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Wir danken Thnen, dass Sie das Produkt unserer Handelsmarke ausgewéhlt haben.
Lesen Sie bitte diese Anleitung, um Sicherheit und Hochstbenutzungsdauer des Geréts zu
gewihrleisten. Wir empfehlen dringend, sie wihrend der ganzen Benutzungsdauer zu
erhalten.
! Diese Ausriistung ist fiir den Einsatz in Gastronomiebetrieben bestimmt.
1. EINSATZVORBEREITUNG.
e entfernen Sie vor dem ersten Einsatz des Erzeugnisses von seiner Oberflidche und
von innen alle Verpackungsmaterialien, Faltblétter, Plastikbeutel u.4.;
o stellen Sie weiter den GroBtwert des Thermostats ein und schalten Sie den leeren
Ofen ein und warten Sie 5-10 Minuten. Diese Glithungsprozedur entfernt alle
Fremdgeriiche, die wegen des Auftragens auf Heizkorper der Stoffe, die wéihrend des
Abtransports Fremdwirkung behindern, sein konnen. Liiften Sie den Raum;
e waschen Sie vor dem Einsatz alle Accessoires sorgfaltig;
e schirmen Sie mit dem Ofen die Steckdose des Versorgungsnetzes nie ab.
2. VOR DEM EINSATZ.
e Uberzeugen Sie sich, dass die Ofentiir intakt ist. Da ein Tiirteil aus Glas ausgefiihrt
ist, so fordert er damit einen sorgsamen Umgang. Vermeiden Sie immer die Beriihrung
von Kaltwasser mit der heiflen Glasflidche;
e der Ofen ist auf der Hohe von ~85 cm vom FuBlboden auf eine ebene glatte
Oberfliache aufzustellen;
e esist verboten, den Ofen wihrend des Einsatzes zu schieben;
e ESIST VERBOTEN, den Ofen einzusetzen, wenn:
- das Speisekabel beschadigt ist;
- die Ausriistung fiel, &ulere Schiden hat oder nicht funktioniert;
e das Wasser endet im Bunker vor etwa 110 Minuten beim Ofengang ,,.Dampf*,
vergessen Sie nicht, es aufzugieBBen, sobald es endet;
e schalten Sie zum Zeitpunkt der Trennung des Bunkers zum Eingie3en des Wassers
den Ofen aus;
e Offnen Sie zur Vermeidung von Brandwunden die Tiir des Ofens vorsichtig, wenn
er noch arbeitet;
platzieren Sie den Ofen nie nahe an anderen Warmequellen;
lassen Sie nie auf dem Ofenkopf irgendwelche fremden Objekte;
schirmen Sie nie Beliiftungslocher ab;
die Ausriistung ist nicht fiir Einbau bestimmt;

es ist verboten, etwas an der gedffneten Ofentiir zu platzieren;
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e wenn die Ausriistung lange nicht ausgenutzt wird oder ihre Reinigung bevorsteht,
trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz.
3. SICHERHEIT BEIM ANSCHLUSS
e {iberzeugen Sie sich vor dem Anschluss, dass:
- die Speisespannung des Netzes dem Sollwert entspricht;
- die Verdrahtung muss der Nennleistung des Gerites entsprechen;
e iiberzeugen Sie sich, dass das Speisekabel nicht mit den heilen Ofenteilen in
Beriihrung steht;
e wenn das Speisekabel beschédigt ist, so ist es von einem qualifizierten
Servicetechniker zu ersetzen.
4. TECHNISCHE DATEN

Spannung, V 220
Kapazitit, W 2500
Frequenz, Hz 50
Kammerinhal, | 30
Kammergrofle, mm 360x375x260
Temperaturgang, °C 50-200
AuBenabmessungen, mm 550x515x380
Masse, kg 22

4. GRUNDBAUSTEINE UND KOMPONENTEN

Gehéause

Glastiir. S O AE
Handgriﬁ“ ) |
Bunkerfiir Wasser - Kontrolitafel
5. KONTROLLTAFEL
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Modileuchte (griin)

@; Dampf-Gleichung

A\ >/l
@'4—— Temperaturkontrolle

‘©4—Umstellung

<4+—— Timer
© @<«——Betriebsleuchte (rot)

6. BETRIEB. ARBEIT IN VERSCHIEDENEN MODI.

DAMPFSTEUERUNG

/),

In den Kochenmodi ,,Dampf™ und ,,Kombiniert™ gibt es eine
Moglichkeit, Lieferdampfmenge zu steuern. Wéhlen Sie
ausgehend von den Besonderheiten des zubereitenden Essens
die notige Leistung der Dampflieferung aus, indem Sie den
Handgriff auf die Werte von minimal zu maximal umstellen

()(e)(®) . -
. Die Umstellung des Handgriffs auf den
unteren Wert schlie3t die Dampflieferung ab.

TEMPERATURKONTROLLE

Der Handgriff der Temperaturkontrolle ermoglicht es, das
Anheizen der Ofenkammer zu regeln. Der Ofen erhilt die
eingestellte Temperatur bis zum Ende des Garprozesses
aufrecht. Bei der Einstellung des Handgriffs der
Temperaturkontrolle auf den Wert ,,0 ist der Ofen im
Ausschaltzustand.

Stellen Sie zur Umstellung der Kochmodi den Handgriff in
die ndtige Position um:

A - Abtauung, Heizelemente arbeiten nicht, der
Ventilator arbeitet nur;

®- Konvektion, Heizelemente und Ventilator arbeiten;
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d) - Ausschaltung aller Kochmodi;

@ - Modus , Kombiniert, in diesem Modus arbeiten alle Heizelemente und der
Ventilator arbeitet im Modus Dampfanfeuchtung;

(b - Modus ,,Dampf™, in diesem Modus arbeitet der Ventilator nicht.
TIMER

' Der Timer kann nach Ablauf der Garzeit im Intervall von bis
120 Minuten auf Ausschaltung eingestellt werden. Der Timer
spricht bei der Erreichung des Werts ,,0“ an und stoppt den
Kochvorgang. Der Timer kann je nach Bedarf auf

\4p
‘ Handbedienung ,,"_J ohne Ablaufzeit eingestellt werden.
Man kann wéhrend der Zubereitung die Timerzeit dndern.

INSTANDHALTUNG

Schalten Sie den Ofen aus und lassen Sie ihn auskiihlen.

Schalten Sie den Ofen von der Netzspannung frei.

Benutzen Sie zur Pflege des Ofens weiches Tuch oder Serviette.

Es ist verboten, den Ofen unter dem Wasserstrahl durchzuwaschen!

Es ist verboten, Schleifmittel und aggressive chemische Stoffe zur Reinigung zu
verwenden!

° Alle Accessoires sind manuell zu bearbeiten und sorgfiltig auszutrocknen.

° Verwenden Sie zur Tirglasreinigung spezielle Stoffe zur Glasreinigung und
trocknen Sie das Tiirglas mit weichem Tuch oder Lappchen aus.

Entfernen Sie vor der Einschaltung von der Oberfliche des Ofens unbedingt all Staub und
Schmutz, wenn er lange nicht eingesetzt wurde. Es ist wiinschenswert, die
Glithungsprozedur wie vor dem ersten Einschalten durchzufiihren.

e e 0 0 0
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Tadname, et ostsite meie kaubamérgi toote. Seadme ohutuse ja maksimaalse

kasutusaja tagamiseks lugege palun kéesolev juhend. Juhend tuleb hoida alles toote kogu
kasutusaja jooksul.
! See seade on ette ndhtud kasutamiseks toitlusettevotetes.

3.

1. ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS.
e enne toote esimest kasutamist eemaldage koik selle pinnal ja sees olevad
pakkematerjalid, voldikud, kilekotid jms;
e Seejirel seadke termostaat maksimaalsele temperatuurile ja liilitage tiihja ahju sisse
ning oodake 5-10 minutit. See kuumutamine eemaldab koik korvalised 16hnad, mis
voivad esineda kiitteelementidele nende ainete pealekandmise pérast, mis takistavad
transportimisel vilist mgju. Ventileerige ruumi;
e enne kasutamist peske pohjalikult kaiki tarvikuid;
e irge kunagi blokeerige ahju pistikupesa.

