contact an authorized technician.
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FUMES EVACUATION

This appliance belongs to an installation category A3, therefore it does not need to be connected to a
chimney to evacuate combusted gases. The combusted gases can be evacuated in the installation
room. A good and continuous ventilation is necessary to prevent the development of an unacceptable
concentration of health-damaging substances.

In case it is not possible to obtain the here above listed conditions, it is possible to conduce the
combustion fumes in a dedicated conduct.

To conduce the combusted gases, follow the instructions and the recommendations here under:

Lay down towards the exterior the 4 sides of the fumes

exhaust chimney of the appliance, in order to place on it the
channeling pipe.

Connect the channeling pipe to the
exhaust pipe of the appliance and fix it
with an appropriate metal clamp.

S amr—r=re ATTENTION:

: » e The exhaust system does not have
v to present any edge inferior to 90°
for its whole length.

o Install a chimney cover on the
external top part of the exhaust
pipe to prevent rain to come in.

- == |- — : ¢ Avoid to have more than 2 mt
T =il —— e exhaust channel, because in this

=] ] T . case the burner operation could
have problems.




COMBI-STEAMER - Pag. 57
GAS TRANSFORMATION

ATTENTION
The work and interventions necessary for the transformation can be performed only by
service personnel authorized by the manufacturer or by the manufacturer itself.

For the transformation to another gas type, for ex. from G20 to G31, it is necessary to set a gas
regulating diaphragm.

In an installation with gas G31, the burner will have a diaphragm. To make a transformation opposite
to the one in the example, remove the diaphragm.

ATTENTION
Before beginning any transformation it is necessary to close the gas cut-off valve and
stop the electrical supply.

To position the diaphragm proceed as follow:

Detach the protection panel
on the right side of the
appliance (1).

Identify the burner supplying o
unit in the components area

).

Separate the gas valve group (C) from the gas/air
mixer (B). Lay the diaphragm (A) in its dedicated
space in the connection of the gas valve unit (C).
Reconnect the valve gas group (C), with the
diaphragm, to the air gas mixer (A).

To remove the diaphragm proceed in the opposite

After having performed the connection , it is necessary to check the presence of eventual gas leaks
with a dedicated spray, which does not cause corrosion. The use of open flames is strictly forbidden!
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CORRECT DATA INSERTION IN THE SERIAL NUMBER LABEL

After the transformation it is compulsory to attach the adhesive label with the correct data on the serial
number label which can be found on the left side of the appliance.

5

b4

@

I

< € PIN - 0694CN5737 12H3P
0694

G31 P mbar|
code. saosse — [IIIINNNN

Matr.11122503  [[IHEIIN 0.59 mih| 31

12H3P

1P X21 EN 203-1 G20 |P moar]
230 Vac Tipo - Type A3
50/80 Hz Qn 14.5 kW
kW 1 H O 50-300 Kpa

1.50mh| 20

BURNER SAFETY LOCK

At first switching on (since there could be air in the circuit ), after the transformation for a different gas
or for technical problems, the burners could get locked (after the third unsuccessful try to light the
flame on). This block is indicated by the display on the oven door with the message “Burner Block”.

Start
To unlock the burner keep the key pressed until the writing “Block” is canceled from the display.

In case the block gets repeated frequently, contact the technical service.

COMMISSIONING

Before switching the appliance on for the first time please check that:

All connecting operations have been performed correctly;

The film has been completely removed,;

The trays-holders have been assembled correctly;

The main switch for up-stream electrical supply has been activated;
The up-stream gas cut-off valve is open;

The water supply cock is open.
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USERS MANUAL

COOKING MODALITIES

Steam cooking (Temp. from 40° to 103° + Steam 100%)

(low-temperature steam: from 40° to 90° + Steam 100%)
(high-temperature steam: from 90° to 130° + Steam 100%)

Steam cooking is considered the most healthy and "dietetic" cooking system. Food

cooks with the wet heat inside the chamber, preventing direct contact with water and in this way
reducing any dissolving effect. Furthermore food cooks at relatively low temperatures, below 100
degrees, thus preventing excessive loss of vitamins and minerals while maintaining its flavor and
aroma practically unchanged. Finally, steam cooking allows to avoid or at least reduce the use of
seasonings which, in any case, do not cook at these low temperatures, giving as a result lighter and
more digestible dishes.

o Suitable to cook meat, fish and vegetables.

Convention cooking (Temp. from 70° to 270°)

Convection cooking is based on the recirculation of hot air inside the chamber by means of the
fans. This allows to obtain uniform browning of the food. Another advantage of convection cooking
is that it is possible to bake different types of foods such as meat, fish and vegetables at the same
time without mixing their flavors.
o Suitable to grill, roast and cook au gratin.

Convention and steam cooking (Temp. from 70° to 270° + Steam from 20% to 60%)

This method combines the use of hot air and steam, distributed in a homogeneous way,
so that the food looses really few weight and remains tender inside. This efficient technique provides
a remarkable reduction in the required working times

o Suitable for roasts, roastbeefs, fish and stews.

Convection and dry air cooking (Temp. from 70° to 270°+Dry from 10% to 100%)

This method is based on the use of hot air and the extraction of the humidity produced by the product
while baking. It creates a dry baking environment to obtain fragrant, crispy and flaky products.

o Suitable to bake bread, bread-sticks and biscuits.



COMBI-STEAMER - Pag. 60
Cooking using core probe and chamber temperature

The GGM Series ovens provide gradual, measured, and controlled cooking of food: the electronic
control technology allows to identify the type of product placed in the chamber and to manage the
optimal amount of moisture and heat for the duration of the cooking programme, obtaining the same
result regardless of the number of pans in the oven chamber.

For this method, you need to use the cooking by core probe. The probe allows you to cook a certain
food using the core temperature of the product as a reference.

By setting the temperature parameters related to the core of the product and the oven chamber,
related to each other, you will get even cooking inside and outside the food item.

e Suitable for chicken, roasts, pork shank and fowl.

Vacuum cooking through control probe (optional) - Temp. from 40°C to 103°C

Vacuum cooking is very profitable under the nutritional, the qualitative and the hygienic point of view.
Considering the nutritional side, the low cooking temperature used allows to limitate at the minimum
the alterations of the vitaminic factors. Plus, the fact that cooking takes place in an ermetic closed
environment avoids the wasting of the nutrients and, like all the low temperature cookings, reduces
the normal weight loss of the products that comes with the traditional cookings.

The cooking programme cycle with vacuum probe (optional) is
the same as the one explained for the core probe. In the core
probe cooking mode, insert the probe in the specific vacuum
outlet, as shown in the next figure.

i

¢

Display shows the following symbol:

Multi-Point probe (optional):

The Multi-Point probe (optional accessory) is an advanced core probe, controlled
by various sensors, which allows precision and detection of the temperature inside
the product much more effectively than the traditional probes. The setting and the
programming are the same as those of traditional "core probes". In addition, it has
a number of specific alarms that warn the user of abnormal positioning or
commissioning. After starting the preset cooking programme, the Multi-Point probe

performs a check of about 90 seconds, after which it proceeds with the actual
cooking program. If positioning errors are detected, an acoustic signal displays the
error on display. If not restored within 90 seconds, the programme will stop
automatically, displaying the error found on display.
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VISION CONTROL PANEL

Once the electrical connection is completed (see page 52), at the first power supply wait about a

minute to load the software. When the operation is completed the button will light indicating the
possibility to turn on the control panel. Press and hold the button for 3 seconds to turn on the oven.
Note: the software loading operation occurs every time the machine is re-powered after a prolonged
interruption of electrical supply.

Now the Vision control panel is operating with the home screen below:

Display

Access buttons to the
icons menu above

B B
Arrow buttons HHHHHDDDDUUEH”H Execution confirmation button

Slider

ON/OFF Vision Panel

Press the buttons E to access the menus indicated by their icon above.

S~ -—

The Slider HllllllllllllllllI[Illmlll is used to regulate the setting of the numerical parameters of

every option to be set up (scroll right or left until the desired value), to scroll the other icons pages
(where available) and to scroll the pages of the recipes books. Confirm every setting with the button
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Access and set up of the main system settings.

Xl
By pressing the icon the User enters the following screen:

Language:
Date:
Time:
Colour:

e HACCP:
e USB:

e Working parameters:

¢ Information:

HEHR L

Language

Time
Colour
HACCP
usB

Working Parameters

Information

User’s language setting
Date setting
Time setting

It allows to choose the background image of the display and the
colours to be used in the climate bar

report of all performed registrations when the machine is used.
It is possible to export it on a USB key.

disable/enable USB pen drive — enable password to access
USB pen drive (access to the menu with password)

set up of the underground functional parameters of the oven
(access allowed only to technical staff authorized with a
password)

Information on firmware version of the device and the
expansion card

A
With the arrows and b4 scroll until the chosen option. Confirm with ,.

Use the Slider and the above mentioned arrows to set up the various options. Confirm always every

setting with the button

2%
. (3] . .
By pressing the button . the User gets back to the previous screen. Press more times to reach the

main screen.
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WORKING MODES:

é‘;‘g Chef Mode —

',

—

A
select the desired recipe with the arrow buttons and

Confirm with the button .

A
and select the desired recipe with the arrow buttons and

Confirm with the button .

in this menu it is possible to select various recipes setted and loaded in
the Factory, or downloaded from our website and loaded in the Vision
Panel with the USB key.

4 recipes per page will be visualized. Scroll the pages with the Slider and

v

Recipes Mode — in this menu it is possible to select various recipes saved by the User.
4 recipes per page will be visualized. Scroll the pages with the Slider

v

d J Manual Mode — working mode completely free, manually managed by the operator by

setting directly the desired data.

Scroll with the Slider to access the other available icons:

Cooling -

in every working mode it is possible to access the Cooling menu.
This program allows to fast decrease the temperature in the oven
baking chamber, with open door. Select the program by pressing

START

the icon ; and start it with the button = . The fans will be
activated at the maximum speed to rapidly cool the oven chamber.

START

Once gained the desired result, press the button = to stop the
running cycle.

Note: by selecting a saved program that requires a starting temperature much lower than the

temperature actually present in the oven chamber, the oven directly suggests the Cooling option that

will_stop automatically when the suitable temperature for the previously selected program will be

reached.
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r o1
P |

B 2 Washing — in every working mode it is possible to access the Washing menu. This
option includes 4 washing programs ,which determinates the intensity of the
9Iear1ing cycle, 1 rinsing program and 1 refilling program. Select the icon

| 1 to access the following screen:

Normal
Intensive
Super Intensive

Rinse

Filling

START
STOP

Go on the desired program and press . Start the washing cycle by pressing the button

e The Refilling option manages the substitution of the detergent and rinse agent. Insert the
refilling tubes in the new tanks and start the refilling program. At its end the acoustic signal
will indicate the correct execution of the program and the baking chamber washing system
will be operative.

Note: in case the washing program is interrupted ( by a blackout or by an intentional interruption by
the operator), the power board will give an alarm, asking the compulsory starting of the rinsing
program to cancel detergent traces in the oven chamber.
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MANUAL PROGRAMMING:

Select the Manual menu Q" 1. Following screen appears:

Thursday 01.01.70 - 00

Manual Mc

In this mode we find 4 icons for fast selection of the various food baking modes.

Here they are in detail:

[

&J Steam — fast selection for the pre-set program with optimal values for steam baking. The
“Time” parameter is pre-defined on the “Infinite” value, to start a continuous
baking program. All parameters are customizable, but at the next access the
program will come back to the pre-defined values set by the Factory. To modify

e

the parameters, press the button &%=, perform the desired modifications and

go on with the button g to save them. Choose if you want to save the
program as new recipe (User), or use the same program for a single baking
performance (Manual).
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Convection — fast selection for the pre-set program with optimal values for simple
convection baking, without steam inlet. The “Time” parameter is pre-
defined on the “Infinite” value, to start a continuous baking program.
All parameters are customizable, but at the next access the program
will come back to the pre-defined values set by the Factory. To modify

Xl

the parameters, press the button ,‘perfon'n the desired

modifications and go on with the button g to save them. Choose
if you want to save the program as new recipe (User), or use the
same program for a single baking performance (Manual).

Convection and steam — program that combines the characteristics of the above
described processes. This mode is totally programmable and
customizable accordingly to the User’s needs. To acces the set

up of the single parameters enter the menu Settings =%&. Set

the desired values and confirm with the button .
When all parameters that compose the program are set, go on

with the button g to save it. Choose if you want to save the
program as new recipe (User), or use the same program for a
single baking performance (Manual).

At the next selection of this mode, the program will show the
parameters settings related to the last performed baking.

L

. Step — with this mode it is possible to divide the program to be saved into different baking
steps. It will be possible to set time, temperature, fan speed and climate in an
independent way for each step of the program, for a total of 10 steps for each
program.

i Xl

Enter the menu Step by pressing the icon E"" .. Press the button . The
number corresponding to the Step to be programmed will light. With the arrow
buttons and the Slider set the desired baking values for this Step and confirm each

value with the button . Once the last parameter has been set (Climate) it is
possible to decide to save the program as a single Step or add other Steps. To pass

to the following Step press always the icon I‘”: . and repeat the programming like
before. Once all desired baking parameters are set, save the program as new
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{ecipg (User), or execute it in a single mode (Manual), always by pressing the icon

(S ]

Hereinafter it will be possible to edit and modify every time the programmed Steps with the button

!”: . and pass from one Step to another always with the same button.

. Elimination of a Step: If a Step in a program is not necessary it will be
possible to cancel it with this simple operation:

7. Enter the Step mode
<
8. After that enter the Setting mode =%s

9. Scrol the Steps until reaching the one to be cancelled

10. Keep the button E": . presed for 3 seconds

11. this Step will be cancelled and the numerical sequence of the
other steps that compose the program will be automatically up-
dated.

[’

12. Save the operation with the button g

ATTENTION: if the operation is not saved at the end of the cancellation
of one or more Steps, the modifications will be cancelled.
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.

L5 ) Delayed Start — in every baking mode (Chef, Recipes and Manual), it is possible to set
the start of the chosen baking program at a determined time.
Select the desired baking program, scroll with the Slider and
entre the menu Delayed Start. Following screen will appear:

Program To Start

. &
Manual Mode

Start Time

With the Slider, set the desired time for the program start and, in case it is necessary, the pre-heating

phase. Confirm every setting with the button . Save with the button g On the main screen
START

the chosen program will appear together with the starting time. Press the button = to start the
countdown, at whose end the program will start.

START

It is possible to interrupt every time the delayed start by pressing the button

P~S

(3]
Press the button . until coming back to the main screen Home.
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BAKING PARAMETERS:

Pre-heating : m With the pre-heating phase the oven reaches a temperature of about 30°
more than the temperature value which is set in the first program baking step, in order to compensate
the temperature decrease when the door is opened to put the product in the oven. At the end of this
phase an acoustic signal is heard and the lights in the baking chamber flash. It is possible to put the
product to be baked in the oven and when the door will be closed, the program will start the baking
cycle. This operation can be selected or deselected accordingly to the User's needs in the programming
phase or while modifying a program.

V Time parameter — it manages the various baking times and allows to set the
modes Check Heart Probe and Multi-Timer. By scrolling until
position INF, the time becomes endless.

40 4

@ Temperature parameter — it manages the temperature settings set up for a baking
program. If the mode Check Heart Probe is set, it allows
to select the option AT.

&)

Fan Speed parameter— it manages the set up of the desired fan speed for
the baking mode to be used:

Al

oud P

5 — high speed

4 — medium speed

3 — low speed

2 — medium speed, semi-static
1 - low speed, semi-static

The semi-static mode stops the fans once the set-point temperature is reached and
reactivates them at every starting of the heating elements, so that the temparature in the
baking chamber remains constant. In this mode the User will obtain a baking result
comparable to a baking in a static oven. The use of the semi-static mode will be underlined by
the lighting of the writing “Pulse” on the display.
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Climate parameter — this parameter manages the level of steam injection related to
the baking cycle, and will therefore create a dry or humid
climate in the baking chamber accordingly to the User’s needs.

pr—
Dry 100% O

- | e

Q MULTI-TIMER MODE AND CHECK HEART PROBE

e Multi-Timer:
in this mode it is possible to find 10 programmable timers that will act only and
exclusively on a single baking program.

It is very useful to bake different products at the same temperature and climate
but with different baking times.

The oven will reach the set temperature and climate, than the timers will
independently regulate the different baking cycles. When the last set timer will
expire, the oven will continue keeping constant the values of temperature and
climate set during the programming phase.

In the “Manual” menu, select the chosen baking mode (Steam, Convection,
Convection and steam) and select Settings =€

When the value time is reached, scroll with the Slider over the 0, so that the
function Multi is visualized:

Thursday 01.0
Manual |

* =
@ 100

Confirm the selection with the button .
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10- —i==

Q Steam 100%

Fig. 1 — Set the desired timers (max 59 minutes each),confirming each value with the button .
After having set the desired timers, scroll the remaining ones with the arrows buttons until the

parameter Temperature is visualized @ After that, save all settings with the button gu When
START
STOP
the program will start with the button , the timers will start counting (Fig. 2). The timer of a
different colour will be the first to end and will correspond to the tray number to be pulled out. At the

end of each counting the chamber lights light and the acoustic signal is activated. Open the door and
pull out the tray.

ATTENTION: the baking with the next timer will start only when the door will be closed. If the
door will still be open, the oven will remain in stand-by.

During the baking program execution, it is posible to aqq-gtzher timers, modify the ones already set up,

or exit the Multi mode by pressing the button “Modify” &

In case the Multi mode needs to be canceled by the program (also in case of running baking),enter
oy

the Settings menu =24 and in the Time parameter scroll the Slider to pass from “Multi” mode to a

specific time.
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. Check Heart Probe:

The check heart probe parameter substitutes the baking time value,
allowing to use the achievement of a determined product
temperature as ending of the baking program.

Xl

In the chosen baking mode select the Settings menu . After
having visualized the time value, scroll with the Slider over 0, until
the function Probe appears, underlined in the figure here under:

Confirm the selection with the button . After that it is necessary to set the temperature that the

probe will have to feel in order to stop the baking cycle. Confirm the value with the button . The
next step is the setting of the temperature in the baking chamber. Following screen will appear:

now it is possible to set the desired value and after having confirmed the parameter always with the
button the prog[amn]ing of the other program parameters can continue (fan speed and climate).

Save with the button g (with name or for single baking).

START

Start the baking program with the button
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CHAMBER TEMPERATURE AT:

In the Check Heart Probe mode it is possible to manage also the temperature AT parameter. This
parameter allows to program how many degrees more the tempertaure in the baking chamber must
have in comparison with the temperature registered by the check heart probe or by the probe for in
vacuum baking. This A will be automatically managed by the program, allowing an optimal
porgression of the temperature and climate in the oven chamber during all products baking cycle.

To set this delta, proceed as folllows:

After having set and confirmed the referring temperature for the check heart probe, enter in the
section AT from the temperature parameter by scrolling with the Slider (fig.1). Confirm with the

button .

Now it is possible to set the desired temperature as showed in picture 2:

Thursday 01.: Thursday 01.01.70 - 00:4

Manu: Manual Mode

Set the desired value and confirm with the button.
Go on with the programming of the remaining baking parameters and save the program as described

START
in the previous page. When starting the program with the button = , following screen will be
visualized. It is possible to modify the just set parameters also during the baking cycle, by pressing
the specific icons.

Thursday 01.01
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EXECUTION OF A MANUAL PROGRAM

START

After having completed the Manual programming press the button = to start the chosen baking
cycle. On the display following screen will appear:

Thursday 01.01.70 - 01

Manual Mo«

A When the program starts the icons in the bottom change and refer to the baking parameters.
These parameters are always modifiable also during the baking cycle. Press the selected icon and

change the parameters with the new desired values. Confirm with the button and the
modifications will be immediately in force.

At the end of the baking cycle the oven suggests the baking time extension. If necessary, select the

extension and its duration. Confirm with the button. A new countdown related to the chosen
extension will start. The baking parameters will remain the same. At the end of the baking extension,
the same extension option will be suggested again. If further baking is necessary proceed as
described here above, on the contrary the program will end.
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EXECUTION OF A CHEF PROGRAM

Entering the menu M screen n. 1 appears with the list of available recipes. Scroll the recipes with

the arrow buttons and the pages with the Slider. Select the desired recipe and press the button .
After that, screen n. 2 will appear, which suggests the two main parameters to proceed with the real
baking cycle.

,ﬁ

Cooking Degree

1]

Cooking Load

SElE

Total: 00:26:00

. Cooking degree: the Chef recipes are developed for a minimum baking
suitable for the product to be baked (baking degree to
0). It is possible to increase the baking time by
operating in the related scale.

. Cooking Load: the scale indicates the trays number in the oven. As
pre-defined value at the first selection, the program will
consider n. 1 tray in the oven. Increase the parameter
accordingly to the trays number in the oven.

Eey
Press on to regulate the “Cooking degree”, increase or decrease the scale with the Slider.
Confirm the value with the button . Now it is possible to regulate the “Cooking Load”. Increase

or decrease the scale with the Slider and confirm with the button . Save the new settings with the

START

button g Now the baking program can start by pressing the button = . The baking cycle and
all its phases will therefore begin.

When the same Chef recipe will be recalled, the Vision control will suggest the last settings
regarding the Cooking Degree and the Cooking Load.
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In the programs where the check heart probe is used,while entering the baking program, following

Cooking Degree

screen will be visualized:

Cooking Load
‘—gﬁé =~

Automatic
Total: 00:25:00 (+ Core Steps)

& instead of the setting related to the “Cooking Load”, we have an automatic setting that
visualizes the use of the probe. The total baking time will be managed by setting the temperature that
the probe will feel inside the program.

. We recommend a correct probe positioning in the product

EXECUTION OF A RECIPE PROGRAM

(M

=1 Entering this menu, it is possible to find all the recipes saved by the User with the programming
in the manual mode. Scroll the recipes with the arrow button and the pages with the Slider. Select the

START
STOP
desired recipe and press the button . Start the program by pressing the button . At the end

of the cycle i twill be possible to extend the baking time if necessary , as explained for the execution in
manual mode.
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3 Add — in the Recipe mode it is possible to quickly add another customized recipe

and save it with name without going also in Manual mode. Enter the menu.
Following screen will be showed:

Copy Selection

A Now we are able to copy and rename a recipe (modifying it if necessary), or add a new one
programming every single parameter. At the end, save with name the new recipe:

Use the arrow buttons to move through the lines and the Slider to scroll the specific letters. Confirm

every digit with the button . At the end, press the button OK in the keyboard and save the name

in the recipes storage, always with the button . .
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u USB — import/export mode of baking programs.

Loy
In the “Settings” menu , it is possible to enable or disable completely the section that belongs to
the USB mode; it is also possible to protect the access recipes management with a password. Reed
the paragraph “Enabling USB menu” in the next chapter for all possible options.

The control is supplied with the enabled standard USB menu. To manage the recipes procedure act
as follow:

" Insert the USB key in its housing above the display. At the first insertion,

the key is initialized and the pre-defined folder ggmgastro is automatically created (fig. 1).

USE Key Initializing...

When the initialization is completed, extract the key and insert it in the PC. In the ggmgastro folder we
find the under-folder listed in the figure here under:

Mome
HACCP Folder that will contain the exported reports of the machine registrations
| IMAGES Folder that will contain the images to be associated to the recipes
| PDF Folder that will contain the PDF recipes files
RECIPES Folder that will contain the saved recipes in .PPF format
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PROCEDURE TO DOWNLOAD THE RECIPES FROM BESTFOR WEBSITE

Enter the website: https://lwww.ggmgastro.com/
Enter the reserved area: Recipe Area
Access the reserved area: Access the reserved area

Insert the product code and the serial number to be found on E—
the oven.

Download the desired recipes files (recipes .ppf, images .Jpg, or Pdf).
Now it is nossible to up-load the Chef recipes (file .pof) in the folder SN

GGM\Recipes | the images in the folder GGM\images ~ the Pdf files in the folder GGM\PDF in
the USB key.

Connect the USB kit to the Vision control. The electronic control recognizes the unit automatically and
enables the managing menu, with which we will be able to import the downloaded recipes in the oven,
as explained in the next paragraph.

Now, in the “Chef” and “Recipes” mode of the Vision control the icon “ will be operating. It allows
to import the recipes and the recipes cover images in the oven, and to export from the oven the
customized recipes, saved by the User in the Manual programming mode (the saved files have the

extension .PPF). In the Chef mode, access the menu . You will access to the here under
indicated screen:

Cancel Selection

Attach Photo

A we can choose between 3 options:

4. Import: to import automatically from the USB key all recipes present in the
specific folder (downloaded from our website).

5. Cancel selection: to cancel the selected recipes with the arrow buttons.
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6. Attach photo: Option that allows, in case it is wished, to associate a picture to the
selected recipe so to identify the recipe itself (in 1:1 format with

optimal advised dimensions 100KB — max 600KB).

e to match pictures and recipes, proceed as showed (example in
Chef mode):

In the Chef mode, select the recipe to which we want to match a

picture (fig. 1). After that, enter the menu , select the writing

“Attach photo” and press (fig. 2)

Scroll the images that are visualized until reaching the desired one for

our recipe (fig. 3). Pressto confirm and the picture will be
matched to the recipe (fig. 4).

Cancel Selection

Thursday 01.01.70 - 01:19
Chef Mode a

Image 17 of 71: CREME CARAMEL jpg

The end of every selected operation will be underlined by an acoustic signal.

In Recipes mode, access the menu u The here under indicated screen appears:
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Cancel Selection

Export

Attach Photo

Z& In comparison with Chef mode, in this menu it is possible also to export the recipes saved by
the User. The under menu “Export” allows to export all recipes in the folder of the Vision panel, or only
the selected one.

The acoustic signal will inform about operation success.

After having completed the import or export operations, extract the USB key from the oven for other
uses such as: back-up storage on a PC or installation on another oven of the Vision series.
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u ENABLING USB MENU

As mentioned at the beginning in the previous chapter, follow this procedure to:
3. Enable or disable the USB menu“

4. Protect with a password the access to the Menu “ if the menu is
enabled

From the Settings Menu in the Home Page, select the Menu USB

Following screen will appear:

Insert PIN

Press in sequence the buttons: ) Y & {%
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The User enters the USB section setting menu. The next screen is the following:

8 Enabled

| Password

| Expiration

. Enabling: it allows to enable or disable the USB section in the Vision control.
Select the desired option and confirm with the button. In case the menu is

disabled, the button disappears from the menus Chef and Recipes.

. Password: it allows to protect with a password the access to the USB menu, if enabled.

Enable the option with the Slider and confirm with the button. In case of
password enabling, the next access to the USB menu is allowed only by typing
the password (reported in the previous page).

. Expiry date: when the password is enabled, the system allows to set for how many minutes it
is possible to access the USB menu (by extracting and re-inserting the key)
without typing the password again. After having extracted the key, the countdown
starts and when it will be completed, at the next USB key reinsertion, it will be
necessary to type again the password to enter the USB menu.

Enter the option and scroll with the Slider until setting the desired minutes.

Confirm with the button .

Note: when the USB key is inserted, the countdown is suspended and the USB
menu is accessible every time.

r ]

0 |
At the end of all settings, save them with the button h
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1

DA Research —very useful mode to filter the desired recipe when there are many recipes
‘saved, both imported or saved by the User.

Access the menu D Following screen will appear:

Recipe Filter Settings

.
EESDDDEDEn
fafwielr]7]v]u]1]o 3|
[als]o)e]e]n]y BE |
abe..|| Z Cl{V |[B|N|M|D

= e
Use the arrow buttons to move through the lines and the Slider to scroll the specific letters. Confirm

every digit with the button . At the end press the button OK in the keyboard and confirm always

with the button. Now the display will show the filtered recipes.

LAMPS AND BAKING ENDING:

At the start of each baking program, the lamps inside the chamber turn on and remain on until the end
of the baking cycle. At the end of the program the lamps flash and an acoustic signal will be emitted.
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ALARM CODES:

The error messages provided by the electronic control in case of operating anomalies are listed below.
When one of the following errors is displayed, with the exception of error 009 which is self-resetting, you
must contact your nearest customer service centre.

Er. 001 = the power board gives no feedback

Er. 002 = wrong firm-ware

Er. 003 = probe alarm: a probe is disconnected or short-circuited

Er. 004 = heating element anomaly

Er. 005 = program memory not working

Er. 006 = program for delayed start removed after setting

Er. 007 = blackout error: the baking could not resume after a blackout

Er. 008 = no network synchronism: the frequency of the network is unstable, or the power board is faulty.
Er. 009 = motor thermal protection: the power board has blocked the oven because of excessive
heating of the motor. Once the anomaly is resolved, the oven returns operational.

Er. 010
011 _ . .
012 = expansion board is not powered

013

Er. 015 = Disconnect vacuum probe to the cooking cycle in progress

Burner Block = safety burner block. The burner did not succeed in lighting on the flame for 3
consecutive times. To unlock the burner keep the key “Start/Stop” pressed until
the writing “Block” disappears from the display.

Multi-point probe alarm:

e External probe alarm = Probe out of the cooking chamber.
e Internal probe alarm = Probe inside the firing chamber, but outside of the product.
Probe inserted in the product incorrectly.

ROUTINE AND SPECIAL MAINTENANCE

The unit must be checked regularly by a specialized technician.

The oven is equipped with a thermal switch with manual reset which intervenes in case of
overheating. To reset the thermal switch (after it has turned on), unscrew the plug on the lower left
part of the oven back, then press the button to perform the reset. If the switch trips continuously,
contact a specialized technician for a thorough check.

CLEANING AND CARE:

» To obtain a constant, automated degree of cleanliness and hygiene inside the chamber, you can
purchase our “Automatic Washing Kit”, available as option on request.

* Do not clean the unit with a high-pressure cleaner or with direct jets of water.

* During cleaning, turn off the power supply to the oven.

« Clean the unit after it has cooled off.

* Do not use cold water on hot glass.

» The oven chamber should be cleaned daily in order to ensure maximum hygiene.

It is advisable to leave the oven door ajar at the end of each work session, to safeguard the door
closing seals.
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ALLGEMEINE HINWEISE

e Dieses Handbuch ist zusammen mit dem Gerét auszuhdndigen und muss wéhrend seiner
gesamten Lebensdauer zur Verfiigung stehen.

o Diese Anleitung muss in der Nahe des Gerats gut erreichbar aufbewahrt werden, damit sie
jederzeit griffbereit ist.

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

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

e Das Gerdt muss in den vorgesehenen Abstidnden der Wartung und Pflege durch
qualifiziertes Personal der Herstellerfirma unterzogen werden.

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

e Von der Einfuhrung von Produkten mit hoher Alkoholkonzentration wird abgeraten.

e  Der Ofen darf nur von Personal benutzt werden, das zu seinem Gebrauch angemessen
ausgebildet wurde.

e  Der Backraum und das Geréateinnere missen taglich gereinigt werden; dies ist sowohl fiir
das auBere Erscheinungsbild als auch aus hygienischen Grinden wichtig, sowie auch fur
den ordnungsgemafen Betrieb des Gerates.

e Im Falle des langeren Nichtgebrauchs des Backofens sind alle Anschliisse zu trennen
(Strom- und Wasserversorgung).

e Das Gerat bei Funktionsstérungen oder Beschadigung ausschalten.

e  Wenn Nichtoriginalersatzteile verwendet werden, konnte die perfekte Funktionsfahigkeit
und Sicherheit des Ofens mdglicherweise nicht gewahrleistet sein; daher kénnen Sie nur
dann sicher sein, dass Ersatzteile und Arbeit der nétigen Qualitat entsprechen, wenn Sie
sich fur Wartungs- und Reparaturarbeiten direkt an das autorisierte Personal der
Herstellerfirma oder den Hersteller selbst wenden.

e  Fir einen besseren Betrieb und eine langere Haltbarkeit des Backofens empfiehlt der
Hersteller zwischen der Wasserleitung und dem Backofen einen Wasserentharter
einzubauen.

TECHNISCHE DATEN UND KENNUNG

Die technischen Daten des Gerates sind auf den Typenschild eingetragen, das sich auf der linken
Gerateseite  befindet. Bei allen Kommunikationen mit der Herstellerfrma oder dem
Kundendienstzentrum muss jedes Mal Modell, Code und Seriennummer des Gerats angegeben
werden.

=

w7
c E PIN - 0694CN5737
0694

B |cosesomer NN
@ Matr. 11122503 ||l]||]|.

12H3P

IP X21 EN 203-1 G20 |P mbar
230 Vac Tipo - Type A3 3

@ 50/60 Hz  Qn 145 kW LEmPIRED
kKW 1 HQO 50-300 Kpa
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BEDIENUNGSANLEITUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR

Vorbereitende Arbeiten:

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken alle Teile des Ofens auf eventuelle Schaden. Wenn
Transportschaden festgestellt werden, koénnen dem Liefervertrag die noétigen Schritte zur
Beantragung von Schadenersatz entnommen werden.

Wahrend dem Aufstellen und der Installation sind folgende Vorschriften, technische Regeln
und Richtlinien einzuhalten:

e geltende gesetzliche Vorschriften und geltende nationale und ortliche Bestimmungen

e die Bauvorschriften und Brandschutznormen der Regionen;

e Gesetz Nr. 1083 vom 06.12.71 “Normen fir die Sicherheit der Anwendung von Brenngasen” ;

e Rundschreiben Nr. 412/4183 vom 06.05.75 *“Sicherheitsnormen fiir LPG-betriebene
Kuchenanlagen”;

e Normen UNI - CIG 7129/72 “Normen fir Gasanlagen, die Uber das LPG-Verteilernetz
versorgt werden”

¢ die Unfallschutzvorschriften;

e Richtlinien und Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens;

e die Richtlinien und Bestimmungen des Energieversorgungsunternehmens;

o die geltenden Bestimmungen der CEl,

e die Baurichtlinien Gber Anforderungen fir Brandschutztechniken in Bellftungsanlagen;

* eventuelle auBerordentliche, lokale Vorschriften;

o die Vorschriften Uiber Arbeitsumgebungen;

e die Sicherheitsregeln fur Kiichen;

e Gesetz Nr. 1083 vom 06.12.71 “Normen fir die Sicherheit der Anwendung von Brenngasen” ;

e Ministerialrundschreiben Nr. 68 vom 25.11.1959 und spater folgende Varianten

“Sicherheitsnormen fiir Netzwarmeanlagen” ;
e geltende Normen fir Kamine und Anschlisse;
e Richtlinien Gber Bellftungsanlagen fir Kiichen.

