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1. Instrucciones generales de seguridad

1.1 Informacién general

Este manual ha sido creado para facilitar la completa comprension del funcionamiento, instalacion
y mantenimiento de la maquina. En él dispone de la informacion y las advertencias necesarias para
una correcta instalacion y uso del aparato, asi como de informacion acerca de las caracteristicas
y posibilidades que ofrece, a fin de que pueda aprovechar todo el potencial a su disposicién.

ANTES DE PROCEDER A LA PUESTA EN SERVICIO DEL APARATO, LEER
|||| DETENIDAMENTE LAS INSTRUCCIONES DE ESTE MANUAL.

Conserve este manual en lugar seguro para futuras consultas.
En caso de venta o cesion de la maquina, suministre este manual al nuevo usuario.

ESTE ES UN APARATO EXCLUSIVAMENTE PARA USO PROFESIONAL, Y DEBE SER
UTILIZADO POR PERSONAL CUALIFICADO.

Este aparato no estd destinado para ser usado por personas (incluidos nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén reducidas, o carezcan de experiencia
0 conocimiento, salvo si han tenido supervision o instrucciones relativas al uso del
aparato por una persona responsable de su seguridad.

El emplazamiento y la instalacion, asi como reparaciones o transformaciones, deben realizarse
siempre por un TECNICO AUTORIZADO, atendiendo a la reglamentacion en vigor en cada pais, no
haciéndose responsable el fabricante por una mala instalacion de la misma.

La instalacion, ajuste incorrecto, el servicio o el mantenimiento inapropiado del aparato, asi como
la manipulacion de este pueden provocar tanto dafios materiales como lesiones.

Esta absolutamente prohibido alterar, eludir, eliminar y soslayar los dispositivos de seguridad. El
incumplimiento de esta advertencia puede determinar graves riegos para la seguridad y la salud
de las personas.

Utilizar el equipo solo para los usos previstos por el fabricante. Usos inapropiados del mismo
pueden causar riesgos a la salud y seguridad de los usuarios y asi como al equipo.

Este aparato debe emplearse unicamente para la coccion de alimentos en cocinas industriales y
profesionales por parte de personal cualificado. Cualquier otro uso contraviene al uso previsto y es
por tanto peligroso.

e Si sumagquina ha sufrido alguna averia llame al Servicio de Asistencia Técnica.
* NO trate de repararlo usted mismo o personal no cualificado ni autorizado.
e Utilice repuestos originales, de lo contrario quedara sin efecto la garantia.

e Paraevitar la contaminacion de los alimentos trabajados y mantener la higiene es recomendable
limpiar los elementos que entran en contacto con los alimentos y zonas aledafias al final de cada
utilizacion.

* Antesdelaprimera puesta en marcha del aparato ya instalado, se recomienda limpiar su interior
con un pafio impregnado de agua jabonosa y a continuacion ponerlo en marcha en vacio
durante % hora en el modo Vapor para eliminar los olores caracteristicos de un aparatonuevo.
Para su limpieza utilizar productos detergentes de uso alimentario.
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NO utilice para su limpieza productos abrasivos, corrosivos, acidos, disolventes y detergentes
a base de cloro, ya que dafiarian los componentes de la cocina.

NO dirigir chorros de agua a presion hacia sus partes internas.

Este aparato ha sido disefiado para trabajar en temperaturas ambiente entre 5 °C y 40°C.
NO dejar productos u objetos inflamables en el interior de la cuba ni en su alrededor.
Mantener las entradas de ventilacion libres de obstaculos.

Para asegurarse de que el equipo se encuentra en perfectas condiciones de uso y seguridad se
recomienda someterlo a mantenimiento y revision por parte de un centro de asistencia autorizado,
como minimo una vez al afio.

Durante periodos prolongados de parada del aparato se recomienda cortar la alimentacion de agua
y corriente eléctrica.

f Peligro de quemaduras o lesiones

Durante la coccion y hasta que se enfrien todas las partes del equipo, adopte las
siguientes precauciones:

* Toque unicamente los mandos de control y el asa. Las partes externas metalicas y el
cristal de la puerta alcanzan temperaturas muy altas (>60°C).

e Al abrir la puerta, hagalo lentamente, teniendo cuidado con el vapor que sale de la
camara de coccion que esta muy caliente.

* Podngase siempre prendas térmicas para manipular objetos dentro de la camara de
“; coccion.

Extraiga la sonda del nucleo antes de extraer las bandejas, y coloquela en su soporte
comprobando que el cable no suponga obstaculo para la extraccion de bandejas.
Extreme el cuidado al extraer las bandejas de la camara cuando la bandeja superior
esté situada a 160 cm. o mas altura. Existe riesgo de quemaduras provocadas por el
contenido caliente de las bandejas GN. El instalador del aparato indicara mediante una
pegatina suministrada por el fabricante, la bandeja que se encuentra a mas de 160 cm.
de altura por el riesgo de quemaduras por escaldamiento.

Riesgo de quemaduras por escaldamiento

ﬁ Peligro de descarga eléctrica

No abra los compartimentos marcados con este simbolo. Su acceso esta restringido
unicamente a personal cualificado y autorizado por Fagor. El incumplimiento de esta
normainvalida la garantiay expone al riesgo de dafios y lesiones que pueden ser mortales.
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Peligro de corrosion
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Antes de manipular cualquier producto quimico de limpieza lea detenidamente la ficha
de seguridad del producto y haga uso de los EPIs indicados. Estos productos en contacto
con cualquier parte del cuerpo resultan abrasivos y pueden producir irritaciones de la piel
y los ojos. Utilice exclusivamente productos recomendados por el fabricante. Durante
el proceso de lavado no abra la puerta del horno. Existe peligro de sufrir lesiones en los

ojos y piel.

é Maxima carga por modelo de horno y bandeja

6x2/3GN 20 Kg. (max. 10 kg por bandeja)
6x1/1GN 30 Kg. (max. 15 kg por bandeja)
6x2/1GN 60 Kg. (méax. 30 kg por bandeja)
10x1/1GN 45Kg. (max. 15 kg por bandeja)
10x2/1GN 90 Kg. (méx. 30 kg por bandeja)
20x 1/1 GN 90 Kg. (méx. 15 kg por bandeja)
20x2/1GN  180Kg.  (méx. 30 kg por bandeja)

El exceso del tamaiio maximo de carga puede provocar daiios en el aparato. Respetar
las cargas maximas indicadas por el fabricante.
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2. Informacion de uso

2.1 Elementos del mando

e'll'l i
[ NN N

1

1. Visualizador temperatura

2. Visualizador tiempo/pincho

3. Pantalla control

4. Mando

5. On/Off

6. Start/Stop

7. Modo funcionamiento (conveccion, vapor
0 Mixto)

8. Temperatura

9. Precalentar

10. Cooldown

11. Tiempo

12. Funcion pincho/Delta

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

F A & e
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Humedad

Quitar potencia
Humidificar
Recetas/OK
Configuracién/atras
Lavado/Eliminar
Interruptor Power
Conexion Sonda Ext. 1
Conexién Sonda Ext. 2
Conexién USB
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2.2 On/Off

O

El Encendido/Apagado de la tension del horno se realiza mediante el interruptor general
Power que se encuentra debajo de la tapa del frontal. Para encender o apagar el panel de
control del horno pulse el boton On/Off.