ENNE KASUTAMIST.
e veenduge, et ahjuuks tootab korralikult. Kuna ukseosa on valmistatud klaasist,
nduab see ettevaatlikku suhtumist. Arge kunagi lubage kiilma vee sattumist klaasi
kuumale pinnale;
e ahi tuleb paigutada tasasele, siledale pinnale, porandast ~85 cm korgemale;
e ahju ei tohi teisaldada kasutamise ajal;
e ARGE kasutage ahju, kui:

- kui toitekaabel on vigastatud,;
- seade on maha kukkunud, on viliste kahjustustega, voi ei toota;

e mahutis olev vesi 10peb ligikaudu 110 minuti jooksul "aurureziimis", drge unustage
seda lisada kohe, kui see 16peb;
lilitage ahi vilja, kui mahuti on lahti tihendatud vee lisamiseks;
poletuste valtimiseks avage ahjuuks ettevaatlikult, kui see veel to6tab;
arge kunagi asetage ahju teiste soojusallikate ldhedusse;
arge kunagi jatke ahju peal korvalisi esemeid;
arge kunagi blokeerige ventilatsiooniavasid;
seade ei ole ette ndhtud integreerimiseks;
arge asetage avatud ahjuuksele midagi;
kui seadet kaua ei kasutata voi seda tuleb puhastada, eemaldage seadme pistik
vooluvdrgust.

OHUTUS UHENDAMISEL
e enne ithendamist veenduge, et:

- toitepinge vastab ndutavale pingele;
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- elektrijuhtmed peavad vastama seadme nimivdimsusele;
e veenduge, et toitekaabel ei puutuks kokku ahju kuumade osadega;
e Kkui toitekaabel on vigastatud, peab seda asendama kvalifitseeritud hooldusinsener.

4, TEHNILISED KARAKTERISTIKUD
Pinge, V 220
Voimsus, W 2500
Sagedus, Hz 50
Kambri mahutavus, | 30
Kambri suurus, mm 360x375x260
Temperatuurireziim, °C 50-200
Gabariitmo6tmed, mm 550x515x380
Kaal, kg 22

5. POHISOLMED JA KOMPONENDID

Klaasuks L \
Kaeplde/'/HI

Korpus
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Juhtimispaneel
Vee mahuti

JUHTIMISPANEEL

‘/@\i Auru juhtimine

<4—— Taimer
Q @<«——— Tiiindikaator (punane)

o~

Reziimide indikaator (roheline)
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7. KASUTAMINE. TOO ERINEVATES REZIIMIDES.

AURU JUHTIMINE

"Aurul" ja "Kombineeritud" valmistamisreziimides saate
reguleerida edastatava auru kogust. Valmistatava toidu
isedrasuste tulenevalt valige vajalik auruvdimsus, keerates

. R («) (@)
kiepidet alumise ja iilemise piiri vddrtuste vahel

( ) Kéepideme pooramine alumise piiri véértusele
blokeerib auruvoolu.

TEMPERATUURI KONTROLL

Temperatuuriregulaatori kdepide voimaldab reguleerida ahju
kambri kuumutamist alates 50 kuni 200 °C. Ahi hoiab seatud
temperatuuri kuni valmistamisprotsessi [opuni.
Temperatuuriregulaatori ~ kdepideme  seadmisel  "0"
vairtusele, liilitatakse ahi vilja.

REZIIMIDE UMBERLULITAMINE
) ValmistamisreZiimide wmberliilitamiseks keerake nupp
soovitud asendisse:

A — sulatamise reziim, kiitteelemendid ei t66ta, toGtab
ainult ventilaator;

@ — konvektsioonireziim, tdotavad kiitteelemendid ja
ventilaator;

d) — koikide valmistamisreziimide véljaliilitamine;

@— "Kombineeritud" reziim, selles reziimis todtavad koik kiitteelemendid, aga
ventilaator t66tab auru niisutamise reziimis;

¥ aurur reziim, selles reziimis ventilaator ei toota.
TAIMER
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Valmistamisaja 10ppemisel véljaliilitustaimeri on voimalik
seada vahemikus kuni 120 minutini. Kui véértus "0" on
saavutatud, aktiveeritakse taimer ja 16petab

valmistamisprotsessi. Vajaduse korral saab taimerit késitsi
T
reguleerida ‘\IJ aja piiranguta. Valmistamisajal saab

‘ taimeril kellaaega muuta.

HOOLDUS

Liilitage ahi vilja ja laske sellel jahtuda.

Uhendage ahju elektrivorgust lahti.

Ahi hooldamiseks kasutage pehmet lappi voi salvrétti.

Arge peske ahju voolava vee all!

Arge kasutage puhastamiseks abrasiivseid materjale ega agressiivseid kemikaale!
K&ik tarvikud tuleb késitsi toodelda ja kuivatada pdhjalikult.

° Ukse klaasi puhastamiseks kasutage akende puhastamiseks spetsiaalseid
puhastusvahendeid ja piihkige see kuivaks pehme salvriti voi lapiga.

Kui ahju pole kaua kasutatud, enne sisseliilitamist eemaldage kindlasti kdik tolm ja mustus
selle pinnalt. On soovitatav teha kuumutamist, nagu enne esimest sisseliilitamist.

e o 06 06 0 0 @



EN

Thank you for selecting our product. Please read this manual to operate the product

safely and to ensure its maximum service life. We strongly advise to keep the manual for
the whole life of the product.
I This product is intended for use in public catering enterprises.

3.

10

1. PREPARE FOR OPERATION
e Remove all packing materials, leaflets, plastic bags, etc. from the surfaces and from
inside the product prior to use.
e Then set the thermostat to maximum value and switch on the empty oven. Wait for
5-10 minutes. This burn-in procedure removes all foreign smells that could appear due
to application of materials preventing external impacts during transportation to the
heating elements. Ventilate the room.
e Thoroughly wash all accessories prior to use.
e Never block the power socket with the oven.
PRIOR TO USE
e Make sure that the oven door is operable. Part of the door is glass, and it should be
handled with care. Never allow cold water on the hot glass surface.
e Oven should be installed on smooth plane surface at height of ~85 cm from the
floor.
e Do not move the oven when in use.
e DO NOT USE the oven if:
- power supply cable is damaged;
- the product fell down, does not work or has external damages.
e The hopper runs out of water for ~110 min in the “Steam” mode. Keep in mind to
add water into the hopper as soon as it runs out of it.
Switch off the oven when disconnecting the hopper for water filling;
To avoid burns, be careful when opening the oven door if the device is functioning;
Never place the oven near other heat sources.
Never leave any foreign objects on top of the oven.
Never block the ventilation holes.
The product is not intended to be built-in.
Do not place anything on the open door of the oven.
If the product is not used for a long time and is going to be cleaned, disconnect it
from the power source.
SAFETY DURING CONNECTION
e Prior to connecting the product make sure that:
- power network voltage conforms to the rated value;
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- electrical wiring should conform to the rated power of the machine.
e Make sure that the power cord is not in contact with hot parts of the oven.

e If the power cord is damaged, only qualified service engineer can replace it.

4. SPECIFICATIONS

Voltage, V 220
Power, W 2500
Frequency, Hz 50
Chamber capacity, | 30
Chamber size, mm 360x375x260
Temperature range, °C 50-200
Dimensions, mm 550x515x380
Mass, kg 22
5. MAJOR ASSEMBLIES AND COMPONENTS
Casing
Glass door . ‘.. t;,
Knob//vLIL'
Water hopper Control panel
6. CONTROL PANEL

./ Steam control

\ /4

@'*— Temperature control
@4— Mode switching

>l T Timer
(o) @< Water hopperR ing lamp (red)

i

Mode lamp (green)

11
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7. OPERATION. RUNNING IN DIFFERENT MODES

STEAM CONTROL

“Steam” and “Combined” modes make it possible to control
the amount of steam fed. Depending on the food to be cooked,
select the desired steam power by turning the knob to the

o) (@
values from minimum to maximum (.}( )( ) By
turning the knob to the minimum value, steam supply is
blocked.

TEMPERATURE CONTROL

The temperature control knob is used for adjusting the
heating temperature of the oven chamber in the range of 50
to 200 °C. The oven maintains the set temperature until the
cooking process is completed. By turning the temperature
control knob to “0”, the oven will be switched off.

MODE SWITCHING
th To switch between cooking modes, turn the knob to the
desired position:

4 - defrosting mode: heating elements do not work, only
the fan is functioning;

®— convection mode: heating elements and the fan are
functioning;

d) - switching off all cooking modes;

@ - “Combined” mode: all heating elements are functioning, the fan works in the steam
humidification mode;

(WB - “Steam” mode: the fan does not work.
TIMER

12
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The cooking completion timer can be set up to 120 min. As
soon as “0” is reached, the timer triggers completion of the
cooking process. If required, the timer can be set to manual

LU o .
control “\_J” without time limitation. The time set on the
timer can be changed during cooking.