Ziehen Sie eventuell vorhandene Schutzfilme von den AuRBenwanden des Ofens ab; entfernen Sie
den Film langsam und achten Sie darauf, dass alle Klebstoffspuren beseitigt werden. Eventuelle
Klebstoffspuren kdnnen mit geeigneten Produkten beseitigt werden (z.B. mit Waschbenzin)

Das Gerat muss in einem gut bellfteten Raum aufgestellt werden, mdglichst unter einer
Abzugshaube, um eine schnelle Dampfbeseitigung zu garantieren. Die von den geltenden Normen
vorgeschriebenen Freirdume zur Zufuhr von Verbrennungsluft und fur die Evakuierung von
Gasaustritten beachten.

Die Umgebungstemperatur im Installationsraum darf nicht unter + 5° C sinken oder Uber + 40° C
steigen; die Luftfeuchtigkeit muss bei Werten zwischen 40% und 75% liegen. Bei Werten die
aullerhalb dieser Bereiche liegen, kdnnte der Gerétebetrieb beeintrachtigt werden.

Fir den Backofen ist ein Tisch vorgesehen, der in unserem Katalog abgebildet ist. Fur die
Nivellierung verfugt der Tisch Uber einstellbare FluRe. Um die Nivellierung zu prufen 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 Gerategewicht
bericksichtigt werden (dieses findet man in den betreffenden technischen Datenbléattern). Nach der
Aufstellung des Backofens, sich vergewissern, dass er vollkommen gerade steht. Fir diesen Vorgang
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kann eine normale Wasserwaage benutzt werden. Das Nichtbeachten dieser Bedingung kann den
ordnungsgemaRen Geréatebetrieb beeintrachtigen.

In der nachfolgenden Zeichnung findet man die Abstande zu den Wanden, die fur eine sachgemafe
Geréteventilation einzuhalten sind.

Sind die Abstande geringer oder wenn neben anderen, heil? werdenden Geréten (z.B. Friteusen)
aufgestellt werden soll, missen entsprechende MaRnahmen, wie beispielsweise ein
Abstrahlungsschutz getroffen werden.

o Die Herstellerfirma réat jedoch, einen Abstand von 500 mm fiir Reinigungsarbeiten und den
Kundendienst einzuhalten.
e Achten Sie darauf, dass die Offnungen des Gerits nicht verstopft oder bedeckt werden.
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BEFESTIGUNG DER FUSSE UND DER WASSERAUFFANGSCHALE:

Nach Auspackung des Backofens, von der Riickseite die

Wasserauffangschale abschrauben (Abb.1).

Fig.2

Nun die Schale in die Fihrungen einfiigen (Abb.
Auf diese Weise kann die Schale zum Entleeren
einfach herausgenommen werden.

Fig.1

Danach der Backofen an der linken Seite legen und
mit den mitgelieferten Schrauben die 4 Fuf3e und die
Schalenfiihrungen befestigen, wie in der Abbildung
2.

3).

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 @ 5 im Abfluss-Schlauch ein Loch anbringen .
Einen Abfluss-Schlauch @ 8 anbringen, tber den die in der Schale
angesammelte Flissigkeit in einen externen Behalter oder direkt in
einen dedizierten Abfluss geleitet wird.

Die Schale in ihre Fiihrungen einfligen 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 Flache
steht. Diese Kontrolle kann mit einer gewdhnlichen Wasserwaage durchgefiihrt werden, oder mit
einem mit Wasser gefiiliten Blech, das in den Ofen geschoben wird. Das Nichtbeachten dieser
Bedingung kann den ordnungsgemaRen Geratebetrieb beeintrachtigen
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RUCKSEITE DES OFENS
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Rauchabzug Backraum (& 80mm) (in den Gasmodellen vorhanden)

Eintritt Gasversorgung ( %" Gas konisch AuRengewinde ) (in den Gasmodellen vorhanden)
Versorgung und Kontrolle Abzugshaube (nur die Haube darf hier angeschlossen werden)
Versorgung und Kontrolle Dampfkondensator (nur der Kondensator darf hier angeschlossen
werden)

Anschluss fur Zubeh6r und Optionals

Dampfabzug Backofenraum (@ 50mm )

Zugriff Klemmenleiste Stromversorgung

Aquipotentialklemme

Ablauf der Wasserauffangsschale (@8mm)

Flussigkeitsablauf Backraum ( @ 30mm )

Wassereintritt Dampferzeuger Backraum (34" AuRengewinde)

Anschluss fur Waschsystem (sich auf die anbei gelieferten Gebrauchsanleitungen fir das
Waschsystem Kit beziehen)

Vakuumagerat (nur in den Modellen Gourmet)
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STROMANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss ausschliefllich von qualifiziertem Personal vorgenommen werden.
Das Personal muss dabei die CEI-Spezifikationen und Vorschriften beachten.

Das Gerat darf nur an das Netz angeschlossen werden, wenn eine mehrpolige Trennvorrichtung mit
mindestens 3 mm Offnung zwischen den Kontakten fiir jeden Pol zwischen das Gerét und das Netz
geschaltet wurde. Der Trennschalter muss leicht zugénglich in der Nahe des Backofens gestellt
werden.

Nachstehend werden die verfugbaren Anschlisse und das Vorgehen zum Auswechseln des Kabels
im Bedarfsfall beschrieben.

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

e Nachstehend ist der Schaltplan mit den
vorgesehenen Anschliussen des Ofens
abgebildet. Je nach Spannungsversorgung bei
der Verkabelung die speziellen Briicken an der
vorgesehen Position installieren. Die Schrauben
fest anziehen, damit gefahrliche Uberhitzungen
vermieden werden.

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

400V ~ 3PH + N + PE
1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 13 N
230V ~ 1PH + N + PE
‘ 123 ‘ 456 ‘

L N

i—o ~

400V ~ 2PH + N + PE
elafslelsle]
T

L L2 N

e ~

230V ~3PH + PE
Achtung: ‘ :—l—f ‘ i-l-ﬁ ‘ i—l—i ‘
Nur Elektromodell | | |
Fur Gasmodell nicht verfugbar =2 L1 L2 L3

—to ~

Mit einem Leiter mit Mindestquerschnitt 6 gmm die
Agquipotentialklemme an die Erdungsanlage anschliel3en.

Das Anschlusskabel muss mindestens vom Typ HO7 RN-F sein. Fir Festanschlisse mussen
normgerechte Kabelkanale verwendet werden.
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WASSERANSCHLUSS

Empfohlen wird enthartetes Wasser mit einem Hartegrad von 5°f. Sollte der Wasserleitungsdruck

nicht dem unten angegebenen Wert entsprechen, muss dem Ofen ein Druckminderer vorgeschaltet
werden.

0
00000000000000000000

A.Wasserzufluss — %"
B.Wasserabfluss — @ 30mm
Achtung:

Das zuflieRende Wasser muss einen Druck zwischen 1 und 3 bar und eine Temperatur von
héchstens 30° aufweisen.

Fir den Anschluss des Backofen-Ablaufrohrs
muss zur Gewabhrleistung des sachgemafien
Betriebs unbedingt ein passender Siphon
verwendet werden (Abb. 1).

\
FIG. 1
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Der Anschluss an das Gasnetz darf nur von Fachpersonal mit ordnungsgemafer Lizenz ausgefuhrt
werden. Die Herstellerfirma lehnt jede Haftung ab, wenn diese Vorschrift nicht eingehalten wird.

Kategorie und Betrieb mit den Gasarten sind in nachfolgender Tabelle aufgefuhrt.

Country code I2H IoL 12E 12E+ 12N 12R 13B/P 13+ I3p 138 I3R
AT X X X
BE X X X X X X
CH X X X X
CY X X X
Ccz 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
Fl 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
Sl 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 Ubereinstimmung der Backofenvorriistung mit der vorhandenen Gasart gepriift
werden (Typenschild und Zusatzschild). Wenn die vorhandene Gasart nicht mit den Angaben
Ubereinstimmt, im Abschnitt "Umriistung” nachlesen.

Der Anschluss an die Gasleitung kann dauerhaft oder mit
einem vorgeschalteten zertifizierten Sperrhahn
abtrennbar ausgefiihrt werden. Der Hahn muss leicht
zuganglich sein und sich in Geratenahe befinden.

Wenn flexible Schlauche verwendet werden, missen
diese aus rostfreiem Stahl bestehen und den
Anforderungen der fir 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 uberprifen. Die Anwendung von offenem
Feuer ist strengstens verboten!
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ANSCHLUSSDRUCKKONTROLLE

Der Anschlussdruck muss bei ausgeschaltetem Gerat mit einem Druckmesser gemessen werden, der
gemessene Wert muss mit dem Druckwert in der nachfolgenden Tabelle ibereinstimmen.

Lander: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.

I2H G20 20 mbar Die hier aufgelisteten Gasfamilien und -gruppen
konnen in Ubereinstimmung mit der Richtlinie

I2H G20 25mbar | (solo HU) EN437:2009 und den diesbezuglichen Gesetzen
Isp G31 30 mbar der betreffenden Lander kombiniert werden.
I3p G31 37 mbar

G31 50 mbar

Fir die  Anschlussdruckkontrolle den Sperrhahn
schlieBen und zwischen Versorgungsrohr und
Gaseintritt des Geréates einen T-Anschluss einsetzen.
Am freien Ende des “T”-Anschlusses ein geeignetes
Manometer anschlieen und den Druck messen.
Achtung
Den Gasdruck nur bei ausgeschaltetem Gerét
. (7 messen.

Wl((///((///”//(”” Wenn der Druckwert nicht mit dem Wert der Tabelle

Ubereinstimmt ( mehr als 0.2 mbar unter dem

% Bezugswert) muss man sich an das zustandige
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 WARMEZUFUHR

Das Gerat wird werkseitige auf die Gasart G20 eingestellt. Die Vorristung des Backofens ist
auBerdem auf dem Typenschild auf der linken Gerateseite angegeben.

Es folgt die Tabelle der Einstellungen (das eigene Modell findet man mit Hilfe der Angaben auf dem
Typenschild)

Model GOURMET GOURMET BISTROT BISTROT BISTROT
511 1011 465 665 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, dirfen aus
keinem Grund verandert werden.

Falls man feststellt, dass sich die Nennleistung um mehr als 20% abweicht, muss ein
zugelassener Techniker hinzugezogen werden.
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RAUCHEVAKUIRUNG

Da dieses Gerat zur Installationskategorie A3 gehort, ist fur die Evakuierung der
Verbrennungsriickstande kein Kaminanschluss erforderlich. Die Verbrennungsriickstdénde kénnen in
den Installationsraum geleitet werden. Zur Vermeidung einer nicht akzeptablen Konzentration
gesundheitsschadlicher Substanzen, muss eine gute und standige Liftung gewéahrleistet sein.

Falls die vorgenannten Bedingungen nicht erfillbar sind, kann man die Rauchgase der Verbrennung
mit einer entsprechenden Kanalisierung ableiten.

Fur die Kanalisierung der Rauchgase, den nachstehenden Anweisungen und Warnungen folgen:

Die 4 Flugel auf dem Kamin des Gerate-Rauchabzugs nach
V aulRen biegen, damit eine Auflage fur das Kanalisierungsrohr
entsteht.

A -

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

ACHTUNG:

e Das Abzugssystem darf Gber seine
gesamte Lange keine Winkel unter
90° aufweisen.

e Damit kein Regenwasser in den
Rauchfang tritt, am auf3eren Ende eine
Kaminabdeckung montieren.

e Der Abzugskanal darf nicht langer als
zwei Meter sein, andernfalls
beeintrachtigt man den Brennerbetrieb.
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UMRUSTUNG GAS

ACHTUNG

Die notwendigen Arbeiten und Eingriffe fiir die Umriistung diirfen nur durch befugtes
Personal des Kundendienstes, das vom Hersteller beauftragt wurde oder durch das
Unternehmen selbst, ausgefiihrt werden.

Fur die Umrustung 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 ausgerustet. Bei einer umgekehrten
Umriistung als der oben genannten, die Blende entfernen.

ACHTUNG
Bevor man eine Umriistung beginnt, muss man den vorgeschalteten Sperrhahn schlieBen
und die Stromversorgung abtrennen

Fiur die Anbringung der
Blende wie folgt vorgehen:

Das Schutzpaneel auf dem
Boden des Gerates
entfernen.

Im Komponentenraum die e
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 ausgeriistete Gasventilgruppe (C)
wieder am Luft/Gas-Mischer (A) anschlieRen.

Zum Entfernen der Blende in umgekehrter
Reihenfolge vorgehen.

Nach Fertigstellung des Anschlusses ist die Dichte mit Hilfe eines Lecksuchsprays, das keine
Korrosion verursacht, zu Gberpriifen. Die Anwendung von offenem Feuer ist strengstens verboten!
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NENNUNG DER SACHGEMASSEN DATEN AUF DEM TYPENSCHILD

Nach der Umriistung muss man das Klebeschild mit den korrigierten Daten auf dem Typenschild auf
der linken Geréateseite anbringen.

&
w
c PIN - 0B94CN5737 12H3P
0694
G31 P mbar]

E oemmr :

matr.11122503 ([N 0.58 m/| 31
@ 12H3P

1P X21 EN 203-1 G20 |P mbar

230 Vac Tipo - Type A3 3
@ 50060 Hz  Qn 145 KW dhatii]| &

kW 1 H O 50-300 Kpa
L] -

SICHERHEITSSPERRE DES BRENNERS

Nach einer Umriistung auf eine andere Gasart oder wegen Problemen technischer Natur kann sich
der Brenner wahrend des ersten Starts (auf Grund von Lufteinschliissen im Kreislauf) blockieren.
Diese Blockierung wird von dem Display auf die Ofentiir angezeigt mit der Schrift “Burner Block”. Um

r

¥ bedruckt halte bis die Schrift “Block” vom

der Brenner wieder in Betrieb zu setzen die Taste
Display weggeht.

Tritt diese Blockierung haufiger auf, muss man den technischen Kundendienst verstandigen.

INBETRIEBSETZUNG

Bevor man das Gerat zum ersten Mal startet, prifen dass:

alle Anschlussarbeiten ordnungsgeméR ausgefiihrt wurden
die Folie vollstandig entfernt wurde

die Blechhalterfiihrungen richtig montiert wurden;

der Hauptschalter fir die Stromzufuhr aktiviert wurde;

der Sperrhahn vor dem Gerat gedffnet ist;

der Wasserhahn gedffnet ist;
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BEDIENUNGSANLEITUNGEN FUR 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 gestindeste und "diatarischste" System. Darlber 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 verwéssert werden; auBerdem
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
unverandert bleiben. Das Garen mit Dampf ermdglicht daneben den weitgehenden Verzicht auf
Gewlrze, die aufgrund der niedrigen Temperatur jedenfalls nicht kochen und die Zubereitung der
Rezepten folglich viel leichter und bekdmmlicher wird.

e Zum Garen von Fleisch, Fisch und Gemise geeignet.

Konvektionsgaren (Temp. von 70° bis 270°)

Das Konvektionsgaren besteht aus der Wiederverwendung hei3er Luft, die dank der Lifterrader in
der Backofenkammer zirkuliert. Dadurch werden die Speisen sehr gleichméaRig angebraten. Ein
weiterer Vorteil des Konvektionsgarens ist, dass mehrere Lebensmittelarten, wie Fleisch, Fisch und
Gemiuse, gemeinsam gegart werden kdnnen, 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 heiRe Luft und Dampf gleichmaRig 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.

. Fir Braten, Roastbeef, Fischgerichte und Schmorbraten.

Konvektionsgaren und trockene Luft (Temp. von 70° bis 270°+Dry von 10% bis 100%)

Bei dieser Methode wird hei3e Luft zugefuhrt und die wéahrend des Garens entstehende Feuchtigkeit
abgefuhrt. Dadurch ist die Garkammer besonders trocken, was den Lebensmitteln Wohlgeruch,
Knusprigkeit und Mirbe verleiht.

. Zum Backen von Brot, Grissini und Keksen
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Garen mit Kernfuihler und Backraumtemperatur

Mit den Backdfen dieser Serie erhélt man ein stufenweises, angemessenes und gesteuertes Garen
der Lebensmittel: die Technik der elektronischen Steuerung ermdglicht die Bestimmung des in
den Backraum gegebenen Produkts und regelt den optimalen Feuchtigkeitsanteil und die Warme
fur die gesamte Garzeit des Programms. Dadurch erzielt man unabh&ngig von der Anzahl der
Bleche im Backraum ein hervorragendes Ergebnis.

Fir diese Garmethode muss der Kernfuhler verwendet werden. Der Fihler ermdglicht, ein
bestimmtes Lebensmittel mit Bezugnahme auf die Temperatur im Kern des Produktes zu garen.
Durch die Parameter fur die Temperatur im Kern des Produkts und im Backofenraum, die miteinander
verbunden sind, erhalt man ein innen und aufRen gleichmafig gegartes Lebensmittel.

e Fir Hahnchen, Braten, Schweinshaxen und Geflugel.

Im Vakuum Backen mit Kerntemperaturfuhler (optional) - Temp. von 40° bis 103°

Vakuumgaren ist sehr vorteilhaft aus dem Ernahrungs-, Qualitats- und Hygienesichtpunkt. Aus dem
Erndhrungssichtpunkt erlaubt die niedrige Backentemperatur, am geringsten die Vitaminen zu
alterieren. Darlber hinaus, da man in einem hermetisch geschlossenem Becher backt, vermeidet
man die Zerstreuung der Ernahrungsprinzipen und, wie beim Garen mit niedrigen Temperaturen,
reduziert sich die Gewichtsabnahme, typisch bei traditionellem Backen.

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

erscheint das folgende Symbol:

Mehrpunktfuhler (Option):

Der Mehrpunktfiihler (optionales Zubehor) ist ein weiterentwickelter Kernfuhler, der
von mehreren Sensoren gesteuert wird, die eine weitaus hohere Préazision und
bessere Temperaturmessung ermdglichen als ein herkdmmlicher Fihler.
Einstellung und Programmierung sind die gleichen wie im herkémmlichen Modus
"Kernfiihler". Zuséatzlich gibt es eine sachbezogene Alarmreihe, die den Benutzer

auf Abweichungen der Stellung oder der Funktionstiichtigkeit hinweisen. Nach dem
Start des eingestellten Garprogramms, fuhrt der Mehrpunktfihler eine etwa 90
Sekunden dauernde Kontrolle durch, danach startet das eigentliche Garprogramm.
Wenn Stellungsfehler festgestellt werden, ertdnt ein akustisches Signal und der
Fehler ist auf dem Display 4 zu sehen. Erfolgt innerhalb 90 Sekunden keine
Ricksetzung, halt das Programm automatisch an und zeigt auf dem Display 4 den festgestellten
Fehler.
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BEDIENUNGSFELD VISION

Nachdem der elektrische Anschluss ausgefuhrt worden ist (Seite 94), bei der ersten Stromversorgung
des Geréats ungeféhr eine Minute warten, so dass das Software geladen wird. Am Ende dieser

Operation die Taste @ erhellt sich und zeigt die Mdglichkeit, das Bedienungsfeld einzuschalten. Die
Taste fir 3 Minuten drticken, 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 funktionsfahig und zeigt den Home Bildschirm hier
unten:

Display

Zugangstasten fiir die
oberen Meni lkonen

Pfeiltasten <

Taste Ausfiihrungsbestatigung

Slider

ON/OFF Vision Schaltbrett

Die Tasten E drucken, um die Menu zu wahlen, die von der entsprechenden, auf ihnen stehenden
Ikone gekennzeichnet sind.

— -—

Die Taste Slider |IIIIlIIIIIIIllllllllllllllll wird benutzt, um die numerischen Parameter jeder Option

zu regeln (nach rechts oder links bis zum gewilinschten Wert scrollen), die anderen Seiten der lkonen
zu scrollen (wenn verfiigbar) und die Seiten der Rezeptenblicher zu scrollen. Jede Einstellung mit der

Taste bestétigen.
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=
EINSTELLUNGEN MENU =%s

Zugang und Regelung der Haupteinstellungen des Systems.

Rl
Beim Driicken der Ikone sieht man folgenden Bildschirm:

llungen

Sprache

Datum
Sﬁtunde
Farbe
HACCP

uUsB

Betriebsparameter

Informationen

e Sprache: Einstellung der Sprache des Anwenders

e Datum: Einstellung des Datums

o Zeit: Einstellung der Zeit

e Farbe: erlaubt, den Hintergrund des Displays und die Farben der
Klimaleiste zu wéahlen.

e HACCP: Bericht aller Eintragungen von der Maschine im Betrieb, mit der
M@oglichkeit, sie in einem USB Speicher zu speichern.

e USB: macht der USB Speicher fahig/unfahig — macht Passwort fahig
fur den Zugang zum USB Speicher (Zugang zum Menu mit
Passwort)

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

o Informationen: Informationen Uber Firmware Versionen des Geréts und der
Erweiterungskarte

. . A v ) . . (o] —
Mit der Pfeiltasten und bis zur gewahlten Option scrollen. Mit der Taste bestatigen.
Mit dem Slider und die obengenannten Pfeiltasten die verschieden Optionen einstellen. Jede

Einstellung mit der Taste bestatigen.

PN

(3]
Mit der Taste kehrt man zurlick zum vorherigen Bildschirm. Mehrmals driicken, um bis zum
Hauptbildschirm zu gelangen.
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ARBEITSMOGLICHKEITEN:

s

L1 Funktionsweise Rezepten- in diesem Menii kann man verschidene, vom Anwender

vorher gespeicherte Rezepte wahlen.
Man wird 4 Rezepten per Seite sehen. Die Seiten mit der Slider scrollen

Funktionsweise Chef — in diesem Menii kann man verschiedene Rezepten wahlen,
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

A
und das gewinschte Rezept mit der Pfeiletasten und k4 wabhlen.

Mit der Taste bestatigen.

. . A v
und das gewinschte Rezept mit der Pfeiletasten und wahlen.

Mit der Taste bestatigen.

d 1 Funktionsweise Manuell— total freie Arbeitsméglichkeit, die manuell vom Anwender

durch direkter Einstellung der gewtinschten Parameter geregelt wird.

Mit dem Slider scrollen, um die néchsten verfiigbaren lkonen zu sehen:

Abkuhlung —

in jeder Arbeitsmdglichkeit ist es mdglich, das Abkihlungsmeni zu
wahlen. Diese Programme erlaubt, schnell die Temperatur im
Backkammer bei gedffneter Tir zu senken. Die Programme mit der
® . . STOP .
lkone &= wéhlen und sie mit der Taste starten. Die
Luftungsréader werden mit der héchsten Geschwindigkeit aktiviert,
um schnell die Backkammer des Ofens abzukihlen. Wenn das

START

STOP
gewiinschte Ergebnis erworben ist, die Taste drucken, um
der Vorgang im Betrieb zu schlagt stoppen.

Anmerkung: wenn eine Programme gewahlt wird, die am Anfang eine viel niedrigere Temperatur

braucht statt die, die in _der Backkammer tatsachlich gemessen wird , der Ofen direkt die

Abkihlungsoption vor, die automatisch gestoppt wird, wenn die richtige Temperatur fur die vorher

gewahlte Programme erreicht wird.




B

Die gewiinschte Programm mit der Taste wahlen. Der Spulungsvorgangs mit der Taste
starten.

4 Spulung —
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in jeder Arbeitsmoglichkeit ist es moglich, das Spulungsmeni zu betreten.
Diese Option verfiigt Uber 4 Spillungsprogrammen, die die Starke des
Spulungsvorgangs ~ bestimmen, 1 Spllgangprogramm  und 1
Einflllungsprogramm. Die Ikone & . drucken, um folgenden Bildschirm
zu sehen:

Normal
Intensiv
Sehr intensiv

Spllgang

Einfiillungen

Kohlung

START
STOP

Die Option Einfullungen wird benutzt, um Spulmittel und Klarspulmittel zu ersetzen. Die
Schlauche in der neuen Tanken einstecken und die Einfullungsprogramme starten. Am
Ende wird eine akustische Meldung die korrekte Ausfilhrung des Programms melden und
es wird moglich sein, das Spulungsprogramm der Backkammer zu starten.

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

L

Das manuelle Menii mit der Taste #5 "] wahlen. Man gelingt zum folgenden Bildschirm:

Donnerstag 01.0

Manuel

In dieser Funktionsweise werden 4 Ikonen gefunden, um schnell die verschiedenen Gararten der Speisen
zu wahlen.

Hier sind sie im Detail:

r

[

g 4 Dampf — schneller Zugang zum Programm, das schon die optimalen Parameter fiir
Dampfgaren enthalt. Der “Zeit” Parameter ist auf das Wert “Unendlich”
eingestellt, um ein Programm mit dauerndem Garen anzubieten. Alle Parameter
kénnen personlich gestaltet werden, aber bei jeder Benutzung wird das
Programm zu den vom Hersteller eingestellten Werten zuriickkehren. Um die

Parameter zu andern, die Taste =% driicken, die notwendigen Anderungen

ausfihren und mit der Taste é—a zur néachsten Speicherungsphase
weitergehen. Man kann das Programm als neues Rezept speichern
(Anwender), oder dasselbe fir eine einzelne Garsitzung benutzen (Manuell).

Konvektion — schneller Zugang zum Programm, das schon die optimalen Parameter fiir
einfaches Heililuftgaren, ohne Dampf, enthalt. Der “Zeit” Parameter ist auf das
Wert “Unendlich” eingestellt, um ein Programm mit dauerndem Garen



L
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anzubieten. Alle Parameter k6nnen personlich gestaltet werden, aber bei jeder
Benutzung wird das Programm zu den vom Hersteller einiestellten Werten

zurickkehren. Um die Parameter zu andern, die Tastey driicken, die

-

notwendigen Anderungen ausfilhren und mit der Taste g‘! zur nachsten
Speicherungsphase weitergehen. Man kann das Programm als neues Rezept
speichern (Anwender), oder dasselbe fiir eine einzelne Garsitzung benutzen
(Manuell).

Konvektion Dampf- Programm, das die Eigenheiten der oben beschriebenen

Programme  vereint. Diese Funktionsweise ist vollig
programmierbar und personalisierbar nach der Bedirfnissen
des Anwenders. Um die einzelnen Parameter einzustellen das

Rt
Einstellungen Menl wéahlen =34 Die gewiinschten Werte

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

1
sind, mit der Taste gu zur néchsten Speicherungsphase
weitergehen. Man kann das Programm als neues Rezept
speichern (Anwender), oder dasselbe fir eine einzelne
Garsitzung benutzen (Manuell).

e Beim néachsten 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, Liftungsradersgeschwindigkeit und
Klima fir jedes Step des Programms selbsténdig regeln, bis zu héchstens 10 Step
fur jedes Programm.

i ey

Mit der lkone l"‘ .das Menu Step wahlen. Die Taste driicken. Die Nummer
des Steps in Programmierungsphase wird sich erhellen. Mit der Pfeiltasten und dem
Slider, die fur das Step gewunschte Garparameter einstellen und jede Einstellung

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

hinzufugen. Um zum néchsten Step weiterzugehen die lkone l"’* L drucken und
die Programmierung wie fur das erste Step wiederholen. Nachdem alle
gewunschten Steps eingestellt worden sind, das Programm als neues Rezept
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speichern (Anwender), oder es in einzelne Funktionsweise ausfiihren

(Manuell),immer bei Wabhl der lkone gﬂ

Danach wird es jedem Moment moglich sein, die programmierten Steps zu &ndern mit derTaste

)

|
l"" . und von einem Step zum anderen durchgehen immer mit der selben Taste.
Entfernung eines Steps : wenn ein Step in dem Programm nicht nétig
ist, kann man das mit folgender einfacher Operationen entfernen:
1. Die Funktionsweise Step wahlen
2. Danach Einstellungen =%&& wahlen

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

4, Die Taste l" . fir 3 Sekunden driicken.

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

1
6. Die Operation mit der Taste gﬂ speichern.

ACHTUNG: wenn die Operation am Ende der Entfernung eines oder
r_1_1ehrere Steps nicht gespeichert wird, werden die ausgefiihrte
Anderungen annulliert
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YN
Eﬁ;’\_,, 4 Verzogerter Start — in jeder Funktionsweise (Chef, Rezepte und Manuell), ist es
moglich, die Startzeit des gewahlten Garprogramm zu einer
vorgemerkten Zeit einzustellen. Das gewiinschte Garprogramm
wahlen, mit dem Slider scrollen und das Menii Verzégerter Start
wahlen. Man wird folgenden Bildschirm finden:

Donnerstag 01.01.7!

Programmstart

Manueller Modus

Startzeit

Mit dem Slider, die gewiinschte Startzeit des Programms und wenn négig die Vorheizungsphase

einstellen. Jede Einstellung mit der Taste bestatigen. Mit der Taste g speichern. Auf dem

START

STOP
Hauptbildschirm wird man das gewahlte Programm und die Startzeit sehen. Die Taste driicken,
um das Countdown zum verzégerten Start des Programms zu starten.

START
STOP

Es ist jeder Zeit moglich, der verzégerte Start immer beim dricken auf die Taste zu
unterbrechen.

Die Taste drucken bis zum Home Hauptbildschirm.
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GARPARAMETER:

Vorheizung: m:] die Vorheizungsphase bringt den Ofen zu einer Temperatur von circa 30°C
mehr als die Temperatur des ersten Steps des gewahlten Programms, um die Temperatursenkung

nach Offnen der Tiir zum Backen zu begleichen .

Meldung und die Lichter im Backkammer leuchten. Man kann das Produkt im Ofen schieben und nach
SchlieRen der Tur beginnt das Programm sein Garvorgang. Diese Option kann in der Programmierung-
oder Editierungsphase eines Programms gewahlt werden oder nicht, je nach Bedarf.

Zeit Parameter —

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

unendliche Zeit.
l .l 1

®Temperatur Parameter — regelt die Temperatur Einstellungen des Garprogramms. Mit

5 — héhe Geschwindigkeit

4 — mittlere Geschwindigkeit
3 — niedrige Geschwindigkeit

Einstellung der Funktionsweise Kerntemperaturfihler
erlaubt er, die Option AT zu wahlen.

Liaftungsradersgeschwindigkeit Parameter — Einstellung der gewiinschten

Geschwindigkeit ~ fur  die auszuwahlende
Funktionsweise:

)

2 — mittlere halb-statische Geschwindigkeit
1 — niedrige halb-statische Geschwindigkeit

Die halbstatische Funktionsweise stopt die Liftungsrader wenn die Setpoint Temperatur
erreicht wird und aktiviert sie nach jeder Aktivierung der Heizkorper, so dass die temperatur
im Backkammer konstant bleibt. Mit dieser Funktionsweise wird man fast wie in einem
statischen Ofen backen kdnnen. Die halbstatische Funktionsweise wird beim Leuchten der
Schrift “Pulse” auf dem Display markiert.

Am Ende dieser Phase hért man eine akustische
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G\

&

u 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.

e MULTI-TIMER FUNKTIONSWEISE UND
KERNTEMPERATURFUHLER

e Multi-Timer:
in dieser Funktionsweise wird man bis 10 einstellbare Timer finden, die in
einem einzigen Programm tatig sein werden.

Sie ist sehr nitzlich, 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 selbstéandigen 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.

Im “Manuell” Meni die Garfunktionsweise wahlen (Dampf, Konvektion,

Xl

Konvektion und Dampf) und Einstellungen wéhlen =5€a.

Beim Wert Zeit, mit dem Slider bis tber 0 scrollen, bis die Multi Funktion
erreicht wird:

Donnerstag 01.01.70 - 00:3

Manuelie

Die Wahl mit der Taste bestatigen.
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Bild 1 - die gewiinschte Timer einstellen (héchstens 59 Minuten fir jeden Timer), und jedes Wert mit
der Taste bestatigen. Wenn die gewlinschten Timer eingestellt worden sind, die anderen Timer

mit der Pfeiltasten scrollen, bis der Parameter ,Temperatur® erreicht wird . Danach alle

-
START
STOP

-
Einstellungen mit der Taste g speichern. Beim n&chsten Programmstart mit der Taste ,
fangen die Timer das Countdown an (Bild 2). Der Timer mit verschiedener Farbe wird der nachste
zum Ende sein und wird mit der Nummer des Bleches lbereinstimmen, das herauszuziehen ist. Am
Ende jedes Countdown erhellen sich die Lichter im Backkammer und eine akustische Meldung wird
aktiviert. Die Tur 6ffnen und das Blech herausziehen.

ANMERKUNG.: Nur beim SchlieRen der Tir wird der Ofen das Backen mit dem nachsten Timer
wiederanfangen. Falls die Tir offen bleibt, wird der Ofen in Stand-by bleiben.

Wahrend das Garen ist es mdglich, andere Timer hinzufugen, die, die scon (g[n_ggstellt sind, zu

andern, oder die Funktionsweise Multi zu verlassen, alles mit der Anderungstaste &
Falls man die Funktionsweise Multi vom Programm entfernen mdéchte (auch wahrend das Garen),

Einstellungen wahlen =34 und im Parameter Zeit mit dem Slider scrollen, so dass man von ,Multi*
auf eine gewtlinschte Zeit tbergeht.
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. Kerntemperaturfuhler:

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

Rl
In der gewéhlten Garfunktionsweise, das Meni Einstellungen
wahlen. Beim Wert Zeit , mit dem Slider Uber 0 scrollen bis zur
Funktion Fuhler, wie im Bild hier unter gezeigt :

Donnerstag 01.01.70 - (

Die Wahl mit der Taste bestatigen.

Jetzt soll man die Temperatur einstellen, die das Fihler im Produkt fihlen muss, um der Garvorgang

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

Donnerstag 01.01.70 - 00:40

Manuelier

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

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

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

START

STOP
Das Garprogramm mit der Taste starten.
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KAMMER TEMPERATUR AT:

In der Funktionsweise Kerntemperaturfiihler ist es auch mdglich , der Temperaturparameter AT zu
regeln. Dieser parameter erlaubt einzustellen von wieviele Graden di Temperatur im Backkammer
héher sein muss im Vergleich zur von Kerntemperaturfuhler (oder Kerntemperaturfihler zum
Vakuumkochen) gemessenen Temperatur. Dieses A wird automatisch vom Programm geregelt, um
eine optimale Steigerung der Temperatur und Klima im Backkammer wahrend dem ganzen
Garvorgang zu gestatten.