Cada vez que se encienda la pantalla de control se muestran los valores de la ultima
gjecucion, haciendo uso de los valores por defecto si es la primera vez que se enciende
el horno.

H B A e

18:56

2019/01/30

V.0.154B2.911.5  CPW202E

100%
_._..__|I/Il||_|

Pantalla Off Pantalla On

2.3 Modo de coccidn

Selector del modo de funcionamiento del horno. Pulsando cada selector de funcion se selecciona
el modo de cocinado y se enciende la luz de debajo, resaltando respecto a los demas.

Cuando se encienda el horno, se configura con los parametros predeterminados.

Vapor

Concept: El calor humedo se genera mediante la inyeccion de agua en las resistencias o
quemador de gas en la camara del horno.

Concept Plus: El calor himedo se genera mediante vapor de agua en ebullicion en el
calderin del horno.

Rango de temperatura: 30°C a 130°C
Rango de humedad: 100%

Mixto

Calentamiento generado mediante calor seco con resistencias o quemador de gas en
la camara del horno. El calor humedo lo genera el vapor de agua. El horno se regula
combinando las dos funciones conveccién-vapor.

Rango de temperatura: 20°C a 300°C
Rango de humedad:0% a 100%

Conveccion
Calentamiento generado mediante resistencias o quemador de gas en la camara del
horno. La humedad lo genera el propio alimento y el horno se regula al llegar a la humedad
seleccionada.

Rango de temperatura: 20°C a 300°C
Rango de humedad: 0% a 100%
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2.4 Temperatura

Selector de regulacion de temperatura. En el display visualizador de temperatura se
muestra la temperatura seleccionada. Pulsando el selector de temperatura el visualizador
de temperatura parpadeay se puede regular el valor con el mando hasta elegir la deseada.
Para validar la temperatura pulse el mando o deje pasar 3 segundos.

Para ver la temperatura real de la camara mantenga el selector de
temperatura presionado durante 3 segundos y los valores se
muestran en la pantalla.

Cuando el horno esta en funcion delta no se puede manipular la
temperatura.

Selector de precalentamiento. El precalentamiento del horno se puede ejecutar cuando
el horno esta en funcionamiento y cuando la temperatura deseada es superior a la de la
camara. Esta funcion calcula automaticamente la temperatura y humedad necesaria.

Mientras la funcion de precalentamiento esté activa, se muestra
la temperatura real de la camara y la temperatura de consigna
seleccionada.

Al terminar con el precalentamiento una alarma sonora y visual indica la necesidad de introducir
el alimento. En el caso de que el cocinado se realice con la sonda térmica de nucleo éste debe
colocarse en el centro del alimento, en el trozo mas grueso del mismo. La sonda debe estar
totalmente insertada en el alimento.
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2.6 Cooldown

Selector de Cooldown. Para poder acceder a enfriar el horno tiene que estar a una
temperatura superior de 45°C. Una animacion indica la necesidad de la apertura de la
puerta para su enfriado.

z@*

Para interrumpir el Cooldown abra la puerta o pulse de nuevo el
boton Cooldown.

Durante este ciclo deben de estar bien anclados en su posicion
tanto el cubre-ventilador como las guias de bandeja.

No enfriar el horno aplicando directamente agua fria en la cuba. La ducha de mano no
debe utilizarse para enfriar la camara de coccién.

2.7 Cocinar en funcién tiempo

Selector de Tiempo. En el display visualizador de tiempo se muestra el tiempo

® seleccionado. Pulsando el selector de tiempo éste parpadea y puede regularse el valor
con el mando hasta el valor deseado. Para validar el tiempo pulsar el mando o dejar pasar
3 segundos.

Girando a la izquierda, vamos al modo continuo. Maxima temperatura girando a la
derecha (visualiza 48h).

2.8 Funcién pincho/delta

Selector de Pincho/Delta. Pulsando el selector de pincho se cambia de tiempo a
temperatura de pincho en el display.

Para cambiar de modo pincho a delta o viceversa, mantenga pulsado el selector durante
3 segundos. La pantalla de control visualiza el modo seleccionado.

El'horno dispone de una sonda térmica de nucleo en la camara de coccion. Pero ademas se pueden
utilizar otra sonda térmica adicional de conexion externa.

Sien el horno se conecta otra sonda exterior, al pulsar el selector durante 3 segundos en la pantalla
de control aparecerdan las cuatro opciones de seleccién y tendra que validarse el deseado con el
mando.

* Lacoccionenmodo pincho serealiza conlos valores de temperaturay humedad seleccionados
y finaliza cuando el pincho, el nucleo del alimento alcanza la temperatura seleccionada.

* La coccion en modo Delta se realiza en funcion de la temperatura interior del pincho y la
temperatura configurable de la camara. El alimento se cocina manteniendo una diferencia
constante entre la temperatura de la camara de coccion y la temperatura del ndcleo.
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El valor por defecto de Delta es 50. Este valor es ajustable accediendo al menu de configuracion
siendo el rango de seleccion entre 20 y 80. Cuanto menor sea este valor, menor sera la diferencia de
temperatura entre la camara de coccion y el nucleo, permitiendo una coccion mas lentay delicada.

502

2.9 Humedad

Selector de regulacion de Humedad. En la pantalla de control se muestra la humedad
seleccionada en la pantalla de Encendido. Para regular la humedad deseada elija el
selector con el mando.

Para confirmacion pulse otra vez el boton de humedad o confirme pulsando la ruleta. Los
botones so6lo estan habilitados en el modo de funcionamiento Conveccion y Mixto, ya
que el valor de humedad sera fijo al 100% en el modo Vapor.

Franja y valor de humedad seleccionada. La seleccion se realiza
en franjas de 10%.

70%
ul

* Concept: La generacion del vapor se realiza mediante inyeccion de agua sobre las resistencias
de camara, ya que no dispone de calderin.

* Concept Plus: La generacion de vapor se realiza con la ayuda de un calderin y los
elementoscalefactores que éste dispone.

Cabe sefalar que en el modo Conveccion el horno nunca genera vapor, solo gestiona el vapor
producido por los propios alimentos.

2.10 Velocidad de turbina
Selector de Velocidad de turbina. En la pantalla de control se muestra la velocidad de
turbina seleccionada. Pulsando el selector se puede regular la velocidad de turbina con
el mando. Cuanto mayor sea la velocidad de la turbina, mayor sera la velocidad del aire.