8. SERVICE AND MAINTENANCE
1. Shut the oven down and let it cool.

2. Disconnect the oven from the power source.

3. Use soft cloth for cleaning the oven.

4, Do not wash the oven under water jet!

5. Do not use abrasive materials and aggressive agents for cleaning!

6. All accessories must be cleaned by hands and thoroughly wiped dry.

7. Use special glass-cleaning agents for the door glass, and wipe it dry using soft
cloth.

8. If oven was out of use for a long time, remove all dust and dirt from its surface

prior to switching it on. It is recommended to perform a burn-in procedure similar to the one
before the first switch-on.

13
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Gracias por elegir nuestro producto. Por favor lea este manual para usar el
dispositivo con seguridad y para garantizar su maxima vida util. Recomendamos
encarecidamente guardar el manual durante toda la vida util del producto.

! Este equipo esta disefiado para su uso en establecimientos de alimentacion publica.
1. PREPARACION PARA LA OPERACION.

-Retire todos los materiales de embalaje, folletos, bolsas de plastico, etc. de
la superficie y del interior del producto antes de usarlo por primera vez.

-A continuacion, ajuste el termostato al valor maximo, enciende el horno
vacio y espere de 5 a 10 minutos. Este procedimiento de recocido eliminara
todos los olores extrafios que puedan aparecer debido a la aplicacion de
materiales que impiden los impactos externos durante el transporte a los
elementos de calentamiento. Ventile el local;

-Lave cuidadosamente todos los accesorios antes de usar;

-Nunca bloquee la toma de corriente con el horno.

2. ANTES DE USAR.

14

asegurese de que la puerta del horno funcione correctamente. Una parte de la
puerta estd hecha de cristal y debe manejarse con cuidado. Nunca permita que
el agua fria se derrame sobre la superficie del cristal caliente;
el horno debe estar instalado en una superficie plana y lisa a una altura de ~
85 cm del suelo;
no mueva el horno cuando esté en uso;
NO USE el horno si:
- el cable de alimentacion eléctrica estd dafiado;
- el equipo se ha caido, tiene dafios externos o no funciona;
el agua en la tolva termina en unos 110 minutos en el modo "Al vapor". No
se olvide de afiadirla, una vez que termine;
apague el horno al desconectar la tolva para llenar agua;
para evitar quemaduras, abra la puerta del horno con cuidado si sigue
funcionando;
nunca coloque el horno cerca de otras fuentes de calor;
nunca deje ninglin objeto extraio encima del horno;
nunca bloquee los orificios de ventilacion;
el equipo no esta disefiado para ser incorporado;
no coloque nada sobre la puerta abierta del horno;
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e i el equipo no se usa durante un periodo de tiempo prolongado o se va a

limpiar, desconecte el dispositivo de la red de alimentacion.

3. SEGURIDAD DURANTE LA CONEXION
e antes de conectar el equipo, aseglrese de que:

- latension de red de alimentacion se ajuste al valor nominal,;
- el cableado debe coincidir con la potencia nominal del equipo;

e asegurese de que el cable de alimentacion no esté en contacto con las partes

calientes del horno;

e si el cable de alimentacion estd dafiado, solo un técnico calificado puede

reemplazarlo.
4. CARACTERISTICAS TECNICAS

Tension, V 220
Potencia, W 2500
Frecuencia, Hz 50
Capacidad de camara, 1 30
Dimensiones de camara, mm 360x375x260
Rango de temperatura, °C 50-200
Dimensiones exteriores, mm 550x515x380
Peso, kg 22
5. CONJUNTOS Y COMPONENTES PRINCIPALES
Cuerpo
Puerta de cristal S £ B
Manija //'L\”
Tolva de agua = Panel de control
6. PANEL DE CONTROL

15
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Indicador de modos (verde)

. @i Control de vapor

Q @<«———Indicador de operacion (rojo)

7. OPERACION. FUNCIONAMIENTO EN MODOS DIFERENTES.

CONTROL DE VAPOR

En los modos de coccion "Al vapor" y "Combinado" se puede
controlar la cantidad de vapor suministrado. Dependiendo de
la comida que se va a cocinar, seleccione la potencia de vapor
deseada girando la manija a los valores del minimo al maximo

(s)(0)(®) ) -
. Gire la manija al valor minimo para
bloquear el suministro de vapor.

CONTROL DE TEMPERATURA

16

La manija de control de temperatura permite ajustar el
calentamiento de la cdmara del horno de 50 a 200°C. El horno
mantiene la temperatura ajustada hasta el final del proceso de
coccion. Cuando la manija de control de temperatura esta
ajustada en "0", el horno estara apagado.

Para cambiar los modos de coccion, gire la manija a la
posicion deseada:

4 - modo de descongelacion, los elementos de
calentamiento no funcionan, solo el ventilador esta
funcionando;
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®- modo de conveccion, los elementos de
calentamiento y el ventilador estan funcionando;

(D - desactivacion de todos los modos de coccion;

@ - modo "Combinado", en este modo estin funcionando todos los elementos de
calentamiento y el ventilador esta funcionando en modo de humidificacion de vapor;

(p - modo "Al vapor", en este modo, el ventilador no funciona.
TEMPORIZADOR

.40 . El temporizador de finalizacion de coccion se puede ajustar
hasta 120 minutos. Al alcanzar un valor de "0", el
temporizador se activa y detiene el proceso de coccion. Si es
necesario, el temporizador se puede ajustar a la posicion de

L . : :
mando manual ""_I" sin limite de tiempo. Se puede cambiar
‘ el tiempo en el temporizador durante la coccion.

8. SERVICIO Y MANTENIMIENTO

e Apague el horno y deje que se enfrie.

e Desconecte el horno de la red de alimentacion.

e  Use un pafio suave para limpiar el horno.

e ;No lave el horno bajo chorro de agua!

e iNo use materiales abrasivos ni agentes agresivos para limpiar!

e Todos los accesorios deben limpiarse con las manos y secarse completamente.

o Use agentes especiales de limpieza de cristal para el cristal de la puerta y limpielo

COoN un pafio suave.

Si el horno no se ha utilizado durante un periodo de tiempo prolongado, elimine todo el
polvo y la suciedad de su superficie antes de encenderlo. Se recomienda realizar un
procedimiento de recocido similar al anterior al primer encendido.

17
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Merci pour avoir opté pour le produit sous notre marque. Pour assurer la sécurité
et le délai maximum d’utilisation de 1’appareil, lisez, s’il vous plait, ce manuel d’utilisation.
Nous vous recommandons avec insistance de conserver ce manuel pendant tout le délai
d’utilisation de I’article.

I Cet équipement est destiné a 1’utilisation au sein des entreprises de restauration collective.
1. PREPARATION A L’UTILISATION.

e avant la premicre utilisation de 1’article enlever tous les matériaux d’emballage de
ses surfaces et de son intérieur, ainsi que des prospectus, des pochettes en
polyéthyléne etc.;

e ensuite mettre le thermostat sur la valeur maximale et activer le four vide, attendre
5-10 minutes. Cette procédure de recuit chassera toutes les odeurs étrangeres qui
peuvent étre présentes a cause de ’application sur les conducteurs chauffants des
substances empéchant 1’impact environnemental pendant le transport. Aérer le
local;

e avant I’utilisation laver soigneusement tous les accessoires;

e ne jamais masquer la prise secteur par le four.