Um dieses Differenzial einzustelin, wie folgt fortfahren:

Nachdem die Temperatur fiir das Kerntemperaturfiihler eingestellt und bestatigt worden ist, vom
Parameter Temperatur in der Sektion AT Ubergehen, beim Scrollen mit dem Slider (Bild1). Mit der

Taste bestatigen.

Jetzt kann man die gewiinschte Temperatur einstellen, wie Bild 2 zeigt:

Donnerstag 01

Manuelle

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

START
STOP

vorherige Seite beschrieben wird. Beim Starten des Programms mit der Taste , wird man
dieses Bildschirm sehen. Die gleich eingestellten Garparameter kénnen auch wéahrend dem Garen
geandert werden, indem man die spezifische Ikonen wahlt.

Donnerstag 01.¢

Manuel




COMBI-STEAMER - Pag. 116

AUSFUHRUNG EINES MANUELLEN PROGRAMMS

START

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

Donnerstag 01.01.70 - 00:

Manuelle

& Wenn das Programm startet, wechseln die lkonen unten und beziehen sich zu den
Kochparametern. Es ist immer méglich, diese Parameter auch warend das Garen zu editieren und zu
andern. Die gewiinschte lkone wahlen und die Parameter mit der neuen gewinschten Werten

andern. Mit der Taste bestatigen, die Anderungen werden sofort wirkend sein.

Am Ende des Garvorgangs wird die Verlangerung der Garzeit vorgeschlagen. Wenn es nétig ist, die
Verlangerung und ihrer dauer wahlen. Mit der Taste bestatigen. Das Countdown beziglich der
gewahlten Verlangerung wird starten. Die Garparameter werden nicht geéndert. Am Ende des
verlangerten Garen wird nochmal dieselbe Verlangerungsoption vorgeschlagen. Wenn es nétig ist,
weiter zu garen, kann man wie oben beschrieben fortfahren, wenn nicht, wird das Programm enden.
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AUSFUHRUNG EINES CHEFSPROGRAMMS

Im Menu &‘E& wird das Bildschirm 1 gezeigt, mit der Liste der verfigbaren Rezepten. Mit der
Pfeiltasten die Rezepten und die Seiten mit dem Slider scrollen. Das gewiinschte Rezept wéhlen und

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

. Garstufe:

. Backofenfullung:

Garstufe

E|

Backofenfiill

il

Insgesamt: 00:26:00

die Rezepte Chef sind fir 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.

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.

Xl
Die Taste driicken, um die “Garstufe” zu regeln, indem man mit dem Slider die Skala steigert

oder mindert. Das Wert mit der Taste bestétigen. Danach kann man die “Backofenfullung ,,
regeln, indem man mit dem Slider die Skala steigert oder minderg. Das Wert immer mit der Taste

'
bestatigen. Die gleich geregelten Einstellungen mit der Taste g speichern. Jetzt kann man

START

das Garprogramm mit der Taste
diese Weise anfangen.

starten. Der Garvorgang mit aller seiner Phasen wird auf

Beim né&chster Benutzung desselben Chefsrezeptes wird die Vision Steuerung die letzten
geregelten Einstellungen bezuglich Garstufe und Backofenfiillung vorschlagen.
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In den Programmen mit Kerntemperaturfihler, beim Anfangen mit dem Programm werden wir
folgenden Bildschirm finden:

Garstufe

Backofenfiillung

/;

Automatisch

I t: 00:25:00 (+ Ste|
nssosa"&emﬂlhlor) ¢ e

A Statt die Einstellung beziiglich der “Backofenfiillung”, finden wir ein automatisches Setting,
das die Benutzung des Fuhlers anzeigt. Die totale Garzeit wird von der Einstellung der Temperatur
geregelt werden, die das Fihler im Produkt fihlen wird.

. Man empfehlt, das Fuhler im Produkt korrekt einzustecken.

AUSFUHRUNG EINES REZEPTEN PROGRAMMS

U In diesem Meni 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 gewiinschte Rezept wahlen und die Taste driicken. Das
START

STOP
Programm mit der Taste starten. Am Ende des Vorgangs, wenn nétig, kann man die
Garverlangerung wahlen, wie bei der manuellen Funktionsweise erkléart.
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r
d Einfllgen — in der Funktionsweise Rezept ist es mdglich, schnell ein anderes
personalisiertes Rezept hinzufigen und es mit Name speichern, ohne

durch die manuelle Funktionsweise Uberzugehen. Das Menu wéhlen.
Man wird folgenden Bildschirm finden:

Gewahlte Kopie

A Jetzt kann man ein Rezept kopieren oder wiedernennen (und gleichzeitig die notwendigen
Anderungen beizutragen), oder ein neues hinzufligen, 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 . bestétigen. Die Taste OK der Tastatur

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

Xl
Im “Einstellungen” Menu kann man die Sektion beziglich der USB Funktionsweise vollig
beféhigen oder unfahig machen. Man kann auch der Zugang zur Rezeptenregelung mit Passwort
schiitzen. Der Paragraph “Befahigung Menli USB” im nachsten Kapitel fur alle moglichen Optionen
lesen.

Die Steuerung hat vom Werk das Menii USB schon beféhigt. Um die Rezepten zu verwalten, wie
folgend fortsetzen:

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

'-7’3‘I"i_"ﬁormatlonen

nitialisieren USB-Stick ...

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

Morme

HACCP Ordner fr alle exportierte Reports der Maschinenregistrierungen
| IMAGES Ordner fir die Bilder, die mit den Rezepten zu verknipfen sind
| PDF Ordner flr die PDF Files der Rezepten

RECIPES Ordner flr die in PPF gespeicherten Rezepten
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DIE REZEPTEN VON DER WEBSEITE HERUNTERLADEN

Die Webseite ¢ffnen: www.ggmgastro.com/
Das reservierte Gebiet wahlen : Rezeptengebiet
Zugang zum reservierten Gebiet Zugang zum reservierten Gebiet

Die auf den Ofen zu findende Artikelnummer und Serienummer eintragen

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

Der USB Speicher in die Vision Steuerung einstecken. Die elektronische Steuerung erkennt den
Speicher automatisch und beféhigt das Verwaltungsmeni, von dem man die heruntergeladene
Rezepten im Ofen laden kann, wie im nachsten Paragraph erklart wird.

Jetzt in der Funktionsweisen “Chef’ und “Rezepte” der Vision Steuerung ist die lkone u befahigt,
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 Menl u wahlen. Folgender Bildschirm wird gezeigt:

Gewahltes loschen

Foto verkniipfen

A Man findet 3 Optionen:

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

8. Gewahltes l6schen: entfernt die gewéahlten Rezepte mit der Pfeiltasten.


http://www.bestfor.it/
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9. Foto Verknipfen: diese Option erlaubt, wenn es gewunscht wird, ein Bild mit einem
Rezept zu verknipfen, das dasselbe Rezept identifiziert (in Format
1:1 mit optimalen empfohlenen Massen 100KB — hdchstens 600KB).

e Um Fotos zur Rezepten zu verknipfen, wie folgt fortfahren
(Beispiel aus der Funktionsweise Chef):

In der Funktionsweise Chef, das Rezept wahlen, fir das man ein
Foto verknipfen méchte (Bild 1). Danach das Meni wahlen, das

Schrift “Foto verkniipfen” wéhlen und die Taste drucken (Bild 2)
Die Bilder scrollen bis man das gewiinschte Foto fur das Rezept

erreicht (Bild 3). Die Tasteals Bestéatigung driicken und das Bild
wird mit dem Rezept verknipft (Bild 4).

Importieren

Gewahltes I6schen

(Dannecstag 01.01.70 - 00:56
Modus Chof

Das Ende jeder Operation wird mit einer akustischer Meldung gemeldet.

In der Funktionsweise Rezepte, das Menl u wabhlen. Folgender Bildschirm wird gezeigt:
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Gewabhltes I6schen

Exportieren

Foto verkniipfen

A Im Vergleich mit der Funktionsweise Chef, in diesem Meni ist es auch mdglich, die vom
Anwender gespeicherten Rezepte exportieren. Das Unter-MenU “Exportieren” erlaubt, alle Rezepte im
Ordner der Vision Steuerung oder nur das gewahlte 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.



u BEFAHIGUNG VOM USB MENU

Wie am Anfang von vorigen Kapitel angedeutet, wie folgt fortfahren um:

3. das USB Meni zu beféhigen oder unfahig zu machen u

4. mit Passwort den Zugang zum Menu n zu schitzen, wenn
befahigt

Aus dem Einstellungen Meni in Home Page, das USB Menu wahlen

Man wird folgenden Bildschirm finden:

Einstellungen

PIN eingeben

= I = 1
In Reihenfolge die Tasten v (1A dricken
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Man befindet sich auf diese Weise im Einstellungen Menl der USB Sektion. Der folgende Bildschirm

wird das sein:

. Aktivieren: erlaubt, die USB Sektion der Vision Steuerung zu beféhigen oder unfahig zu

machen.

Die gewiinschte Option wéahlen und mit der Taste bestatigen. Falls das

Meni unfahig gemacht worden ist, verschwindet die Taste u von den Meni
Chef und Rezepte.

. Passwort: erlaubt, der Zugang zum USB Meni mit Passwort zu schiitzen, wenn befahigt. Die

. Frist:

Option mit dem Slider befahigen und mit der Taste bestatigen. Falls das
Passwort beféhigt worden ist, ist der nadchste Zugang in dem USB Meni nur mit
Eingabe des Passworts mdglich (sich auf voriger Seite beziehen).

wenn das Passwort beféhigt ist, erlaubt es zu regeln, fir wie viele Minuten man
den Zugang zum USB Menu 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 nétig sein, das
Passwort neulich einzugeben, um beim néchsten Einstecken des Speichers zum
USB MenUl Zugang zu haben.

Die Option wahlen und mit dem Slider scrollen, um die gewiinschten Minuten

einzustellen. Mit der Taste bestétigen.

Anmerkung: wenn der Speicher eingesteckt ist, wird das Countdown
unterbrochen und der Zugang zum USB Mendi ist jeder Zeit frei.

3 ]

LD
Am Ende aller Konfigurationen, die Einstellungen mit der Taste h speichern.
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1

QJ Suche — diese Funktionsweise ist sehr niitzlich, um das gewiinschte Rezept zwischen
den vielen importierten oder vom Anwender gespeicherten Rezepten, die
man im Ofen hat, zu filtrieren.

Das Meni LJ wahlen. Man wird folgenden Bildschirm finden:

,_
(=}
m
2
-
=<
c
o
o |l o

Die Pfeiltasten benutzten, um durch die Linien sich zu bewegen, und der Slider, um die spezifischen
Buchstaben zu scrollen. Jede Buchstabe mit der Taste bestatigen. Die Taste OK der Tastatur

wahlen und immer mit der Taste bestétigen. 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 = Kerntemperaturfihleralarm: ein Kerntemperaturfiihler ist nicht angeschlossen oder es gibt
ein Kurzschluss

Er. 004 = Anomalie der Heizwiderstéande

Er. 005 = der Programmspeicher funktioniert nicht

Er. 006 = das Programm fir verzdgerten 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 Uberhitze hat sich aktiviert. Nachdem die
Anomalie geldst wird, funktioniert der Ofen wieder.

Er. 010
011
012
013

= Erweiterungskarte nicht versorgt.

Er. 015 = Zusammenhangslosigkeit des Kerntemperaturfihlers zum Vakuumbacken wéhrend dem
Backen
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Burner Block = Sicherheitssperre des Brenners: Auch nach 3 aufeinander folgenden Versuchen hat
der Brenner die Flamme nicht geziindet. Zum Entriegeln des Brenners die Taste
“Start/Stop” so lange driicken bis die Schrift “Block” auf dem Display geléscht wird.

Alarme Multi-Point-Fuhler:
e Alarm AufBenfihler = Flhler aulRen am Backraum.

e Alarm Innenfihler = Fihler im Backraum, aber auBerhalb des Produkts.
Fahler steckt unsachgem&an im Produkt.

ORDENTLICHE UND AUSSERORDENTLICHE WATUNG
Das Gerat muss regelmafiig von einem Fachtechniker einer Generalkontrolle unterzogen werden.

Der Backofen ist mit einer thermischen Abschaltvorrichtung mit manueller Riicksetzung ausgestattet,
die im Falle von Ubertemperatur ausgelost wird. Um das Thermorelais zuriickzusetzen (nach erfolgter
Unterbrechung), die Kappe unten links an der Ofenriickseite aufschrauben. Dann durch Driicken der
Taste die Ricksetzung komplettieren. Bei stéandigen Unterbrechungen einen Fachtechniker fur
weitere Kontrollen hinzuziehen.

REINIGUNG UND PFLEGE:

o Fir einen konstanten und automatisierten Reinigungs- und Hygieneniveau in der
Backofenkammer verkaufen wir separat nach Anfrage ein “Kit Automatisches Reinigungssystem”
e Das Gerat darf auf keinen Fall mit einem Hochdruckreiniger oder direktem Wasserstrahl
gespllt werden.
e Wahrend der Reinigung ist die Stromversorgung abzustellen.
e Das Gerat erst reinigen, nachdem es abgekuhlt ist.
o Kein kaltes Wasser auf dem hei3en Tirglas verwenden.
e Um das hochste Hygiene-Niveau zu erreichen, sollte die Backofenkammer taglich gereinigt
werden.
e Es empfiehlt sich die Tur nach einem Arbeitseinsatz die Backofentir nicht zu schlieen,
dadurch schitzt man Abdichtung der TirschlieBung.

MASSNAHME IM FALLE VON LANGEM NICHTGEBRAUCHS
Vor einem langeren Nichtgebrauch des Gerates (saisonbedingte SchlieBung, Ferien, usw.) sollte

dieses gemaf der Anweisungen und der obengenannten Hinweise gereinigt werden. Alle elektrischen
Vorrichtungen abtrennen und die vorgeschalteten Sperrventile schlief3en.

ANMERKUNGEN:
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RECOMMANDATIONS GENERALES

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

e  Ces instructions doivent étre conservées a proximité de I'appareil, a un endroit facilement
accessible, pour en faciliter la consultation.

. Linstallation, la mise en service et la maintenance du four doivent étre 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.

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

e L’appareil doit faire l'objet d'une maintenance réguliére, selon les temps prévus, effectuée
par le personnel qualifié du Fabricant.

e Le four doit étre exclusivement destiné a l'usage pour lequel il a été congu, construit et
protégé, c'est-a-dire pour la cuisson de tous les types de pains et de patisseries, pour la
cuisson de tous les produits alimentaires, frais ou congelés, et pour la cuisson a la vapeur
de viandes, poissons et [égumes. Toute autre utilisation est considérée comme impropre.

. L’introduction de produits a haute concentration alcoolique est déconseillée.

e  Le four ne doit étre utilisé que par du personnel diment formé a cet effet.

. La chambre de cuisson et tout I'appareil doivent étre nettoyés quotidiennement, aussi bien
pour en protéger I'aspect que pour en garantir I'hygiéne et le bon fonctionnement.

e  En cas de pause prolongée de fonctionnement du four, il est nécessaire d'interrompre tous
les raccordements (distribution de I'énergie électrique et distribution de I'eau et du gas).

. Eteindre 'appareil en cas de mauvais fonctionnement ou de panne.

e Les pieces 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 pieces
détachées et le travail n'est garantie qu'en s'adressant a du personnel agréé par le
fabricant ou au fabricant méme en ce qui concerne la maintenance ou la réparation de
I'appareil.

. Pour un parfait fonctionnement et une majeure longévité de I'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 I'appareil figurent sur la plaque signalétique
positionnée sur le coté gauche de I'appareil.

Pour toute communication avec le fabricant ou le centre d'assistance, toujours indiquer fois le
modele, la référence et le numéro de série du four.

=)

c € E‘gg;; 0B94CN5737

== | Code BBI04TP

Matr.11122503
12H3P
rexat B G20 |P mbar
230 Vac Tipo - Type A3 5
50/60 Hz  Qn 145 kW 150mh| 20

kW 1 H O 50-300 Kpa
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MANUEL POUR L’INSTALLATEUR
Opérations préliminaires:

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

Régles techniques et Directives

Pendant le positionnement et I'installation, observer et respecter les dispositions, les régles
techniques et les directives suivantes:

prescriptions réglementaires et normes nationales et locales en vigueur

reglement de batiment 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 linstallation de
cuisinieres a gaz de pétrole liquéfié GPL »

Normes UNI - CIG 7129/72 « Normes pour les installations a 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

directives et prescription de la société de distribution de I'énergie électrique

prescriptions en vigueur du CEl

directives de batiment sur les critéres relatifs aux techniques anti-incendie pour les systemes
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 Ministere de I'Intérieur n° 68 du 25.11.1959 et variantes successives « Normes
de sécurité en matiére d'installations thermiques sur réseau »

e Normes en vigueur portant sur les cheminées et les raccordements

o directives portant sur les installations d'aération des cuisines.

S'ily a lieu, retirer la pellicule protectrice des panneaux externes du four en la détachant lentement et
en veillant & éliminer toute trace de colle. Toute éventuelle trace de colle peut étre éliminée a l'aide de
produits appropriés (ex : produit détachant a base d'essence)

L'appareil doit étre positionné dans un endroit bien aéré, si possible sous une hotte aspirante pour
garantir I'évacuation rapide des vapeurs de cuisson. Respecter les sections libres requises par la
réglementation en vigueur, aussi bien pour l'apport d'air comburant que pour I'évacuation
d'éventuelles fuites de gaz.

La température ambiante du lieu d'installation ne doit pas atteindre des valeurs inférieures a + 5° C ni
supérieures a + 40° C. L’humidité de I'air doit présenter des valeurs comprises entre 40 et 75 %.
Toute valeur hors de la plage indiquée pourrait compromettre le bon fonctionnement de I'appareil.

Un support spécifique est également congu pour le four, comme indiqué dans notre catalogue. Cette
table est dotée de pieds réglables en hauteur. La vérification peut étre 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). Aprés avoir positionné le four,
contréler attentivement sa parfaite planéité. L’'opération peut étre effectuée a l'aide d'un niveau. Le
non-respect de la condition de planéité peut compromettre le bon fonctionnement de I'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 a coté d'autres appareils
chauffants (par ex. friteuses), les mesures nécessaires devront étre adoptées, comme par exemple
une protection contre le rayonnement.

e Dans tous les cas, le fabricant recommande une distance de 500 mm pour permettre les
opérations de nettoyage et d'entretien.

o Veiller a ce que les ouvertures de I'appareil ne soient ni obstruées ni couvertes.
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FIXATION DES PIEDS ET DU BAC DE COLLECTE DE L'EAU :

Une fois qu’on a completement déballé le four, dévisser
par l'arriére le bac de collecte de I'eau (Fig.1).

Fig.1

Ensuite, placer le four sur le cdté gauche et fixer
avec les vis fournies les 4 pieds et les glissieres du
bac, comme illustré sur la figure 2.

Fig.2

Insérer maintenant le bac a encastrement dans ses
glissiéres (Fig. 3). De cette facon, 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 fagon définitive, avec I'évacuation raccordée

par un tuyau. Procéder de la fagon suivante:

Faire un trou dans le tuyau d'évacuation du bac a l'aide d'une perceuse avec

une méche de @ 5. appliquer un tuyau d'évacuation flexible de @ 8 pour faire
écouler les liquides déposés dans le bac dans un récipient externe ou directement
dans un systéme d'évacuation dédié.

Insérer le bac dans ses glissieres et le fixer a I'aide des vis fournies, dans les trous prévus a cet
effet, comme illustré.

Attention:

Aprés avoir positionné le four, contréler attentivement qu’il se trouve sur une surface absolument
plane. L'opération peut étre effectuée avec un niveau a bulle ou avec une plaque remplie d’eau et
insérée dans le four. Le non-respect de la condition de planéité pourrait compromettre le bon
fonctionnement de I'appareil.
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VUE DE L’ ARRIERE DE L’APPAREIL
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Evacuation des fumées de la chambre (@ 80mm) (Présente sur les modéles a gaz)

Entrée d'alimentation en gaz ( %" gaz conique male) (Présente sur les modéles a gaz)
Alimentation et controle de la hotte d'aspiration (seulement la hotte peut étre connectée ici)
Alimentation et contrdle du condensateur de vapeur (seulement le condensateur peut étre
connectée ici)

Connections accessoires et optionnels

Evacuation des vapeurs de la chambre de cuisson (@ 50 mm)

Acces a la plague de connexion d'alimentation électrique

Borne équipotentielle

Evacuation bac de recueille de I'eau (@8mm)

Evacuation des liquides de la chambre de cuisson (& 30 mm)

Entrée de I'eau du générateur de vapeur de la chambre de cuisson (%" male)

Entrée lavage du four (réf. au manuel joint “kit de lavage”)

Dépresseur (uniguement sur les modéles Gourmet)
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre effectué exclusivement par du personnel qualifié qui devra
respecter les spécifications et les dispositions CEl.

L'appareil ne peut étre branché au réseau que si un disjoncteur omnipolaire ayant un minimum de 3
mm entre les contacts pour chaque pole est installé entre le four et le réseau. Il devra étre installé
dans une position facilement accessible et a proximité du four.

Les branchements disponibles et les modalités de remplacement du céable, si nécessaire, sont
indiqués ci-apres.

e La figure ci-contre illustre la plaque de connexion
du four. Fixer le cable a la borne prévue a cet
effet et procéder au cablage électrique.

e Ci-dessous, le schéma avec les branchements
possibles, prévus pour le four. Selon la tension
d'alimentation, effectuer le céblage en installant
les barrettes prévues a 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.

400V ~ 3PH + N + PE
1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 13 N

230V ~ 1PH + N + PE

I—to ~

400V ~ 2PH + N + PE
‘ 1 ‘ 2|3 ‘ 456 ‘
I |

N

L1 L2

—o ~

230V ~ 3PH + PE

Attention : ‘ :-l-f ‘ 3—1—: i—u ‘
Version électrique uniquement | | |
Non disponible en version agaz 2| ; 0 K

1o~

3

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

Le cable de branchement doit étre au minimum de type HO7 RN-F. Les branchements permanents
impliquent |'utilisation de conduits conformes aux normes.
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RACCORDEMENT A’ L’EAU

Nous conseillons d'utiliser de I'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 étre installé en amont du four.

0
0 000000000000000000000000

A.Entrée de 'eau — 34"
B.Evacuation de 'eau — @ 30mm
Attention:

L’eau en entrée doit présenter une pression entre 1 et 3 Bar, avec une température pas supérieure a
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).

FIG. 1
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RACCORDEMENT DU GAS

Le raccordement au réseau de gaz doit étre réalisé exclusivement par du personnel spécialisé et
muni d'une licence professionnelle. Le Fabricant décline toute responsabilité au cas ou cette

disposition ne serait pas respectée.

La catégorie et le fonctionnement avec des gaz sont indiqués dans le tableau suivant.

CODE DU PAYS

I12H

l2L

12

12E+ 12N 12R 13B/P 13+ I13p 138 I3R

AT

X

X X

X

x

X% [x [x
x

XX [x [ > |x|x

x
X | [x [ [x
x

XX XX [X X [X[Xx[x

x
XXX X [x
X | [x [ [x

x

x

x

x

x
XX [ [x > |x

x

x

x

x

XX [X|Xx|[x

Le raccordement ne doit étre effectué qu'aprés avoir obtenu l'autorisation de la société de distribution

de gaz.

Il faut d'abord contréler la correspondance entre les caractéristigues du four et le type de gaz
disponible (plaque des caractéristiques et plague supplémentaire). Si le type de gaz disponible est
différent de celui indiqué, consulter le paragraphe « Adaptation ».

Le raccordement a la conduite d'alimentation en gaz peut
étre réalisé de facon fixe ou amovible avec interposition,
en amont, d'un robinet de fermeture certifié devant étre
positionné de fagon facilement accessible et a proximité
de l'appareil.

En cas d'utilisation de tuyaux flexibles, ceux-ci devront
étre réalisés en acier inoxydable et devront répondre aux
exigences des normes en la matiére. Il est formellement
interdit de réduire le diameétre de la prise de gaz !

Une fois le raccordement effectué, en vérifier I'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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CONTROLE DE LA PRESSION DE RACCORDEMENT

La pression d'alimentation doit é&tre mesurée, avec I'équipement hors tension, en utilisant un appareil
de mesure de pression et en vérifiant que la valeur mesurée coincide avec la valeur de pression
indiquée dans le tableau ci-apres.

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.

I2H G20 20 mbar Familles et groupes de gaz énumérés ici peuvent
étre combinés en conformité avec les normes EN

12 G20 25mbar | (solo HU) 437: 2009 et les lois particuliéres des Etats

I13p G31 30 mbar concernés

I3p G31 37 mbar

G31 50 mbar

Pour effectuer le contréle 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 I'extrémité libre du raccord en « T », brancher
un manometre approprié et vérifier la pression.
Attention

Mesurer la valeur de pression du gaz
uniquement avec I'équipement hors tension.

Si la pression ne correspond pas a 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.

'Wl////////////////m

La société recommande de maintenir un installé
en permanence la jauge, si vous avez toujours
sous le contrble de I'approvisionnement en gaz
et sa pression correcte.

FONCTIONNEMENT SELON LE DEBIT THERMIQUE PREVU

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 c6té gauche de I'appareil.

Ci-dessous, le tableau d'étalonnage de référence (se reporter au modéle correspondant, figurant sur
la plaque signalétique).

Modele GOURMET GOURMET BISTROT BISTROT BISTROT
511 1011 465 665 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 I'électrovanne réglées et scellées par le fabricant ne doivent en aucun cas étre
modifiées. En cas d'écart de plus de 20% de la puissance nominale de I'équipement, contacter
un technicien agréé.
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EVACUATION DES FUMEES

Dans la mesure ou cet appareil appartient a la catégorie d'installation A3, il ne nécessite pas de
raccordement a une cheminée pour I'évacuation de la fumée. Les gaz brllés peuvent étre évacués
sur le lieu d'installation. Une bonne ventilation continue est nécessaire pour empécher 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 I'extérieur les 4 ailettes placées sur les cheminées

d'évacuation des fumées de I'équipement afin d'obtenir un
support pour le tuyau de la canalisation.

A -

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

ATTENTION :

e Lesysteme d'évacuation ne doit pas
avoir d'angles inférieurs a 90° sur
I'intégralité de sa longueur.

e Installer un chapeau de cheminée au
sommet de la cheminée, a I'extérieur,
afin empécher al'eau de pluie de
pénétrer al'intérieur du conduit.

e Eviter que le canal d'évacuation dépasse
la longueur de deux metres. Au-dela, le
fonctionnement du brdleur pourrait étre
compromis.
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TRANSFORMATION DU GAZ

ATTENTION
Les travaux et les opérations nécessaires pour I'adaptation ne doivent étre effectués que
par le personnel du centre d'assistance agréé ou par les techniciens du fabricant.

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

Pour linstallation au gaz G31, le brdleur sera muni du diaphragme. Retirer le diaphragme pour une
adaptation inverse a celle reportée dans I'exemple ci-dessus.

ATTENTION
Avant toute transformation, il est nécessaire de fermer le robinet de sectionnement en
amont et de couper I'alimentation électrique.

Pour le positionnement du diaphragme, procéder comme suit :

Retirer le panneau de
protection situé en bas de
I'appareil.

Identifier le groupe e
d'alimentation du brdleur a
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 a 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.

Apreés avoir terminer le raccordement, en vérifier la tenue en utilisant un spray détecteur de fuites qui
ne provoque pas de corrosion. |l est formellement interdit d'utiliser des flammes nues !
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APPLICATION DES DONNEES CORRIGEES A LA PLAQUE
SIGNALETIQUE

Apres la transformation, il est nécessaire d'appliquer la plaque autocollante sur laquelle figureront les
données corrigées a la plaque signalétique située sur le c6té gauche de I'appareil.

(=3
w
c E PIN - 0BI4CNS737 12H3P
0694
G31 P mbair|

E |cote comer N :

Matr, 11122503 T 0.59 m/h|] 31
@ 12H3P

1P X21 EN 203-1 e
@ 230 Vac Tipo - Type A3 "

7 [so60 Hz  an 145 Kw o0 miyy 20

KW 1 H.O 50-300 Kpa

I

BLOCAGE DE SECURITE DU BRULEUR

Lors du premier démarrage (en raison de la présence éventuelle d'air dans le circuit), apres la
transformation en gaz différent, ou en raison de problémes techniques, le brileur pourrait étre
verrouillé (aprés la troisieme tentative échouée d'allumage de la flamme). Ce blocage est signalé par
le displeﬁjr la porte du four par le message “Burner Block”. Pour débloquer le brileur, presser la

1

junqu’ a la cancellation du message “Block” du display

Si le blocage se répéte avec une certaine fréquence, contacter le service d'assistance technique.

MISE EN MARCHE

Avant de démarrer I'appareil pour la premiére fois, vérifier que :

tous les raccordements aient été effectués correctement

le film de protection ait été complétement enlevé

les glissiéres des grilles porte-plats soient montées correctement
I'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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MODALITES DE CUISSON

Vapeur (Temp. de 40° a 103° + Steam 100%)

(vapeur basse température : de 40° a 90° + Steam 100%)
(vapeur haute température : de 90° a 130° + Steam 100%)

La cuisson a la vapeur est considérée comme le systeme le plus sain et "diététique". De cette
fagon, I'aliment cuit grace a la chaleur humide a l'intérieur de la chambre, en évitant le contact
direct de l'aliment avec I'eau, ce qui réduit au maximum I'effet solubilisant ; de plus, les aliments
cuisent a des températures relativement basses, inférieures & 100 degrés, en évitant ainsi des
pertes excessives de vitamines et de minéraux et en conservant pratiquement inaltérés les
saveurs et les ardbmes. La cuisson a la vapeur permet enfin d'éviter ou de limiter au maximum
I'utilisation de condiments qui, de toute fagon, a cause de la basse température, ne cuisent pas,
en permettant que les préparations soient beaucoup plus légéres et digestibles.

¢ Adapte a la cuisson de viande, poisson et légumes.

Cuisson a convection (Temp. de 70° a 270°)

La cuisson par convection est réalisée a I'aide d'une recirculation d'air chaud a l'intérieur de la
chambre grace a des ventilateurs. Elle permet aux aliments d'avoir un roussissement uniforme.
Un autre avantage de la cuisson par

convection est que I'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 rotir.
Cuisson a convection et vapeur (Temp. de 70° & 270° + Steam de 20% a 60%)
Cette méthode prévoit I'utilisation d'air chaud et de vapeur, distribués de fagon homogéne, 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 rétis, roast-beef, poissons et daubes.
Cuisson a convection et air sec (Temp. de 70° a 270°+Dry de 10% a 100%)
Cette méthode prévoit I'utilisation d'air chaud et I'extraction de I'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.



COMBI-STEAMER- pag. 143
Cuisson par sonde a cceur et température de la chambre

Les fours de cette série proposent une cuisson progressive, mesurée et controlée des aliments :
le systeme de contrdle 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 méme résultat quel que soit le nombre de plaques insérées dans
le four. Cette méthode implique de procéder a une technique de cuisson par sonde a cceur. La
sonde permet de cuire un aliment déterminé en prenant comme référence la température au
coeur du produit. En configurant les parameétres de température en fonction a celle relevée au
coeur du produit et de celle dans la chambre de cuisson, et en les rapportant I'une a l'autre, il est
alors possible d'obtenir une cuisson uniforme a l'intérieur et a I'extérieur de I'aliment.

e Adapté pour les poulets, rotis, jarrets de porc et volailles.

Cuisson sous vide par sonde de contréle (optionnel) - Temp. de 40° a 103°

La cuisson sous vide est tres 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
hermétiquement permets d’éviter la dispersion des principes nutritifs et, comme dans les cuissons a
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 méme que celui expliqué pour la cuisson avec
sonde a coeur. En mode de cuisson avec sonde a cceur, insérer
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-Point (accessoire en option) est une sonde a coeur avanceée,
contrdlée par différents capteurs permettant la précision et la détection de la
température a l'intérieur du produit de fagon beaucoup plus efficace que la
sonde traditionnelle. Le réglage et la programmation sont identiques au
mode « sonde a cceur » traditionnel. De plus, différentes alarmes
spécifiqgues sont installées pour avertir [I'utilisateur d'anomalies de
positionnement ou de mise en service. Une fois le programme de cuisson
lancé, la sonde Multi-Point effectue un contréle d'environ 90 secondes, puis
procéde au programme de cuisson a 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 I'erreur dans les 90
secondes, le programme s'arréte automatiquement.
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PANNEAU DE CONTROLE VISION

Une fois effectué le raccordement électrique (voire Page 135), a la prémiére alimentation de la
machine attendre a peut prés un minute pour le chargement du software. A’ la fin de I'opération la

touche s’illumine en indicant la possibilité d’allumer le panneau de contréle, appuyer sur la
touche pour trois secondes pour allumer le four.

Attention: /'opération de chargement du software passe chaque fois le four vient re-alimenté apres
une interruption prolongée de I'énergie électrique.

Maintenant le contrdle du panneau Vision est operatif avec I'écran ci-dessous:

Ecran

Touches d'accés
aux icones au dessus

Touche confirmation exécution
Touches fleche
Slider

ON/OFF Panneau Vision

Appuyer sur les touches E pour accéder aux menus indiqués par I'icone correspondante au dessus.
- —

Le Slider ""I I“I | sert pour régler les parameétres numériques de chaque option a
configurer (glisser vers gauche ou droite jusqu’a la valeur souhaitée), 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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Rl
MENU REGLAGES =%S

Acces et configuration des irincipaux réglages du systeme.

En appuyant sur la touche

Langue:
Date:
Heure
Couleur:

e HACCP:

e USB:

e Parameétres fonctionnels:

« Informations:

on accéde a I'écran suivant:

Réglages

Date
Heure
Couleur
HACCP
USB

Parametres fonctionnels

Informations

Réglage de la langue Utilisateur

Réglage de la date

Réglage de I'heure

Permet de choisir 'image du fond de I'écran et les couleurs
d'utilisation de la barre climat

Rapport de toutes registrations effectuées pendant I'utilisation
de la machine, avec la possibilité de les exporter sur une clé
uUsB

Désactiver/activer clé USB — active mot de passe pour accéder
a la clé USB (acces au menu par mot de passe)

Configuration des parameétres cachées de fonctionnement du
four (acceés possible seulement pour personnel technique
autorisé par mot de passe)

Informations sur versions firmware du dispositif et de la carte
d’expansion

sches &) et (%) gisser jusqus rapton choisle, conf =
Avec les fleches et glisser jusqu’a I'option choisie. Confirmer avec la touche .