Se recomienda utilizar niveles bajos de velocidad para reposteria o alimentos sensibles
y pequefos.

10
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Hay 6 configuraciones posibles:

* Velocidad 1: 500 rpm con paradas de turbina
* Velocidad 2: 500 rpm

e Velocidad 3: 700 rpm

e Velocidad 4: 1100 rpm

* Velocidad 5: 1200 rpm

e Velocidad 6: 1440 rpm

Valor de turbina seleccionado

2.11 Humidificar

Selector de humidificacion. Mientras el horno esta cocinando se pulveriza agua a la
camara mediante el pulsado de este botdn. La superficie de los alimentos se humidifica

creando una corteza dorada y crujiente en el alimento.

Durante la creacion de recetas se puede definir el grado de humidificacion en cada fase. Pulse el
selector y mediante el giro del mando elija el grado de humidificacion. Para confirmar pulse otra
vez boton de humidificar o confirme pulsando la ruleta.

0S PLANCHA

Hay 6 grados de humidificacion:

* Grado 0: No actua la humidificacion.

* Grado 1: 3 ciclos de 2" de humidificacion y 2" sin humidificar.
* Grado 2: 3 ciclos de 3" de humidificacién y 2" sin humidificar
* Grado 3: 3 ciclos de 4" de humidificacién y 3" sin humidificar
* Grado 4: 3 ciclos de 5" de humidificacién y 3" sin humidificar

* Grado 5: 3 ciclos de 6" de humidificacién y 4” sin humidificar

En el caso de que la temperatura de la cdmara sea mayor de 270°C no se activa la humidificacion.

11
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2.12 Botones recetas/Ok

En la parte inferior de la pantalla central se encuentran los botones de Recetas/OK, Configuracion
sistema/Atras y Lavado:

o

1. Boton Recetas/OK: Acceso al apartado de Recetas o boton de validacion de una ejecucion.
2. Boton Configuracion/Atras: Acceso al apartado de Configuracién o botén de salida de la

pantalla en el que se esté navegado en ese instante.

3. Botdn Lavado/Eliminar: Acceso al apartado de Lavado o botdn para eliminar una accion.

2.12.1 Recetas/Ok
¥ Selector de Recetas y Funciones Adicionales/Ok.

Una pulsacion: acceso al menu de seleccion de recetas
Pulsando durante 3 segundos: acceso al menu de edicion de recetas.

2.12.2 Seleccion recetas

Con la pulsacion del boton de Recetas/Ok, se visualizan en la pantalla las diferentes familias de
alimentos y funciones extras de regeneracion:

Familias de alimentos:

[ ]
Aves e (Carnes

* Pescados + Ovoproductos

* Verduras/Guarniciones | Panaderia / Pasteleria

Funciones de adicionales:

e Coccionnocturna
e Coccion al vacio
e Charcuteria

e Deshidratacion

e Pasteurizacion
* Fermentacion
e Ahumados

* Regeneracion

Al seleccionar con el mando la familia deseada y al validar mediante la pulsacion del botén de
mando, se muestran las recetas que contiene dicha familia.

Con la pulsacién del botén Configuraciéon/Atras se volvera a la
CHULETA ASADA pantalla de seleccién de familia.

CHURRASCO

12
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Estando en la visualizacion de las recetas, nuevamente con el mando, se selecciona la receta
deseada y con la pulsacién del mando, se accede a ella.

Dentro de una receta se puede navegar por las distintas fases
para visualizar o modificar los parametros de coccion. Con la
pulsacion de Start/Stop comienza la receta.

2.12.3 Edicién de recetas

Para la edicion de recetas, primero pulse el boton Recetas/OK y una vez en ella acceda a las opciones
de edicion de recetas (girando el boton de mando navegando desde Familias de Alimentos,
pasando por Funciones Adicionales y en tercer lugar: Edicién de Recetas). En la siguiente pantalla se
encuentran las opciones de Crear, Editar, Borrar, Importar y Exportar recetas.

Seleccione con el mando la funcién deseada y valide mediante la pulsacion del botén de mando
o botén Recetas/Ok. Con la pulsacion del boton Configuracién/Atras se vuelve a la pantalla de
seleccion de familia.

Crear recetas
Seleccionar icono Creaciéon de Recetas mediante el botén de mando
D o0 Recetas/Ok. Escribimos el nombre de la receta, validando mediante
+ pulsaciones en el mando las letras que necesitemos. Una vez escrito el

nombre pulse durante 3 segundos, el Recetas/OK o el mando para validarlo
y pasar a la seleccion de “familias”.

Seleccionar Familia o Funciones adicionales: Seleccione con el mando la familia en la que

guardaremos la receta y pulse con el mando para su validacion.

Nombre de Receta

Creacion de Fases de coccidn: Seleccione los parametros de la primera fase de coccion* de
la receta: Modo de coccion, Temperatura, Tiempo o Pincho, Humedad, Velocidad de turbina y
Humidificacion.

13
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Valide cada fase pulsando el botén de Recetas/OK (validando los pardmetros seleccionados en

cada fase) hasta acabar la receta con un maximo de 9 fases y valide pulsando el boton de Recetas/
OK o el mando durante 3 segundos.

$1|S2|S3|S4|S5|S6|S7/S8|59
OSTINOS PLANCHA

Se puede introducir una Fase de Pausa en la que el horno pide abrir la puerta poniendo el tiempo
a cero (PAUSE).

Para eliminar una fase pulsar sobre el boton Lavado/Eliminar.

¢BORRAR FASE?
DES CONTINUAR?

-

Una vez acabada la receta valide pulsando el boton de Recetas/OK durante 3 segundos. En la
pantalla indicara el simbolo de receta guardada.

Editar recetas

Elija la familia de la receta que se quiere modificar con el mando y seleccione
g la receta a modificar. Edite los parametros de las fases de la receta deseada,
utilizando el mismo sistema de creacion de recetas.

Unavez modificada la receta pulse durante 3 segundos el botén Recetas/OK y aparecera la pantalla
de seleccion de guardar sobre la receta o crear nueva receta.

Guardar: guarda los parametros modificados sobre la receta que
estamos editando.

Guardar como: guardamos una nueva receta con los parametros
modificados (independiente a la inicial) ddndole un nuevo nombre
(nos pide en qué familia queremos guardar).

14
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Borrar recetas

Elija la familia de la receta que se quiere eliminar y seleccione la receta a

Z] eliminar.

Una vez seleccionada la receta a eliminar aparece un mensaje de confirmacion en la
pantalla.
Pulse Atras para modificar seleccion y OK para confirmar el borrado de receta.

Exportar e importar recetas

Siempre que una memoria externa esté conectada al USB, permite importar o traspasar
exportar todas las recetas de la memoria al horno o viceversa, en la familia que
pertenecen y afiadiendo a las ya existentes. No se pueden importar recetas con el mismo
nombre.