2. AVANT L’UTILISATION.
s’assurer que la porte du four fonctionne normalement. Une partie de la porte est vitrée,
c’est pourquoi elle exige une attitude attentionnée. Ne jamais admettre la projection d’eau
froide sur la surface chaude de la vitre;
poser le four sur une surface plate réguliére a la hauteur de ~85 ¢cm du niveau du plancher;
il est interdit de déplacer le four pendant 1’utilisation;
IL EST INTERDIT d’utiliser le four, si :
- le cable d’alimentation est endommaggé;
- Dappareil est tombé, présente des endommagements extérieurs ou ne
fonctionne pas;
I’eau est consommée de la trémie pendant environ 110 minutes en mode de fonctionnement
«A la vapeur», n’oubliez pas d’ajouter de 1’eau dés qu’elle est consommée;
débrancher le four au moment de déconnexion de la trémie pour y ajouter de 1’eau;
pour exclure le risque des brilures, ouvrir la porte du four avec précaution, si le four est
encore en fonctionnement;
ne jamais placer le four prés d’autres sources de la chaleur;
ne jamais laisser aucun objet étranger sur la surface supérieure du four;
ne jamais obstruer les orifices de ventilation;
I’encastrement de I’équipement n’est pas prévu;
il est interdit de suspendre ou de mettre des objets sur la porte ouverte du four;

18
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si I’équipement n’est pas utilisé pendant longtemps ou si un nettoyage de 1’équipement est
planifi¢, débrancher I’appareil du réseau d’alimentation électrique.
3. SECURITE LORS DE LA CONNEXION

avant la connexion s’assurer que :

- la tension d’alimentation du réseau électrique est conforme a la valeur requise;

- le cablage électrique doit correspondre a la puissance nominale de l'appareil;
s’assurer que le cable d’alimentation n’est pas en contact avec les parties chaudes du four;
si le cable d’alimentation est endommaggé, il est a remplacer par I’ingénieur de service

qualifié.

4. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Tension, V 220
Puissance, W 2500
Fréquence, Hz 50
Volume de la chambre, | 30
Dimensions de la chambre, mm 360x375x260
Mode de température,L °C 50-200
Cotes d’encombrement, mm 550x515x380
Poids, kg 22

5. ENSEMBLES ET COMPOSANTS PRINCIPAUX

6.

Corps

/

o
o
oy

.
—s
Porte vitrée J/ A '

Poignée //'H l

. | L4 Panneau de
Trémie pour Peau contréle

PANNEAU DE CONTROLE

@; Commande de la vapeur
//

Q, Co—— Voyant du fonctionnement (rouge)

Voyant du modes (vert)
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7. UTILISATION. FONCTIONNEMENT EN MODES DIFFERENTS.

COMMANDE DE LA VAPEUR

. En mode de préparation de rej
«Combinéy une possibilité exis
vapeur amenée. Compte tenu
préparer, sélectionner la pui
nécessaire, en mettant la poign

: (o)
valeurs min et max {°} !
sur la valeur min arrétera 1’ame

CONTROLE DE LA TEMPERATURE

La poignée de contrdle de la t
réchauffement de la chambre «
maintient la température établi
préparation. En mettant la

température sur la valeur «0»,

COMMUTATION DE MODES
b Pour changer de mode de préparation tourner la poignée en
position nécessaire:

4 - mode de décongélation : les élément chauffants ne
fonctionnent pas, seule le ventilateur est en fonctionnement;

®- mode de convection : les élément chauffants et le
ventilateur fonctionnent;

d) - débranchement de tous les modes de préparation de repas;

@ - mode «Combiné» : en ce mode tous les éléments chauffants fonctionnent, le
ventilateur fonctionne en mode d’humidification a vapeur;

¥ - mode «A la vapeur»: en ce mode le ventilateur ne fonctionne pas.
MINUTERIE
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La minuterie assure le débranchement aprés 1’écoulement du
temps de préparation; un intervalle peut étre défini jusqu’a
120 minutes. Aprés 1’obtention de la valeur «0», la minuterie
se déclenche et arréte le processus de préparation de repas. Si
nécessaire, la minuteri::r peut étre mis en position de
ih

commande manuelle «‘!J» sans restriction de temps. En
préparant le repas il est possible de changer de temps sur la
minuterie.

8. ENTRETIEN ET MAINTENANCE
e  Débrancher le four et le laisser se refroidir.
e Déconnecter le four du réseau d’alimentation électrique.
e  Pour soigner le four utiliser un chiffon ou une serviette douce.
e Il estinterdit de laver le four sous un jet d’eau!
o Il est interdit d’utiliser des agents de nettoyage abrasifs ou des agents chimiques
agressifs!
e Tous les accessoires sont a traiter manuellement et a essuyer a sec soigneusement.
e Pour nettoyer la vitre de la porte utiliser des agents de nettoyage spéciaux et
I’essuyer a sec avec un chiffon ou une serviette douce.
Si le four n’est pas longtemps utilisé, avant de le brancher, essuyer toute la poussicre et
toutes les saletés de ses surfaces. Il est désirable de faire la procédure de recuit, comme
avant la premiére utilisation.
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Vi ringraziamo per aver scelto il prodotto del nostro marchio. Al fine di sicurezza e

lunga vita utile dell’attrezzatura, per favore, leggete questo manuale d’uso. Vi consigliamo
con insistenza di conservarlo durante tutta la vita utile dell’attrezzatura.

22

e ! Questo macchinario ¢ indicato per gastronomia e pasticceria.
PREPARAZIONE ALL’UTILIZZO
prima della messa in esercizio del macchinario eliminate dalla sua superficie e
dall’interno del macchinario tutti i materiali di confezione, prospetti illustrativi,
sacchetti di plastico ecc.;
poi impostate il massimo valore del termostato, accendete il forno vuoto e aspettate 5-
10 minuti. Questa procedura di ricottura consente di eliminare tutti gli odori estranei,
che potrebbero essere presenti a causa delle sostanze di rivestimento degli elementi
riscaldanti, che impediscono all’esposizione esterna durante il trasporto. Ventilate
I’ambiente;
prima di utilizzo lavate accuratamente tutti gli accessori;
non installate mai il forno davanti alla presa elettrica.
PRIMA DI UTILIZZO

assicuratevi del funzionamento corretto dello sportello del forno. Dato che una parte
dello sportello ¢ realizzata in vetro, occorre trattarlo con prudenza. Evitate la presenza
di acqua fredda sulla superficie calda del vetro;
il forno deve essere installato su una superficie piana e liscia, all’altezza di 85 cm dal
pavimento;
¢ vietato spostare il forno durante ’utilizzo;
E’ VIETATO utilizzare il forno nel caso in cui:

- cavo di alimentazione ¢ danneggiato;

- il macchinario € caduto, ha dei difetti esterni o non funziona;
I’acqua nella tramoggia finisce in circa 110 minuti nel regime “Vapore”, non
dimenticatevi di aggiungerla appena sta per finire;
spegnete il forno al momento di staccamento della tramoggia per 1’aggiunta di acqua;
per evitare le ustioni, siate attenti mentre aprite lo sportello del forno ancora accesso;
non installate il forno in vicinanza di altre fonti di calore;
non lasciate oggetti estranei sulla parte superiore del forno;
non ingombrate le aperture di ventilazione;
il macchinario non ¢ adatto all’integrazione in mobili;
¢ vietato posare oggetti sullo sportello aperto del forno;
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e se il macchinario non veniva utilizzato da molto tempo o si sta per pulirlo, deve essere
staccato dalla rete di alimentazione.
3. SICUREZZA ALL’ACCENSIONE
e prima di accendere il forno, assicuratevi che:
- latensione della rete & conforme al valore richiesto;
- il cablaggio deve corrispondere alla potenza nominale del
dispositivo;
e assicuratevi che il cavo di alimentazione non si trova a contatto con le parti
calde del forno;
e se il cavo di alimentazione, deve essere sostituito dall’ingegnere qualificato

di servizio.

4. PROPRIETA’ TECNICHE
Tensione, B 220
Potenza, W 2500
Frequenza, Hz 50
Capacita della camera, 1 30
Dimensione della camera, mm 360x375%260
Regime di temperatura, °C 50-200
Dimensioni di ingombro, mm 550x515x380
Massa, kg 22

5. GRUPPI PRINCIPALI E COMPONENTI

Cassa del forno
Sportello in vetro { 2

nanigﬁﬂ//vg'l '
L Pannello di

Tramoggia per acqua

6. PANNELLO DI CONTROLLO

controllo
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Indicatore del regime (verde)

"" @‘;Cnmmuu del vapore

Q, @<————dicatore di funzionamento (rosso)

7. SERVIZIO FUNZIONAMENTO IN VARI REGIMI.
CONTROLLO DEL VAPORE

Nei regimi di cottura “A vapore” e “Misto” ¢ possibile
controllare la portata del vapore prodotto. In base alle
caratteristiche del cibo da preparare, scegliete la portata del
vapore necessaria, girando la maniglia verso i parametri dal

- . e)(® L

minimo al massimo (=) (®)( ). La fissazione della
maniglia nel massimo regime interrompe 1’erogazione del
vapore.

CONTROLLO DELLA TEMPERATURA

24

La manovella di controllo della temperatura permette di
regolare il riscaldamento della camera del forno da 50 a
200°C. 1l forno mantiene la temperatura stabilita fino alla
fine del processo di cottura. Con la manovella di controllo
della temperatura fissata nel valore “0”, il forno si spegne.