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

Confirmer toujours chague réglage avec la touche .

PSS

() - . . o
Avec la touche on retourne a I'écran précédent. Appuyer plus fois jusqu'on arrive a I'écran

principal.
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MODALITES DE TRAVAIL:

Modalité Chef — menu dans lequel il est possible de selectionner plusieurs recettes pre-
réglées dans I'Usine, ou téléchargées par notre site web et importées
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 fleche

Y o @
et . Confirmer avec la touche .

L= Modalité Recettes — menu dans lequel il est possible de selectionner plusieurs recettes
avant memorizées par I'Utilisateur.

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

Slider et selectionner la recette souhaitée avec les touches fleche

Y o @
et . Confirmer avec la touche .

d J Modalité Manuelle — Modalité de travail totalement libre, managée manuellement par
I'Utilisateur par réglage directe des données désirées.

Glisser avec le Slider pour acceder aux autres icones disponibles:

Refroidissement — dans toutes modalités de travail il est possible d’accéder au menu
Refroidissement. Ce programme permet de réduire rapidement la
température dans la chambre de cuisson du four, avec la_porte

E}/‘Ei |
ouverte. Rappeler le programme en appuyant sur I'icone £ | etle
START

ST0P.
lancer avec la touche . Les ventilateurs seront activés a leur
maxime puissance pour refroidir rapidement la chambre du four.

START
. L, ., STOP
Une fois obtenu le résultat souhaité appuyer sur la touche
pour arréter 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
l'option_refroidissement, qui s’arrétera_automatiquement aprés avoir atteint la température correcte
pour le départ du programme avant choisi.
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F |

i . Lavage — dans toutes modalités de travail il est possible d’accéder au menu Lavage.
Cette option prévoit 4 programmes de lavage, qui déterminent I'intensité du
cycle de nettoyage, 1 programme de rincage et 1 programme pour les

remplissages. Appuyer sur l'icone A pour acceder a I'écran suivant

AEA‘

Normal
Intensif
Super Intensif

Ringage

Remplissages

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

la touche

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

Attention: en cas d’interruption du programme de lavage (blackout ou intentionnellement par
['Utilisateur), la platine signalera un alarme, en demandant I'exécution obligatoire du ringcage pour
éliminer toutes traces de détergent dans la chambre du four.
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PROGRAMMATION MANUELLE:
L

Selectionner le menu Manuel ! 1. On accéde a I'écran suivant:

Jeudi 01.01.70 - 2

Mode Ma

Dans cette modalité nous trouvons 4 icones pour choisir rapidement le différent types de cuisson des
aliments.

Les voila en detail:

r

[

E 4 Vapeur — accés rapide au programme pré-réglé avec valeurs optimales pour cuisson a
vapeur. Le parameétre “Temps” est pré-réglé sur la valeur “Infini”, pour fournir un
programme de cuisson continue. Tous parametres sont personnalisables mais
a laccés suivant le programme retounera aux valeurs préﬁés par le

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

1
les modifications désirées et procéder avec la touche Q pour les garder.
Choisir si garder le programme comme nouvelle recette (Utilisateur), ou utiliser
le méme programme seulement pour une session de cuisson simple (Manuel).

Convection — acceés rapide au programme pré-réglé avec valeurs optimales pour cuisson
a convection simple, sans ajoute de vapeur. Le parametre “Temps”
est pré-réglé sur la valeur “Infini”, pour fournir un programme de
cuisson continue. Tous parameétres sont personnalisables mais a
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I'accés suivant le programme retounera aux valeurs pré-réglés Ear le

Producteur Pour modifier les parametres appuyer sur la touche 3
<
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 méme
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
personnalisable selon les exigéances de [I'Utilisateur. Pour
acceder a la con%u;ation de chaque paramétre entrer dans le

menu Réglages . Régler les valeurs désirés et confirmer

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

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

e A’ l'acces suivant dans cette modalité, le programme
presentera les réglages des parameétres relatifs a la derniére
cuisson.

L

L Step — Avec cette modalité il est possible divider le programme & garder dans vraies
phases de cuissons. On pourra manager: temps, temperature, vitesse des
ventilateurs et clima de fagon autonome pour chaque Step du programme jusqu’a
un total de 10 Steps pour chaque programme.

L

Entrer dans le menu Step avec licone " .. Appuyer sur la touche=%a. Le
numéro correspondant au Step en phase de programmation s’illuminera. Avec les
touches fleche et le Slider, régler les valeurs de cuisson désirés pour ce Step et

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

ajuter autres Steps. Pour passer au Step suivant appuyer toujours sur I’icone!"'* |
et repéter la programmation comme pour le précedent. One fois inséré tous Steps
désirés pour la cuisson, garder le programme comme nouvelle recette (L{tilisa}eur)

ou le lancer en Modalité simple (Manuel), toujours en appuyant sur 'icone ;1!
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N

Ensuite on pourra éditer et modifier dans tout moment le Steps programmés avec la touche I‘P: Let
passer d’un Step a I'autre toujours avec la meme touche.

. Elimination d’un Step: Si nous avons un Step dans notre programme
qui n'est pas nécessaire nous pourront I'éliminer avec cette simple

opération:
1. Entrer en modalité Step
<
2. ensuite entrer en modalité Réglages =%s
3. glisser les Steps jusqu’a celui que I'on souhaite éliminer
4. appuyer sur la touche E" . pour 3 secondes
5. le Step sera éliminé et la sequence numerique des Steps qui
composent le programme sera mise a jour automatiquemenet.
6. Garder I'opération avec la touche g‘!

ATTENTION: si l'opération ne vient pas gardée a la fin de I’élimination
d’un ou plus Steps, les modifications effectuées seront annullées.
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—

b
NS

L] Départ Retardé — dans toutes modalité de cuissons (Chef, Recettes et Manuelle), il est
possible de régler le départ du programme de cuisson choisi a un
horaire préétabli. Sélectionner le programme de cuisson
souhaité, glisser avec le Slider et entrer dans le menu Départ
retardé Nous trouverons I'écran suivant:

Départ programmé

| Mode Manuel
Heure départ

prée. (D

Accuell

Avec le Slider, régler I'heure désirée pour lancer le programme et, si I'on souhaite, la phase de pré-

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

START

STOP
I'écran principal on verra le programme choisi et 'heure de départ . Appuyer sur la touche pour
lancer le compte a rebours au départ du programme.

Il est possible interromper dans chaque moment le départ retardé en appuyant toujours sur la touche

START
STOP

3 j ‘alé i i
Appuyer sur la touche a reculons jusqu’a I'écran principal Home .
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PARAMETRES DE CUISSON:

Pré-réchauffement: m La phase de pré-réchauffement porte le four a une température
d’a peut pres 30° en plus de la température réglée dans le premier Step du programme, pour
compenser la réduction de température au moment de l'ouverture de la porte pendant
'enfournement. A’ la fin de cette phase un alarme acoustique vient émis et les lumiéres dans la
chambre de cuisson clignotent. On peut procéder a insérer le produit & cuire dans le four et, apres
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 d'un
programme.

s (;"‘.

v Parametre Temps — manage les différents temps de cuisson et permet de régler
les modalités Sonde au Coeur et Multi-Minuterie. En glissant
jusqu’a la position INF, on a temps infini.

ﬁ Parametre Température — manage les réglages de température réglées pour notre
programme de cuisson. Avec la modalit¢ Sonde au
cceur réglée, permet de sélectionner I'option AT.

©

Parametre Vitesse Ventilateurs — configuration de la vitesse souhaitée pour la
modalité de cuisson a régler:

@ " = & g
P\ L |

<

= 5-—haute vitesse

4 — vitesse moyenne

3 — baisse vitesse

2 — vitesse moyenne semi-statique
1 - vitesse baisse semi-statique

La Modalité semi-statique arréte les ventilateurs une fois gaigné la température de set-point
et les active de nouveau a chaque activation des résistences, en maintenant constante la
température aussi dans la chambre de cuisson. Dans cette modalité on obtiendra une cuisson
paragonable a celle d’'un four statique. La modalité semi-statique sere evidenciée par
lillumination du message “Pulse” sur I'écran.
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Goe

W

\

u Parametre Climat — ce paramétre managera le niveau d'injection de vapeur du

cycle de cuisson, en créant dans la chambre du four un climat
seche ou humide selon les exigences.

Sec 100 0 Vapeur 100%

| -

J

e MODALITE MULTI-MINUTERIE ET SONDE AU COEUR

Multi-Minuterie:

Dans cette modalité on aura a disposition jusqu’a 10 minuteries programmables
qui s‘activeront seulement sur un seul programme de cuisson.

Tres utile pour cuire produit différents a la méme 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 facon indépendante. A’ la fin de la
derniére minuterie réglée, le four continuera a maintenir constant les valeurs de
température et climat réglés en phase de programmation.

Dans le menu “Manuel”, choisir la modalité di cuisson souhaitée (Vapeur,
Loy

Convection, Convection et Vapeur) et sélectionner Réglages =%,

Quand on arrive a la valeur temps, glisser avec le Slider au-dela de 0, en
visualisant la fonction Multi:

Jeudi 01.01.70

Mode M:

Confirmer la selection avec la touche .
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_ pre. (D ¢. (D
‘ Timer multlpqe ’ Timer multip?é

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 fleche

jusqu’a visualiser le Parametre “Température” 7 . Ensuite garder toutes réglages avec la touche
LIy START

E45. Au prochain lancement du programme avec la touche s , les minuteries commenceront a
compter (Fig. 2). La minuterie de différent couleur sera la plus proche & la fin et correspondra au
numéro de la plaque a extraire. A’ la fin de chaque compte, les lumiéres dans la chambre s’allument
et I'alarme acoustique s’active. Ouvrir la porte et extraire la plaque.

N.B.: seulement aprés avoir fermé la porte le four recommencera a cuire avec le réglage de la
minuterie suivante. En cas de porte ouverte, le four restera en stand-by.

Pendant I'execution du programme de cuisson, il est possible insérer autres minuteries, modifier

celles déja réglées ou sortir de la modalité Multi, tout cela avec la touche de modification &

Dans le cas ou I'on souhaite eliminer la modalité Multi du programme (méme en cas de cuisson en
XL . .
cours), entrer dans Réglages =% et dans le Parameétre Temps, glisser avec le Slider, en passant de

la modalité “Multi” a un temps spécifique.
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. Sonde au coeur

Le paramétre Sonde au coeur substituit la valeur du temps de
cuisson, en permettant d'utiliser la réalisation d’'une température
souhaitée du produit comme fin de la cuisson meme.

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

Confirmer la sélection avec la touche . A’ ce point se pourra passer a régler la température qui la
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:

A’ ce point il sera possible de régler la valeur désirée et , en confirmant le paramétre toujours avec la
touche . , Se continuera avec la programmation d’ autres parametres du programme (vitesse
ventilateurs et climat). Garder avec la touche i—a (avec nom ou comme cuisson simple).

START

Lancer le programme de cuisson avec la touche
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TEMPERATURA CHAMBRE AT:

Dans la modalité Sonde au coeur il est possible manager aussi le paramétre de température AT. Ce
parametre permet de régler de combien dégrés la température de la chambre de cuisson doit etre
supérieure a celle mesurée par la sonde au cceur ou par la sonde pour sous-vide. Ce A sera
automatiqguement 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 AT du paramétre 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:

Jeud! 01.01.70

Mode Ma

Jeudi 01.0

Mode

(@,

2

Configurer la valeur désirée et confirmer avec la touche .
Continuer avec la programmation d’ autres parametres de cuisson et garder le programme comme

START
STOP

décrit dans la page avant. Au lancement du programme avec la touche , hous trouverons cet
écran. On pourra modifier les parametres juste configurés méme a cuisson en cours, en choisissant
les icones spécifiques

Jeudi 01.01.70 - 21:52

Mode Manue
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EXECUTION D’UN PROGRAMME MANUEL

START
STOP

Una fois terminé la programmation manuelle, appuyer sur la touche pour lancer le cycle de
cuisson choisi. Sur I'écran apparaitra cet écran:

Jeudi 01.01.70 - 2

& Au lancement du programme, les icones en bas changent et se référent aux parameétres de
cuisson. Ces parametres sont toujours éditables et modificable en cours de cuisson. Appuyer sur
l'icone choisie et changer les parameétres avec les nouvelles valeurs désirées. Confirmer avec la

touche et les modification seront immédiatement effectives.

A’ la fin du cycle d cuisson le prolongement de cuisson vient automatiquement suggéré. Si

necessaire, selectionner le prolongement et sa durée. Confirmer avec la touche. Partira un
compte a rebours relative au prolongement choisi. Les paramétres de cuisson ne seront pas
modifiés. A’ la fin de la cuisson prolongée, la méme 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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EXECUTION D’UN PROGRAMME CHEF

En entrant dans le menu E‘J on visualise I'écran 1, avec la liste des recettes disponibles. Glisser le
recettes avec les touches fleche set les pages avec le Slider. Sélectionner la recette désirée et

appuyer sur la touche. Ensuite nous trouverons I'écran 2, qui propose le deux paramétres
fondamentales pour procéder avec le vrai cycle de cuisson.

Degré de cuisson

SlElE

Chargement fournée

106

Total: 00:26:00

A

Accuell

. Degré de cuisson: les recettes Chef sont programmées pour une cuisson
minime appropriée au produit & cuire (Degré de cuisson
a 0). On peut augmenter le degré de cuisson du produit
en modifiant son échelle .

. Chargement fournée: I’ échelle montre le chargement de plaques dans le
four. Comme valeur prédéfinie, a la premiéere sélection,
le programme évaluera 1 plaque insérée. Augmenter le
parametre selon le numéro des plaques dans le four.

Eory
Appuyer sur pour réglé le “Degré de cuisson”, en augmentant ou réduisant I'échelle avec le
Slider. Confirmer la valeur avec la touche . On régle 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 ;ﬁ Maintenant nous pouvons lancer le programme de cuisson
START

STOP )
avec la touche . De cette facon le programme de cuisson commencera, avec tout les phases
qui les composent.

Au lancememt suivant de la méme recette Chef le control Vision suggerera les derniéres
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:

Degré de cuisson

Chargement fournée

Automatique
Total: 00:25:00 }+ Etape a
Coeur

& Au lieu de la configuration relative au “Chargement fournée”, nous avons un réglage
automatique qui visualise I'utilisation des sondes. Le total du temps de cuisson sera managé par le
réglage de température que la sonde méme mesurera dans le produit.

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

EXECUTION D’UN PROGRAMME RECETTE

(1) . , N
=1 En entrant dans ce menu, on a disposition toutes recettes gardées par I'Utilisateur avec la
programmation en modalité Manuelle. Glisser les recettes avec les touches fléche et les pages avec

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

STOP
touche . A’ la fin du cycle se pourra lancer, si nécessaire, le prolongement de cuisson, comme
expliqué dans I'exécution en modalité Manuelle.
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)

en modalité recettes, il est possible d’ajouter rapidement une autre recette
personnalisée et la garder avec nom sans passer par la modalité Manuelle.

Accéder au menu.
Nous trouverons cet écran:

Ajouter —

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

nom la nouvelle recette:

I _ =
DEB000R000

&]Ls D%{G Hl%J kL]
Bedas

Utiliser les touches fleche pour se déplacer a travers les lignes et le Slider pour glisser les lettres

ol
= |
=

spécifiques. Confirmer chaque caractére 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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n USB — Modalité d’importation/exportation des programmes de cuisson.

Dans le menu “Réglages” , nous pourrons habiliter ou désactiver completement la section qui se
réfere a la modalité USB; nous pourrons en plus protéger avec mot de passe I'accés au management
des recettes. Lire le paragraphe “Habilitation Menu USB” dans le prochain chapitre pour toutes
possibles options.

La machine est fournie avec le menu USB habilit¢ comme standard. Pour manager les recettes,
procéder comme il suit:

Insérer la clé USB dans sa siége sur I'écran. A’ la premiére insertion, la
périphérique vient initialisée et les dossiers GGM Gastro viennent crées (fig. 1).

Informations

Initialisation clé USB...

1

A’ la fin de linitialisation extraire la clé et I'insérer dans I'ordinateur. Dans le dossier GGM Gastro,
nous trouverons les sous-dossiers indiqués dans la figure ici-bas:

Mome

HACCP Dossier qui contiendra les rapports exportés des registrations de la machine
| IMAGES Dossier qui contiendra les images a associer aux recettes
PDF Dossier qui contiendra les files PDF des recettes

RECIPES Dossier qui contiendra les recettes en format .PPF gardées
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PROCEDURE POUR TELECHARGER LES RECETTES DU SITE GGM Gastro

Entrer dans le site internet: www.ggmgastro.com/
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 GGM Gastro\Recipes, les images dans le dossier GGM Gastro\Images, les
files Pdf dans le dossier GGM Gastro\PDF de la clé USB.

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

Maintenant, dans la modalité “Chef” et “Recettes” du contréle Vision, I'icone u sera effective pour
importer les recettes, les images couverture pour les recettes et I'exportation du four des recettes
personnalisée, insérées par I'Utilisateur dans la modalité de programmation Manuelle (gardées
comme files .PPF).

En modalité Chef, choisir le menuu. On accéde a I'écran ici-bas indiqué:

Annuler sélection

Associer photo

A Nous avons 3 options a choisir:

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

2. Annuler sélection: Elimine la recette sélectionnée avec les touches fléches.


http://www.bestfor.it/
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3. Associer photo: Option qui permet, si I'on désire, d’associer a la recette
sélectionnée une photo qui identifie la recette méme (en format
1:1 avec dimensions optimales conseillées de 100KB — max
600KB).

e Pour associer des photos aux recettes, procéder comme décrit
(exemple en modalité Chef):

En modalité Chef, choisir la recette a laquelle nous aimerions

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

sélectionner “Associer photo” et appuyer sur (fig. 2)
Glisser les images qui viennent visualisées jusqu’a celle désirée pour

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

Jeudi 01.01.70 - 22:08

Mode Chef

Importer

Annuler sélection

o I e
‘Jeud! 01.01.70 - 22:11 [
Mode Chef a
W
/
/
‘/
ROMAINE

La fin de chaque opération sera signalée par un alarme acoustique.
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En modalité Recettes, choisir le menu n On accéde a I'écran ici-bas indiquée:

Annuler sélection

Exporter

Associer photo

A Par rapport a la modalité Chef, dans ce menu il est possible aussi d’exporter les recettes
gardées par I'Utilisateur. Dans le sous-menu “Exporter” permet d’exporter toutes recettes présentes
dans le dossier du panneau Vision, ou seulement celle sélectionnée.

L’alarme acoustique nous indiquera le succés de I'opération.
Une fois terminé les opérations d’importation et exportation, extraire la clé USB pour usages externes

au four, comme par exemple: création d’archives de backup sur I'ordinateur ou installation sur un
autre four de la série Vision.
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u HABILITATION MENU USB

Comme anticipé dans le chapitre précédent suivre la procédure suivante pour:
1. Habiliter ou désactiver le Menu USB “
2. Protéger avec mot de passe I'accés au Menu “ si habilité

Du Menu Réglages de la Home Page, sélectionner le Menu USB

Nous trouverons cet écran:

START
STOP

Appuyer en séquence sur les touches:
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On entre de cette facon dans le menu de réglage de la section USB. L’écran successif est le suivant:

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

Sélectionner 'option désirée 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 mot de passe de I'acces au menu USB, si habilité.

o Echéance:

Habiliter I'option avec le Slider et confirmer avec la touche. En cas
d’habilitation avec mot de passe, le successif accés au menu USB est permis
seulement par composition du mot de passe (reporté dans la page précédente).

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. Suite a I'extraction de la clé parte le
compte a la fin duquel, au successive réinsertion de la clé, il faudra insérer le mot
de passe pour rentrer dans le menu USB.

Entrer dans l'option et glisser avec le Slider jusqu’a régler les minutes désirés.

Confirmer avec la touche .

Attention: avec clé insérée, le compte est suspendu et le menu USB est
accessible dans tout moment.

r ]

0 |
A’ la fin de tous réglages, les garder avec la touche h
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1

QJ Recherche — modalité trés utile pour filtrer la recettes désirée entre les plusieurs que I'on
arrive a avoir dans le four, soient-elles importées ou gardées par I'Utilisateur.

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

Réglage ﬁltré‘;eutl:.étte

n
w

=
m

Utiliser les touches fleche pour se déplacer a travers les lignes et le Slider pour glisser les lettres
spécifiques. Confirmer chaque caractére avec la touche . Appuyer sur la touche OK du clavier

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

CODES D’ALARME:

Ci-dessous, la liste des messages d'erreur que le contréle électronique fournit en cas d'anomalie.
En cas d'affichage d'une des erreurs suivantes, il faut s'adresser au centre assistance, a
I'exception de I'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 apres la configuration

Er. 007 = erreur black-out : le rétablissement de la cuisson n'a pas été possible aprés 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 I'anomalie a été résolue, le four redevient opérationnel.

Er. 010

85 = Carte d’extension pas alimentée

013

Er. 015 = Déconnexion sonde sous vide avec cycle de cuisson en cours
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Burner Block = Blocage de sécurité du brlleur : le brlleur n'a pas réussi a allumer la flamme 3 fois
de suite. Pour déverrouiller le brdleur, maintenir la touche sur la touche
« Start/Stop » enfoncée jusqu'a I'extinction de l'inscription « Blocage » sur I'écran.

Alarmes Sonde multi-points:
e Alarmes sonde externe = Sonde hors de la chambre de cuisson.

e Alarmes sonde interne = Sonde a l'intérieur de la chambre de cuisson mais a l'extérieur
du produit.
Sonde insérée dans le produit de maniére incorrecte.

ENTRETIEN ORDINAIRE ET EXTRAORDINAIRE

L’appareil doit étre soumis périodiquement a un contrble général effectué par un technicien
spécialisé.

Le four est équipé d'un dispositif d'interruption thermique a réarmement manuel qui intervient en cas
de sur-température. Pour réarmer le dispositif thermique (quand l'interruption est survenue), dévisser
le bouchon a l'arriére, en bas et a 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
contrbles approfondis.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Pour obtenir un niveau de propreté et d'hygiéne constant et automatisé a l'intérieur de la
chambre du four, nous pouvons fournir en vente comme option selon requéte notre “Kit de
lavage automatique”.

* L’appareil ne doit en aucun cas étre nettoyé avec un nettoyeur a haute pression ou avec
des jets d'eau directs.

» Avant de nettoyer le four, couper I'alimentation électrique.

» Nettoyer l'appareil lorsqu'’il s'est refroidi.

» 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'hygiene.

e |l est recommandé de laisser la porte du four entrouverte a la fin de chaque séance de travail
afin de protéger les joints de fermeture de la porte.

MESURES A ADOPTER EN CAS D'INACTIVITE PROLONGEE

Lorsqu'une période d'inactivité prolongée de I'appareil est prévue (fermeture saisonniére, 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'arrét en amont.

REMARQUES:
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ADVERTENCIAS GENERALES

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

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

e Lainstalacion, 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.

e No esta permitido desplazar, quitar, desactivar o interrumpir los dispositivos de
seguridad, ya que esto comportaria la invalidacion de la garantia del fabricante.

e El aparato se debe someter a un mantenimiento a cargo de personal cualificado del
fabricante segun los plazos previstos. El incumplimiento de esta precaucion , se perdera las
condiciones de garantia del fabricante.

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

e  Se desaconseja introducir productos con una elevada concentracién alcohdlica.

e  El horno sélo puede ser utilizado por personal debidamente formado para su uso.

. La camara de coccién y todo el electrodoméstico deben limpiarse a diario, tanto para
conservar su aspecto como para garantizar su higiene y su buen funcionamiento.

e  Encaso de inactividad prolongada del horno, deben interrumpirse todas las
conexiones (suministro de la energia eléctrica y del agua).

e Desactive el aparato en caso de funcionamiento defectuoso o averia.

e Los repuestos no originales no garantizan el funcionamiento perfecto y la seguridad del
horno. Por lo tanto, la Gnica 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 reparacién y mantenimiento.

e Laempresa 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 TECNICOS E IDENTIFICACION

Los datos esenciales técnicos del producto se muestran en la placa de datos situada en el lado
izquierdo del aparato.

Para cualquier comunicacién con el fabricante o con el servicio al cliente debe indicar cada vez:
Cédigo de modelo y nimero de serie.

wi
c € PIN - 0694CN5737
0694

E |caommer
@ Matr. 11122503 TN

12H3P

IP X21 EN 203-1 G20 |P mbar
230 Vac Tipo - Type A3 3

@ 50060 Hz  Qn 145 kW il |
kW 1 HQO 50-300 Kpa

(L]
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INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR
Operaciones preliminares:

Una vez desembalado el horno, compruebe todas sus partes en busca de posibles dafios. Si se
encuentran dafios derivados del transporte, consulte el contrato de suministro para conocer los
pasos necesarios para obtener la cobertura econémica.

Durantre la colocacion y la instalacién hay que cumplir y respectar las siguientes medidas,
reglas técnicas y directivas:

e prescripciones legales y normativas nacionales y locales vigentes

e reglamentos sobre la construccion y disposiciones anti-incendio regionales;

e leyitaliana n° 1083 del 06-12-71: Normas para la seguridad del uso de gas combustible;

e circular italiana n° 412/4183 del 06-05-75: Normas de seguridad para instalaciones de
cocinas de gas de petréleo licuado GPL;

e normas UNI - CIG 7129/72: Normas para instalaciones de gas alimentadas desde una red
dedistribucién de GPL;

e medidas de prevencién de accidentes;

e directivas y reglas del organismo proveedor de gas;

e directivas y reglas del organismo proveedor de energia eléctrica;

e determinaciones en vigor del CEl;

e directivas de construccion acerca de los requisitos técnicos anti-incendio de instalaciones de
ventilacion;

e posibles prescripciones extraordinarias locales;

e prescripciones acerca de los lugares de trabajo;

e reglas de seguridad para cocinas;

e ley italiana n° 1083 del 06-12-71: Normas para la seguridad del uso de gas combustible;

e circular del Ministerio del interior italiano n® 68 del 25-11-1959 y posteriores variantes:

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

Despegue la pelicula de proteccion de los paneles exteriores del horno, separandola lentamente
y asegurandose 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
rapida evacuacion de los vapores de coccion.

Observe las secciones libres requeridos por la normativa en vigor tanto para el consumo de aire de
combustién para la evacuacion de cualquier fuga de gas.

La temperatura ambiente en el lugar de instalacién 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 catélogo. La mesa esta
equipada con patas ajustables para ajustar el nivel. La verificacion se puede hacer con una " nivel de
calibracion" o mas simplemente ponendo un poco de agua en una bandeja.
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En el caso de la colocacion del horno directamente en la mesa, requiere considerar el peso del
apartato (caracteristicas que se muestran en la ficha técnica). Terminado el posicionamiento del
horno, asegurarse cuidadosamente de que esta en el plan perfecto. La operacion se puede effectuar
a través de una nivel de calibracion. El incumplimiento de esta condicion puede afectar el correcto
funcionamiento de su aparato.

La distancia de las paredes, es necesaria para una correcta ventilacion, es indicada en el dibujo de
abajo.

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

+ El fabricante recomienda, sin embargo, una distancia de 500 mm para la limpieza y el
mantenimiento.
* E 'para asegurarse de que las aberturas de la unidad no estén obstridas ni cubiertas.
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FIJACION 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).

A continuacién coloque el horno sobre su costado
izquierdo y fije con los tornillos suministrados las 4
patas y las guias de la bandeja, como se muestra
en la figura 2

Fig.2

Ahora encaje la bandeja en sus guias (Fig. 3).
De este modo la bandeja sera extraible para
poder vaciarla con solo extraerla.

Fig.3
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Como alternativa se puede fijar la bandeja de manera definitiva, con el desagiie conectado
mediante un tubo. Siga estos pasos:

Realice un orificio por dentro del tubito de desague de la bandeja

usando un taladro con broca de @ 5. Aplique un tubo de desagie

flexible @ 8 para que los liquidos acumulados en la bandeja fluyan hacia un
recipiente externo o directamente a un desague especifico.

Poner la bandeja en sus guias y fijela en los agujeros previstos con los tornillos suministrados, de
la manera mostrada.

Atencion:

Una vez colocado el horno, asegurese de que sea perfectamente nivelado. Esta operacién se
puede realizar con un nivel de burbuja corriente o llenando de agua una bandeja y colocandola
dentro del horno. El incumplimiento de este requisito podria perjudicar el correcto funcionamiento
del aparato.
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VISTA TRASERA DEL HORNO
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Escape de los gases de la camara de combustion (@80mm) (version solamente a gas)
Entrada Alimentacion de gas (% "macho conico) (versién solamente a gas)
Alimentacion y Control de campana (enchufe de propietario)

Alimentacion y Control del condensador de vapor (enchufe de propietario)
Conexiones y accesorios opcionales

escape de vapor camara de coccion (250mm)

Entrada bornera de suministro de energia eléctrica

Bornera equipotencial

Descarga dep0sito de recogida de agua (& 8mm)

Descarga del liquido de la camara de coccion (830mm)

Entrada de agua del generador de vapor camara de coccion (¥ "macho)
Entrada lavado de limpieza del horno (consulte el manual de la "kit de lavado")
Depresor (s6lo en los modelos Gourmet)
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CONEXION ELECTRICA:

La conexién eléctrica debe ser realizada exclusivamente por parte de personal cualificado. Este
personal debe observar las especificaciones y las disposiciones CEl.

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. Este debe encontrarse cerca del horno
y en una posicion de facil acceso.

A continuacién se exponen las conexiones disponibles y los métodos de sustitucién del cable en
caso necesario:

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

e 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.

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

400V ~ 3PH + N + PE
1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 L3 N

230V ~1PH + N + PE

fo ]
~
w
N
o
-

—Te ~

400V ~ 2PH + N + PE

‘1‘23456
T !
N

—To ~

L1 L2

Atencion:
Solo version Eletrica 230V ~ 3PH + PE

No esta disponible la version a Gas ‘ ;_l_f ‘ i_l_ﬂ ‘ i_l_ﬁ
b

L1 L2 L3

I—Te ~

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

El cable de conexion debe ser, al menos, de tipo HO7 RN-F. Las conexiones fijas requieren el uso
de canaletas que deben cumplir las normas.
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CONEXION HIDRAULICA:

Se recomienda usar agua blanda, con una dureza

de 5 °f. Si la presién de la red de agua no se

encontrase dentro de los limites indicados en la nota de abajo, se debe instalar aguas arriba del

horno un reductor de presion.

T00000000000000000000
@ @

& e
00000000000000000000000000000000

==

A.Entrada de agua— %"
B. Desague— @ 30mm

Atencion:
El agua de entrada debe tener un valor de presién

comprendido entre 1 y 3 Bar, con una

temperatura gue no supere los 30°.

Para la conexién del tubo de descarga del horno,
se requiere totalmente un sifén adecuado para el
correcto funcionamiento del aparato (Fig.1).
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CONEXION GAS

La conexion a la red de gas debe ser realizadas Unicamente por personal cualificado y con licencia
regular. El fabricante declina todas las responsabilidades si este requisito no se cumple.

Categoria y operacion con gas, se muestran en la siguiente tabla.

Country code I2H loL 12E I2E+ 12N I2rR I3B/P I3+ I3p 138 I3R
AT X X X
BE X X X X X X
CH X X X X
CY X X X
Ccz 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
Fl 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
Sl X X X X X X X
SK X X X

Las conexiones deben hacerse sélo después de obtener el visto da la empresas de servicios que
proporciona gas.

En primer lugar comprobar la correspondencia de la preparacion del horno con el tipo de gas
disponible (placa de caracteristicas y la placa adicional). Si el tipo de gas disponible no se
corresponde con las indicaciones, consulte el capitulo “transformacion”.

La conexion a la tuberia de suministro de gas puede
llevarse a cabo en manera fija o desmontable. El uso de
un grifo de cierre certificado debe ser de facil acceso y
cerca del aparato en el caso de conexion desmontable.
Si se utliza 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 diametro de la salida de gas.

Después terminada la conexién, hay que comprobar que
esta sellado bien con el uso de un detector de fugas que
no tiene que causar la corrosién. Es prohibido el uso de

llamas abiertas!
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COMPROBACION DE LA DE PRESION DE CONEXION

La presién de suministro debe ser medida, con el equipo desconectado, utilizando un medidor de
presion y verificando que el valor medido coincide con el valor de presién 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

especificas de los Estados en cuestion.

I2H G20 20 mbar
I2H G20 25 mbar | (solo HU)
I3p G31 30 mbar
I3p G31 37 mbar
I3p G31 50 mbar

'kim///////r/(//m

Para comprobar la presion de alimentacion, cierre el
grifo de interceptacioén y colocar una conexion a “T”
entre el tubo de alimentacion y la entrada de gas del
aparato. En el extremo libre de la conexion "T" connectar
un medidor de presion adecuado y comprobar la
presion.

Atencion:

Medir el valor de la presién del gas sé6lo con el
equipo desconectado.

Si la presion no corresponde con el valor de la tabla
(méas de 0.2mbar inferior al valor encontrado), péngase
en contacto con su red de gas local.

La compaifiia recomienda mantener una
permanentemente instalado el medidor, por lo que
siempre ha controlado el suministro de gas y su

presién correcta.

FUNCIONAMIENTO CON CAPACIDAD TERMICA ESPERADA

El aparato esta equipado en fabrica para el tipo de gas G20. La preparacion del horno también esta
indicado en la placa en el lado izquierdo del aparato.
Abajo la tabla de referencia calibracion (remitir su modelo detectable de la placa de la matricula).