Exportar:

™

Introducimos la memoria USB.

Recetas/OK y con el mando navegamos hasta la opcion de Exportar
recetas.

Validamos con el mando o Recetas/Ok.

Aparecera la pantalla de Exportacion.

Finalmente veremos la pantalla de guardado.

arw N2

Importar:

6. Introducimos la memoria USB.

7. Recetas/OK y con el mando navegamos hasta la opcion de Importar
recetas.

8. Validamos con el mando o Recetas/Ok

9. Aparecera la pantalla de Importacion.

10.Pulsamos aplicar todo y después la casilla de Ok.

11.Veremos la pantalla de guardado.

12.Validamos con el mando o Recetas/Ok.

Pantalla de Pantalla de
exportacion importacion

15
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2.13 Configuracion del sistema

Con la pulsacion de Configuracion Sistema se visualizan las diferentes opciones:

Con el giro del mando se puede navegar entre las tres pantallas y elegir la configuracion deseada.

2.13.1 Idioma

Existen 5 idiomas diferentes:

*  Espafiol
* Inglés

*  Francés
*  Aleman
e [taliano

2.13.2 Fecha/Hora
Permite actualizar la fecha y hora.

Hora:

1. Seleccione el formato de la hora: 24h - 12h.
2. Seleccionelahora.
Fecha:

3. Seleccione el formato de fecha.
4. Seleccione la fecha.

2.13.3 Escala de temperatura

@JC Permite cambiar de grados Celsius a grados Fahrenheit.
Yy 0
F Seleccione el icono de escala de temperatura y use el mando para cambiar de uno a otro.
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2.13.4 Programacion retardada

Permite cocinar a la hora deseada, bien sea en modo manual, bien en modo recetas.

* Seleccione el icono de programacion retardada. Primero
seleccione la hora de comienzo deseada.

e Seleccione cocinar en modo receta (icono gorro chef) o en
modomanual (icono cuadrado y manos).

» Sjselecciona Modo Recetas debe seleccionar la receta deseada.

* Siselecciona Modo Manual podra escoger los parametros del
horno deseados (Temperatura, Humedad, Tiempo, Velocidad
Turbina).

P

En cuanto se configuren los parametros deseados y se valide la configuracién con el
boton OK, comienza la cuenta atras.

Durante la programacion retardada el horno no podra ser utilizado.

2.13.5 Delta

C) Esta opcion permite seleccionar el valor Delta con el que se quiere trabajar mediante el
giro y pulsacion del mando.

2.13.6 HACCP

Para cumplimentar la legislacion vigente en cuanto a HACCP, el horno almacena los
datos con los que esta trabajando mientras el horno esta funcionando.

El' horno guarda todos los datos del modo de trabajo, Humedad, TC y TN cada minuto.

Estos datos se pueden visualizar en la pantalla o descargarlos a un dispositivo externo
a través del USB. Con la seleccion de esta opcion, se solicita la seleccion del periodo a
descargar.

Por defecto se descargan lo datos de los ultimos 30 dias.

%’1 * Fecha y Hora Inicio. Por defecto: fecha actual y hora actual -30
00 :00 dias. No se puede seleccionar una fecha anterior a ésta.
0000/ 00 / 00
X * Fecha y Hora Fin. Por defecto: fecha y hora actual. No se puede
seleccionar una fecha posterior a esta.

@ Pulsando OK, se descargan los datos al USB. Se indica el progreso del
proceso de descarga. Con la pulsacion de Configuracion /Atras o
Descartar, se vuelve a la pantalla anterior.
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2.13.7 Buzzer
Jj Opcioén que permite seleccionar una de las 5 opciones disponibles de melodias para el
Buzzer. Durante la navegacion entre las opciones, se reproduce la melodia seleccionada
en cada momento.

Al seleccionar una melodia, (mediante Recetas/Ok o mando), se
procede a seleccionar el volumen deseado.

Con el botén de Configuracién/Atras, también, se vuelve a la
pantalla de Configuracion. En esta ocasion no se realiza ningun
cambio en la configuracion del Buzzer.

Con la pulsacion, se valida la opcion y vuelve a la pantalla de
Configuracion.

2.13.8 Importar/Exportar configuracion

Permite importar desde una memoria USB una configuracién de maquina o exportar a
una memoria USB la configuracion actual de la maquina:

¢ |dioma

e Escala de temperaturas

e Configuracion Delta

*  Buzzer

* Apagado automatico del display
¢ Intensidad de la pantalla

e Seleccion de la red Wifi

2.13.9 Brillo

Sino se detecta ninguna actividad durante 5 minutos, el back light reduce su intensidad.
Si se pulsa cualquier botén, el back light vuelve a la intensidad configurada por el usuario.

Cuando se entre a esta opcion, el valor parpadea y se permite
seleccionar el grado de intensidad mediante giro y pulsaciondel
botén. Con la pulsacion se valida la intensidad y vuelve a la
pantalla de Configuracion.

2.13.10 Apagado automatico de Display

4

z
l__. Permite activar/desactivar el ahorro energético de la pantalla. Por defecto se encuentra
activado.

El display se apaga si estd 15 min en pantalla Off. Pulse On/Off,
18:56 para volver a encender la pantalla.

2019/01/30
V.0.154B2.911.5 CPW202E
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Pulse la opcion. de Apagado automatico de Display para
seleccionarlo y volver a la pantalla de Configuracion.

2.13.11  Wifi

Permite activar la conexién via Wifi.

2.13.12 Ment técnico

Al acceder al menu técnico, se muestra la lista de opciones. Introduzca contrasefa para
entrar en este menu. Este apartado es para el Servicio Técnico.

2.13.13 Dosificacion para detergente liquido (sélo para horno W y kit liquido
instalado)

Permite configurar el volumen (el tiempo que permite introducir jabon liquido, valor en
segundos) de dosificacion del detergente liquido.

El valor predeterminado de fabrica se indica en la parte inferior.

2.13.14 Dosificacién para abrillantador liquido (sélo para horno W y kit liquido
instalado)

Permite configurar el volumen (el tiempo que permite introducir abrillantador, valor en
segundos) de dosificacién del detergente liquido.

El valor predeterminado. de fabrica se indica en la parte inferior.
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2.14 Lavado

Todos los hornos disponen de programas automaticos de lavado.

1. Lavado bdsico con espray. En caso de modelos sin lavado (No iWashing).
2 Lavado automatico con detergente sélido. Modelos SWL (Solid Washing System)
3 Lavado automatico con detergente liquido. Modelos LWL (Liquid Washing System)

2.14.1 Lavado Basico con Espray

Selector de Lavado. Pulse el selector para acceder al menu de seleccion de las opciones
de lavado.