Per selezionare regimi di cottura girate la manovella nella
posizione necessaria:

A — regime di congelamento, la resistenza elettrica di
riscaldamento non funziona, funziona solo il ventilatore;

®— regime di convezione, funzionano la esistenza
elettrica di riscaldamento e il ventilatore;
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d) — sospensione di tutti i regimi di cottura;

@ — regime “Misto”, in questo regime funzionano tutte le resistenze elettriche di
riscaldamento, e il ventilatore funziona nel regime di umidificazione a vapore;

W regime “A vapore”, in questo regime il ventilatore non funziona.
TIMER
Il timer, che serve per spegnere il forno alla fine del termine
di cottura, puo essere impostato a intervalli fino a 120 minuti.
Raggiungendo il valore “0”, il timer si attiva e sospende il

processo di cottura. Se necessario, il timer puo essere fissato
\4

nella posizione del controllo manuale « "_J» senza limite
‘ temporale. Durante la cottura il termine di cottura indicato
sul timer puo essere cambiato.

8. TRATTAMENTO E MANUTENZIONE
e  Spegnete il forno e lasciatelo raffreddare
e  Staccate il forno dalla rete di alimentazione.
e  Per pulire il forno usate con uno straccio morbido o una salvietta
e  E’vietato lavare il forno sotto il getto d’acqua!
e E’ vietato utilizzare materiali abrasivi e sostanze chimiche aggressive per la
pulizia!
e  Tutti gli accessori devono essere puliti manualmente e accuratamente asciugati.
e  Perpulire il vetro dello sportello utilizzate le sostanze speciali per la pulizia di vetri
e asciugatelo con una salvietta o uno straccio morbido.
Se il forno non veniva utilizzata da tempo, prima di accensione togliete tutto il polvere e il
fango dalla sua superficie. Si consiglia di eseguire la procedura di ricottura come prima della
prima accensione.
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Paldies, ka izvelgjaties miisu zZimola produktu. Lai garanteétu drosibu un ierices
maksimalo ekspluatacijas laiku lidzu izlasiet o instrukciju. Neatlaidigi rekomend&jam
saglabat to uz visu ierices ekspluatacijas periodu.

I Siierice ir paredz&ta izmanto$anai sabiedriskas &dinasanas uznémumos.

SAGATAVOSANA EKSPLUATACIJAI

pirms produkta pirmas lietoSanas nonemiet no tas virsmas un iekSpus€ visus
iepakoSanas materialus, bukletus, plastikata maisus u.tml;

péEc tam uzstadiet termostatu uz maksimalo nozimi, ieslédziet tukso krasni un
pagaidiet 5-10 minttes. Tada atkvélinasanas procedira likvidés visas smakas,
kas var€tu palikt no vielam, ar kuram bija apstradati sildiSanas elementi, lai
transportéSanas laika pasargatu tos no ar¢jas iedarbibas. Izvédiniet telpas;
pirms izmanto$anas riipigi nomazgajiet visus aksesuarus;

nekad neaizsprostojiet ar krasni tikla kontaktligzdu.

PIRMS IZMANTOSANAS.

parliecinieties, ka krasns durtinas pareizi funkciong. Sakara ar to, ka durtinu
dala ir izgatavota no stikla, tas prasa saudzigu attieksmi. Nekad nevar pielaist,
ka uz karstu stikla virsmu vargtu noklat auksts tidens;
krasni jauzstada uz gludas lidzenas virsmas, ~85 cm augstuma no gridas;
ir aizliegts parvietot krasni darbibas laika;
IR AIZLIEGTS izmantot krasni, ja:
- ir bojats elektriskais kabelis;
- ierice nokrita, ir ar&jie bojajumi vai nefunkciong;
tidens tvertné beidzas aptuveni 110 mintsu laika darbibas rezima «Uz
tvaikay, neaizmirstiet pieliet iideni ka tik tas beidzas;
izslédziet krasni tvertnes atvienoSanas bridi tidens ielieSanai;
lai pasargatos no apdegumiem, uzmanigi atveriet krasns durvis, ja ta vél
darbojas;
nekad nenovietojiet krasni citu siltuma avotu tuvuma;
nekad neatstajiet uz krasns virsmas nekadus liekus objektus;
nekad neaizsprostojiet ventilacijas atveres;
ierice nav paredzeta iebGivésanai,
ir aizliegts novietot kaut ko uz atvértam krasns durvim;
ja ierice ilgu laiku nebija lietota vai ir paredzgta tas tiriSana, atvienojiet ierici
no barosanas tikla.

PIESLEGSANAS DROSIBA



e  pirms pieslégsanas parliecinieties, ka:
o tikla spriegums atbilst vajadzigai nozimei;

LV

o clektroinstalacijai jaatbilst aparata nominalajai jaudai;
e parliecinieties, ka baroSanas kabelis nesaskaras ar krasns karstam dalam;
e jabarosanas kabelis ir bojats, to ir janomaina kvalificEtajam servisa inZenierim.

4. TEHNISKIE RAKSTUROJUMI
Spriegums, V 220
Jauda, W 2500
Frekvence, Hz 50
Kameras tilpums, | 30
Kameras izmérs, mm 360x375x260
Temperatiras reZims, °C 50-200
Gabaritu izméri, mm 550x515x380
Masa, kg 22

5. GALVENIE MEZGLI UN KOMPONENTI

Korpuss

Stikla durvis \ O \

Udens tvertne

6. KONTROLPANELIS

WT\‘aM vadiSana

@
@

<4———Taimers
Q @<———Darba indikators (sarkans)

4—— Temperatiras kontrole
-

Rezimu indikators (zals)

Kontrolpanelis
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7. EKSPLUATACIJA. DARBS DAZADOS REZIMOS.

TVAIKA VADISANA

Gatavosanas rezZimos ,,Uz tvaika” un ,,Kombingts” ir iesp&ja
regulét tvaika daudzumu. Nemot vera gatavojama &diena
ipasibas, jaizvElas nepiecieSsamo tvaika padeves jaudu,

()

o)(®
( )( ) Roktura pagrieziens uz minimalo apzim&jumu
parsegs tvaika padevi.

pagriezot rokturi no minimuma nozimes uz maksimumu.

TEMPERATURAS KONTROLE

Temperatiras kontroles rokturis lauj regulét krasns
kameras uzsildiSanu no 50 lidz 200°C. Krasns uztur
nostadito temperatiiru 1idz gatavosanas procesa beigSanas.
Kad temperatiiras kontroles rokturis nostadits uz «O0»,
krasns atrodas izslégta stavokli.

Gatavosanas reZima parslégSanai pagrieziet rokturi
vajadzigaja stavoklt:

4 - atsaldesanas rezims, TEN(?) nestrada, darbojas tikai
ventilators;

®— konvekcijas rezims, strada TEN un ventilators;

d) - visu gatavoSanas reZimu atslégSana;

@- rezims «Kombingtais», $aja rezima strada visi TEN, bet ventilators darbojas tvaika
mitrina$anas rezima;

W7 resims «Uz tvaikay, $aja rezima ventilators nestrada.
TAIMERS
g+ 40 Taimers uz atslégSanu pec gatavosSanas izbeigSanas var biit
uzstadits uz intervala Iidz 120 miniitém. Sasniedzot atzimi
«0», taimers signaliz€ un aptur &diena gatavosanas procesu.
Ja ir nepiecieSams, taimeru var uzstadit rokas vadibas

I\
stavoklIT « \_J» bez laika norobezoSanas. GatavoSanas laika uz
taimera var mainit laiku.
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8. KOPSANA UN APKALPOSANA

e  Izslédziet krasni, lai ta varétu atdzist.

e Atvienojiet krasni no baroSanas tikla.

e Krasns kopSanai izmantojiet mikstu dranu vai salveti.

o Ir aizliegts mazgat krasni zem tidens striiklas!

e Iraizliegts izmantot tiriSanai abrazivos materialus un agresivas kimiskas vielas!

e  Visus aksesuarus ir nepiecieSams apstradat ar rokam un citigi noslaucit.

e Durvju stikla tiriSanai izmantojiet specialas vielas stikla tiriSanai un noslauciet lidz

sausumam ar mikstu dranu vai salveti.