Modello GOURMET GOURMET BISTROT BISTROT BISTROT
511 1011 465 665 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
cualquier razén. Péngase en contacto con un técnico autorizado si se encuentra una
desviaciones de més de un 20% de potencia nominal del aparato.

por
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EVACUACION HUMOS

Este aparto es parte de la categoria de instalaciéon A3, no requiere la conexién a una chimenea para
la evacuacion de los gases. Los gases puede ser descargados en dentro la instalacién. Una buena
aireacion es necesaria para evitar la formacion de una concentracion 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 combustién en una canalizaciéon 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 canalizacion.

A -

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

ATENCION:
o El sistema de escape no debe tener
por sus angulos longitud total
inferior a 90 °

e |Instale un casquillo de la chimenea
en la parte superior exterior de la
chimenea para evitar la entrada de
agua de lluvia

e Evitar de exceder de dos metros del
canales de escape, més de esta
longitud afectaréa el
funcionamiento del quemador.
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TRANSFORMACION GAS

ATENCION
Las obras e intervenciones que son necesarias para la transformacion puede llevarse a
cabo solo por personal autorizado por el fabricante o por la propia empresa.

Para la transformacion a otro tipo de gas, por ejemplo de G20 a G31, es necesario la colocacion de
un diafragma de regulacion de gas.

En configuracion con gas G31, el quemador esta equipado con el diafragma. Para la transformacion
inversa para el ejemplo anterior, quitar el diafragma.

ATENCION
Antes de cualquier proceso que se inicia tiene que ser cerrado el grifo de interceptacion y
corte la energia eléctrica.

Para el posicionamiento del diafragma proceder como sigue:
Quitar el panel de

proteccion en el lado
derecho del aparato (1).

Identificar los componentes
dentro de la caja el grupo de
alimentacién del quemador

@.

Separar la valvula de gas (C) desde el mezclador aire
/ gas (B).

Coloque el diafragma (A) en el sitio adeguado
presente en la conexién del grupo de la valvula de
gas (C)

Vuelva a conectar el grupo de valvula de gas (C),
provisto de diafragma, el mezclador de airegas (A).
Para retirar el diafragma proceder en manera inversa.

Después terminada la conexién, hay que comprobar que esta sellado bien con el uso de un detector
de fugas que no tiene que causar la corrosion. Es prohibido el uso de llamas abiertas!
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APLICACION DATOS CORRECTOS EN LA PALCA DE LA MATRICULA

Después de la transformacioén es obligatorio aplicar el adhesivo, con los datos correctos en la placa
en el lado izquierdo del aparato

c ;g:g—(;ommsm I2H3P

P mb
E |cnmooer NN e
@ matr.11122503 (I[N i 0.58 m/h| 31

1P X21 EN 203-1 e o
230 Vae Tipo - Type A3 5

@ 50/60 Hz  Qn 145 kW izt | e
W 1 H.O 50-300 Kpa

I

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 bloguear
(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

Start
mantener pulsado el botén hasta a la cancelaccion de la palabra “Block” en la pantalla.

Si el bloque se repite con cierta frecuencia se ponga en contacto con asistencia técnica.

ARRANQUE DE FUNCIONAMIENTO

Antes de arrancar la maquina por primera vez, compruebe que:

todas las operaciones de conexion se han llevado a cabo correctamente;
que se ha quitado completamente la pelicula de proteccion;

que las guias 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 COCCION

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 coccion al vapor se considera el método méas sano y "dietético". De esta manera los alimentos se
cocinan con calor humedo dentro de la camara, evitando el contacto directo con el agua y reduciendo
asi su efecto solubilizante; ademas, 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 practicamente inalterados sus sabores y aromas. Por Gltimo,
la coccion al vapor permite evitar o limitar al maximo el uso de condimentos, que en cualquier caso,
debido a la baja temperatura, no se cocinan, haciendo que los platos resulten mucho més ligeros y
digeribles.

e Adecuado para la coccion de carne, pescado y verduras.

Coccién por conveccién (Temp. de 70° a 270°)

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

e Adecuada para gratinar, cocinar a la parrilla y asar.

Coccidn por conveccion 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 coccién y se mantengan tiernos. Con esta eficaz
técnica se reducen aun mas los tiempos de funcionamiento.

e Adecuada para asados, rosbif, pescados y estofados.

Coccién por conveccion y aire seco (Temp. de 70° a 270°+Dry de 10% a 100%)

Este método prevé el uso de aire caliente y extraccion de la humedad liberada por el producto
durante la coccion. Este método permite contar con un ambiente de coccién seco para lograr un
producto aromatico, crujiente y quebradizo.

e Adecuada para la coccion de pan, palitos de pan y galletas.
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Coccidn con sonda térmicay temperatura de la camara

Con los hornos de esta serie cocinara gradualmente, con medicion y control de los alimentos: la
tecnologia electronica de control, permite identificar el tipo de producto insertado en la camara y
gestionar la 6ptima cantidad de humedad y calor durante toda la duracién del programa de coccién,
obteniendo el mismo resultado independientemente del nimero de bandejas existentes en la camara
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 parametros de temperatura relativos al corazén del producto y a la camara del
horno, relacionados entre ellos, se obtendra una coccién homogénea en el interior y en el exterior del
alimento.

o Adecuada para pollos, asados, jarretes de cerdo y aves.

Coccioén al vacio por con la sonda de control (opcional) — Temp. desde 40° hasta 103°

La Coccibn al vacio 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 minimo las alteraciones de los factores de la vitamina. Ademas , el hecho de cocinar en el
interior de un recipiente herméticamente cerrado , evita la dispersién de los nutrientes y como en la
coccioén a baja temperatura, se reduce la pérdida de peso tipica de la cocina tradicional.

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

simbolo:

Sonda Multi-Point (opcional):

La sonda Multi-Point (accesorio opcional) es una sonda térmica avanzada,
controlada por varios sensores, que permiten una precision y una deteccion
de temperatura en el interior del producto mucho mas eficaz que la sonda
tradicional. La configuracion y la programaciéon son iguales a la modalidad
i "sonda térmica" tradicional. Se tienen ademéas una serie de alarmas

especificas que advierten al usuario de anomalias de posicionamiento o de
puesta en marcha. Una vez iniciado el programa de coccién configurado, la
sonda Multi-Point realiza un control de aproximadamente 90 segundos, al final
de los cuales se procede con el programa de coccion verdadero y propio. Si
se detectan errores de posicionamiento, suena una sefial acUstica, que
muestra el error en la pantalla. Si no se procede con el restablecimiento en 90
segundos, el programa se para automaticamente, mostrando el error
detectado en la pantalla.
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PANEL DE COMANDO VISION
Después de la primera activacion del aparado (ver pagina 176), esperar un menudo hasta la
ultimacion del cargamento del software.

A operacion acabada la icona se iluminara indicando la posibilidad de activar el panel de
control. Mantener apretada la icona para 3 segundos al fin de activar el horno.

Nota: la operacion de cargamento del software se actua cada vez que se entienda re-alimentar el
aparado después de una interrupcion prolongada de la energia electrica.

Ahora el control de la centralina Vision es operativo, se visualizara la pantalla “home” en la imagen
de abajo:

Display

Iconas de acceso
a las iconas del menu sobrasaliente

e sk HHHHUDDDDDDDBHH I;(Tza confirmacion de la ejecucion
a i ider

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

ON/OFF Pantalla Vision

S~ -—

El Slider I[Illlllllllll [Illllllllml se utiliza para regolar la impostacion de los parametros numericos

de cada opcion que necesita una configuracion (avanzar hacia la derecha o la izquierda hasta el valor
deseado), avanzar en las ulteriores paginas de las iconas (donde sea posible ) y visualizar las
paginas de los “libros recetas”.

Confirmar cada impostacion por medio de la icona .
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‘
MENU PLANTEAMIENTO =%s

Acceso y configuracion de los principales planteamientos del sistema.

Rl<

Apretando la icona =34 se accede a la siguiente imagen.

| 2 & o @
Mediante las flechas y avanzar hasta la opcidon necesaria. Confirmar por medio de . .

Idioma:
Fecha:
Ora:
Color:

HACCP:

USB:

Parametros funcionales:

Informaciones:

Ajustes

Parametros Funcionales

Informaciones

planteamiento del idioma del usuario

planteamiento de la fecha

planteamiento de la ora

Permite de elejir la imagen de fondo del display y los colores
de utilizacion de la barra clima.

Informe de todas las registraciones efectuadas durante la
utilizacion del aparado, con posibilidad de exportacion en
llave USB.

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

Configuracion parametros subteraneos de funcionamiento del
horno (acceso reservado al personal técnico autorizado por
medio de la password).

informaciones relativas a las versiones firmware del aparado
y de las fichas expansion

Actuar por medio del Slider y las sobreindicadas iconas flecha para configurar las diferentes

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

Mediante el boton

P~

regresar al display principal.

el Usuario puede regresar a la pantalla precedente. Apretar el boton hasta
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MODALIDAD DE TRABAJO:

Modalidad Chef — ment en el cual es posible seleccionar diferente recetas pre-
planteadas de fabrica, o descargadas por nuestro sitio internet e
importadas en el display Vision por medio la llave USB.

Se podran visualizar 4 recetas por pagina. Avanzar de pagina por
medio del Slider y seleccionar la receta deseada por medio de las

A
flechas y k8 . Confirmar por medio de la icona .

L= Modalidad recetas — menu en el cual es posible seleccionar diferentes recetas
memorizadas por el usuario.
Se pueden visualizar 4 recetas por pagina. Avanzar en las paginas

por medio del Slider y seleccionar la receta deseada por medio de

A
las flechas y hs . Confirmar por medio de la icona .

d 1 Modalidad Manual - modalidad de trabajo completamente libre, dirijida manualmente
por el operador por medio de la impostacion directa de los datos

deseados.

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

[ —=ez2)
e\

Enfriamiento — En cualquier modalidad de trabajo, es posible acceder al menu
Enfriamiento. Este programa permite de bajar rapidamente la
temperatura en el espacio interno de la camara de coccion del
horno, a puerta abierta. Activar otra vez el programa por medio de

| =] —

STOP

77 g
la icona @ y activar la esecucion por medio de la icona
El soplilo se activard a la maxima velocidad para enfriar
rapidamente la camara del horno. Una vez alcanzado el resultado

START
STOP

deseado, apretar el boton para parar el ciclo en ejecucion.

Nota: re-activando un programa memorizado que prevee una temperatura inicial mucho mas inferior
a la efectiva presente el la camara de coccion, el horno propone
directamente la opcion _enfriamiento, que se parara
automaticamente alcanzada la temperatura idonea a la activacion
del programa activado anteriormente.
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i 4 Lavado - En cualquier modalidad de trabajo, es posible acceder al menu Lavado. La
opcion prevee 4 programas de lavado, que determinan la intensidad del
ciclo del limpieza, 1 programa de enjuagatorio y 1 programa para los
rellenados.

r 3
—~

AR

. &) . o
Apretar la icona o 1 para activar la pantalla siguiente:

Normal

Intensivo

Super Intensivo

Enjuague

Llenados

®

Enfriamiento

Seleccionar el programa deseado y apretar . Ejecutar el ciclo de lavado por medio del boton

START
STOP

e La opcion Rellenar dirige la substitucion de los productos detergentes y brillantantes.
Insertar los tubos pescantes en los bidones nuevos y ejecutar el programa rellenar
Terminado el programa, el signal acustico avisara la corecta ejecucion del programa vy el
lavado de la camara de coccion sera operativo.

Nota: la eventual interrupcion del programa de lavado (blackout o involuntaria del usuario) sera
signalada por una alarma, pidiendo la ejecucion obligatoria del enjuagatorio para eliminar trazas de
detergente en la camara del horno.
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PROGRAMACION MANUAL:

Seleccionar el mend manual ®550, Acceder a la siguiente imagen:

En esta modalidad encontramos 4 iconas de activacion rapida de los diferentes tipos de coccion de
productos:

Aqui en detalle:

r

B

g 4 Vapor — activacion rapida del programa pre-planteado con valores optimales para obtener
cocciones al vapor. El parametro “tiempo” es predefinido con valor “infinido”, al
fin de proveer un programa de coccion continua. Todos los parametros
pueden ser personalizados, tambiéen en la siguiente activacion. El programa
regresara a los valores impostados por el constructor. Para modificar los

X
parametros apretar la icona , efectuar las modificas deseadas y proceder

U
apretando g para seguir con la segunda fase de memorizacion. Memorizar
el programa como “nueva receta” (Usuario) o utilizar el mismo programa para
una sesion de coccion unica (Manual).

Conveccion — activacion rapida del programa pre-planteado con valores optimales para
cocciones a conveccion simple, sin inmision de vapor. El parametro
“Tiempo” es predefinido con valor “infinido”, para proveer un
programa de coccion continua. Todos los parametros se pueden
personalizar, aunque a la siguiente activacion, el programa regresara
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COMBI-STEAMER - Pag. 190

a los valores iniciales predefinidos de fabrica. Para modificar los
Sy

parametros, apretar la icona =%, efectuar las modificas deseadas y

'
proceder apretando la icona g para empezar la siguiente fase de
memorizacion. Seleccionar si memorizar el programa como nueva
receta (Usuario) o activar una sesion de coccion tnica (Manual).

Conveccion Vapor — Programa que reune las caracteristicas de los dos programas
ilustrados anteriormente. La programacion y personalizacion de
este programa esta a completa discrecion del usuario. Para
acceder a la confiiuraci()n de cada parametro, etrar en el menu

planteamiento Impostar los valores deseados y

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

| para la sucesiva fase de memorizacion. Seleccionar si
memorizar el programa como nueva receta (Usuario) o utilizar
elejir una sesion de coccion unica (Manual).

e A la_siguiente activacion en esta _modalidad, el programa
presentara las impostaciones de los parametros relativos a la
ultima coccion ejecutada.

. Step — esta modalidad permite de dividir el programa que queremos memorizar en
precisas fases de coccion. Se podran 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 programa.

1

| Loy

{
Entrar en el menu step por medio de la icona L .. Apretar la icona . El
numero correspondiente a el step en fase de programacion se iluminara. Por medio
de las flechas y slider, plantear los valore de coccion deseados para este step y

confirmar cada valor por medio de la icona . Una vez impostado el ultimo
parametro (Clima), podemos decidir si salvar el programa por step tnicos, o anadir

|
otros step. Para pasar a el step sucesivo, apretar la icona l"* Ly repetir la
programacion como para el precedente. Una vez insertados todos los step
deseados para la coccion, salvar el programa como nueva receta (Usuario), o

ejecutar en modalidad unica (Manuale), siempre apretando la icona g‘!
Luego podremos modificar en cualquier momento los step programados por medio

del boton l"" 1y pasar de step a otro por medio de la misma icona.
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e Eliminar el step : si el step no resulta necesario en nuestro programa,
podremos eliminarlo por medio de esta simple operacion:

1.

2.

6.

Entrar en modalidad Step
©
Entrar luego en modalidad impostaciones =%s

Avanzar hasta llegar al step que se quiere borrar.

|
Mantener apretado el boton l"” . por 3 segundos.

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

" ’

'
Salvar la operacione por medio de la icona g

CUIDADO: se no se salva la operacion al término de la eliminacion de
uno o mas step, las modificas aportadas seran anuladas.
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o)

&\. 2 Inicio Restrasado — En cualquier modalidad de coccion elejida por el usuario (Chef,
Recetas y Manual), es posible impostar la activacion del
programa de coccion elejido a una hora pre-establecida.
Seleccionar el programa de coccion deseado, avanzar con el

Slider y entrar en el menu activacion retrasada. Encontraremos la
siguiente imagen:

Jueves 01.0

Inicio

Inicio Retrasado
Programado

# -
- Modalidad Manual

Horario Inicio

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

fase de precalefaccion. Confirmar cada planteamiento mediante la icona . Memorizar por medio

3
de la icona t—l'

E»*%. En la pantalla principal, se visualizara el programa deseado y la hora de

START
STOP

activacion. Apretar el boton para ejecutar la cuenta atras de la activacion del programa.

START

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

Apretar laicona hacia atras volviendo a la Home principal.
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PARAMETROS DE COCCION:

Pre-calefaccion: m la fase de precaliefaccion lleva el horno a la temperatura superior
de circa 30° respeto al valor de la temperatura planteada en el primer step del programa, 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 emitira un signal acustico y las luces internas de la camara empezaran
a relampaguear. Se puede proceder insertando el producto en el horno y, al cerrara la puerta, el
programa empezara su ciclo de coccion. Esta opcion se puede seleccionar o deseleccionar, segun
las necesidades, en la fase en la cual se plantea y edita un programa.

s (;"‘.

v Parametro Tempo - dirige los diferentes tiempos de coccion. Permite de plantear
las modalidades Sensor Corazon y Multi-Timer. Avanzando
hasta la posicion INF, se podra seleccionar Tiempo infinito.

40 4

ﬁ Parametro Temperatura — dirige las impostaciones de temperatura planteadas para
el nuestro programa de coccion. La modalidad Sonda
Corazon permite seleccionar la opcion AT.

Parametro Velocidad Turbinas — configuracion de las velocidades deseadas para la
modalidad de coccion que se pueden elejir:

= 5 —velocidad alta

4 — velocidad media

3 — velocidad baja

2 — velocidad media semi-statica
1 - velocidad baja semi-statica

La modalidad semi-statica para las turbinas una vez alcanzada la temperatura de set-point
y las reactivara por cada insercion de las resistencias al fin de mantener constante la
temperatura dentro de la camara de coccion. En esta modalidad se obtendra una coccion que
se puede paragonar a la del horno statico. La modalidad semi-statica sera signalada junto al
signal “Pulse” en la pantalla.
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Parametro Clima —  este parametro dirigira el grado de injeccion vapor relativo al

ciclo de coccion, creando en camara horno un clima seco o
humedo segun las necesidades.

< \\ Seco 100% 0 Vapor 100%

i 2\ ~—=

W |l [
n— e e |

g MODALIDAD MULTI-TIMER E SONDA AL CORAZON

Multi-Timer:

esta modalidad dispone de 10 timer planteables que se actuaran unicamente
con un programa de coccion.

Muy util para cocer productos diferentes a la misma temperatura y clima, pero
con tiempos diferentes.

El horno llegara a la temperatura y clima preplanteados, luego los timer
escandiran los diferentes tiempos de coccion independientes. Acabado el
trabajo del ultimo timer, el horno mantendra constantes clima y temperatura
planteados en fase de planteamiento.

En el menu “Manual’, seleccionar la modalidad de coccidon deseada EVapor,
Conveccion, conveccion y vapor) y seleccionar la icona impostacion .

Por lo que se refiere al valor tiempo, avanzar por medio del slider después de
0, llegando a visualizar la funcidon Multi:

Jueves 01.01.70 h

Modalic

90°c

Confirmar la seleccion apretando .
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‘ Multi Timer Pre. @D
| T 06 - i
2 07 = wnge=
08 = angem
09 = eage=

10- =g

. Vapor 80%

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

. Una vez impoistados los timer deseados, avanzar hasta visualizar el parametro “Temperatura”

=
®. Luego, memorizar todas las impostaciones por medio de la icona g A la siguiente puesta
START
A . Y STOP - b .

en marcha del programa por medio de la icona , los timer empezaran el recuento (Fig. 2). El
timer de diferente color sera lo mas proximo a la conclusion y conrespondara al numero de los platos
listos para la extraccion.

Al final de cada recuento, se empezaran la luces internas a la camara y se activara la alarma
acustica. Abrir la puerta y extraer los platos.

Haga atencion: solamente al cierro de la puerta del horno empezara la coccion siguiendo las
impostaciones del timer siquiente. A puerta abierta el horno quedara en stand-by.

Durante la ejecucion del programa de coccion, es posible insertar otros timer, modificando los otros

todavia configurados, o bien salir de la modalidad Multi, todo por medio del boton de modifica &
Si se quiere eliminar la modalidad Multi del programa (también durante la coccion), entrar en

Rt
Impostaciones y en el parametro tiempo, avanzar por medio del slider desde la modalidad
Multi a un tiempo especifico.
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. Sonda al Corazon:

El parametro sonda al corazon substituye el valor de tiempo de
coccion y permite de utilizar el alcanzamiento de una deseada
temperatura del producto como término de coccion.

Xl
En la modalidad coccion escogida, entrar en impostaciones .
Alcanzado el valor tiempo, avanzar por medio del slider después de
0, visualizando la funcion Sonda, como demonstrado en la imagen
de abajo:

Jueves 01.01.70 horas

Modalidad Manu

Confirmar la seleccion por medio de la icona . Ahora empezaremos a plantear la temperatura
que la sonda tendra que relevar, dentro del producto, para terminar el ciclo de coccion. Confirmar el

valor por medio de la icona . El pasaje sucesivo prevee la impostacion de la temperatura dentro
de la camara del horno. La imagen en la pantalla sera la siguiente:

Jueves 01.0

Modali

Ahora plantearemos el valor deseado y, confirmando el parametro por medio de la icona .
proseguiremos el planteamiento de los otros parametros del programa (velocidad turbinas y cllma)

U
Memorizar por medio de la icona g (con el nombre o por coccion Unica).

START

Ejecutar el programa de coccion por medio del boton
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TEMPERATURA CAMARA AT:

En modalidad Sonda al corazon, es posible dirigir tambien los parametros de temperatura AT.

Este parametro permite impostar la diferencia precisa entre la temperatura de la camara de coccion y
la temperatura registrada por la sonda corazon o sonda al vacio.

El caracter A sera automaticamente dirigido por el programa, consentira la progresion optimal de la
temperatura y del clima interno a la camara del horno durante el ciclo completo de coccion del
producto.

Para plantear este diferencial, seguir el procedimiento siguiente:

una vez planteada y confirmada la tempeeratura de referencia para la sonda corazon, entrar en la AT
desde el parametro temperatura avanzando con el Slider (fig.1). confirmar por medio de la icona

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

Jueves 01.0

Modalic

Configurar el valor deseado y confirmar por medio de la icona .
Seguir la programacion de los otros parametros de coccion y salvar el programa, como describido en

START
STOP

la pagina antecedente (P. 13. A la ejecucion del programa por medio de la icona ,
encontraremos esta imagen. Se podran modificar los parametros configurados también durante el
proceso de coccion, activando las iconas especificas.
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EJECUTAR UN PROGRAMA MANUAL

START

STOP
Una vez concluida la programacion Manual, apretar la para ejecutar el proceso de coccion
deseado. En la pantalla aparecera esta imagen:

Jueves 01.0

A a la puesta en marcha del programa, las iconas de abajo cambiaran en relacion a los
parametros de coccion. Estos parametros son editables y modificables durante el proceso de
coccion. Seleccionar la icona deseada y modificar los parametros con nuevos valores deseados.

Confirmar por medio de la icona y las modificas tendran efecto inmediato.

Terminado el proceso de coccion, se presentara la prolongacion de coccidon. Si necesario,

seleccionar la prolongacion y su duracion. Confirmar por medio de la icona . Empezara la cuenta
atras relativa a la prolongacion deseada. Los pearametros de coccion quedaran invariados. Al
termino de la coccion prolongada, se propondra la misma opcion de prolongacion. Si se necesita una
ulterior coccion, proceder como indicado anteriormente, de lo contrario, il programa terminara
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EJECUTAR UN PROGRAMA CHEF

Entrar en el menu Q se visualizara la imagen 1, con el elenco de las recetas disponible. Avanzar
las recetas por medio de las flechas y avanzar en las paginas por medio del Slider. Seleccionar la

receta deseada y apretar la icona . En seguida se visualizara la imagen 2, que propone los dos
parametros fundamentales para ejecutar el ciclo real de coccion.

Jueves 01.01.7

Grado de Coccion

gli]

Carga Enhornada

[

Total: 00:26:00

. Grado di Coccion: la recetas Chef son compiladas al fin de una coccion
minima adecuda al producto que se desea cocer (grado
de coccion a 0). Se puede incrementar el grado de
coccion 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 programa evaluard 1 plato insertado.
Incrementar el parametro hasta llegar al numero de
platos insertados en el horno

Xl
Apretar la icona para acceder a la regulacion del “grado de coccion”, incrementando o

decrementando la escala por medio del Slider. Confirmar el valor por medio de la icona . Ahora
se podra regular el “cargo en hornada”. Incrementar o decrementar el valor por medio del Slider y

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

HEART
I

>
g!. Ahora podemos ejecutar el programa de coccion por medio de la icona Empezara asi el
ciclo de coccion con todas la fases que lo componen.
A la sucesiva ejecucion de la misma receta Chef, el contdl Vision propondra los ultimos
parametros planteados: Grado de coccion y de cargo de la hornada planteados en
precedencia.
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En los programas que preveen la Sonda al Corazon, ingresando en le programa de coccion
visualizaremos la siguiente imagen:

Grado de Coccioén

Carga Enhornada

Mq‘y

Automatico
Total: 00:25:00 (+Step d
Corazéls) on

o

A En lugar de la configuracion relativa al “cargo en hornada”, tenemos un septado automatico
que visualizara el uso de la Sonda. El tiempo total de coccion sera dirigido por medio de la
impostacion temperatura que la Sonda relevara dentro del producto.

. Se recomienda una corecta posicion de la Sonda en el producto.

EJECUTAR UN PROGRAMA RECETA

4
W . X T .
= | Entrando en este Menu, se tendran a disposicion todas las receta salvadas por el Usuario por
medio de la programacion 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 icona

START
STOP

. Ejecutar el programa por medio de la icona . Al termino del ciclo sera posible ejecutar, si
necesario, la prolongacion de coccion, como se explica en la parte referente a la modalidad Manual.
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r
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 Menu.

Se visualizara la imagen siguiente:

Copia Seleccionada

A Ahora podemos copiar y renombrar una receta (aportando las modificas necesarias), 0 bién
agregar una nueva receta, planteando cada parametro. Por ultimo, salvar con nombre la nueva
receta:

Utilizar las flechas para cambiar de raya y el Slider para cambiar de letras. Confirmar cada caracter
por medio del la icona

. Por ultimo seleccionar el OK del teclado y salvar el nombre en el
archivo recetas, siempre por medio de la icona .
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n USB — modalidad de importavcion/exportacion programa de coccion.

Rol<
En el menu “Planteamientos” =%, podremos habilitar o deshabilitar completamente la secion que
se refiere a la modalidad USB; se podra también protejer por medio de password el acceso a la
gestion de las recetas. Consultar el parrafo “Habilitacion Menu USB” en el proximo capitulo para
verificar todas las opciones posibles.

El control se provee con el Menu 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
insercion, se efectuara la inicializacion del periférico y la creacion de la carpeta
predefinida GGM Gastro (fig. 1).

Iniciando llave USE ...

Terminada la inicializacion, extraer la llave USB e insertarla en la computadora. En la
carpeta GGM Gastro, encontraremos las otras subcarpetas indicadas en la imagen inferior:

Morme

HACCP Carpeta que contendra los informes de las inscripciones maquina exportados.
IMAGES Carpeta que contendra las imagenes que se asociaran a las recetas.
| PDF Carpeta que contendra los files PDF de las recetas.

. RECIPES Carpetas que contendra las recetas en formato PPF memorizable




COMBI-STEAMER- Pag. 203

PROCEDIMIENTO PARA DESCARGAR LAS RECETAS DEL SITO GGM Gastro

Entrar en el sitio internet: www.ggmgastro.com

Entrar en el area reservada: Area recetas

Acceder en el area reservada: Acceder a la area reservada

Insertar el codigo producido y numero de —>

matricula presente en el horno.

Ejecutar el procedimiento de download de los files recetas (recetas .ppf,
imagenes .Jpg, o Pdf). Ahora se podran cargar las recetas del Chef (file .ppf) en la carpeta
GGM Gastro\Recipes, las imagenes en la carpeta GGM Gastro\images, los file Pdf en la carpeta

de la llave USB.

Conectar la llave USB al control Vision. El control electronico reconoce automaticamente la periférica
y habilita el menu de gestion, desde cual podremos importar la recetas descargadas en el horno,
como se explica en el siguiente parrafo.

Ahora, en la modalidad “Chef’ y “Recetas” del control Vision, sera operativa la icona u para la
importacion de recetas, imagenes albardilla para las misma recetas del horno y la exportacion desde
el horno de las recetas personalizadas, insertadas por el Usuario en modalidad de planteamiento
Manual (salvadas en file con extension .PPF).

En modalidad Chef, acceder al menu . Se visualizara en seguida la imagen indicada de abajo:

Cancelar Seleccionada

Asocia Foto

)
A podemos elejir entre 3 opciones:
1. Importa: Importa automaticamente de la llave USB todas las recetas presentes en la

carpeta especifica (descargadas del nuestro sitio internet).

2. Cancelar seleccionada: eliminar las recetas seleccionadas por medio de las flechas.


http://www.bestfor.it/
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3. Asociar foto: Opcion 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).

e 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 fotografia (fig. 1). Luego , entrar en el menu ,

seleccionar la voz “Asocia Foto” y apretar (fig. 2)
avanzar en las imagenes que se visualizaran hasta la deseada para

nuestra receta (fig. 3). Apretar . para confirmar y la fotografis
sera asociada a la receta (fig. 4).

Gueven 01.01.70 horas 00:59

Modalidad Chef

Importa

Cancelar Seleccionada

©01.01.70 horas 01:04

alidad Chef

El término de cada operacion seleccionada sera seguido por un sefial acustico.
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En modalidad Receta, acceder al menu n Se accede a la imagen indicada:

Cancelar Seleccionada

Exporta

Asocia Foto

A Respeto a la modalidad Chef, en este menu es también posible exportar las recetas
memorizadas por el Usuario. El submenu “Exporta” permite de exportar todas las recetas presentes
en la carpeta del paneél Vision, o bien solamente la deseada/seleccionada.

El sefial acustico nos avisa del éxito de la operacion.
Una véz terminada la operacion de importacion o exportacion, extraer la llave USB para utilizos

externos al horno, por ejemplo: archivo backup en la CPU o instalacion en otro horno de la linea
Vision.
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u HABILITACION MENU USB

Como indicado a inicio del capitulo anterior, seguir el siguiente procedimiento para:
1. Habilitar o deshabilitar el Menu USB “
2. Proteger por medio de la password el acceso al Menu n si habilitado.

Desde el menu Planteamiento de la Home Page, seleccionar el Menu
USB.

Visualizaremos esta imagen:

Introducir PIN

N = VvV A = (B
Insertar las siguiente iconas: =
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Entrar en el menu planteamiento de la seccion USB. La imagen en display es la siguiente:

. Habilitacion: permite de habilitar o deshabilitar la seccion USB del contrdl Vision.

Seleccionar la opcion deseada y confirmar por medio de la icona . En

caso de deshabilitacion del menu, la icona desaparece del menu Chef y
recetas.
. Password: permite la proteccion por medio de la password del acceso al menu USB, si

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

icona . En caso de habilitacion de la password, el acceso sucesivo al menu
sera posible solamente digitando la password (que se encuentra en la pagina
precedente).

. Espiracion: la password habilitada permite de impostar el tiempo limite (en minudos) dentro
del cual se podra acceder al menu USB (extraendo e insertando otra vez la llave
USB) sin tener que insertar otra vez la password. Despues de la extracion de la
llave, empieza el recuento.
Una vez acabado, al insertar otra vez la llave USB, tendremos que insertar la
password para acceder al menu USB.
Entrar en la opcion y avanzar por medio del Slider hasta impostar los menudos

deseados. Confirmar por medio del la icona .

Nota: A llave insertada, el recuento sera suspendido y se podra acceder al menu
USB en cualquier momento.

Al término completo de todas las configuraciones, salvar los planteamientos por medio de la icona

S|



COMBI-STEAMER - Pag. 208

= 1

QJ Busqueda — modalidad muy util para filtrar la receta deseada, entre las muiltiples
_disponibles, entre las importadas y memorizadas por el Usuario.

Acceder al menu %4, Visualizaremos la siguiente imagen:

| |

O00o00B000
alwlele [ v o] [ol7)
E000EO0anE

Vﬁ—wﬁ
(abe... F‘ ve|n]|wm|oec

EEOE=NOEE

Utilizar las flechas para avanzar de rayas o utilizar el Slider para avanzar de letras especificas.
Confirmar cada caracter por medio de la icona . Avanzar por fin hasta el boton OK del teclado y

confirmar siempre con la icona . Ahora el display mostrara las recetas filtradas.

CODIGOS DE ALARMA:

A continuacion se da una lista de los mensajes de error indicados por el control electrénico en
caso de anomalias. Cuando aparezca uno de los siguientes errores sera necesario acudir al
centro de asistencia, con la excepcion del error 009 que se restablece automaticamente.

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 = anomalia de resistencias

Er. 005 = la memoria de programas no funciona

Er. 006 = programa para inicio retrasado eliminado tras el ajuste

Er. 007 = error de apag6n: no se ha podido reanudar la coccion tras un apagoén.

Er. 008 = sincronismo de red ausente: la frecuencia de red no es estable o la tarjeta de potencia
esta averiada.

Er. 009 = interruptor térmico del motor: se ha disparado el contacto del interruptor térmico del
motor en la tarjeta

Er. 010
011 . L P
012 = La tarjeta de expansion no esta alimentado

013

Er. 015 = Sonda de vacio desconectada con el ciclo de coccion 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 botén
"Star/Stop" hasta la cancelacion del texto "Block" de la pantalla.
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Alarmas Sonda Multi-Point:
. Alarma sonda externa = Sonda fuera de la camara de coccion.

e Alarma sonda interna = Sonda dentro de la camara de coccién, pero fuera del producto.
Sonda insertada en el producto de manera no correcta.

LAMPARAS Y FIN DE LA COCCION:

Al iniciarse cada programa de coccion, las lamparas internas de la camara se encienden y
permanecen en funcionamiento hasta el final del ciclo de coccién. Al terminar el programa las
lamparas parpadean y se activa el avisador acustico.

Con el horno en Stand-By, las lamparas permanecen apagadas.

MANTENIMIENTO ORDINARIO Y EXTRAORDINARIO

El aparato debe ser sometido peribdicamente a una revisién general por parte de un técnico
especializado.

El horno incluye un dispositivo de interrupcion térmica con rearme manual que se dispara en caso
de sobretemperatura. Para rearmar el interruptor térmico (una vez disparado), desenrosque el
tapén situado abajo a la izquierda en la parte trasera del horno. A continuacién pulse el botén
para completar el rearme. Si se producen interrupciones continuas, solicite al técnico
especializado una revisién completa.