El menu consta de tres programas diferentes:

2|3 1. Enjuague
ENJUAGUE 20’ )
Desinfeccion -- 2' I—avado mele
Lavado 3. Lavadointenso

Aclarado 15"
Secado 5

En las opciones 2 y 3, el horno realizara un ablandamiento previo emitiendo vapor y
después, pedira mediante alarma sonora e imagen de spray, rociar el spray. Con ello
aseguraremos la completa distribucion del detergente sobre toda la superficie de la cuba,
cubreventilador y portabandejas. Para validar pulsar Start/Stop.

2.14.2 Lavado Automatico Sélido

Selector de Lavado. Pulse el selector para acceder al menu de seleccion de las opciones
de lavado.

El menu consta de 6 programas diferentes:

* Enjuague

e Lavado suave
e Lavado medio
e Lavado intenso
e Abrillantado

*  Espray

Mediante el botén de mando se puede navegar entre los diferentes programas. Cada
programa de lavado consta de diferentes fases. La duracion de cada fase se visualiza en
cada programa de lavado. Para comenzar con el programa de lavado elija en programa
de lavado deseado y Start/Stop.

En cada uno de los programas de lavado siga las instrucciones
' que se indican en la pantalla. En caso de que la temperatura de
120°/109 la cdmara sea superior a 45°C, el horno automaticamente realiza

LA INTENSO un COO| dOWI’]
acLArADO () 12"
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Introduzca siempre el niumero de pastillas de detergente Ovenclean o abrillantador
Ovenbright que se indica en la pantalla.

& Antes de comenzar con el lavado extraiga todos los recipientes y bandejas de coccién.

Coloque siempre las pastillas de detergente y las del abrillantador en el centro de la
camara, dentro del cestillo ubicado en el centro del horno. Elimine del cestillo restos
solidos antes de introducir el jabdn.

Quite el envase de plastico de la pastilla antes de colocarlo en la rejilla.

En el caso del abrillantador el producto esta envasado en bolsitas hidrosolubles.
Deshacerse del primer envase de plastico e introducir la bolsita en la rejilla del horno.

=

Cierre la puerta y la fase de lavado continda. Una sefial acustica indica el final del
programa

En el caso de querer interrumpir el sistema de lavado automatico, pulsar Start/Stop y
valide su fin. No es posible la interrupcion del proceso de lavado una vez se introduce el
detergente. Por precaucion se ejecuta el proceso de aclarado automatico.

graves. Utilice gafas de proteccién y guantes de seguridad durante la limpieza del

:: Los productos de limpieza provocan quemaduras graves en la piel y dafios oculares
equipo.
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A continuacion, se describe brevemente la aplicaciéon de cada programa y el producto delimpieza

a utilizar:
Programa Tipo de suciedad Producto
Enjuague Suciedad soluble en agua -
Suciedad ligera y acumulaciones de cal generadas por
Lavado suave geray R g P
el uso del equipo hasta 200°C.
Ovenclean
Suciedad y las acumulaciones de cal generadas por
Lavado medio procesos de coccion en los que se haya cocinado a la
plancha o asado alimentos. Ovenclean
Suciedad intensa y acumulaciones de cal generadas
Lavado intenso por procesos de coccion en los que se haya cocinado a
la plancha o asado alimentos. Ovenclean
Abrillantado Suciedad calcérea generada por procesos de cocciénen  Ovenbright
los que se haya horneado o cocido al vapor alimentos.
Programa de lavado semiautomatico donde manualmente
Espray se proyecta el detergente en espray por toda la camara de

coccion.

En caso de que se vaya la luz durante la limpieza automatica, se interrumpe el lavado.
Una vez se restablezca la corriente eléctrica, se procede con el aclarado de la cdmara
de coccion.

Antes de cocinar con el equipo asegurese de que no hayan quedado restos de
detergente o desengrasante en la camara de coccion. Elimine posibles restos de
quimicos y enjuague bien en interior de la camara de coccidn con la ducha de mano.

2.14.3 Lavado Automatico Liquido

El sistema de lavado automatico liquido consta de los mismos programas de lavado que
los de solido.

En este caso la dosificacion del detergente y abrillantador son automaticas. Asegurarse
siempre que dispone de detergente suficiente en los bidones.

Para realizar el cambio de bidones asegurarse la posicion correcta de las mangueras en
su bidén especifico.
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3. Limpieza y mantenimiento

3.1 Limpieza
Se recomienda realizar una limpieza diaria de la maquina.

Utilice siempre productos de limpieza recomendados. Los componentes funcionales deben lavarse
con agua tibia, un pafio y un detergente suave.

* Partes exteriores

¢ Juntade la puerta

e Cristal interior de la camara de coccion

e Bandeja recogeaguas y canaldn de desagle

Asegurese de que el horno este apagado y espere que se enfrien sus componentes antes del
proceso de limpieza.

coccidn superiores a 260°C, se corre el riesgo de que la junta de la puerta se deteriore
rapidamente. Para alargar su vida limpiela a diario con detergentes suaves.

é Si utiliza su horno en funcionamiento continuo y con temperaturas de camara de
3.2 Mantenimiento
Indicaciones para equipos de gas: Conforme a las normas indicadas, se debe realizar como
minimo un mantenimiento anual de las piezas que integran el sistema de gas.
Limpieza de los filtros de entrada de aire: Asegurarse que las chapas protectoras en la entrada de

aire de los ventiladores estén limpias y sin obstaculos.

Desconectar siempre el aparato de lafuente dealimentacion parasu limpieza, mantenimiento
y/o sustitucion de componentes.

Este aparato es Unicamente de uso profesional y debe ser utilizado por personal
cualificado

Todo mantenimiento o reparacién no efectuada por especialistas autorizados o
sustitucion con componentes no originales, puede originar dafios en el aparato, asi como
poner en riesgo la seguridad y salud del usuario.
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4.Tipos de fallo

Cuando se produce un error:

e Eltimbre suena de forma intermitente.

e Elborde dela TFT se ilumina en rojo y de forma intermitente.

FAGOR
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e En la pantalla del horno aparece el codigo y la descripcion del error. Si se pulsa el boton de
mando, el mensaje de error desaparece.

* Llamar al Servicio Técnico de Fagor para corregir el error. No obstante, algunas de las
funciones quedan habilitadas dependiendo del error acontecido.

Este aparato es Unicamente de uso profesional y debe ser utilizado por personal cualificado.

A continuacion, se indican los errores que se pueden dar en el horno, indicando el mensaje que ha
de mostrarse en cada caso y las consecuencias que tiene en el funcionamiento del horno.

Error

Descripcion

Consecuencias

E1 Sensor TC

Sonda de Camara estropeada.
TC esta fuera del rango. [-
10°C.400°C].

El horno queda
completamente deshabilitado.

E2 Sensor TN

Sonda de Nucleo (TN) estropeada.
TN estd fuera del rango [-10°C.400°C].