Ja krasns ilgaku laiku nebija izmantota, pirms ieslégSanas noteikti nofiriet puteklus un
netirumus no tas virsmas. Ir vélama ari atkvElinaSanas procediira, ka pirms pirmas
ieslégSanas.
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Dékojame, kad pasirinkote musy prekés zenklo produkts. Siekiant uztikrinti

saugumg ir padidinti jrenginio naudojimo laikotarpj, perskaitykite §j vadova. Primygtinai
rekomenduojame saugoti jj visg gaminio naudojimo laikotarpj.
I Si jranga skirta naudoti vie$ojo maitinimo jstaigose.

1.

3.

30

PARUOSIMAS NAUDOJIMUL

Prie§ pirma karta naudojant gaminj, nuimkite nuo jo pavirSiaus ir i§ vidaus visas
pakavimo medziagas, bukletus, plastikinius maiselius ir pan.;
tada nustatykite termostata iki maksimalios reik§més, jjunkite tus¢iag krosnele ir
palaukite 5-10 minu¢iy. Si kaitinimo procediira pasalins bet kokius pasalinius
kvapus, kurie gali likti po Sildymo elementy dengimo specialigja medziaga, kurj
gabenimo metu saugo nuo iSorino poveikio. ISvédinkite patalpa;
pries naudodami kruopsciai isplaukite visus priedus;
nieckada neuzdenkite maitinimo tinklo rozet¢ krosnele.

PRIES NAUDOJIMA.
jsitikinkite, kad krosnelés durelés veikia tinkamai. Kadangi dalis dury yra pagaminta
is stiklo, tai ji reikalauja rapestingumo. Niekada neleiskite, kad saltas vanduo patekty
] karsta stiklo pavirsiy;
krosnelg reikia sumontuoti ant plokscios, lygaus pavirsiaus, ~ 85 cm aukstyje nuo
grindy;
perkelti krosnelg veikimo metu draudziama;
DRAUDZIAMA naudoti krosnelg, jeigu:
yra pazeistas maitinimo kabelis;
jranga buvo nukritusi, turi iSoriniy pazeidimy ar neveikia;
bunkeryje vanduo baigiasi mazdaug per 110 minuéiy ,,Garuose” rezimu,
nepamirskite ja pripildyti, kai tik vanduo baigiasi;
i§junkite krosnele, kai bunkeris, jpilti vandenj, yra atjungtas;
kad iSvengti nudegimy, atidziai atidarykite krosnelés duris, jei ji vis dar veikia;
niekada nestatykite krosnelés Salia kity Silumos Saltiniy;
niekada nepalikite krosnelés virSuje jokiy pasaliniy daikty;
niekada neuztverkite ventiliacijos angas;
jranga néra skirta jmontavimui;
draudziama palikti kg nors ant atidaryty krosnelés dury;
jei jranga ilgg laika nenaudojama arba jg reikia isvalyti, atjunkite prietaisag nuo
maitinimo tinklo.

SAUGUMAS JUNGIANT
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e pries prijungdami jsitikinkite, kad:
¢ maitinimo tinklo jtampa atitinka reikalaujamam;
o clektros laidai turi atitikti varding jrenginio galia;
o jsitikinkite, kad maitinimo laidas nesilie¢ia su kar§tomis krosnelés dalimis;
e Jei maitinimo laidas sugadintas, jji turi pakeisti kvalifikuotas techninés priezitiros

inZenierius.

4. TECHNINES CHARAKTERISTIKOS
[tampa, V 220
Galia, W 2500
Daznis, Hz 50
Kameros talpa, | 30
kameros dydis, mm 360x375x260
Temperattros rezimas, °C 50-200
Gabaritiniai matmenys, mm 550x515x380
Svoris, kg 22

5. PAGRINDINIAI MAZGAI IR KOMPONENTAI

Korpusas

stiklo durys / ¢
Rankena //'H ] .

.t ops
Bunkeris vandeniui Valdymo panélé

6. VALDYMO PANELE

| @\—Garuvaldymas

4—————Taimeris
(] "—Veikimoindikatorius(raudonas}

Reiimo indikatorius (Zalia)
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7. NAUDOJIMAS DARBAS SKIRTINGAIS REZIMAIS

GARU VALDYMAS

"Garuose" ir "Kombinuotas" kepimo rezimuose galima
regulivoti tiekiamo garo kiekj. Atsizvelgiant | ruoSiamo
maisto ypatybes, parinkite reikiama gary tiekimo galinguma
sukdami rankenéle nuo minimaliy iki maksimaliy dydziy

L
(.} (.) ( ) Sukdami rankenéle ] minimaly reikSme
uzdarysite gary srautg.

TEMPERATUROS KONTROLE

Temperatiros valdymo rankenéle leidzia reguliuoti
krosnelés kameros Sildyma nuo 50 iki 200 °C. Krosnelé
palaiko nustatyta temperatiirg, kol pasibaigs kepimo
procesas. Kai temperatiros reguliavimo rankenélé
nustatyta i "0", krosnelé bus iSjungta.

) Norédami keisti kepimo rezimus, pasukite rankenéle j
norimg padét;:

4 - atSildymo rezimas, vamzdiniai Silumokaiciai
neveikia, veikia tik ventiliatorius;

@ - konvekcijos rezimas, veikia vamzdiniai
Silumokaiciai ir ventiliatorius;

d) - visy kepimo rezimy iSjungimas;

@ - "Kombinuotas" rezimas, Siame rezime veikia visi vamzdiniai Silumokaiciai, o
ventiliatorius veikia gary drékinimo rezimu;

W rezimas ,,Garuose®, Siame rezime ventiliatorius nedirba.
TAIMERIS
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ISjungimo taimeris po kepimo laiko gali biiti nustatytas iki
120 minuéiy. Kai pasiekiama "0" reikSmé, taimeris
jjungiamas ir sustabdomas maisto gaminimo procesas. Jei
re‘:rikia, taimerj galima nustatyti j rankinio valdymo pozicija ,,
[1*h
ks

: ‘ ) be laiko apribojimo. Gaminimo metu taimerj galima
keisti.

8. PRIEZIURA IR APTARNAVIMAS

o Isjunkite krosnele ir leiskite jai atvésti.

e  Atjunkite krosnele nuo elektros tinklo.

e Krosnelés prieziiirai naudokite minksta audinj arba servetélg.

e Draudziama plauti krosnel¢ po tekan¢iu vandeniu!

e Draudziama naudoti §veitimo medziagy ar agresyviy cheminiy medziagy valymui!

e  Visi priedai turi biiti tvarkomi rankiniu btidu ir kruopsc¢iai nusausinti.

e Norédami iSvalyti dureliy stikla, naudokite specialias valymo priemones stiklui ir

sausai nusluostykite minkstu audiniu arba servetéliu.

Jei krosnelé ilga laikg nenaudojama, pries jj jjungiant bitinai pasalinkite visas dulkes ir
neSvarumus nuo pavirSiaus. Patartina atlikti atkaitinimo procediirg kaip ir prie§ pirmaji
jjungima.
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Dzigkuje, ze Pan wybral produkt naszej marki handlowej. W celu zapewnienia

bezpieczenstwa i maksymalnego okresu uzytkowania urzadzenia, nalezy przeczytaé
niniejszg instrukcj¢ obstugi. Stanowczo rekomendujemy przechowywaé go w ciagu caltego
okresu eksploatacji produktu.

! Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w zaktadach zywienia zbiorowego.

1.

34

PRZYGOTOWANIE DO EKSPLOATACIJLI.

przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy usuna¢ z jego powierzchni i wewnatrz
wszystkie materiaty opakowaniowe, broszury, torby plastikowe itp.;
dalej nalezy ustawi¢ termostat na maksymalng warto$¢, wiaczy¢ pusty piec i
odczeka¢ 5-10 minut. Niniejsza procedura wyzarzania usunie wszystkie obce
zapachy, ktéore moga wystepowaé z powodu nakladania na elementy grzejne
substancji, ktore przeszkadzaja dziataniu zewngtrznemu pod czas transportu.
Przewietrzy¢ pomieszczenie;
przed uzyciem nalezy doktadnie wymy¢ wszystkie akcesoria;
nigdy nie nalezy blokowac gniazdka sieci elektrycznej piecem.