LIMPIEZA Y CUIDADO:

e Para obtener un grado de limpieza e higiene constante y automatizado dentro de la camara,
esta disponible el nuestro "kit de limpieza automatica" se vende por separado.
e El aparato no debe ser limpiada en todo caso mediante el uso de un limpiador de alta presion
o flujos de agua directos.
Durante la limpieza, desconecte el suministro eléctrico al horno.
Limpiar el aparato cuando se haya enfriado.
No use agua fria si el vidrio de la de la puerta esta caliente.
Se recomienda limpiar la cAmara de horno cada dia, para mantener el maximo nivel de
higiene.
e Se aconseja dejar la puerta del horno entreabierta al final de cada sesién 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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OBLUNE NPELOCTEPEXEHUSA

e  [laHHOE pyKOBOACTBO AOMKHO XPaHNTLCA BMeCTe ¢ 06opyAoBaHMEM Ha MPOTSXEHUW BCEero
CpoKa VCMNOob30BaHWsS MOCMEfHero.

e [laHHbIe MHCTPYKLMN OMKHbBI XPaHWUTLCA B HEMOCpPeacTBEHHOW 6M3ocTn oT obopyaoBaHUs
B 30He [OCAraeMoCTU Ha cryvawW, ecnM BO3HWKHET HeobXOoAUMOCTb MOoMyyYeHus
MHOopMaLnK.

e YcTaHOBKa, BBOA B OKCNfyataumio neyn [OSHKEeH MNPOU3BOAUTLCS  UCKIIOYUTENbHO
KBanNMUUMPOBaHHLIM MEpPCoOHanioM M B COOTBETCTBMM C [AaHHBIMA  WHCTPYKLMSMM
npousBoauTenst U HopMamu, AeNCTBYOLWMMM B CTpaHe yCTaHOBKY o6opynoBaHust. B cnyyae
HecobniogeHnss 3Toro  MpepynpexaeHns rapaHTuiiHble obs3aTenbcTBa W3roTOBUTENS
TepsIoT CBOKO CUry.

e Bce ycTtponctBa K ycTponcTBa 6e3onacHOCTM He [OMKHbl OblTb  [AEMOHTUPOBAHDI,
CMeLleHbl, BbIKNOYeHbl MO0 [eakTUBMPOBAaHbI, Tak Kak Takue [OeWCTBUA OTMEHSIoT
rapaHTVio MPOU3BOAUTENS.

e OO6opypgoBaHue MOANEXWT NIaHOBOMY TEXOOCNyXMBaHWIO C  NpPeayCMOTPEHHbIMM
MHTepBanamu, obcnyxuBaHme  OOMMKHO  MPOU3BOAUTLCS KBanmuUMpoBaHHbIM
nepcoHarnom.

e [leyb gomkHa MCNONb30BATLCA UCKIIOYUTENBHO B COOTBETCTBMM C LIEMAMM, C KOTOPbIMU
OHa MpoeKT1poBanack 1 NPOM3BOAUNACh, @ MMEHHO BbiNeyka BCeX TUMOB xrebobynoyvHbIX
N3[enuin, U3 CBEXero N 3aMOPOXXEHHOro TecTa, ANs MPUroTOBNEHWS KyNIMHapUW, CBeXen n
3aMOpPOXEHHON, ANA MNPUrOTOBMEHUS Ha napy MsAca, pbibbl 1 OBOLLEN. NHoe
MCMONb30BaHNE CYMTAETCH HECOOTBETCTBYIOLLIMM.

e  He pexomeHgyeTcs ncnonb3oBaHne NPOAYKTOB C BbICOKMM COAEPXaHeM CnvpTOB.

e [leyb MOXET UCMOMb30BaTLCA TOMBKO 0BYYEHHBIM NEePCOHAMOM.

e  Kamepa Bapku 1 BHYTPEHHSIA MOBEPXHOCTb MeYN AOSMKHbI MOCTOAHHO OYMLLATLCS, KaK Ans
COXpaHeHus LienoCcTHOCTN 060pyAoBaHWA, Tak U ANS rapaHTUM MImeHbl U ero NpaBUIbHOTO
PYHKLIMOHNPOBaHUS.

e B cnyyae gnuTenbHOW OCTaHOBKM paboTbl Neun crepgyeT OTCOeAVHUTb BCEe COeAMHEHUS
(pacnpepeneHune anekTpUYECKon aHepruv, rmapaBnuyeckoe pacnpeneneHue).

e  OrtkniounTb obopyaoBaHMe B crydyae ero HenpaBWibHOTO (YHKUMOHMPOBaHMS nMbo
MONOMKW.

e 3ameHa yvacTei Ha HeopurMHanbHble He MOXEeT rapaHTMpoBaTb WAeanbHOro
PYHKLMOHMPOBaHUS 1 ©e30macHOCTU Meyn, HO ecnu Bbl obpaTUTeCh K MepcoHany,
aBTOPM30BaHHOMY hMpMOV NMMBO Npou3BoAUTENEM, ANS NPOU3BEAEHUS TeXOBCNYXNBaHNS
nnBo peMOHTHbIX paboT, OyabTe yBEpeEHbI, YTO 3anacHble YacTu GyayT COOTBETCTBYOLLENO
KavecTsa.

e  Oupma-npoussoauTens Ans obecneveHns nyywero PyHKUMOHMPOBaHUSA U ANUTENbHOCTU
paboTbl Meun pekomeHAyeT yCTaHaBnvMBaTb B CETb MMAapaBnuyeckoro obecrneveHvs v B
neyb CMArYMTENbL BOAbI.
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TEXHUYECKUE [JAHHBIE N XAPAKTEPUCTUKN

TexHun4eckue AaHHble 060pyaoBaHMS NPUBEAEHBI B 3aBOACKON Tabnunyke, pacrnorioXXeHHOW Ha NeBoin
CTOpOHe 0bopyaoBaHus.

[nsa cBasu ¢ dmpmon-nponssoguTenem nubo ¢ CepBUCHBIM LEHTPOM HeobxoanMo ykasaTb MOAENb
neun, a TaKkke KoA 1 cepuinHbIn Homep obopyaoBaHus.

e

c € EKISAOEMCNSTN

g Code. BB1046-TP . '
@ Matr.11122503 ([N i
" |ipxa1 EN 2031 G20 [P moar

@D 230 Vac Tipo = Type A3 :
a4 | 50/60 Hz Qn 145 kw 1.50m/m| 20

kW 1 H O 50-300 Kpa

)

PYKOBO/LCTBO /151 YCTAHOBLINKA

YCTAHOBKA U BBOA B 3KCIMITYATALUIO
MpedeapumensHbie onepayuu:

Mocne pacnakoBkM NpoBepbTe BCE 4YacTU MEYM Ha Hanuvuue noBpexaeHuin. Ecnu oBHapyeHbl
NMOBPEXAEHWs, BO3HMKLIME B pesyrnbTaTe TPaHCMOPTMPOBKWU, oBpaTUTECh K AOrOBOPY MOCTaBKU U
npeanpumMnTe Mepbl 4N NOMyYeHNs KOMMNEHcaumMn MaTepuarnbHoro yuepba.

lpu ycmaHoeke u MoHmMaxe credyem cobnrodams crniedyroujue npednucaHusi, mexHu4yeckue
npaeusia u QUPEKMuUehbI:

MECTHbIE 1 HaLMOHambHbIE 3aKoHOAATENbHbIE HOPMbI
CTpouTernbHbIE Y MPOTUBOMNOXapHbIE HOPMbI PEMVOHA;

3akoH Ne. 1083 ot 06.12.71 “Hopmbl 6e30macHOCTM UCNorb30BaHKs ra3oBoro obopyaoBaHust” ;
3akoH Ne. 412/4183 ot 06.05.75 “Hopmbl 6e30nacHOCTV Anst KyXOHHbIX MOBEPXHOCTEN, paboTaroLLmx
Ha rasy nmbo xwuakom Tonnmee GPL” ;

Hopma UNI - CIG 7129/72 “HopMbl Ans ra3oBbIX NOBEPXHOCTEN C Nofaye OT CETU pacnpeneneHns
GPL”

npaBwna 6e3onacHocTy;

OMPEKTUBLI M NPEANcaHns no paboTe yCTPOMCTBA BbiNycka rasa;

OVIPEKTVBBI M NPEANUCaHMA Mo paboTe YCTPOUCTBA NMOAaYM SNeKTPOSHEPrK;

nevictytoLume onpenenenus CEl;

OVIPEKTVBbI MO CTPOWUTENbCTBY, HeobxoguMble [Ans  NpoTMBOMNOXapHonm 6esonacHocTn 1
NMOBEPXHOCTEN BEHTUMNSALMY;

MECTHbIE HOPMbI;

npeanucaHus K Mecty Ans paboTsbi;

npasuna 6e3onacHoCT Ans KyXHW;

3akoH Ne. 1083 ot 06.12.71 “HopMbl 6e30nacHOCTY UCMONbL30BaHUS ra30BOro obopyaoBaHust” ;
BHyTpeHHUI umpkynsap muHucTepctea Ne. 68 ot 25.11.1959 n nocnegytowme BapuaHTbl “Hopmbl
6e30nacHOCTH Anst TePMUYECKUX NOBEPXHOCTEN U ceTn” ;

[encTBytoLLme HOPMbI A51s1 KAMUHOB U COEAVMHEHWIA;

OVIPEKTVBBI MO MOBEPXHOCTAM BEHTUMNALIMM A5 KYXOHb.
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OTKNenTb OT BHELWIHWII MaHenei neyn 3alUTHYIO MIIeHKY, akKypaTHO ydanss Bce crefbl Kres.
Cnegbl knes Tawke MoryT OblTb YyAaneHol COOTBETCTBYWOLMMM  NpoaykTamu  (Hanp.,
NATHOBLIBOAMTENEM).

Ob6opynoBaHue [OMKHO ObITb YCTAHOBIIEHO B  XOPOLIO MPOBETPYBAEMOM MOMELLEHUM, MO
BO3MOXHOCTW MOA BbITSKKOW AN rapaHTum ObICTpOro ypaneHuss napos npu Bapke. Cnepyet
npuaepXmBaTbCsl HOPMaTUBOB MO pa3MepamM NPOCTPaHCTBa ANsi NOAAEPXKKU FOPEHUS ANA yOaneHusl
rasa npw yTeuke rasa.

TemnepaTypa OKpYXeHVs1 B MECTe YCTaHOBKW He AOMMKHA AOCTUraTb 3HaYeHun Huxe + 5° C 1 Bblwwe +
40° C, BnaxHoOCTb Bo3dyxa AormkHa ObiTb B npegenax 40% wu 75%. [pu Hanuuum 3HaveHun,
npeBbILaLWMX AaHHble NMMUTLI, 060pyaoBaHMe NOABEPraeTCs PUCKY MONOMKM.

[na neun npegycmoOTpeH crneumanbHbI CTOM, MMEKLMNCS B Hawem katanore. CTon ocHalueH
perynupyemMbIM1 HOXKaMun Ansi PEryrnupoBKU YPOBHS.

B cnyvae pacnonoxeHusi neus npsMo Ha cTone, HeobxoAuMO NpUHUMAaTb BO BHWMaHWe BeC
0o6opyoBaHMs (XxapaKTepUCTUKKN NMpUBELEHbI B crnieLnduyecknx cxemax). Korga pacnonoxeHue neyu
npoussegeHo, ybeauTecb, 4TO MOBEPXHOCTb SIBMSETCH uaeanbHo posBHoW. Onepaumm MOXHO
npon3BoaWTb NMOCPEACTBOM BOAHOMO YPOBHS. HepoctaTouHoe cobniofeHne AaHHbIX YCIIOBUIA MOXET
noBpeauTb NPaBUNbHOMY (PYHKLIMOHMPOBaHWIO 060PYA0BaHWS.

PacctosiHne k cTeHam, HeobxoauMmoe ANs NpaBUMbHOW YCTAHOBKM OOOpydOBaHWs, ykasaHo Ha
PUCYHKE BHU3Y.

% E =~ > .
Ecnn pacctosHne cokpaweHo nubo obopydoBaHuMe  YCTAHOBMEHO PsAoM € ApYrumun
HarpeBaTenbHbIMK Mpubopamu  (Hanp., dpuTIopHMUaMK), HeobxoAMMO MNpUHMMaTb Mepbl Mo
NpeaoTBPALLEHNIO N3MYYEHUS.

e dupma-npousBoanTeNlb PEKOMEHAYET TMpUaepXMBaTbCs paccTosHus B 500 MM ans
OCYLLECTBNEHNSI PaBOT MO OYUCTKE U OGCMYKUBAHUIO.

e OGpaTuTe BHUMaHWE Ha TO, YTO OTBEPCTUS 0OOPYLOBaHUA He AOMKHbI ObiTb 3aKyrNOpeHb!
NGO 3aKpbITbI.
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®PUKCUPOBAHUE HOXXEK N PESEPBYAPA [jJ151 CEOPA BO/bl:

Pa3 pacnakoBaB neyb, OTBUHTUTE
pe3epByap Ans c6opa Boabl (M306p.1).

MN306p.2

BcraBbTe pesepsyap B Hanpasnstowme (1306p. 3). B aaHHom
pexume MOXHO BblHYTb pe3epByap Tak, YTO ero NoToM nerko
OnyCTOLWNTL NOCe Npoueaypbl BLIEMKM.

M306p.1

HanpasnsoLWUMn
n3obpaxeHum 2.

[anee cneagyet pacnonoXuTb NeYb Ha NEBYH CTOPOHY,
3achmKenpoBaTh BUHTAMU COEOUHEHUS C 4 HOXKaMK 1
pesepByapa, kKak Mokas3aHO Ha

M306p.3
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Kak anbTepHaTuBa, Takke MOXHO 3a¢WIKCVIpOBaTb pesepyBap onpeaeneHHbIM crnocobom, ¢
OTBEPCTUEM BbIrPY3KM, COEJNHEHHBLIM C MOMOLLLIO pr6bl. I'IpomaBe,qMTe cneapywuwive OencTBums:

BHyTpu oTBepCTUS ANs pasrpy3ku UCNONb3ynTe ANs pasrpy3ku rneyu CBeprio
avameTtpom @ 5. MpumeHsiite rmbkyto TpyOy Anst pasrpy3ku avametpom & 8
st TOro, YToObl BBIBECTU XXMOKOCTU, OCTaBLUMECS B pe3epByape U BHELUHEM
npuemMHuke, Mo HanpsiMyto Ans UX oTBoAAa B ONpeaeneHHoe MecTo.

BcTaBbTe pesepByap B Hamnpasnstowye 1 3adUKCHUPYTe ero BUHTaMU Tak, Kak
MoKa3aHo Ha PUCYHKe.

BHumaHue:

Koroa pacnonoxeHnve neun npousBegeHo, ybeautech, 4To
NOBEPXHOCTb SIBMSETCS uaeanbHO PoBHOW. Onepaumnsi 4omkHa NPpon3BOAMUTLCA C MOMOLLbIO obLlero
KvneHvs, Nmbo Npu HanonHeHWW NoaHOCa AN BOAbl M PACNONOXMB ee BHYTPY nevn. HegocrtatoyHoe
cobnogeHve OaHHbIX YCMOBUI MOXET NOBpeAnTb NPaBuibHOMY YHKLUMOHNPOBaHWIO obopynoBaHus.
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BHELUHWA B[] OGOPYOBAHUS

Iroo-"IOOmMoOm>

RN
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6

OTtopa napoB 13 kamepbl cropaHust (980MM) (Tonbko B Bepcum Ha rasy)
Bxog nogauu rasa ( %” ra3) (Tonbko B Bepcum Ha rasy)

MuTaHne 1 KOHTPONb KPbILLKM acnvpauumn (cobcTBeHHas Bepcust)
MutaHve 1 KOHTPONb KOHAEHcaTopa napa (cobcTBeHHas Bepcus)
CoeavHeHWs1 akceccyapoB U AOMOSNHATENbHBLIX ANIEMEHTOB

Beirpy3ka napa u3 kamepbl Bapku ( 9 50mm )

[ocTyn K KNeMMHOW KOpobke 3aneKTpUYecKoro NuTaHns
PaBHonoTeHumanbHas knemMmHas kopobka

Beirpy3ka pesepByapa ans cbopa sogpl (J8mm)

Bbirpy3ka xugkocte us kamepbl Bapku (& 30mMm )

Bxopa reHepaTopa Boabl Napa kamepbl Bapku ( ¥4” cTepxeHb )

Bnyck Boab! Ans NPOMbIBKM NeYmn (CMOTPU PYKOBOACTBO B NPUMOXEHW “KOMMIEKT AN NPOMbIBKU”)
BakyyMHbI Hacoc (Tonbko B Mopensix Gourmet)
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NOAKITIOYEHUE K SJIEKTPOCETH

OnekTpnyeckoe coeanHeHVe AOMKHO ObiTb NPOM3BEAEHO TOMBKO KBANMAMLIMPOBAHHBLIM NEPCOHANOM.
Hy>xHO cTporo npuaepxveaTbcs HOpM 1 npeanucanui CEI.

O6opynoBaHve MOXeT ObiTb NOACOEANHEHO K CETU TOMBbKO B TOM Cryvae, eCrnn Mexay HUM U CETbio
pacnonoXeHO BCEHaNpaBfeHHOe YCTPONCTBO NEPEKITIOYEHNSA C OTBEPCTUEM MUHUMYM B 3 MM MeXay
KOHTaKTaMu Ans kaxgoro nomoca. OHO AOMKHO pacnonaraTtbCs B Nerko AOCTYNHOM MecTe BOnuau
neun. [lanee npuBOASATCS AOCTYMNHbIE COEAMHEHUS U MOAANbHOCTb 3aMeHbl kabens, ecnu Bo3HUKaeT
Takas HeobxoANUMOCTb.

Ha wu3obpaxeHnn cbBoKy nokasaHa KneMMHas
Kopobka Ans coegvHeHns neun. 3adwukcupynte
kabenb B COOTBETCTBYIOLLEN KIIEMMHOW KOpobGke
M npou3BeguTe JAanfbHenline OencTBus C
KabensiMy aneKTponpoBOAKM.

BHusy npveegeHa cxema BO3MOXHbIX
COEdVHEHWIA. MPedyCMOTPEHHbIX Ans  Meyu.
Koraa nopjaetcs HanpsikeHWe U3 UCTOYHUKA
nMTaHusi, NPOWU3BEAUTE YCTAHOBKY MPOBOAKM,
MCnosb3yst COOTBETCTBYIOLUME MEPEMbIYKM, B
npeaycMOTPEHHOE  MOMNOXEHUe. 3aBuHTUTE
BMHTBI C  MakCUMamnbHOW  TOYHOCTbIO  Ans
n3beraHvsi onacHbIX NeperpeBos.

Mocne ocyliecTBneHuss paboT MO COEAMHEHUSIX 3aKPOMTE KPbILWKY KIEMMHOW KOPOOKM Tak. Kak

1306paxeHo Ha criedyoweM pUCYHKe.

BHumanume:

Tonbko B 3neKTpu4eckon Bepcum L1 L2

400V ~ 3PH + N + PE
1 2 3 4 5 6 7

L1 L2 13 N

230V ~ 1PH + N + PE

I—to ~

400V ~ 2PH + N + PE
‘1‘2 3‘4 5 e‘
I |

N

L1 L2

—o ~

230V ~ 3PH + PE
‘ 1] 2 ‘ 3[4 ‘ 56 ‘
L

1o~

3

He umeeTcs BBepcumu c rasom >

MoncoeanHnTb paBHOMNOTEHUMANBbHYK KIEMMHYH KOpO6Ky K
3a3eMneHuno, Ucnonb3yda NpoBOAHUK C cekumen MWHUMYM B

6mmg.

Kabenb coeavHeHusi gomkeH ObiTb kak MuHUMyM Tuna HO7 RN-F. ®ukcMpoBaHHble coeauHeHust
npegycMaTpuBaloT MCNOMNb30BaHNe KaHanoB, KOTOPble AOMKHbI COOTBETCTBOBaTb HOPMaM.
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MOAKIMIOYEHUE K rMPABJIMYECKOU CETH

PekomeHayeTcs ncnonb3oBaHne CMAr4eHHOW BoAbI C Bblaepkko 5°f. Ecnv naBneHune B ceTu He
BXOOUT B NUMUT Mexay 1 u 3 Bar,Hy>kHO yCTaHOBUTb B MOCTUKE MEYM peayKTop AaBneHus!.

A.Ingresso acqua — %’

B. Scarico acqua — @ 30mm

BHumaHue:

Bopga Ha Bxoae JomkHa MMeTb 3HaYeHne AaBnenus B npegenax ot 100 3 6ap u remneparypy, He
npesbiwaLLyto 30°.

[Ons nogkntoyeHnst TpyGbl BbIrpy3ku neyu,
HeobxoanM abcontTHO aAeKkBaTHbIN CUOH
ans Toro, 4tobbl 060opyaOBaHNE

(PYHKLMOHMPOBANO NpaBUIibHO (U306p.1).
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NOAKITIOYEHUE K TA307POBO4Y

CoeavHeHVe C ra3oBOV CETbIO [OMKHO MPOWU3BOAUTLCS KBANMAULMPOBAHHBIM MEPCOHANoM npu
HanMymm y Hero COOTBETCTBYIOLLEN NULEH3nN. Prpma-nponsBoanTeSNlb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU B
cnyyae HecobnioaeHns AaHHbIX NpaBur.

KaTeropus 1 oyHKUMOHNPOBaHWE MOLeNen Ha rady ykasaHo B nocrneayoLuen Tabnuue.

Kop ctpaHbl I12H loL 12 12E+ 12N I12R I3B/P 13+ 13p 13B 13R
AT X X X
BE X X X X X X
CH X X X X
CY X X X
Ccz 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
Fl 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
Sl X X X X X X X
SK X X X

CoefavnHeHne [OMKHO OCYLLECTBATLCS TOSLKO NOCe TOro, Kak Bbl y6eaunuck, YTo HeT NpensiTcTauii
ANs yCTPOMCTBA BbINyCKa.

lMpoBepbTe COOTBETCTBME YCTPOWCTBA MNeYnm C TWMNOM AOCTYNHOro rasa (tabnuuka c
XapakTepucTukamu 1 BcnomoratenbHasa Tabnuyka). Ecnv tmn rasa He COOTBETCTBYET C yKasaHUAMM,
obpaTtuTech k naparpady "TpaHcchopmaums”.

CoeavHeHVe C ra3onpoBOAOM [OMKHO MPOUCXOAUTL
UKCUPOBaHHBIM cnocobom, nmMbo Tak, 4ToObl MOXHO
OblI0  NPOM3BECTV  OTKIIOYEHWE ra3a C  MOMOLLbIO
COOTBETCTBYIOLLIETO KpaHa, HaxogsLerocs B
NerkoAoCcTynHOW 30He B BONM3n 060pyaoBaHus.

Mpn n“cnonb3oBaHWKM rMBKNX TPYOOK OHWU AOMKHBI BbITh
M3roTOBMEHbl M3  aHTUOKMCISAIOWENCa crtanm U
COOTBETCTBOBaTb  TpebOBaHUAM M HOpMaTuBaM,
NpUMEHNMbIM K HUM. CTporo 3anpeLyeHo yMeHbluaTb
AvameTp Tpybku 3abopa rasa.

lMocre 3aBepLUEHst YCTaHOBKU NMPOBepbTe HAaTsKEHNE C
MOMOLLBIO CMIPest AMs MOMCKa YTeYEK. He Bbi3bIBAOLLEro
Koppo3un. CTporo 3anpeLLeHo Ucnosib3oBaHne
cBoBoaHoro nnamexu!
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KOHTPOIb OABJIEHUA NOOAKNIOYEHUNA

[laBneHve NoAKMoYEHUn M3MePSIETCS NPU BbIKIMHYEHHON 060pyA0BaHWMN C NOMOLLBIO U3MEpPUTENS
[OaBreHnsl 1 NPy OCYLLLECTBNEHUM NPOBEPKW, COBNAAAET JIM U3MEPEHHOE AaBreHNE C AaBNEHNEM,
ykasaHHbIM B criegyoLlen Tabnuvue

Hauun: 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.

I2H G20 20 mbar CeMbW v rpynnbl MOAenen Ha rasy MoryT
KOMOBVHMPOBATLCS B COOTBETCTBMN C HOPMOWM

12+ G20 25 mbar | (toneko HU) EN437:2009 1 cooTBeTCTBYIOLLMMUN

Isp G31 30 mbar 3aKoHoAaTenbHLIMU akTamm

I3p G31 37 mbar 3aMHTEepecoBaHHbIX rOCyAapCTB.

13p G31 50 mbar

[ns BbINOMHEHWSI KOHTPONSA AaBNEHWUsI COEAUHEHWI
3aKpoMTEe KpaH nepexsaTa W BCTaBKM Mexay
TpyGKOV Modaun v BXOZOM rasa B YCTPOWCTBO Ha
coeguHeHnn “T”. Ha cBoGogHoM TepmwuHane
coeavHenns “T” nNogcoeAvHUTE COOTBETCTBYIOLLMN
MaHOMETP U NpoBepbTe AaBreHME.

BHumMmaHue

N3mepsiiTe 3HaYeHUsi AaBreHUsi ra3a TONbKO C
J'W' BbIKITHO4YeHHbIM 060pyAOBaHMeM.

‘ ”//////((((/(/(/(/, Ecnn  3HaueHue [paBneHus He COOTBETCTBYET
OaBreHuio,npuBegeHHoMy B Tabnuue  (Bonee
0.2mbar Bbllle 4emM ykazaHHOE  3HayeHue)
obpattecb K  MeCTHOMY  nepcoHany  no
06CnykMBaHMIO ra3oBoro 06opyaoBaHus.
KomnaHus pekoMmeHdyem noddepxxusamb
nocmosiHHO yCmMaHoeJ1eHHbIU MaHomMemp,
noamomy ebl_ecezda 6ydeme nod KOHMPOJIb
rnocmaeku 2a3a u e2o npaeusibHoe dagJieHue.

®YHKLUINOHUPOBAHME C MPEAQYCMOTPEHHOW TEPMUYECKOM
HAIMPY3KOU

O6opynoBaHMe ocHalleHo Ha abpuke ans Tuna raza G20. TpeboBaHus K Meun ykasaHbl Ha
Tabnuyke, pacnonoXeHHoON Ha NeBo CTOpoHe 06opyaoBaHUS.

[Hanee B Tabnuue npuBeaeHbl 3HaYeHWs MO KanuBpPOoBKe (CMOTPU 3HAYEHWS AJ151 COOTBETCTBYHOLLMX
MOZIeNnen Ha 3aBoACKOM Tabnuyke).

Mopenb GOURMET GOURMET BISTROT BISTROT BISTROT
511 1011 465 665 1065
MowHocTb
Cewetictso ras I12H 8.0 kW 15.1 kW 11.6 kW 14.5 kW 16.5 kW
MoluHocTb
CemeitcTo ras I3P 8.0 kW 15.3 kW 11.6 kW 14.5 kw 16.5 kw
BHumaHme:

YacTu anekTpoknanaHa 3anevyataHbl NPOU3BOAUTENEM U HE [OMKHbI OTKPbIBATLCA HU B KOEM
cnyyae. B cnyyae nameHeHMsi HOMUHaNbLHOrO HaNpPsXXeHUs oﬁopyp.oaauvm Ha 20% cBsxuTeCb
C aBTOpPU3OBaHHbLIM TEXHUKOM.
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oTBO/4 IMAMEHN

[JaHHOe YyCTPOMCTBO COOTBETCTBYET KaTeropum YCTAHOBKWU A3, nostomy HeT
HeobxoAMMOCTM NOACOEAMHEHVS KaMuHa AN OTBOAA NnameHu cropahus. [Mnams moxeT ObiTb
OTBEEHO B OKpYXeHWe YycTaHOoBkM. Heobxoauma xopollasi W NOCTOsSHHas BEHTUNAUMS Ans
npenoTBpaLLeHVst hopMUpOBaHUs CyBCTaHLWiA, ONacHbIX AN 300POBbS.

B cny4yae HeBO3MOXHOCTU BbINOSIHEHUA BCEX BblLLUEYNOMAHYTbIX yCJ'IOBVII7I MOXHO OTBOAUTbL Nnamsa
CropaHus ¢ NOMOLLbK cneunarnbHbIX KaHanoB.

[N ycTaHOBKM Takux KaHanoB credynTe WHCTPYKUMSIMW MepaM NpefoCTOPOXHOCTM, NPUBEAEHHbBIM
BHU3Y:

MoBepHuTE HapyxXy 4 pebpa, pacnonoXXeHHbIX Ha KaMuUHe
oTBOAA NnameHy obopyaoBaHUs Tak, YTOObI MONy4YUTb MECTO
[Onsi ycTaHoBKM TpyObl 0TBOAA.

A -

CoeavHuTb Tpyby oTBOAA U TPYOY
BbIrPY3KN 1 3adpMKCUPOBaTb C MOMOLLIbIO
COOTBETCTBYIOLLEIO MeTanImyeckoro
XxomyTa.

UG 5 NO BHUMAHVE
' ‘ ' E . Cucrema BbIFPY3KU He AOJ1XKHA UMEeTb yrinbl
crnéom meHee 90°

e  MOHTMpOBaTb NOKPbLITUS KAMUHA Ha
BepXHeW BHELLHel YacTu AbiMoxoaa Ans

npeaoTBpalleHus nonagaHusa QoXaeBon
BOAbI.

e UsGeraiTe npeBbIleHNUs ANWHBI KaHana
pa3rpy3ku 6onee 2 MeTpoB, UHaYe 3TO
noBpeauT (PyHKLIMOHMPOBaHUIO ropenku.




TPAHCOOPMALINA FTA3A

BHMMAHUE
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Pa6oTbl, Heo6xoaUMbIe Ans TpaHcopMauun, MOryT NPOU3BOAUTLCA TOSNLKO NepCOHarnoM,
aBTOPU3UPOBaHHLIM Npon3BoauTenemM nMéo UpMo.

[na TpaHcdopmauun apyroro Tuna rasa, Hanp. G20 B G31, HeobxoaMMo yCcTpoMUCTBO Anadparmbl

perynmposaHus rasa.

B rasoBon noepxHocTu ¢ ra3om Tuna G371, ropenka ocHaleHa Auadparmon. Ons obpaTtHoi
TpaHcdopMaLmu, NPUBEAEHHON HUXeE, OTCOeAMHUTE Anadparmy.

BHMMAHUE

Mepen nwbon TpaHcdopmauuerr HeoGXOAMMO 3aKpbITb KpaH NepexBaTa Ha MOCTUKE W

OTCOeAUHUTDb 3JNeKTpuieckoe nntaHue

[lns ycTaHOBKM AnarpaMMbl NpousseauTe criedyrolime 4encTers:

Ypaanute 3alMTHYO NaHensb,
pacrnonoXeHHytlo C npaBoW
CTOPOHbI Hbl 060pyAOBaHUK

).

Onpep,enmb KOMMOHEHTbI

MOAYNSI NUTaHWSI FOPENKM 00000000000 G

@ .

Mocne 3aBepLlUeHna YCTaHOBKM NpoBepbTe HaTAXeHue C NMOMOLLbK crped Ansd no &

OTpenutb Moaynb knanaHa rasa (C) ot cmelunBaTens
Bo3ayx/ra3 (B). Pacnonoxute auadgparmy (A) B
COOTBETCTBYIOLLEE  FHEe3[0,  PacrnonoXeHHoe  Ha
coeanHeHUn moayns knanaxa rasa (C). NoacoeanHuTb
Mopynb knamaHa rasa (C), npepycMOTPeHHOro
Avadparmon, Ha cMeLuvBaTenb Bo3ayxa v rasa (A).

[nsa ynanenua avadgparMbl npovsseanTe 4ENCTBUS B
obpaTHOM nopsiake.

b,
a yTedyek. He

BbI3blBalOLLLEr0 KOPPO3NN. CTpOFO 3anpeLleHo ucnonb3osaHne cBoGoaHOro nnamexu!
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MPUMEHEHWE JAHHbIX, YKA3AHHbIX HA 3ABOLCKOW TABJINYKE
[anHas TpaHcdopMaums SBRseTcs 0693aTernbHONM C NPUMEHEHNEM KIEeSLLErocs Sprblka ¢

npaBuUnbHBIMW JaHHBIMUY, KOTOPbIN criedyeT HaKneuTb Ha NacnopTHY Tabnunuky, pacnorioXeHHYyo
Ha NeBoV CTOpOHe 060pyAOBaHMS.

o
c € PIN - 0B94CN5737 12H3P
0694
G31 P mbar]

1 (T :

Matr.11122503 .
@ il LT i 0.59 m/m| 31

T |exat EN 203-1 G20 |P mbar

230 Vac Tipo - Type A3 3
@ 50060 Hz  Qn 145 KW dhatii]| &

kW 1 HZO 50-300 Kpa

BJIOKUPOBKA BE3OINACHOCTU HA NOPEJIKAX

Mpu nepBom BKMOYeHUN (MO NPUYUHE NEPBOHAYaNbHOrO HaNUYKUsi Bo3gyxa B Lenu), nocne
TpaHcdopmaLum Apyroro rasa nmbo BO3HMKHOBEHMS TEXHUYECKMX MPobnemM ¢ ropernkon Heobxoanmo
npon3BecTy GNOKMPOBKY (Mocne TpeTbel HeyaaBLUECs NONbITKN BKIoYeHNs nnamexm). O Takon
OnoKMpOBKE CUrHanNM3npyeT ¢ AMCNnes Ha ABepue C nomoLbto coobuiennst “Burner Block”. Ons

pa3broKMpPOBKY ropernkv yaepxveante HaxaTon KHOMKY
aKpaHe Hagnuck “bBriokmpoBka”.