Se deshabilita la funcion y
delta.

E3 Sensor TV
(S6lo 0623)

Sonda de vapor (TV) estropeada.

TV esta fuera del rango [-10°C.400°C].
Solo se puede trabajar en modo
Conveccion

Solo se puede trabajar en
modo Conveccion.

E4 Sensor TG
(So6lo CP y CPW)

Sonda de generador estropeada. TG
esta fuera de rango [-10°C.400°C].

Solo se puede trabajar en
modo Conveccion.

ES5 Sensor NTC

Sonda NTC estropeada. NTC esta
fuera de rango [-10°C.400°C].

El ventilador (VE) pasara a
girar a maximas revoluciones.

E6 Sensor de

Sonda humedad estropeada. (HR)

El horno queda

Humedad
Sonda HR esté fuera de rango. completamente deshabilitado.
El'h funci
La NTC del controlador alcanza 60°C, orno Tunciona
E7 Temp. Alta normalmente. Se muestra el
pero no supera 70°C. i . .
mensaje cada 3" cada 30”.
El horno queda
E8 Temp. Alta La NTC del controlador supera 70°C. ;

completamente deshabilitado.

E9 Falta agua
(Solo CP y CPW)

Se detecta que VDV lleva 7 o mas
minutos en marcha y no se alcanza el
nivel maximo.

Solo se puede trabajar en
modo Conveccion.

E10 Error Vaciado
(Solo CP y CPW)

Se detecta que VAC lleva 1 o mas
minutos en marcha y no baja del nivel
minimo.

Solo se puede trabajar en
modo Conveccion.

E11 Fallo CV
(Solo CP y CPW)

Siendo TG<80°C, cuando actua CV, y
en 10 minutos, TG no sube 3 0 mas
grados.

Solo se puede trabajar en
modo Conveccion.

E12 Fallo CC

Actua CCy en 25 minutos, TC no sube 3 o

El horno queda
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mas grados.(Si TC< (Consigna -10)).

completamente deshabilitado.

E13 Fallo Soplante
QC1
(Sélo hornos de gas)

Error de soplante de camara QC1.

El horno queda
completamente deshabilitado.

E14 Bloqueo QCT1
(Sélo hornos de Gas)

Control de encendido de camara
blogueado. Este error se genera
cuando no enciende el quemador de
camara tras 3 intentos.

El horno queda
completamente deshabilitado.

E15 Fallo QC1
(Sélo hornos de gas)

Fallo en la caja de encendido por uno
de estos 2 errores:

No se activa EV gas.
No se consigue desbloquear la caja.

El horno queda
completamente deshabilitado.

E16 Fallo soplante QV
(Sélo hornos de gas)

Error de soplante de vapor.

Solo se puede trabajar en
modo Conveccion.

E17 Bloqueo QV
(Sélo hornos de gas)

Control de encendido de vapor
bloqueado. Este error se genera
cuando no enciende el quemador de
vapor tras tres intentos.

Solo se puede trabajar en
modo Conveccidn.

E18 Fallo QV
(Sélo hornos de gas)

Fallo en la caja de encendido de
caldera por 2 errores:

No se activa EV gas.
No se consigue desbloquear la caja.

So6lo se puede trabajar en
modo Conveccidn.

E19 Fallo soplante
QC2 (Sélo hornos 20
bandejas de gas)

Error de soplante de camara QC2.

El horno queda
completamente deshabilitado.

E20 Bloqueo QC2
(Sélo hornos 20
bandejas de gas)

Control de encendido de camara
bloqueado. Este error se genera
cuando no enciende el quemador de
camara tras 3 intentos.

El horno queda
completamente deshabilitado.

E21 Fallo QC2
(Solo hornos 20
bandejas de gas)

Fallo en la caja de encendido por uno
de estos 2 errores:

No se activa EV gas.
No se consigue desbloquear la caja.

El horno queda
completamente deshabilitado.

E22 Error COM

Error de comunicacion entre tarjetas.

El horno queda
completamente deshabilitado.

E23 Error Autotest
(Solo CP y CPW)

Si durante el ciclo de Autotest (TC) no
se ha conseguido estabilizar el valor
del termopar en 15 minutos.

Mensaje de error de autotest.

E24 Error calibracién
(Solo CP y CPW)

Si durante el ciclo de Calibracién (TC y
TN1) no se ha conseguido estabilizar
el valor del termopar en 15 minutos.

Mensaje de error de
calibracion.

E25 Error
caudalimetro
(Solo CP y CPW)

Si en el llenado posterior al proceso
de Vaciado automatico se consigue
nivel y el caudalimetro no detecta.

Mensaje de error de
caudalimetro.

E26 Error Nivel
(Solo CP y CPW)

Si en el llenado posterior al proceso
de Vaciado automatico el

Sélo se puede trabajar en
modo Conveccidn.
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caudalimetro cuenta mas litros de los
debidos y no se detecta nivel.

E27 Error Calderin
(Solo CPy CPW)

En cualquiera de las dos refrigeraciones
de TG, si VDV lleva activo mas de tiempo
que lo debido.

Solo se puede trabajar en modo
Conveccion.

E28 Error Presostato
Detergente
(Solo kit Det. Liquido)

Sidurante la dosificacion de los detergentes
liquidos el presostato detecta que el tubo se ha
obstruido.

So6lo se puede lavar con
detergente solido.

E29 Power Supply Error

Si durante la ejecucion de cualquier
programa (Start) se va la luz, el horno
guardara este error.

Mensaje de error de
alimentacion.

E30 Generador Temp.
Alta

Si TG supera los 120°C.

So6lo se puede trabajar en
modo Conveccidn.

E31 Error variador, FSC,
FSV

El variador no detecta giro en el motor
y turbina.

El horno queda
completamente deshabilitado.

E32 Sensor TN2

Sonda nucleo TN 2 (externa)
estropeada. TN 2 esta fuera de rango
(-10°C. 400°C)

Se deshabilita la funcidn
pinchoy delta con TN 2.

E33 Error de
configuracion

La memoria flash SPI queda corrupta.

El horno queda
completamente deshabilitado.

5. Recomendacién de proteccion medioambiental

Al terminar su vida util, este producto no debe tirarse en un contenedor de basuras estandar,
sino que debe dejarse en un punto de recogida de deshechos eléctricos y equipamiento
electrénico para ser reciclado.

Esto viene confirmado por el simbolo que se encuentra en el
producto, manual del usuario o embalaje. Dependiendo de sus
caracteristicas, los materiales pueden reciclarse. Mediante el
reciclaje y otras formas de procesamiento de los deshechos
eléctricos y el equipamiento electrénico puedes contribuir de
forma significativa a ayudar a proteger el medio ambiente.

Contacta con las autoridades locales para mas informacion sobre el punto de recogida

mas cercano.