PRZED UZYCIEM
upewni¢ si¢, ze drzwiczki pieca funkcjonujg sprawnie. Poniewaz czg¢$¢ drzwi jest
wykonana ze szkta, nalezy obchodzi¢ z nig ostroznie. Nigdy nie wolno dopuszczaé
do przedostania si¢ wody zimnej na goracg powierzchni¢ szkta;
piec nalezy ustawi¢ na ptaskiej, gtadkiej powierzchni, na wysokosci ~85 cm od
podtogi;
przenoszenie pieca podczas uzytkowania jest zabronione;
Nie WOLNO uzywa¢ piec jesli:
kabel zasilajacy jest uszkodzony;
urzadzenie spadato, ma uszkodzenia zewngtrzne lub nie dziata;
woda w zbiorniku w trybie pracy "Na parze" konczy si¢ za 110 minut, nie
zapomnijcie dolewac jej, jak tylko ona konczy;
nalezy wylacza¢ piec w momencie odtaczenia zasobnika dla uzupetniania wody;
aby unikng¢ poparzenia, ostroznie otwiera¢ drzwi pieca, jesli on jeszcze dziala;
nigdy nie nalezy umieszcza¢ piec w poblizu innych zrodet ciepta;
nigdy nie nalezy zostawia¢ na gornej czgsci pieca zadnych obcych obiektow;
nigdy nie nalezy blokowa¢ otwory wentylacyjne;
urzadzenie nie jest przeznaczone do wbudowania;
nie wolno umieszczaé co$ na otwarte drzwi pieca;
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e jesli urzadzenie dlugo nie uzywa si¢ lub przygotuje do si¢ czyszczenia, nalezy
odfaczy¢ urzadzenie od sieci zasilania.
3. BEZPIECZENSTWO PRZY PODLACZENIU

przed podtaczeniem nalezy upewnic sie, ze:

napigcie zasilania sieci odpowiada zagdanej wartosci;

okablowanie elektryczne powinno odpowiadaé mocy znamionowej
urzadzenia;

nalezy upewnic si¢, ze przewod zasilajacy nie styka si¢ z goragcymi cze$ciami
pieca;

jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi by¢ wymieniony przez
wykwalifikowanego inzyniera serwisowego.

4. CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE

Napigcie, V 220
Moc, W 2500
Czestotliwosé, Hz 50
Pojemnos¢ kamery, 1 30
Rozmiar kamery, mm 360x375%260
Zakres temperatur, °C 50-200
Wymiary gabarytowe, mm 550x515x380
Masa, kg 22
5. PODSTAWOWE PODZESPOLY I KOMPONENTY
Kadhb
Drzwiszklane /J\/ L 1 j:
Korba //’g"‘ 2
Zbiornik wody il Panel sterowania

6. PANEL STEROWANIA
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@0; Zarzadzanie pary

i

7/
@"— Kontrola temperatury
’ @4— Przelaczanie trybow pracy

<4—— Timer
©, Ce—— Wskaznik dzialania (czerwony)

Wskaznik trybu pracy (zielony)

7. EKSPLOATACJA PRACA W ROZNYCH TRYBACH.

ZARZADZANIE PARA

ﬁ 2%

W trybach gotowania "Na parze" i "Kombinowany" istnieje
mozliwo$§¢ sterowania iloscig podawanej pary. Na podstawie
cech gotowanego jedzenia, wybra¢ odpowiedniag moc pary,
obracajagc korbe od warto$ci ,,minimum” do wartoSci

sl(0)(@
,,maksimum” ( }( )( } Obr6t korby do wartosci
,,minimum” zablokuje dostawe pary.

KONTROLA TEMPERATURY

Korba kontroli temperatury pozwala regulowaé ogrzewanie
kamery pieca od 50 do 200°C. Piec podtrzymuje nastawiong
temperatur¢ do konca procesu gotowania. Po ustawieniu
korby regulacji temperatury na warto$¢ "0", piec bedzie w
stanie wylaczonym.

PRZELACZANIE TRYBOW PRACY

Do przetaczania trybow gotowania nalezy przekreci¢ korbg
w wymagane potozenie:

& — tryb rozmrazania, nagrzewnice elektryczne rurowe
(NER) nie dziataja, dziata tylko wentylator;

— tryb konwekcji, NER i wentylator dziataja;

d) — wytgczenie wszystkich trybow gotowania;
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@ — tryb "Kombinowany", w tym trybie dzialajag wszystkie NER, a wentylator pracuje
w trybie nawilzenia para;

@ — tryb "Na parze", w tym trybie wentylator nie dziata.
TIMER

- 40 . Timer na wylaczenie po uplywie czasu gotowania moze by¢
nastawiony na interwal do 120 minut. Po osiggnigciu wartosci
"0", timer zadziala i zatrzymuje proces gotowania. Jesli to

konieczne, zegar moze by¢ nastawiony w potozenie
\

sterowania recznego "'J", bez ograniczen czasowych.

Podczas gotowania czas na timerze mozna zmienic.

8. UTRZYMANIE I OBSLUGA

e  Wylaczy¢ piec i pozwoli¢ schlodzi¢.

e QOdlaczy¢ piec od sieci zasilania.

e Do utrzymania pieca nalezy uzywac migkkiej szmatki lub $ciereczki.

e Nie nalezy my¢ piec pod biezacg wodg!

e Nie wolno uzywa¢ do czyszczenia materiatow S$ciernych i agresywnych s$rodkow
chemicznych!

e  Wszystkie akcesoria muszg obrabiaé si¢ recznie i starannie wyciera¢ si¢ do sucha.

e Do czyszczenia szkla drzwi stosowac specjalne substancje do czyszczenia szkiet i
wyciera¢ do sucha migkka szmatkg lub szmatka.

e Jesli piec dlugo nie byt uzywany, przed wlaczeniem nalezy usuna¢ z powierzchni caty
kurz i brud. Pozadane jest, przeprowadzi¢ procedure wyzarzania, jak przed pierwszym
wlaczeniem.

37



RU

Cmacu6o, yto BrI BEIOpanm npoaykT Hameil ToproBoit Mapku. [y odecneueHus
0€30IacCHOCTH M MAaKCHMaJbHOTO CpOKa »JKCIUTyaTallMl yCTPOMCTBa, IOXKaIyiicTa,
MIPOYHTANTE JaHHOE PYKOBOACTBO. HacTOSATETFHO peKOMEHyeM COXPAHSITh €ro B TCUCHUE
BCET0 CPOKa HKCILTyaTaIllH U3CITH.

I JlanHoe 00OpyZOBaHWE TPEAHA3HAYCHO [UIS KCIONB30BAaHHUS Ha MPEAMPUATUSIX
OOIIIECTBCHHOTO MMUTAHUS.
1. HOAI'OTOBKA K 3KCINIYATALIMU.

e [iepel NMEPBBIM UCIOIB30BAHUEM U3JIENUS YAAIUTE C €ro MOBEPXHOCTH U U3HYTPHU
BCC YIIAKOBOYHBIC MATEPHAIIbI, OYKJICTHI, INIACTUKOBBIC MTAKETHI U T.I1.;

e Jajiee yCTAaHOBUTE TEPMOCTAT HA MaKCMMaJlbHOE 3HAUCHHE U BKIIIOUUTE IMYCTYIO
nedb U nonoxaure 5-10 muuyT. JaHHas mpoueaypa OTXKUTa YIAJIUT BCe
ITOCTOPOHHUE 3aIllaXxy, KOTOPHIE MOTYT IPHCYTCTBOBATh W3-32 HAHECEHHUS Ha
HarpeBaTelIbHBIC  AJEMEHTHl  BEIIECTB,  MPEMATCTBYIONINX  BHEITHEMY
BO3ICHCTBUIO Ha BpeMs TPAaHCIIOPTHPOBKH. [IpoBeTpuTe MOMEIICHNE;

e TIepe UCTIONB30BaHUEM TIIATEIFHO BEIMOWTE BCE aKCeCCyaphl,

® HUKOT/Ia HE 3aTOpaKMBANTE PO3ETKY CETH MUTAHUS MEYBIO.