“Ctapt/CTon” noka He Uc4e3HeT Ha

B cnyyae nosTopsitoLenca 6nokupoBkn cregyeT 06paTUTbCH K TEXHWKY 3a MOMOLLbIO

BBO/[ B 3KCIJIYATALUIO

Mepen BknoYeHNem 060pyAOBaHNSA B NEPBLIV pa3 NpoBepbTe, YTOObI:

BCe onepauum cbopku NponsseneHbl NPaBuIbHO;

MOSIHOCTbIO ObiNa yaaneHa nneHka;

HanpaBnsOLWMIA NOTKA YCTAHOBMEH NPaBUMbHO;

OCHOBHOIA NepeksoyaTens Ans nogadun 31eKTPOIHEPTN Ha MOCT BKITOYEH;
KpaH nepexsaTta rasa Ha MOCT OTKPbIT;

KpaH rmapaBnmnyeckoro nepexeata OTKpbIT.
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PYKOBOLCTBO 4JiA N1O0JIb3OBATEJIA

OCHOBbI BAPKH

Map (Temn. ot 40° po 103° + nap 100%)
(Map Hu3K Temn. ot 40° o 90° + nap 100%)
(Map Hu3k Temn. ot 90° o 130° + nap 100%)

loToBKa Ha napy cunTaeTcsi 6onee 34NOpoBoO M AneTudeckoi. MNpu ncnonb3oBaHUM Takoro cnocoba
6nt040 roTOBMTCA C NMOMOLLIO TENNA, akKyMynMpOBaHHOIO BHYTPU Kamepbl FOTOBKW, Npu 3Tom 600
HEe WMeeT HEenoCPeACTBEHHOIO KOHTakTa C BOAOW, TakuMm o6pas3om, cokpawas ekt
pacToBpMMOCTM B Bofe; Gonee Toro, 6noga rotoBATCS NMPYM OTHOCMTENBHO HWU3KOW TemnepaTtype,
MeHbLuen, Yyem 100 rpagycos, 6Gnarogapsa Yemy HeT 3Ha4YUTErNbHbIX NOTEPb BUTAMUHOB U MUHEPAroB,
a TaKke COXpaHATCS BKYC WM 3amax B HemsMeHeHow copme. [OToBka Ha mapy no3sonseTr no
MaKkcMmyMy m3bexaTb MCMonb3oBaHUsA NpuMpae, YTo Npoucxoamt bnarogapsi Mcnonb3oBaHuio 6onee
HU3KVX TemnepaTyp, NoB3onssA AenaTb roToBKy 6onee Nerkon n HenpuHYXaeHHON.

o [lodxo0um 015l npu2omoesieHusi Msica, pblbbi U ogowel.
FoToBka koHBekuuen (Temn. ot 70° oo 270°)
[OTOBKa KOHBEKLIMEN MPOUCXOAMUT NYTEM LMPKYNSILMKM ropsiyero BO3ayxa BHYTPWU KaMepbl C MOMOLLbIO
KoanaHoB. Takum obpasom Gniofga rotoBATCs paBHOMEpHo. Elle ogHVMM mpeumyLecTBOM rOTOBKU
KOHBEKLVelN ABNseTcs BO3MOXHOCTb rOTOBUTb pasHble brioga, Takve kak mMsco, pbiby, osowm, 6e3
nepemeLUVBaHUsi 3aMaxoB W BKYCOB.

o [loOxodum Ons xapKu 8 cyxapsiX, 2pursis, 3arneKkaHusl.
FoToBka 6naropaps koHBekumu napom (Temn. ot 70° go 270° + nap ot 20% Ao 60%)
[aHHbli  MeTOon npedycMaTpuBaeT UCMONb3oOBaHWE ropsyero Bo3dyxa W napa, KkoTopble
pacnpegensioTcs paBHOMEpHO, Takum obpa3om, Gnioga HarpeBalTCs PaBHOMEPHO W COXPaHSIioOT
CBOW BEC M MArKOCTb. C NOMOLLbIO f@HHOW TEXHOMOMMM COKpaLLaeTcs BPEMS roTOBKM.

o [lodxodum 0nsi Mpu2omoeseHus  Xapkoeao, pocmbucgba, pbibbi U MyuweHo20 Msica.

FoToBka 6naropapsi KOHBEKLIMM ropsiumm Bo3ayxom (Temn. ot 70° no 270°+cyxou ot 10% a
100%)

[aHHbIn MeTop, npegycmMmatpuBaeT UCNONb30BaHME ropsavYero Bo3gyxa W BbIMYCK Bnarn B npoiecce
NPUroToBIeHnA NpoaykTa. [aHHbIN MeToA no3BnseT NPOAYKTY COXpaHUTb 3anax, XpycT, COYHOCTb.

e [loOxodum Ons ebineyku xneba, epUCCUHU U MEYEHbS.
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Bapka npu ycTaHOBNeHHOM TemnepaType AaTyMka cepaLeBUHbI U TeMnepaTypbl KaMepbl

Meun aToW CEpUM UCMOSL3YIOTCS AMNsi NOCTENEHHOro MNOBbLILEHWS TemMnepaTypbl B neyu,,
pasMepeHHas U KOHTPOSIMPyeMas roTOBKa MPOAYKTOB: SIIEKTPOHHAS TEXHOMOMMS KOHTPOSS
npefHasHaveHa Ans Toro, YToGbl MOMHOCTHIO MHAMBUAYANM3NpoBaTh TUMONOTMI0 NPOAYKTa, KOTOPbIN
Bbl COBMPAETECh OTOBUTb, ANt AOCTWKEHWSI ONTUMATIbHOMO YPOBHSI BNAXHOCTU 1 TemMnepaTypbl BO
BPEMSI BbINOMHEHWSI KOHTPONUPYEMOU MPOrPamMMbl FOTOBKM, UMEHHO 3TO MO3BOJISIET MOMYYUTb
ONTUMasbHbIN pe3ynbTaT HE3aBUCMMO OT KOMMYECTBA NMOAHOCOB B KAMEPE MEYM.

[Ons Toro, 4To6bl AaHHbIN MeTof paboTan,HeoGX0ANMO UCNONb30BaTL CNOCOG NPUrOTOBMNEHMS
NOCPEACTBOM JaTynka cepauesuHbl. [aTturk No3BonsieT roToBUTb ONpeaeneHHbIi NPoAYKT NMTaHus,
obpallas BHUMaHue Ha TeMnepaTypy BHYTPU NPOAyKTa.

Mpw ycTaHOBKe NapamMeTpoBTEMMNepaTypbIBHYTPU NPOAYKTa U TEMNepaTypbl B KaMepe neyu, a Takke
UX COOTBETCTBUSA,AOCTUIrAETCS TOMOre€HHasi FOTOBKakak BHYTPU,TaK U CHapPY»u NpoaykTa.

e [loOxodum dns npueomosrsieHus Kypuubl, XapKoeo, CBUHOU f10M1amku U Nmuuypbl.

BakyyMHoe npuUroToBreHne NULM ¢ NOMOLLLI0 KOHTPOSIBLHOIO 30HAA (ONUMOHAaNbLHO) - Temn.
ot 40° go 103°

BakyymHOe npuroToBneHve N “MeeT MHOFO NMPEUMYLLEECTB C TOYKM 3PEHUsI MUTaHWS, kadyecTsa n
rurmeHbl. C TOYKM 3peHUsi NUTaHWS: HW3kas TemnepaTypa, Mcronb3yemasl Ans NpUroToBMEHWS,
NMo3BoNsieT MUHUMAmNbHO OrPaHUYNTL YXYALUEHUS B OTHOLLUEHWM BUTaMUHHBLIX Nokasatenen. Kpome
TOro, (hakT NPUrOTOBMEHWUS MULLY BHYTPU rePMETUYHO 3aKPbITON EMKOCTW MNpeaynpexaaeT norepo
nuTaTerbHbIX BELLECTB W, Kak NPy HU3KOTEMMNEpaTypPHOM NPUrOTOBMEHNUWN, YMEHbLLAET MOTEPIo Beca,
TUNWYHYIO AN TPAAULMOHHBIX BUAOB NPUrOTOBIEHUS MULLN.

Liukn  nporpammbl  TOTOBKM C  BaKyyMHbIM  [aT4MKOM
(HeobGsI3aTeNbHLIM akceccyap) TakoB Xe, Kak U And uuknia ¢
AaTyYMKoM cepaueBuHbl. B pexume roToBkM € AaTYMKOM
CepALeBuHbl, BCTaBbTe B COOTBETCTBYHOLMIA 3axBaT AaTyuk
'ANSA BaKyyma, Kak n3obpakeHo Ha pwcyle/e\B NPUMNOXEHUN. Ha

7

aucnnee I'IOFIBMTCHCJ'le,Ely}OLLWIVI cumBOn

[aTyuK MynbTU-NOMHT (He0GA3aTeNbHO):

OaTtunk MynbTu-MOMHT (He obsi3aTenbHbIN akceccyap)sBnsietcss 6onee
NPOABUHYTLIM 0aTyvKoM TemMneparypbl cepALeBuHbl, KOTOpbIN

KOHTPONMUPYETCs1  pasnuuYHbIMW  JaTyvMkamu, KoTopble UM obecneynBaroT
TOYHOCTb U HaEXHOCTb KOHTPOMs TemnepaTypbl 'BHYTpU npoaykta 6Gonee
3 peKTMBHO, YeM TpaaMLUMOHHBIN AaTunk. HacTponku n nporpamMmMmupoBaHve
OAMHaKoBbl ANsl pexuma“gatymk cepAueBuHbl” TpaguumoHHbIn. EcTb cepus
cneunduyecknx aBapuiiHbIX CUrHarmnoB, KoTopble coobLatoT nons3oBaTento 06
aHoManusax B (PYHKLUMOHMPOBaHWM NUOO pacnornoxeHun, nvbo BBeAeHUU B
akcnnyaTaumio.” Mpu 3anycke YCTaHOBNEHHOW MporpamMmbl FOTOBKMOATYUK
MynNbTWU-MOWHT NPOU3BEAET KOHTPOMb Ha MPOTSBKEHUM NpubnusutensHo 90
cekyHa v pdanee OypeT 3anylieHa COOTBETCTBYOLLAA NporpaMMa rOoTOBKM.

Ecnu cpaGotaloT aBapwiiHble  CWrHambl  PacronoXeHWsl,  NpPO3BYYUT
aKyCTU4ECKUN CUrHam, KOTopbli 0TOBpasuT aBapuiHbl CuUrHam’va Aucnree.
Ecnn noeTOpHOE BKIIOYEHME HE MPOM30oMAeT Ha npoTshkeHum 90 cekyHa,
nporpammMa aBTOMaTU4eckn OCTaHaBNUBAETCSl, OTOBpaxasl aBapuUiHbIA CUrHaM Ha aucnnee
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MAHEITIb YINPABJIEHUA VISION

Kak TonbKko anekTpuyeckoe noanoveHvne neyv 6yaet 3aBepLueHo (CM.CcTp.217), BKoYnTe Nevb B ceTb
W NOJOXKAWUTE OKOMO MWHYTbI ANS 3arpysku nporpammHoro obecnevenus.. Korga onepaums 6ypet

3aBeplUeHa, 3aroputcst KHoMka , 0603Ha4Yasi BO3MOXHOCTb BKMOYWTb NaHemnb YNpaBreHus.
HaxmMuTe 1 yaepxuTe KHOMKY B TEYEHNE 3 CEKYHA, YTOObI BKIOUNTL MNeYb.

NpumeyaHue: onepauvs 3arpy3ku nporpaMmmHoro obecneuyeHusi 6yaeT npousBoauTbLCHA
Kaxabli pa3, korga ne4yb BHOBb 6yAeT NoAknoYaTbCcA K CeTU 3MEeKTPUYECKOro NuTaHusa nocne
NpPoAOMKNUTENLHOIO NepepbiBa Nogayv 3NeKTPOIHEPIUM.

Celyac naHenb ynpasneHus Vision rotoBa k pabote 1 Bbl BuanTe AOMaLLHIOW0 CTPaHWLY MEH}O:

[Oucnnen

OCHOBHbI€ KHOTMKMK
AOCTyna K NMKTorpam-
MaMm Bbille MEH

KHonka noaTBepxaeHus

KHonku-ctpernku OencTeun

[Manenb-cnanpep ansa nepenuc-
TbIBAHUSA MHAOPMaLMK

Knonka BKJ1/BbIKI1

naxenu Vision

Haxmute KHOMKY E, YTOObI 3aTK B MEHIO, 0603Ha4YEeHHOE Ha NMUKTOrpaMmmax BbliLle.

- -—

MaHenb-cnaiigep I"" I““ | vcnonb3yeTcs ANs pPerynupoBKM  HAcTpoeKk  LUEPOBbIX
napaMeTpoB KaXKAOW NO3WLMM MEHI0, KOTOPYH MPEACTOUT YCTaHOBWUTL (MPOKPYTWUTE HanpaBo unu
HaneBO A0 JKEMaemoro 3HauyeHus), a TaKKe AN MPOKPYTKM APYIUX MUKTOrpaMM CTpaHuy (rae
BO3MOXHO) M MPOKPYTKM (ObICTPOro Moucka) CTpaHWL KHUMKM peuenToB. [MoaTBepauTe Kaxayto

YCTaHOBKY NMpuY NOMOLLUU KHOMKKU .
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YCTAHOBKW MEHIO

Bxoa n YCTaHOBKU OCHOBHOW CUCTEMbI HAacTpOeK.

X<
HaxaB nukrorpammvy =%s [onb3oBaTenb BXOAUT Y BUAUT CEAYIOLNIA SKPaH:

HacTponku

o A3bIK:
Jarta:
« Bpewms:
e LigeT:

e HACCP:

¢ USB:

o [lapameTpbl paboThi:

o NHdopmauus:

iixixm

A3bik

DYHKUMOHaNbHbIE Napam.

Wrchopmauus

HacTpoiika si3bika [Nonb3oBaTensi
ycTaHoBKa Aatbl
yCTaHOBKa BPEMEHM

OTOT napameTp no3BONseT BbIGMpPaTb 3anvBKy 3KpaHa W
LuBeTa, KOTopble OyayT MCMONb30BaTbCA B KNMMaTUYECKON
LKane.

OTYET BCEX NPOWM3BEOEHHbIX HACTpPoek (perynmpoBOK) BO
BpeMSs UCMOMNb30BaHNs neyvn. Bo3aMoXHO 3KCMopTMpoBaTh ero
Ha USB-Hakonutens.

BKIIOYEHue/BbIkIioveHne  USB-Hakonutensas —  BBeguTte
naponb Ans goctyna k USB-Hakonutento (4OCTyN K MEHIO C
naporem)

yCTaHOBUTE CKpbITble 6a3oBble YHKLMOHANbHbIE
napameTpbl neyn (OOCTyn NpedoCTaBnsieTCs  TONbKO
aBTOPU30BaHHbIM TEXHUYECKUM CreLuanucTam ¢ naponem)
MHdopmMauma no BCTPOEHHbIM MporpaMmamM Ha yCTponcTee 1
nnarte pacLumpeHust.

A v
Crtpenkamu " NPOKPYTUTE A0 Tex Mop, Moka He BbIGEPUTE HYXHYIO MNO3ULMIO.

MopTBEpanTE KHOMKON

Wcnonbayiite Cnadigep U Bbille YNoMsiHyTble CTpenku Ans YCTAHOBKU PasfuuHbIX MO3ULMA.

MoaTBepxaanTe BCeraa Kaxayto yCTaHOBKY KHOMKON

Haxas KHOMKY , Monb3oBatenb BO3BpaLlaeTcd 06paTHO K npegbigyuiemMy 3KpaHy. Haxmute
HEeCKOJITbKO pas, YTOObI BEPHYTbCA B OCHOBHOE MEHIO.
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PABOYUE PEXXUMDI:

Pexvm [loBapa — B 3ToM MeHi0 BO3MOXHO BbIGpaTh pasnuuHble peuenTsl,
YCTaHOBMEHHbIE W 3arpyxeHHble Ha habpuke nMbBo 3arpyxeHHble C
Hallero BebG-caviTa 1 3arpy>xeHHble B naHenb Vision npu nomowm USB-
HakonuTens.
OtobpaxaeTcs 4 peuenta Ha cTpaHuuy. [MpokpyyvMBaeTe CTpaHuubl
Cnaingepom v BblbupaiiTe xenaembli peuenT KHOMKaMu-cTpenkamu

A v
" .

MonTBEpanTe KHOMKOM

5 Pexum PeLenToB— B gaHHOM MeHI0 BO3MOXHO BbIGpaTh pasnnuHble peuenTsl,
coxpaHeHHble Monb3oBaTenem.
OTtobpaxaeTcs 4 peuenta Ha cTpaHuly. [NpokpyunBaeTe CTpaHULb
Cnangepom 1 BbiOupawiTe xenaembli peLenT KHOMKamu-CTpenkamm

A

v .
" . MoaTeepanTe KHOMKOWA

é /| PydyHOM PeXuM — paBounii pexum NOMHOCTbIO CBOBOAHBIN, YNpaBnsieMblil BpyYHYHO
ornepaTopoM, YCTaHOBWB HaMpsiMyto enaeMble 3HaueHus!.

MpokpyTtnte Cnangepom, 4Tobbl 3aiTn B Apyrme A4OCTYMNHbIE MUKTOrpammbi:

OxnaxaeHune — B KaXgom paboyem pexume BO3MOXHO BOWTU B  MEHIO
OxnaxgeHue. OTa nporpamMma MO3BOMSET YCKOPUTb CHWXEHWE
TemnepaTtypbl B KaMepe NPUroTOBMEHNS NMeYN C OTKPbITON ABEPbIO.

r 2

B N
BbibGepute nporpamMmy, Hakas MUKTOrpammy &, W 3anycturte

START
STOP

pa6oTy npy MOMOLM  KHOMKK . BeHTunaTopbl HauHyT
BpalleHMe Mpy  MakCUMasibHoW  CKOpOCTM  Anst  BbiCTporo
oxrnaxaeHusi kamepbl neun. Kak Tonbko Xenaemblii pesynbTart

START

STOP
OyneT OOCTUIHYT, HaXKMUTE KHOMKY , 4TOObl OCTaHOBUTL
pabounit umkn.

lpumeyvaHue: ebibpas coxpaHeHHY npozpammy, komopas mpebyem cmapmogoli memrnepamypbl
20pa300 _bonbuwel, YeM memrepamypa KaMepbl eYu 8 Hacmoswee epeMs, NeYb Harnpsmyto
rnopexkomeHOyem _onuuro _OxnaxdeHue, Komopas _asmoMamuyecKku _ocmaHosumcs, ko20a
coomeemcmeyrowiasi memnepamypa 0ns npedbidyuiel npoepammbl 6ydem docmuzHyma.
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i . Molika — B KaXKOOM pabouem pexume BO3MOXEH A0CTyn B MeHio Moiika. 3Ta onums
BKITlOYaET 4 MporpaMMbl MOVIKW, KOTOPbIE OMPEAEnsItoTCS UHTEHCUBHOCTbIO
LMKNa o4McTkM, 1 pexum ononackvBaHus M 1 nporpamma HamnosHEHMs.

BbiGepute nukTorpammy | 1 Ans gocTyna K cregytolemy akpaHy:

HopmarbHbii

NHTEHCUBHBIV
Cynep UHTEHCUBHbIN
Monockaxue

HanonHexune

BbibepuTe xenaemyio nporpamMmmy 1 HaxXMuTe

START
STOP

SaI'IyCTVITe LIMKN MbITbA HaXXaTUeM KHOMKU

o [lpun nomoLm onummn HanonHeHne MOXHO yNpaBnsATb 3aMEHOV MOIOLLIETO 1 OMONACKUBAIOLLNX
cpeacTB. BcTaBbTe HanomnHeHHble CHOBa €MKOCTM B HOBbIA KOHTEWHep W 3anyctuTe
nporpamMmy HanonHeHne. Mo e& OKOH4YaHuWM 3BYKOBOW cuUrHam npouHdopMupyeT o
NpaBUIbHOM BbINOMTHEHWN NporpaMMbl M ByaeT NponsBOAWUTBCA CUCTEMa MOWKWU Kamepsbl
BbINEYKM.

lMpumeyaHue: 8 cryyae npepbiaHusi MpozpamMmbl MOUKU (110 MpUYUHE OMKIYEHUsI ceema nu6Go o
MPUYUHE YMbIWNEHHO20 MpepbisaHusi MoUKU orepamopom) cunosasl naama rnodacm aeapuliHbil
cueHan, mpebys 0bsi3amesbHO20 3anycka fpoepamMMbl OrnonackueaHusi, Ymobbl ydanums ocmamku
Moroujeeo cpedcmea 8 kKamepe 8bINeyKU.
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NMPOrPAMMHUPOBAHUE BPYYHYIO:

Bbi6epute MeHto PyyHoro ynpaBneHus "-" 1. MosiBNTCA cneayloWwmii 3KpaH:

Yersopr 01.01.70

PyuHo# p

B otom pexume wumeetca 4 nuKTOrpaMmmbl Ans 6bICTpOF0 Bbl60pa Pa3NNYHbIX pPEeXnmoB
NpPUroToBieHNUA NPOAYKTOB.

3pech Hxe npueeaeHo aeTarnibHOe onncaHune AaHHbIX PEeXUMOB!

| 1
. ATAP —  6bicTpbiit BbIBOP AN HA4aNbHOI NPOrPaMMbl C ONTUMAsbHLIMIA 3HAYEHUAMM AN
npurotoBneHns ¢ napom. MNapameTp «Bpemsi» 3apaHee 3afjaH Ha 3Ha4YeHUU
«BecKkoHeYHOCTb», YTOObI 3anyCTUTb HEeMpepbIBHYIO (ANUTENMbHYIO) NporpaMmmy
BbINeYkn. Bce napameTpbl MOXHO M3MEHATb MO XXENaHWo KNWeHTa, HO npu

crnefylollemM BXOA4e Mporpamma  BepHEeTCs K HavallbHbIM  3HAYeHUsM,
ECTaHOBHEHHbIM abpukon. OnNg U3MEHeHVs napaMeTpoB, HaXMUTE KHOMKY

, nIpon3BeanTe XXenaemblie USMeHeHNA 1N NPoAOIIKUTE NPpU NOMOLLKX KHOMKU

L}
Q Ons X coxpaHeHus. Beibepute, ecnu Bbl xoTute coxpaHuTe nporpammy
Kak HoBbIi peuenT (Monb3oBaTenb) NGO NCMNOMb3YNTE TaKylo Xe NporpamMmmy
Onsi ofHoKpaTHoro npuroToBneHus (Py4Hoe yrnpaBneHue).
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EJ.

KoHBekuns — ObICTpBIi  BbIOOP  HavanbHO  YCTAHOBMEHHbIX  NporpamMMm  C
ONTUManbHbIMW  3HAYEHUSIMW NS MPOCTOTO  MPUrOTOBIEHUS C
koHBekuven, 6e3 nogauv napa. MNMapameTtp «Bpemsi» 3apaHee 3apaH
Ha 3Ha4YeHun «BecKOHeYHOCTb», 4YTOObI 3anyCcTUTb HenpepbIBHY
(pnuTenbHylo) nporpaMMmy Bbineyku. Bce napameTpbl  MOXHO
M3MEHSITb MO KeNaHui KNWeHTa, HO Mpu  CcrnepylolweM BXoAe
nporpaMma BEPHETCS K HavanbHbIM 3HAYEHWSIM, YCTaHOBMEHHbIM

Rl
dabpukoii. NS M3MeHeHWs napameTpoB, HaXMWUTE KHOMKy mie
npomsaep,me‘ Xenaemble U3MEeHEeHUA U npoaosnkmTe npu nomoLm

L}
KHOMKM g Ons ux coxpaHeHusi. Bbibepute, ecnum Bbl xoTute
COXpaHWTb Mporpammy Kak HoBbii peuent (Monb3osartenb) nunbo
ucnonb3ynte  Takyl  Xe  nporpaMMy  AnNs  OAHOKPATHOro
npurotosnexuns (Py4Hoe ynpasnexue).

KoHBekuusa n nap — nporpamma, koTopas coBmelLaeT XapaKTepucTuku
BbILIEOMUCAHHbIX  NPOLECCOB. JOTOT  PEeXMM  MOSHOCTLIO
nporpaMMupyemblii B COOTBETCTBME C  TpeboBaHusAMUK
Monb3oBatensa. [ns pocTyna K YCTaHOBKaM OTAEMNbHbIX

X<

napameTpoB 3anaMTe B MeHI0 YCTaHOBK/ =3Ea. YcTaHoBUTE

Xenaemble 3Ha4YeHUst U NOATBEPAUTE C NMOMOLLBHO KHOMKM .
Koraa BCe napameTpbl, KOTOpble COCTaBISIOT Mporpammy,

\
3afaHbl, NPOAOIPKATE MPU MOMOLLUM KHOMKM gt 4yTObbI KX
coxpaHuTb. BeibepuTe, ecnun Bl xoTute coxpaHnts nporpammy
kak HoBbI peuenT (Monb3osaTenb) MMBO Ucnonb3ynTe Takyto
Xe nporpammy Ansg ogHokpaTHoro npurotosrneHus (Py4Hoe
ynpaBnexue).

[lpu__cnedyrouiem ebibope OaHHO20 pexuma rnpozpamma
rnoKaxem __rapamempbl __yCmaHOB8KU, _coomeemcmeyrouiue
rocnedHeMy Mpou3eedeHHOMY MPU20MOBIEHUI.

. LLlar — ¢ nomoLbio AaHHOro pexnma NpUroTOBNEHUs! BO3MOXHO pasfeniTb Nporpammy Ha
pasnuyHble Wary NPUroTOBMNEHUS U COXPaHUTb UX. BO3MOXHO yCTaHOBUTL BpeMs,
TemrnepaTtypy, CKOPOCTb BEHTUMATOPA U KIIMMaT HEe3aBWCUMMO AMS KaK4Oro Liara
nporpammel, Bcero 10 LwaroB Ans KaXAoW nporpaMmbi.
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| X<
|
3angute B MmeHio LA, HaxaB nukTorpammy L .. Haxmwute kHOMky .

3aroputcst Homep, CooTBeTCTBYLWMIA LLlary, koTopblil GyAeT NporpaMmMmMpoBaThCS.
Mpu nomMoLiM KHOMOK-CTpenok M Cnaigepa YyCTaHOBUTE >Keflaemble 3HayYeHWst

npurotoenenus ansa atoro lara n noateepanTe Kaxgoe 3Ha4YeHWEe KHOMKON .
Kak Tonmbko ycTaHoBneH nocnegHuii napameTtp (Kmumar) BO3MOXHO peLumnTb,
COXpaHsATb Ny Nporpammy kak otaensHbln LWar nnbo pobasute apyrve Warn. [Ons

nepexoaa Kk cnepyiowum Laram Haxumalite Bcerga nuKTOrpammy l"'* iwn
NoBTOPSIiTE NPOrpamMMUpOBaHME KaK OMMUcaHo Bbille. Kak TOnMbKo Bce xenaemble
napameTpbl NPUrOTOBMEHUSI YCTaHOBIIEHbI, COXPaHUTE MpOrpaMMy Kak HOBBbI
peuent (Monk3oBatens) NGO ucnonb3yiTe €€ B OTAeNbHOM pexume (PyuHoe

'
ynpaBneHme), Bcerga Haxxumasa NnMKTorpammy g

Mocre 4ero GyneT BO3MOXHO PefakTMpOBaTb U W3MEHSTb  Kaxablii  pas

|
3anporpammupyemble LLlary npu nomoLy KHOMKK L 1 1 nepexoanTb OT OJHOro
Lllara k gpyromy Bcerga npu NOMOLLM 3TON XKe KHOMKW.

e Ypanenue Waralimination: ecnu Lar nporpaMmbl He HyXeH, TO MOXHO
€ro yaanuTb Npv NOMOLLM NMPOCTON onepauum:

19. Bowngute B pexum LA
<
20. MMocne aToro 3ananTte B HacTponkv ek

21. TMpokpytute Larm go Tex nop, noka HawWgeTe TOT, KOTOPbIN
AorxeH ObITb yaaneH

)

|
22. YpepxvBanTe HaXaTon KHOMKOW l"" . B TeyeHue 3 ceKkyHg

23. Ortot WAI 6yaeT yaaneH u Hymepauusi o4epefHoOCTU ApYrnx
Liaros, KOTOpbIe CoCTaBnsAoT nporpammy 6ynyT
aBTOMaTU4eCKN OBHOBIEHbI.

[ -

)
24. CoxpaHuTe onepaLmio Npy NOMOLLY KHOMKK gﬂ

BHUMAHMUE: ecnu onepauusi He coxpaHeHa 8 KOHUE OmmeHbl 00HO20
unu bonee lllazog, uameHeHUs1 6y3ym OmMMEHEHbI.
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| S

o)
&\. 4 OTNOXEHHbIN CTapT— B kaxaooMm pexume npurotoBneHust (Chef (LUE®), Recipes
(Peuentbl) n Manual (Py4Hoe ynpasneHue)) BO3MOXHO
YCTaHOBUTbL 3anyck BbIOpaHHOW NporpamMmMbl MPUrOTOBMIEHUSI B
onpefeneHHoe Bpems. Bbibepute kenaemyto nporpammy
NpUroTOBMEHUs, NPOKPYTUTE Npun nomolwum Cnavigepa n sonante
B MeHio OtnoxeHHbln CtapT. MNossuTcsa cneayowmii aKpaH:

Yersepr 01.0

3anyc

3anyck nporpamMmmbi

. S -
PyuHOn pexum

PacnucaHue sanycka

Mpv nomoww Cnaingepa ycTaHOBWTE XerlaemMoe BpeMsi Ans 3arnycka nporpammMel M B crnyvae

HeobxoAMMOCTH a3kl Nped-pasorpesa. MoaTeepanTe Kaxaylo YCTaHOBKY KHOMKOM . CoxpaHute

)
npu nomMouwn KHOMKn QA Ha ocHoBHOM 9KpaHe Bbl6paHHaﬂ nporpamMma nosABUTCA BMeCTe C

START

STOP
3aryckoM BpemeHW. Haxmwute KHomkKy , 4YTOObI 3anycTUTb OBpaTHBIN OTCYET, MO OKOHYaHWU
KOTOPOro 3anyCcTUTbCS NporpaMma.

START
STOP

Bo3MoXHO npepbiBaTh KaXablii pa3 OTMNOXEHHbIV CTapT, HaXUmas KHOMKY

)
HaxumarTe KHOMKY . [0 Tex nop, noka He BepHeTecChb B ,ElOMaLIJHee MEHI0.
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NMAPAMETPbI NMPUIrOTOBJIEHUA.

Mpenpa3sorpes: m:] Bo Bpems pasbl npegpasorpeBa nevb AOCTUraeT Temnepartypbl
OpueHTNpoBO4HO Ha 30° Bbile, YeM 3HavYeHWe TemnepaTypbl, YCTAHOBMEHHOE B MNEpPBOM Liare
nporpaMMbl MPUroTOBIEHUs, YTOObI KOMMEHCMPOBATL CHWXEHUE TemrepaTypbl, koraa ABepb byaet
OTKpbITa Ans 3arpy3ku NpodyKTOB B nedvb. B koHuUe aTon a3kl OyaeT mogaH 3BYKOBOW CurHam u
NaMroYky BHYTPU kamepbl 3amuraioT. MoXHO 3arpyxaTb NpoAykTbl B Neudb, U Korga ABepb Oyner
3aKpbITa, NporpaMMa Ha4yHEeTCs 3anyck LMKna npuroToBreHusl. ATy onepaumio MOXHO BblGMpaTb Mnu
He BblbMpaTb B COOTBETCTBME C XernaHueMm [lonb3oBaTtens B ¢pa3e nporpammupoBaHusi nubo Bo
BpeMSs U3MEHEHNs1 NPorpamMmbl.

\—/ MapameTp Bpems — ynpaenseT  pasnuyHbiM  BPEMEHEM  MPUrOTOBMEHUs U
no3BonseT ycTaHaBnvMBaTb pexumbl Tepmowyna u  Multi-
Timer. NocpeactBom npokpyTkM Ao nosvumm INF Bpems
CTaHOBUTCS 6ECKOHEYHBIM.

40 4

@ rlapaMeTp TemnepaTypa— ynpaBrnseT yCTaHOBKOM TemrepaTypbl AnA nporpamm
npurotoBnexuns. Ecnun yctaHosneH pexum Tepmoluyna,
OH no3BonsieT BblbpaTb noauumio AT.

&)
MapameTp CKOpPOCTb BEHTUNATOPA— ynpaBnsieT YCTAHOBKOW XeraeMoi CKOpOCTM

BEHTUNATOpPA And pexuma NpUurotoBlieHUs,
KOTOprVI 6y,qu MCNonb30BaTbCA:

x

= 5 — BblCOKas CKOPOCTb

= 4 — cpefHsAs CKOPOCTb

* 3 — HM3Kasi CKOPOCTb

= 2 — cpefHsAs CKOpOCTb, nonycraruyeckas
= 1 — HM3KasA CKOPOCTb, MofycTaTuyeckas
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MonyctaTU4ecKUA pPeXUM OCTaHaBMMBAET BEHTUNATOPbI, KaK TOMbKO  OOCTUrHyTa
yCTaHOBMEHHAs TemnepaTypa W CHOBa aKTUBUPYET MX NPU KaXKOAOM 3anycke T3HOB, TakuUM
obpa3om TemnepaTypa B kamepe NpUroTOBMIEHUSI OCTaeTCsl NOCTOSIHHOW. B 3aTom pexume
Monb3oBaTenb MOXET MOMYyYUTb pe3ynbTaT BbINEYKM COMOCTaBUMBbIV C BbINEYKOW B MEYU CO
cTratnyeckum Tensiom. Mcnonb3oBaHue nonycTatMyeckoro pexuma OyaeT  BblaeneHo
nocpeacTBOM NOACBETKM Hagnucu “Pulse” Ha akpaHe.

L

2\

U MapameTp KnumaTt — pawHbiii  napameTp ynpaenseT ypoBHeM nogads napa,

COOTBETCTBYIOLLEIO UMKIY MPUrOTOBREHMS, U No3ToMy OyaeT
co3faBaTb Cyxyld nubBO yBNaXHEHHYH cpedy B Kamepe
NPUroTOBIEHNS B COOTBETCTBME c  TpebGoBaHuAMM
Monb3oBarens.

S
Cyxoi 100% 0 Map 100%

4 PEXUM MULTI-TIMER U TEPMOLLYI

Multi-Timer:

B paHHOM pexume BO3MOXHO BblGpaTb 10 nporpamMMupyembix BapuaHTOB
BPEMEHW, KOTOpble AENCTBYT TOMbKO W UCKMIOYUTENBHO Ha OTAesbHble
nporpamMMbl MPUrOTOBIIEHUSI.