Para preservar el medio ambiente, al final de la vida Util de su producto, depositelo en los lugares
destinados a ello de acuerdo con la legislacion vigente.

EL POSEEDOR FINAL DE LOS RESIDUOS DE ENVASE ES SU RESPONSABLE DE

GESTION
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1. General safety instructions
1.1 General information

This manual has been created to facilitate a complete understanding of the operation, installation
and maintenance of the appliance. It contains the information and warnings necessary for its
correct installation and use, as well as information about the features and possibilities it offers, so
that you can take advantage of all the potential at your disposal.

CAREFULLY READ THE INSTRUCTIONS IN THIS MANUAL BEFORE USING THE
|||| APPLIANCE FOR THE FIRST TIME.

Keep this manual in a safe place for future reference.

In the event of sale or transfer of the machine, pass this manual on to the new user.

QUALIFIED PERSONNEL.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

i: THIS APPLIANCE IS FOR PROFESSIONAL USE ONLY AND MUST BE USED BY

The positioning and installation of the appliance, as well as any repairs and/or alterations, must
always be carried out by an AUTHORISED TECHNICIAN, in accordance with the regulations in force
in each country, and the manufacturer cannot be held responsible for improper installation.

Improper installation, incorrect adjustment, improper servicing or maintenance of the appliance, as
well as improper handling of the appliance, can cause damage to property and injury.

It is absolutely forbidden to alter, circumvent, remove or bypass safety devices. Failure to comply
with this warning may result in serious risks to health and safety.

Use the equipment only for the uses intended by the manufacturer. Inappropriate use may cause
risks to the health and safety of users and the equipment.

This appliance must only be used for cooking food in industrial and professional kitchens by
qualified personnel. Any other use contravenes the intended use and is therefore dangerous.

* If your machine develops a fault, please call the Technical Assistance Service.

¢ DO NOT attempt to repair it yourself or use unqualified or unauthorised personnel.

e Use original spare parts, otherwise the warranty will be void.

e To avoid the contamination of foods and to maintain hygiene, it is advisable to clean items that
come into contact with food and the surrounding areas at the end of each use.

* Before using the appliance for the first time, it is recommended that you clean the inside of the
appliance with a cloth soaked in sopa water and then run it empty for % hour in Steam mode to
eliminate the characteristic odours of a new appliance.

e Use food-grade detergents for cleaning.
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* DO NOT use abrasives, corrosives, acids, solvents or chlorine-based detergents for cleaning,
as these will damage the components of the equipment.

* DO NOT direct pressurised jets of water towards internal components.

e This appliance has been designed to work in ambient temperatures between 5 and 40°C.
* DO NOT leave flammable products or objects inside or around the equipment.

* Keep the ventilation inlets clear of obstacles.

To ensure that the appliance is in perfect operating and safety conditions, it is recommended to
have it serviced and inspected by an authorised service centre at least once a year.

During prolonged periods of inactivity, it is recommended to disconnect the appliance from the
water and electricity supply.

Burn or injury hazard
é During cooking and until all parts of the equipment have cooled down, take the

following precautions:

* Touch only the control knobs and handle. External metal parts and the door glass
reach very high temperatures (>60°C).

* When opening the door, do so slowly, taking care of the steam coming out of the very
hot cooking chamber

* Always wear heat-resistant clothing when handling objects inside the cooking
chamber.

Remove the probe from the core before removing the trays, and place it in its holder,
ensuring that the cable does not obstruct the removal of trays. Exercise extreme care
when removing trays from the chamber when the top tray is at a height of 160 cm or
higher. There is a risk of burns caused by the hot contents of GN trays. Due to the risk of
scalding, the installer of the appliance will indicate which tray is higher than 160 cm using
a sticker supplied by the manufacturer.

Risk of scalding

é Electric shock hazard

Do not open compartments marked with this symbol. Access is restricted to personnel
qualified and authorised by Fagor only. Failure to comply with this rule invalidates the
warranty and exposes the user to the risk of damage and injury that could be fatal.
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Corrosive hazard
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Before handling any cleaning chemicals, read the product safety information carefully
and make use of appropriate PPE. When in contact with any part of the body, these
products are abrasive and can cause skin and eye irritation. Only use products
recommended by the manufacturer. Do not open the oven door during the washing
process. There is a risk of injury to eyes and skin.

Maximum load per oven model and tray

6 x2/3GN 20 kg (max. 10 kg per tray)
6x1/1 GN 30 kg (max. 15 kg per tray)
6x2/1GN 60 kg (max. 30 kg per tray)
10x1/1GN 45kg (max. 15 kg per tray)
10x2/1GN 90 kg (max. 30 kg per tray)
20x1/1GN  90kg (max. 15 kg per tray)
20x2/1GN  180kg (max. 30 kg per tray)

Exceeding the maximum load can damage the appliance. Observe the maximum loads
specified by the manufacturer.
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2.User information

2.1 Control elements

1. Temperature display
2. Time/probe display
3. Control screen
4. Control knob
5. On/Off

6

7

. Start/Stop
. Operating mode (convection,
combination)

8. Temperature
9. Preheat

10. Cooldown
11. Time

steam or

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

FH & & S

e

100%
-!l.‘illll

Humidity

Reduce power
Humidify

Recipes/OK
Settings/Back
Wash/Delete

Power switch

Ext.7T probe connection
Ext. 2 probe connection
USB connection
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2.2 On/Off

The oven power is switched on/off using the main Power switch located under the front
( ) cover. To switch the oven control panel on or off, press the On/Off button.

Each time the control screen is switched on, the values of the last operation are displayed,
using the default values if it is the first time the oven is switched on.

Display Off Display On
H A A s

18:56

2019/01/30
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100%
-!lliillll

2.3 Cooking mode

Oven operating mode selector. Pressing each function selector selects the cooking mode and
illuminates the light underneath, highlighting it in relation to the other modes.

When the oven is switched on, it is configured using the default settings.
Steam

Concept: Humid heat is generated by injecting water into the heating elements or
gas burner in the oven chamber.

Concept Plus: Humid heat is generated by boiling water in the oven boiler.

Temperature range: 30°C to 130°C
Humidity range: 100%

Combination

Dry heating generated by the heating elements or gas burner in the oven chamber. Humid
heat is generated by steam. The oven regulates itself by combining the convection-steam
functions.

Temperature range: 20°C to 300°C
Humidity range: 0% to 100%

Convection
Heating generated by the heating elements or gas burner in the oven chamber. The

humidity is generated by the food and the oven regulates itself when the selected
humidity is reached.

Temperature range: 20°C to 300°C
Humidity range: 0% to 100%
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2.4 Temperature

Temperature control selector. The selected temperature is shown on the temperature
display. When the temperature selector is pressed, the temperature display flashes and
the value can be adjusted with the knob until the desired temperature is selected. To
validate the temperature, press the knob or allow 3 seconds to elapse.