2. HNEPEJ UCITOJIB3OBAHUEM.

e yOeauWTech, YTO JBeplia IMEYM HCMIPaBHO (GyHKIHOHHPYET. [IOCKOJBKY dYacTh
JIBEPIIbI BHITIOJHEHA M3 CTEKJA, TO OHA TpeOyeT kK cebe OepeKHOTO OTHOIICHUS.
Hukorpa He nomyckaiiTe monajaHusi XOJOJAHOW BOJIbI HA TOPSAYYH0 MOBEPXHOCTH
CTEKJIa;

®  IeYbh CIIEAyeT YCTAaHOBUTH HA POBHYIO INIAJKYIO MOBEPXHOCTH, HA BEICOTE ~85CcM
OT TOJIa;

e  IepeMelIaTh eYb BO BPEMs HCITOIB30BAHMS 3ATPEIICHO;

3AIIPEIIAETCS ncnonb3oBaTh Ie4b €CIHU:
- MOBPEKICH KaOeIlb IUTaHWS,
- 000pyZI0BaHKE TIa1a10, UMEET BHEITHUE TIOBPEXKICHUS WK HE QYHKIIMOHUPYET;
e Boja B OyHKepe 3akaHuMBaeTcsa npuMmepHo 3a 110 muHyT B pexkume padotsl «Ha
napy», He 3a0bIBaiiTe JOJIMBATH €€, KaK TOJIbKO OHA 3aKaHUYUBAETCS;
e  BBIK/IIOYAMTE [ICYh B MOMCHT OTCOCIMHEHUS OyHKepa IS 3aJIiBa BOJIBL;
BO u30€KaHHe TMOJyUYEHHUsI 03KOTOB, C OCTOPOKHOCTHIO OTKpBLIBATE JBEPH TeuH,
€CJIM OHa elle paboTaeT;
HUKOT/Ia HE pa3MellaiTe neyb BOJIM3HM JPYTUX HCTOYHHUKOB TEIUIA;
HUKOT/Ia HE OCTABJIIITE HA BEPXHEH YAaCTH ITEYH HUKAKHIX MOCTOPOHHUX OOBEKTOB;
HUKOT/Ia HE 3arOpayKUBaiTe BEHTWISIIIMOHHBIC OTBEPCTHS;
000pyIOBaHUE HE TPEIHA3HAYCHO JUIS BCTPAUBAHHS,
3aIpeniaercs pa3MeIaTh YTo-JIM00 Ha OTKPBITYIO JIBEPh IICUH;
e eciau 00OpYyIOBaHHE JIOJITO HE WCIONB3YeTCS WM TPEJCTOUT €ro OYHCTKA,
OTKJTFOYHMTE YCTPOMCTBO OT CETH MUTAHUSI.
3. BE3OITIACHOCTH IIPA NNOJAKJIIOYEHUAU
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e  mepes MOIKIIOYCHNEM yOeIUTEeCh, UTO:
- HampsDKEHHE MUTaHUS CETH COOTBETCTBYET TPeOyeMOMy 3HAUCHHUIO;
- BIIEKTPONPOBOJIKA JOKHA COOTBETCTBOBATh HOMHHAIBHOI MOIITHOCTH amIapaTa;
- ybenuTech, 4To Kabenb MUTaHMSA HE CONPUKACACTCS C TOPSYUMH YacTAIMH MeUH;
e ecau Kabenb THMTaHUS TIOBPEXIEH, TO OH JODKEH OBITh 3aMEHEH
KBaTM(HUIMPOBAHHBIM CEPBUCHBIM HHKEHEPOM.

4. TEXHUYECKHUE XAPAKTEPUCTHUKHN
Hanpsxenue, B 220
MoiHOCTB, BT 2500
Yacrora, I'i1 50
EMKOCTB KaMepsl, Ji 30
Pa3mep kamepsl, MM 360x375x260
Temneparypusiii pexxum, °C | 50-200
['abapuTHble pasmepsl, MM | 550x515x380
Macca, kr 22

5. OCHOBHBIE ¥Y3JIbl 1 KOMIIOHEHTbBI

Kopnyc

/

CreknsHHas \ OAZ

ABepb ¥ o
Pyuka //'Llll
KoHTponeHan

ByHkep Ans soab! naHens

6. KOHTPOJIbHASI TAHEJIb

u.‘\
@h— YpaBneHue napom

r . =
@47 KoHTponk TeMnepatyphbl

@: Mepekntoyetue p
| 4+ Taiimep
Qo @+4—— WHaunkatop paboTel (kpacHbIH)

WHAWKATOP PeXHMOB (3eneHbii)

7. IKCIINIYATAIIUA. PABOTA B PA3HBIX PEXKUMAX.
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YIIPABJIEHUE TAPOM

. B pexnmax npurotoBnenus «Ha mapy» m «KoMOMHMpOBaHHBIN
MMEETCS BO3MOXKHOCTD YIPABISTH KOJIMYECTBOM II0JaBaEMOTro Tapa.
Hcxonst w3 0coOEHHOCTEW MNPHUTOTaBIMBAEMOW THIIH, BbIOEpUTE
HY>KHYIO MOIIHOCTb IOJIa4M Iapa, IOBEPHYB PYUYKy Ha 3HA4EHHs OT

(+) (o) (®)
MHHAMyMa K MaKCUMyMy . IloBopoTr pyuku B
MUHHMMAaJbHOE 3HaUCHUE NePEeKpoeT nogauy mnapa.

KOHTPOJIb TEMIIEPATYPBI

Pydka KOHTpOJS TemIlepaTyphbl IO3BOJISICT PEryJHpOBaTh Harpes
kamepsl eun ot 50 mo 200°C. [1eus moxnepkuBaeT yCTaHOBICHHYIO
TeMIIepaTypy [0 KOHIA Ipoliecca MpUrotoBieHus. [Ipu ycTraHOBKe
PYYKH KOHTpOJIS TeMIepaTypbl Ha 3HaueHue «0», medp Oyner
HaXOJUTHCA B BBIKIIFOUCHHOM COCTOSIHUU.

HEPEKJ/IIOYEHUE PEXKUMOB
JI71s1 epeKIroUeHNs pEKUMOB IIPUTOTOBIICHUS [IOBEPHUTE PYUKY
B HY’KHO€ II0JIOKCHHE:

& - pexmMm pasmoposkn, TOH®I He pabortaror, padotaer
TOJIBKO BEHTHJISITOP;

@ - peXuM KOHBeKIuH, paboratoT TOHE 1 BeHTUIATOD;

d) - OTKIIFOYCHUEC BCECX PEIKUMOB IMPUTOTOBJICHUA

@ - pexxuM «KoMOMHHPOBaHHEII», B 3TOM pekume padortaioT Bce TOHEI, a BeHTHISATOD
paboTaeT B pexuMe NapoyBIaKHEHHS;

W pexxuM «Ha mapy», B 3TOM pekiMe BEHTHIISTOP He paboTaer.

TAWUMEP

BORE | B TaliMep Ha OTKIIIOYEHHE IO UCTEYCHHWH BPEMEHHU NPHUTOTOBIICHHS
; MOXeT ObITh ycTaHOBIeH Ha wuHTepBan a0 120 wmmuyT. [lo
JOCTIDKEHUH 3HaueHus «0», Taiimep cpabaTBIBaeT U OCTaHABIMBAET
MpoIiecc MPUTOTOBRIECHUS HiIy. Ecin HeoOxoanMo, TaiiMep MOXKET

"
OBITH YCTAHOBJICH B IOJIO)KEHHE PYYHOTO YIPABICHUS « LJ» 6e3

‘ OTpaHWYeHUss BpeMeHH. Bo Bpemsl NpPUTrOTOBIECHUS BpeMs Ha
TallMepe MOXKHO MEHSITb.

8. ¥XO4 U OBCIOYKXKUBAHUE
e  BrIkirounTe 1e4n U JaiiTe €l OCTHITh.
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OtcoennHNTE NI€Yb OT CETH MMUTAHUSL.
Jnst yxoa 3a e4bio UCHOIb3YHTE MATKYIO TPSIIKY HIH CalI(eTKy.
3ampemaercs IPOMBIBATH NeUb N0 CTPpyei BOJIBI!
3anpenaercs HCHONIB30BaTh aOpa3WBHBIE MaTepuajbl U arpecCUBHBIE XHUMHUYECKHE
BeIIEeCTBA JIIsl OUUCTKH!
Bce akceccyappl JODKHBI 00pa0aThIBAaTBCS BPYYHYIO M TIIATEIBHO HACyXo
BBITHPATHCS.
JIJ OUMCTKY CTEKJIa ABEPH UCTIONB3YHTE ClIelUaTbHbIE BEIECTBA AJISI OUUCTKH CTEKOJI
W HAaCyXO BBITHpAiTEe ero MArkoi can)eTKoil uim TPSIKOM.

Ecnu neup nonro He MCnosb30Baiack, epe]] BKIIOYEHUEM 00513aTeIbHO YAAINUTE BCIO MbLIIb
U IPs3b C €€ MOBEPXHOCTH. JKenaTenbHO MPOBECTH NMPOLEAYPY OTXKHIA, KaK IIepe]] HEPBHIM
BKJIIOYCHHUEM.
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