3710 nonesHo, korga HeobxoaMmo NPUroToBMUTbH pa3Hble NpPoAYyKTbl NpuU TON Xe
TemnepaTtype U KnuMmaTte, HO C pa3HbIM BpeMeHeM NPUrotToBlieHUSA.

Meyb OOCTUrHET YCTaAHOBMEHHOW TemnepaTypbl M Knumarta, 3aTem Talimepsbl
OyOyT He3aBMCMMO PErynupoBaTh pasfuyHble UuKIbl NpuroToBneHus. Koraa
nocriejHee YCTaHOBIIEHHOE BpeMs WCTeYeT, Medb MPOLOIDKUT COXPaHsTb
NOCTOSIHHOE 3HayeHWe TemnepaTypbl U KnumaTa, yCTaHOBIIeHHble BO BpeMms
¢hasbl NporpamMMmUpoBaHMs.

B meHo «Py4yHoe ynpaBneHve» BbiGepuTe Xenaemblii Pexum MpuUroToBrieHust
(Map, koHBekuusi, CmeLLaHHbI) 1 BbibepuTe HacTpoliku

Korga 3HauveHue BpemeHu OyaeT AoCTWUrHyTo, npokpytute Cnangep 4depe3s O,
Takum 06pa3om, YTO Ha akpaHe nosiBUTCst PyHKUMsA Multi:
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Yersepr 01.01.70

PyuHoy

Puc. 1 - YcraHoBuTe xXenaemoe Bpemsi (MakCMManbHO 59 MUWHYT AOnNsi KaXOgoro Tanmepa),

NoATBEPAUB KaxKaoe 3Ha4YeHWe KHOMKOW . Mocne ycTaHoBKM TaliMepoB MPOKPYTUTE OCTaBLUMECS

MpY MOMOLLM KHOMOK-CTPENOK A0 TeX Mop, MoKa He MosiBUTCs napameTp Temneparypa . Mocne

0
9TOro coxpaHuTe BCe YCTaHOBKWU MPU NMOMOLLN KHOMKU g Korpa nporpamMmma 6y,E|eT akTmBupoBaHa

START
STOP

npy MOMOLLM KHOMKK , Taimepbl HayHyT otcyeT (Puc. 2). Tanmep pgpyroro LBeTa nepBbIM
3aBepLUMT oTcYeT 1 ByaeT COOTBETCTBOBATL HOMEPY MPOTUBHS, KOTOPbIN HEOO6XOAMMO BblHUMATL U3
neyn. [lo OKOHYaHMM OTCYETa KaKAOro TanWmepa kamepa nofjacT CBETOBOMW W 3BYKOBOW CUrHarmbl.
OTKpoWTe ABEpb U BbIHbTE NPOTUBEHb.

BHUMAHMUE: npuzomoesieHue co ciedylowum maliMepoM Ha4YHemcsi MoJibKO Mocje mozao,
Kak_deepb 6ydem 3akpbima. Ecnu deepb 6ydem omkpbima, ne4Ybs ocmaHemcsi 8 pexume
0OXUOaHusl.
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Bo BpemMa BbINONMHEHNA nNporpaMMbl MNPUroTOBNEHUA BO3MOXHO [OMNONHATL Apyrne Tal;lMepr,

N3MEHWTb YXKe YCTaHOBMEHHble NMBO BbINTM 13 pexuma Multi, Haxxas kHonky “Modify” («3meHnTb»)

B cnyyae pexvma, ecnv HeobxoauMo OTMeHWUTb pexum Multi nporpammon (Takke B criyvae, ecnu

Rl

y)XXe Mpou3BOAMTCSA MPWUroTOBMEHWE), BoauTe B MeHo HacTtpoiikv =%& » B napameTtpe Bpewms
npokpytute Cnangepom, nepenas ot pexvuma “Multi” kK onpegeneHHOMy BpeMEHM.

. Tepmoluyn:

MoatesepamTe BbLIGOP NpPM  MOMOLUM  KHOMKM

MapameTp TepmoLuyn 3aMeHseT  3HaYeHusi BpeMeHw

NPUroTOBMNEHWS, no3sonss OOCTUTHYTb onpeaeneHHown
Temneparypbl npoaykTa Kak OKOH4YaHue nporpaMmbl
NPUroTOBMEHNS.

B BbIGpaHHOM pexunme nNpuroToBrieHust Bbibepute MeHto HacTporikv
Rl

p8s. [locne TOro, kak oOTOOpasnMTCA 3HaJYeHWe BpPEMEHMU,
npokpyTute Cnavigepom Yepes O fo Tex nop, NMoOKa He MOsBUTCH
yHKUMSA TepmoLLyn, yka3aHHbIN Ha PUCYHKE HUXKE:

Yersepr 01.01.70 - 08:03

PyuHoO#M pexun

lMocne aToro Heo6XxoAuMO YCTaHOBWUTH

TemnepaTtypy, KOTOPYyH TepMmollyn [ormkeH OyaeT onpefenutb, 4YTOGbl  OCTAHOBUTL  LIKI

NpUroToBieHUA. I'Io,u,TBep,que 3Ha4yeHne npu nomoLUn KHOMKU

Cnegyowmii war — 3710

YyCTaHOBKa BpeMeHU B KamMepe NpuroToBreHna. MosiBuTCSH Cﬂeﬂy}OLLlMVI 3KpaH:

Yersepr 01.01.70 - 0
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Celyac MOXHO YCTaHOBUTb XenaemMoe 3Ha4YeHne 1 nocne noaTeepxaeHna napamMmeTpa scerga

KHOMKOW nporpaMmmMmmnpoBaHue gpyrmx napamMmeTpoB rnporpaMmmMbl MOXXHO NpoAoskaTb (CKOpOCTb

1
BEHTUNATOpA U KnmaT). CoxpaHuTe Npu NOMOLLM KHOMKK Q (c HaumeHoBaHveM nnbo Ans
OTAENbHOrO, Pa3oBOr0 NPUrOTOBIIEHUS).

START
STOP

3aI'IyCTVITe nporpamMmy npuroToBneHnA npu NOMoLUn KHOMKU

TEMIMEPATYPA B KAMEPE AT:

B pexume TepMmoLLyn MOXHO YNpaBfATh Takke napameTpom Temnepatypbl AT. [laHHblil napameTtp
NO3BOSISET MPOrPaMMUPOBATHL, HACKOMBKO rpadycoB TeMneparypa B kamepe MpuroTOBMEHUs OOMKHA
GbITb BbILLE MO CPABHEHMIO C TeMMNepaTypoii, PEerucTpupyemMoi TepMoLLynom 6o TepMoLLynoM Ans
MPUroTOBMEHNS NPOAYKTOB B BakyyMe. dTa A 6GyaeT aBTOMaTUYECKM YNpaBnATbCS MNPOrpammon,
JOrycKasi onTuMarsibHble (Haumydwmne) NorpeLHocTy TeMnepaTtypbl v KnuMara B Kamepe neuyu Bo
BpPeMs LyKna NpuroToBrieHns NpoayKToB.

YT06bI YCTAaHOBUTL JaHHYH0 AENbTY, BLINOMHUTE criedyowue onepauum;
Mocne ycTaHOBKM U MOATBEPXAEHWS COOTBETCTBYIOLEN TemnepaTypbl AN TepMmollyna, Boiaute B
cektop AT OT napameTpa TemnepaTypbl, NpokpyTue Cnaigepom (puc.l). MoaTeepauTte KHOMKOWM

Celiuac MOXHO YCTaHOBUTb Xenaemyto TeMnepaTypy, kak NokasaHo Ha PUCYHKe 2:

Yersepr 01.0

1

YcTaHOoBUTE XenaeMoe 3HavyeHvne U NoATBEPAUTE NpY NOMOLLM KHOMKW
MpoponxaiTe NporpaMMUpOBaHNE OCTaBLUMXCS NApaMeTPOB MPUIOTOBIEHUS U COXpaHsaTe
nporpamMmy kak onucaHo Ha npeabiayLiei ctpaHuue. Koraa nporpaMma akTMBUPYETCSt KHOMKOW

START
STOP

, 0TOBpasnTca cneayowmii aKkpaH. Bo3aMOXHO M3MEHSITb TOMNBKO YTO YCTAHOBIEHHbIE
napamMeTpbl BO BPeMs LyKIia NPUroTOBIEHUS], HaXkaB KHOMKY 0COBbLIX MUKTOrpamm.
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Yersepr 01.01.70

PABOTA B PYYHOM PEXXUME

START

STOP
Mocne 3aBepLueHns Py4yHOro nporpamMMUpOBaHmnst, HBXXMUTE KHOMKY , YTobBbI 3anyCcTUTL
BbIGPaHHbIV LMK NpUroToBneHus. Ha amcnnee nosiBUTCA criedyroLmin aKpaH:

Yersepr 01.01.70

& Korpa nporpamMmmMma Ha4yHeT pa60Ty, NMUKTOrpamMmMbl BHU3Y USMEHATCA U 6y,D.yT COOTBEeTCTBOBaTb
napameTpamMm NpUroToBrieHUA. otmn napameTpbl Bceraa MOXHO U3MEHATb Takke BO BpemMA UMKna
NpUroToBNeHnA. Haxmute Bbl6paHHle NUKTOrpaMmy 1 KU3MEeHUTe napameTpbl B COOTBETCTBUE C
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XenaembiMu 3HadeHusiMU. [ogTeepanTe Npy NOMOLUM KHOMKM
0EencTBoBaThb.

N U3SMEHEHUA TYT Xe Ha4HyT

Mo okoHYaHuM umkna npuroToBneHna nedb nopekomeHOyeT npoarneHue BpeMeHU MPUroToBIIEHUA.
Ecnu Heobxoammo, Bbl6epMTe NPoANeHne N NPoJoIMKUTENBbHOCTL. [logTBEpPANTE NPY NOMOLLM KHOMKM

HoBbln 06paTHbI OTCYET COOTBETCTBYIOWMI BbIGPAHHOMY MPOAJSIEHUI0 HauYHET CcTapT.
MapameTpbl NPUrOTOBIIEHUA OCTAHYTCA TeMu xe. [10 OKOHYaHUM MPOANEHMst MPUrOTOBNEHNUS TaKast
e onuus npoanieHus ByaeT npegnoxeHa cHoea. Ecnu nocnegytollee npuMroToBrieHne Heobxoanmo
NPOAOITKUTL KaK OMKcaHo Bbllle, HaoGopOoT NporpaMma GyaeT 3aBepLueHa.

PABOTA B PE)I{MME CHEF (LUE®-INTOBAPA)

Boiigs B MeHio BN nosiBuTcA akpaH Ne1 ¢ nepeyHeM LOCTYMHbIX peuenToB. [MpokpyTuTe peuentsl
KHOMKaMu-cTpenkamu U cTpaHuusl Crnangepom. Beibepute xenaemblii peuenT U HaXKMUTE KHOMKY

. Mocne yvero, nosiBUTCA akpaH Ne2, KOTOpPLIA NPeanoXMT BbiGpaTh ABa OCHOBHbLIX NapameTpa
ANsi NPOAOKEHNS LMKIa NPUrOTOBNEHNS.

Yorsepr 01.01.70 - 08:09

Pexum noe

CreneHb Bapku

£l

3arpy3ska Bbineukm

~00

O6wui: 00:26:00

i

2

e CreneHb npurotoBnenus: Peuentsl oT lled-noBapa paspabotaHbl  Ans
MWHVMManbHOTO  MPUrOTOBIIEHUS, NOAXOASLEro Ans
npogykra,  KOTOpbIA  MpeanonaraeTcd  roToBUTb
(cteneHb npurotoBneHuss Ao 0). MoXHO yBenuuutb
BpeMS MpWUroTOBMEHWS, YNPaBMnss COOTBETCTBYIOLLE
LLIKaron.

. Barpysl(a neyu: LKana nokasbiBaeT Kofin4ecTBo I'IpOTI/IBHeVI B neun. Kak
Mn3Ha4yanbHO YCTaHOBJ/IEHHOE 3Ha4YeHue npu nepBom
Bbl60pe, nporpamMmmMma cyuTaeT oguH NpoTUBEHb B NeYu.
YBenuubTe napameTp B COOTBETCTBME C KONMMYECTBOM
I'IpOTI/IBHeIZ B neyu.
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X<
HaxmuTe Ha , 4YTOGbI perynupoBaTth «CTeneHb MPUroTOBMEHUA», YBENMYbTE NGO YMEHbLIUTE

wkany npu nomowm Cnangepa. [MoatsepavTe 3HAYeHUS MPU MOMOLLM  KHOMKK . Ceitvac
BO3MOXHO perynumpoBaTb «3arpysky». YBenuubte nubo ymeHbLUMTE LuKany npu nomowm Cnaiaepa

U
. CoxpaHute HOBble YCTaHOBKM NPW MOMOLLM KHOMKM g Cenvac

1 NOATBEPAUTE KHOMKOW

START
STOP

MOXHO 3anyckaTb NporpaMMmy MPUrOTOBIIEHNS, HaXKaB KHOMKY . 3aTtem HayHyTCs LMKN
NPUroTOBMEHNS 1 BCe ero dasbl.

Ko20a mom peuenm 6ydem cHoea eblbpaH, naHenb \/ision nopexkomeHAyem mnocsiedHue
ycmaHoeku e coomeemcmeue ¢ CmeneHblo npu2omoersieHus u 3a2py3kol neyu.

B nporpammax, rge ncnonb3dyeTcda TepMmoLllyn, npu Bxoge B nporpamMmy npuUroToBneHUsa NoABnAETCA

CreneHb Bapkm

crnepyoLnn 3KpaH:

3arpy3ka Bbineuxkm

ABTOMaTUUYECKUM

O6wuin: 00:25:00 (+ War na
ceppeuHunke)

BMecTo yCTaHOBKM COOTBETCTBYIOLMX MapaMeTpoB 3arpy3kM Yy Hac UMeeTcs
aBTOMaTU4Yeckasi ycTaHoBKa, koTopasi oTobpaxaeT Ha akpaHe Ucnonb3oBaHve Tepmoluyna. Obuwee
BpeMsi NpuUroToBreHnsi GyaeT ynpaBnsTbCA YCTAHOBKOW TemnepaTtypbl, KOTopyl Tepmoluyn Gyaert
ornpegensitb BHyTPU NporpaMmbi.

o Mbi pekomeHAyeM npagusibHO pasmeujams mepMoulyn e npodykme.
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PABOTA C [TPOrPAMMAMM PELIEINTOB

=" Boriga B 9TO MeHI0, MOXHO HanTW BCE peuenTbl, COXpaHeHHble [onb3oBatenem npu nomoLm
NporpaMMMpoBaHnst B py4YHOM pexume. [pokpyTuTe peuenTbl NPy MNOMOLLUM KHOMOK-CTPENOK W

cTpaHuubl npy nomowm Craingepa. BbiGepute xenaemblii peuent U HaXKMUTE KHOMKY
START

STOP
3anycTute nporpaMmMy, HaxaB KHOMKY . Mo oKoHYaHUM LMKNa CTaHET BO3MOXHO MPOASIUTbL
BpPEMSI MPUrOTOBIEHUS], ECNU HEOBXOAMMO Kak onuncaHo B pasaerne PyyHoe ynpaBneHue.

[lononHeHne — s pexume PeuenTsl Bo3MOXHO 6bICTPO 406aBNsSTL ApyrMe peLenTh
Monb3oBaTensa n coxpaHATb WX C HaMmeHoBaHweMm 6e3 nepexoga B

Py4yHon pexum. Bogute B MeHio.
MosiBUTCA crneayoWwmiA 3KpaH:

BbibpaHHas konus

A Ceyac Mbl FOTOBbl KOMMPOBaTb W MNEepPeMMeEHOBbIBaTb peulenT (M3MeHWTe, ecnu 3TO
Heobxoanmo) nNnbo [06aBnATL HOBBIV, 3aNpPOrpaMMmNPOBaB KaXabl OTAENbHBIM napameTp. B koHue
COXpaHWTe HarMeHOoBaHMe HOBOrO peLienTa:
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HacTponku Ha3BaHWs peLienTa

=
o]
n

ol o

o
o
m
beet

ES
%}

MCI'IOJ'IbSyVITe KHOMKU-CTPENKMN Ana nepemMeLlleHna no JIMHUAM U CnaVl,qep Ana NPoKpy4YuBaHUA

ocobbix 6ykB. [ogTBEPANTE KaXAbIN 3HAK KHOMKON . B koHue HaxmuTe kHonky OK Ha

KnaBmaTtype W CoOXpaHUTe Ha3BaHUA NamMATU peuenToB Bcerga KHOMKOW

USB — pexum umnopT/akcropT Nporpamm NpuroToBSIEHNS.

Loyt
B meHo «Hactporikm» MOXHO BKIOYUTb NMMBO OTKMHOYUTL MOSHOCTBIO pasgern, OTHOCALWMIACS K
pexumy USB; Takke BO3MOXHO 3alUTUTb OOCTYN K yNpaBreHWo peuentaM npy nomoLiy naponsi.
MpouunTarte naparpad «BkntoueHne USB meHo» B criefytoLlen rmaBe A1 BCeX BO3MOXHbIX OMLMNA.

YnpaBneHue obecneunBaetcs MeHio USB, BkntodeHHoro Pabpukon. [ns ynpaBneHust peuentamu
BbIMOSIHUTE MPOLEaypYy HUXe:

BcraBbTe USB-HakonuTenb B COOTBETCTBYIOLLMIA pa3beM Haf AWCNIeeM.
Kak Tonbko Bbl BCTaBuTe neLl-HakonuTenb MepBbi pas, HakonuTenb npuaeT B WCXOQHOE
noroxeHve 1 n3HavanbHo onpefeneHHasa nanka GGM Gastro aBTomaTnyecku byaeTt cosgaHa (puc.
1).
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Korga npouecc uHmumanusaumm 6yaeT 3aBeplLueH, BbiHbTE HaKOMUTENb U BCTaBbTe B KOMMbloTep. B
nanke GGM Gastro Bbl HargeTe nognanku NepeyncneHHble Ha PUCYHKE HUDKE:

Morme

HACCP Manka, koTopasi COQEPXKUT IKCMOPTUPYEMbIE OTYETHI JAHHBIX, PEMUCTPUPYEMBIE NEYbo
. IMAGES Manka, kKoTopasi COAEPXKUT KapTUHKWN COOTBETCTBYIOLLMX PeLienToB
. PDF Manka, kotopas cogepxuT PDF dhainsl peuenTtos
. RECIPES Manka, koTopasi CoAepXUT coxpaHeHHble peLenTbl B popmate .PPF

MPOLIEQYPA 3AIrPY3KN PELIEINTOB C CAUTA GGM Gastro

3angute Ha Be6-cant: www.ggmgastro.com
3ananTe B CKPbITYIO 30HY: Recipe Area (3oHa PeuenToB)
[ocTyn B CKPbITYtO 30HY: [locTyn B CKPbITYO 30HY

Beedume k00 npodykma u cepuliHbili HOMep, KOmopkIl
0603HaYeH Ha WunbOUKe rneyu.

3arpysute gavinel xenaemblx peLentos (peuenTbl .ppf, KAPTUHKKM .jpg Unu
pdf). Celtuac Bo3MOXHO 3arpy3uTb peuenTsl LLled-nosapa (cpavin .ppf) B .
nanky GGM Gastro\Recipes, kapTuHku B nanky GGM Gastro\Images, pdf cannel B nanky GGM Gastro
HakonuTenb.

MopcoeanHute USB KOMNMEKT K yNpaBneHuno naHenbto Vision. QneKTpOHHbIN KOHTPOSb pacrnosHaeT
KOMMMEKT aBTOMaTMYECKU W BKMOYUT yMpaBreHWe MEHI0, C MOMOLLb0 KOTOPOro  MOXHO
MMMOPTUPOBATL 3arpyXeHHble peLenTbl B NeYb, Kak OnncaHo B criegytoLlemM naparpade.

Cenvac B pexumax «lled» u «Peuentbi» naHenu ynpaeneHus HavyHeT paboTaTb MMKTOrpaMma

n. 3T0 No3BonseT MMNOPTUPOBATL PeLenTbl N U306paxeHNs COOTBETCTBYHOLLMX PELEnToB B Neyb
N aKCrmopTMpoBaTb M3 neun peuenTbl [lonb3oBaTens, COXpaHeHHble B pexume PydHoro
nporpaMMupoBaHusl (CoXpaHeHHble hannbl nMetoT paclumpenve .PPF). B pexwume Led Bongute B

MEHI0 . Bbl BOngeTe clofga B ykasaHHbIN SKpaH:


http://www.bestfor.it/
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BbibpaHHasn oTmeHa

MpucoeanHnTs hoTo

a @[

AN

AOMSUINAN  fpowssxa  USB

A Bbl MOxeTe BbibpaTh 3 no3vuumn:

10. Umnopr: ana aBTomartmyeckoro mmnoprta ¢ USB-HakonuTens Bcex peuenTos,
UMEIOLLMXCA B CNeumanbHON nanke (3arpy>XeHHbIX C Hallero canta).

11. OTtmeHa Bblﬁopa: OnA OTMEHbI Bbl6paHHbIX peuenToB KHOMKaMn-CTpenkamu.

12. Mpukpennenune ¢oTo: NO3nUMs, KOTOpasi MO3BONSAET, B Cryyae, ecnv Heobxoammo,
CcBA3aTb BbIOpPaHHbLIM peuenT C u3obpaxeHnewm, Takum obpa3om
naeHTuduumposaTb cam peuent (B dopmate 1:1 ¢ Haunyywmmm
pekomeHayembiMu pasmepamu 100 KB — makcumansHo 600 KB).

e Ona obbeduHeHusi u3obpaxeHuli u peuyernmos match
rnpodomkalime, Kak nokasaHo (npumep & pexume Lllegp):

B pexvme Ledp BbIOepuTe peLenT, KOTOPbIV Bbl XOTUTE 06bEANHUTD

¢ ¢oTto (puc. 1). lNocne 3Toro BOMAUTE B MEHIO n BblbepuTe

Hagnucek “TpukpennTb POTO” N HAXMUTE (puc. 2)
MpokpyTuTe KapTUHKKU, oTOBpaxaeMble Ha 3KpaHe, 40 TeX Mop, Noka
He HangeTe xxenaemoe n3obpaxeHue ns Bawero peuenta (puc. 3).

Haxmute ,  4TOoObl MOATBEPAWMTL W KapTuHKa  Oyger
COOTBETCTBOBaTbL peuenTy (puc. 4).
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Hernepr 01.01
Pexum no

Wmnopt

BoibpaHHas otmMeHa

[Hevsopr 01,01.70 . 08119
Pexum nosapa

OKoHYaHWe KaxaoW BbiGpaHHol onepauumn 6yaet 0603Ha4eHO 3BYKOBLIM CUrHAINOM.

B pexume Peyenmbi BoiauTe B MEHIO n [MosBUTCS crnegyoLwmnin aKpaH:
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BbibpaHHasi oTMeHa

3kcnopt

MpucoeanHuTs hoTo

B cpaBHeHun ¢ pexxumom LLledb-noBapa B 4aHHOM MeHI0 BO3MOXHO Takke 3KCMopTMpOBaTb
peuenTbl, coxpaHeHHble [lonb3oBaTenem. [logmeH0 «3JKCMOpPT» MO3BOMNSAET 3KCMOPTMPOBAaTb BCe
peuenTbl B nanky naHenu Vision nnm TornbKo 0AHOTO BbIGPaHHOTO.
3ByKOBOW curHan npovHdopmMupyeT 06 yCneLwHOM OKOHYaHUK onepaLmu.

Mocne 3aBepLueHUs onepaumm uMnopTa unu akcnopTa BelHbTe USB-HakonuTenb U3 neuun ans Apyrux

uenen Takux, Kak XpaHeHWe MHdOopMauuM Ha KoMrMbloTepe Nnbo ycTaHOBKa Ha APYrov meyn c
naHenbto Vision.

BKITOYEHWUE USB MEHIO

Kak 6bIno ynoMsiHyTO B Hayane npegplayLuen rnasbl, NpoAorkuTe npoueaypy:
5. BKMOYUTE UNK oTKNtounTe MeHo USB “

6. 3awutute naponem OocTtyn K MeHo u, €CIM MEHI0 BKITHOYEHO.

M3 meHo Hactpoiku ¢ [lomaluHern ctpaHuupl Bbibepute meHio USB.
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MosiBUTCA creayrownin 3KpaH:

TOP

Haxmute B nopanke o4epeaHoOCTU KHOMKA:

Monb3oBaTens BxoauT B pasaen USB B MeHi0 ycTaHOBOK. [1osBuUTCS crieayowmii aKkpaH:

Kpaiinmit Cpok

7

. BkntoyeHue: No3BosseT BKoYaTb UMK OTKMoYaTh pasgen USB naHenu Vision.

Bbibepute onncaHHyto No3uLIMIO U NOATBEPANTE KHOMKOM . B cnyyae, ecrin

MEHHI OTKIMOYEHO, KHOMKa ncyesHeT u3 MeHto Led n PeuenTsl.
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. Maponb: nosBonseT 3awWmTUTL Naponem AoCTyn Kk MeHio USB, ecnm OHO BKIIOYEHO.
BknrounTte nosmumio npy nomowm Cnangepa n NOATBEPAUTE NPU MOMOLLM KHOMKK

.. B cnyuae ucnonb3oBaHusi napons, cnegyowmin goctyn kK USB meHto 6yaet
BO3MOX€EH TONbKO Npu Habope napons (ykaszaHo Ha npeapblayLuen cTpaHuue).

. [ata wncTeuyeHMs cpoka: Korga naposfib BKIOYEH CucTeMa MNO3BONSeT YCTaHOBUTb, Ha
CKOMbKO MWHYT BO3MOXHO BOWTM B USB (nocpeactBOM M3bsATUA HakonuTens un
CHoBa ero BCTaBUTb) Ge3 Habopa napons odvepefHoi pas. [locne m3bATUA
HakonuTensi HauyHeTcsi obOpaTHbIM OTcYeT W Korgda OH OyaeT 3aBeplueH,
crnepywowmii pas, korga BcTaBute USB, Oymet Heobxoaumo HabpaTb cHoBa
napone Ansa exoga B USB meHto.
BeegnTte nosuumio n npokpytute Cnangepom Ao Tex nop, Noka He yCTaHoBWUTE

Xenaemble MUHYTHI. nO,EI,TBepﬂI/ITe Npy NOMOLLX KHOMKKU

lpumeyaHue. koz2da USB-Hakonumesnb _ecmaesneH, obpamHbil _omcyem
npuocmanHasnueaemcs u USB meHro docmyrnHo 8 1itobol MoMeHM.

[ ,

0
Mo okoH4YaHWK BCex YCTaHOBOK COXpaHuUTe ux KHOMKOW g

", TIOUCK — oueHb nonesHbiit pexum ana ULTPALMM KEnaembiX PeLenToB, Koraa WX
COXpaHeHo MHOro Nbo MMNOPTUPOBATL UMW COXPaHATb Monb3oBaTenem.

Bowngute B MeHto L-j [MNosBuTCA cnenyoLwWwmnin aKpaH:

112§3f415

l’{li}l.f%yk
E8

MCI'IOJ'II:SyVITe KHOMKU-CTPENku Ana nepemMmeLleHna no JqIMHNAm un Cnal?l,qep Ana NpoKpyvYuBaHUA

. Celvac amcnnewn nokaxeT OTUNbTPOBaHHbIE

[mlfA clm

ocobbix 6ykB. [MoaTBepauTe Kaxabli 3HAK KHOMKOW . B koHUe HaxmuTe kHonky OK Ha

KnaBmaType W NOATBEpKAaiTe BCeraa KHOMKoM
peuenTbl.
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KoAgbl ABAPUWAHbIX CArHAJIOB:

[anee nocnepytoT oTAenbHble coobLeHns 06 owmnbkax, KOTopble NOAaeT ANEKTPOHHbIA KOHTPOIb B
crniyqyae obHapyxeHuss aHomanuii. lNocrne OToGpaXKeHWsi OOHOro M3 MOCMNEeAyHLUX CoobLeHU
cnegyet obpatutbCcs B LEHTP MOAOEPXKKUANS BOCCTAHOBNEHUs nocrne owwubkun 009 ans
BOCCTaHOBIEHNS 060pyA0BaHus.

Ow. 001 = cxemMa MOLLHOCTWN He OoTBeYaeT

Ow. 002 = noBpexaeHHOe annapaTHoe obopyaoBaHue

Ow. 003 = aBapuiHbIA cUrHam paTyuka: gaTyMk Mbo OTKI4YeH, NMBO NPOoM3oLIo KOPOTKoe
3aMblkaHne

Ow. 004 = HeHopManbHOe PYHKLMOHMPOBaHMNE CONPOTMBIEHNS

Ow. 005 = namMATb NPOrpaMMMpPOBaHNS He PYHKLMOHMPYET

Ow. 006 = nporpaMmma Ans 3anasfblBaHNs BKITKOYEHWUS yaaneHa nocre HacTponKu

Ow. 007 = owwnbka BLIKMIOYEHUS: BOCCTAHOBMNEHNE TOTOBKM HEBO3MOXHO MOCIE BbIKIMTHOYEHNUS

aneKkTpu4ecTsa

Ow. 008 = HegOCTaTOYHBI CUHXPOHWU3M CETU: YacToTa CeTu He cTabunbHa, NMMbo cxema MOLLHOCTU
crnomaxa.

Ow. 009 = TepMMYecKMin MOTOpP: TEPMUYECKUA KOHTAKT TEPMUYECKOro MoTopa Ha Ccxeme
MoLLHOCTUNpepBaH. Pa3 paspeluvB COCTOSHME aHOManuu, neyb BepHeTCs B paboyee
COCTOSIHUE.

Ow.010

011 _
012 = lMNnara pacwupenns OTCyTCTBYET NUTaHMe
013

Ow. 015 = OTKMoYEH BaKyyM 30HA LMKIa NPpUroToBIeHNst B MPOrpecc

BnokupoBka ropenku = briokuposka 6€30MacHOCTV roOpenku: He yAanoch 3axe4b NramMsa Ha ropenke
nocrne nocrnefoBaTtenbHbIX TPeX MonbiTok. [ns pa3brnokMpoBku ropenku yaepxveante
HaxxaTow kHonky “CtapT/CTon” noka He UcHe3HeT Ha akpaHe Haanuch “BrokupoBka”.

ABapuiiHble cUrHanbl gaTyMka MybJTU-NONHT:
e ABapuiiHbIA CUrHan BHeLHero gaT4yuka = JaTyuk BHYTPU KaMepbl FOTOBKM.

e ABapuiiHbI CUrHan BHYTPEHHEro AaTyuka = AaTyvK BHYTPU Kamepbl TOTOBKW, HO CHapyXu
npoaykTa. [lJatumk BcTaBrneH B NpoAyKTHENPaBUIIbHO.

MJTAHOBOE U HETNJITAHOBOE TEXOBCI1IY)XXUBAHUE

O6GopynoBaHve [OMKHO MoABepraTbCs Nepuoauyecku Oo6GLUeMy KOHTPOMo, NPOM3BOAWMMOMY
CNeunanMcToM-TeXHUKOM.

lMeyb ocHalleHa yCTpOlZCTBOM TEPMUYECKOro BbIKMKOYEHNA PYYHOro YynpaelieHUA, KOTopoe
BKMw4YaeTcAa npu npesbilleHUn TemneparTypbl. Onsa TepMMNYEeCKOro BOCCTaHOBIIEHUA (I'IpM
BbIKJ'IIOLIeHI/II/I), OTBUHTUTE 3arnyLuKky Ha 3agHeln HWKHeN NeBow YyacTu neyn. [lanee HaxmuTe KHOMKY U
BOCCTaHOBIEHNEe 6y,u,eT 3aBepLueHo. B cnyvae OnnUTenbHOro OTKNK4YeHusA 06paTI/1Ter K TeXHUKY-
cneunanucty ana 6onee TLaTensHOro KOHTpONA.
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OYUCTKA N yxoq

[na nonyyeHns onpeaeneHHbIX pe3ynbTaToB OYUCTKN U MOCTOSSHHOTO YPOBHS TUIVEHbI B
BalLeM pacrnopsixeHun nmeetcsa Haw “KoMnnekT Ans aBTomMaTu4eckon NpoMbIBKK”,
npogaeTcsa OTAENbHO.

ObopyaoBaHue He [OMKHO OYULLATBLCS C UCMONb30BaHMEM OYUCTUTENSI MOA, BbICOKMM
AaBneHvem Nnbo NpsMbIX NMOTOKOB BOAbI.

Mpy ouncTke oTcoeanHUTE NeYb OT UCTOYHUKA SMEKTPONUTaHUS.

Mpon3BoauTe 04NCTKY TONBKO NPU XONoAHOM 060pyAOBaHUN.

He ncnonb3ayinTe xonogHyto BoAy Ha ropsyeM cTekne ABepLbl neyu.

PekomeHayeTcsa nepnoanyeckm Npom3BoAMTb OYUCTKY KaMepbl NeYun, Ans noaaepxaHus
MaKCUMarnbHOro MMrmeHNYEeCcKoro YpoBHS.

PekomeHayeTcst OTNYCTUTb ABEPLY NeYn Mo OKOHYaHWM paboyero uukna, Ans Toro, 4Tobbl
COXpaHWTb HaTshxeHne obopyaoBaHUs ANs 3aKpbITUS ABEpLbl.

OBECIIEYNTB B CJIYHAE [OJIFOro rNEPUOLA HENCIIOJIb3OBAHUA

Ecnv npegycmoTpeH AonruiA Nepuop, Hencnonb3oBaHWs 060pyaoBaHNs (CE30HHOE 3aKpbIThe, OTNYCK
W T.0.), PEKOMeHAyeTCs NMPOU3BECTU €r0 OYUCTKY B COOTBETCTBMM C MNpaBunamu, npuBegeHHbIMU
BbILLE, OTCOEAMHUTb JNEKTPUYECKME YCTPOMCTBA U KpaHbl NepexsaTta Ha MOCTY.

NMPUMEYAHUE :
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gmgastro

Offnungszeiten

Montag bis Freitag

08:30-17:30 Uhr
nfo@ggmgastro.com

Anschrift

GGM Gastro International GmbH
Weinerpark 16

D- 48607 Ochtrup

INTERNATIONAL

Service & Garantie

Tel: +49 (0) 2553 722 03 00
technik@ggmgastro.com