To see the actual temperature of the chamber, hold the
temperature selector down for 3 seconds and the values will be
displayed on the screen.

When the oven is in delta function it is not possible to alter the
temperature.

2.5 Preheating

Preheating selector. Preheating of the oven can be executed when the oven is in operation
and when the desired temperature is higher than the chamber temperature. This function
automatically calculates the required temperature and humidity.

While the preheating function is active, the actual chamber
temperature and the selected setpoint temperature are displayed.

At the end of preheating, an audible and visual alarm indicates that the food is to be put in the oven.
When cooking with the core probe, it must be placed in the centre of the food, in the thickest part.
The probe must be fully inserted into the food.
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2.6 Cooldown
Cooldown selector. The oven must be at a temperature above 45°C to use the Cooldown
E@* function. An animation indicates that the door needs to be opened for cooling.

To interrupt the Cooldown process, open the door or press the
Cooldown button again.

During this cycle, both the fan guard and tray guides must be
securely anchored in position.

A Do not cool the oven by adding cold water directly into the chamber. The hand shower
must not be used to cool the cooking chamber.

2.7 Time function

Time selector. The selected time is shown on the time display. When the time selector is

® pressed, the time display flashes and the value can be adjusted with the knob until the
desired value is selected. To validate the time, press the knob or allow 3 seconds to
elapse.

Turn to the left to switch to continuous mode. Turn to the right for maximum temperature
(displays 48h).

2.8 Delta/probe function

Delta/probe selector. Pressing the probe selector switches from time to probe
temperature on the display.

To change from probe to delta mode or vice versa, press and hold the selector for 3
seconds. The selected mode is shown on the control display.

The oven is equipped with a core probe in the cooking chamber. However, an additional, externally
connected probe can also be used.

If an additional external probe is connected to the oven, the four selection options are shown on
the control display when the selector switch is pressed for 3 seconds and the desired selection
must be confirmed with the control knob.

e Cooking in probe mode is performed at the selected temperature and humidity values and
finishes when the probe, the core of the food, reaches the selected temperature.

e Cooking in Delta mode is performed according to the internal temperature of the probe and
the adjustable temperature of the chamber. The food is cooked by maintaining a constant
difference between the cooking chamber temperature and the core temperature.
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The default Delta value is 50. This value is adjustable by accessing the settings menu and the

selection range is between 20 and 80. The lower the value, the smaller the temperature difference
between the cooking chamber and the core, allowing for slower and more delicate cooking.

502

2.9 Humidity

Humidity control selector. The control screen shows the humidity selected on the On
screen. To set the desired humidity, select the selector with the knob.

To confirm, press the humidity button again or press the knob. The buttons are only
enabled in Convection and Combination operating mode, as the humidity value is fixed at
100% in Steam mode.

Selected humidity range and value. The selection is made in
intervals of 10%.

* Concept: Steam is generated by injecting water onto the heating elements in the chamber, as
it does not have a boiler.

e Concept Plus: Steam is generated using a boiler and heating elements.

It should be noted that in Convection mode the oven never generates steam, it only manages the
steam produced by the food.

2.10 Fan speed

Fan speed selector. The selected fan speed is shown on the control display. When the
selector is pressed, the fan speed can be adjusted with the knob. The higher the fan
speed, the higher the speed of the air flow.

It is recommended to use lower speed for confectionery and small, delicate foods.

10



FAGOR

PROFESSIONAL

2.User information >

There are 6 possible configurations:

e Speed 1: 500 rpm with stops
e Speed 2: 500 rpm

e Speed 3: 700 rpm

e Speed4: 1100 rpm

e Speed 5: 1200 rpm

e Speed 6: 1440 rpm

Selected fan value

2.11 Humidify

Humidification selector. While the oven is cooking, pressing this button sprays water into
the chamber. The surface of the food is humidified, creating a golden, crispy crust on the

food.

During recipe creation, it is possible to define the degree of humidification at each phase. Press the
selector and turn the knob to select the degree of humidification. To confirm, press the humidify
button again or press the knob.

S1|s2|s3|s4|s5(s6|S7|s8|S9

There are 6 grades of humidification:

e Grade 0: Humidification not activated.

e Grade 1: 3 cycles of 2" humidification and 2" without humidification.
* Grade 2: 3 cycles of 3" humidification and 2" without humidification
e Grade 3: 3 cycles of 4" humidification and 3" without humidification
* Grade 4: 3 cycles of 5" humidification and 3" without humidification

e Grade 5: 3 cycles of 6" humidification and 4" without humidification

If the chamber temperature is higher than 270°C, humidification is not activated.

11
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2.12 Recipes/OK buttons

At the bottom of the central display are the Recipes/OK, System Settings/Back and Wash buttons:

o

1. Recipes/OK button: Access to the Recipes section or button to validate an action.
2. Settings/Back button: Access to the Settings section or button to exit the screen currently being
navigated.

3. Wash/Delete button: Access to the Washing section or button to delete an action.

2.12.1 Recipes/OK

Recipes and Additional Functions selector / OK button.
oK

Press once: access to the recipe selection menu.
Press and hold for 3 seconds: access to the recipe editing menu.

2.12.2 Recipes selection

When the Recipes/OK button is pressed, the different food families and extra regeneration functions
are displayed on the screen:

Food families:

* Poultry e Meat

* Fish + Egg products

* Vegetables / Side *  Bakery / Patisserie
dishes
Additional Functions:
] i * Overnight * Pasteurisation
¢ & & cooking « Fermentation
. o *  Vacuum cooking . Smokin
@ L » Charcuterie °

* Regeneration
e Dehydration 9

When the desired family is selected with the control knob and validated by pressing the control
button, the recipes contained in that family are displayed.

Press the Settings/Back button to return to the family selection
screen.

12
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When in the recipe display, use the control knob to select the desired recipe and press the control
knob to access it.

515253/ 54|55 565758/ 59 Within a recipe, you can navigate through the different phases to
5 view or modify the cooking parameters. Pressing Start/Stop
starts the recipe.

2.12.3 Editing recipes

To edit recipes, first press the Recipes/OK button and once there, access the recipe editing options
(by turning the control knob, navigating from Food Families, through Additional Functions to reach
Editing recipes). The next screen shows the options for Creating, Editing, Deleting, Importing and
Exporting recipes.

Select the desired function with the control knob and validate by pressing the control knob or the
Recipes/OK button. Press the Settings/Back button to return to the family selection screen.

Create recipes

Select the Recipe Creation icon with the control knob or the Recipes/OK
D button. Write the name of the recipe, validating the letters with the control

knob. Once the name has been typed in, press the Recipes/OK or the control
knob for 3 seconds and then move on to select the “family”.

Select Family or Additional functions: Use the control knob to select the family in which the recipe
is to be saved and press the control knob to validate the selection.

Nombre de Receta

Creation of cooking phases: Select the parameters for the first cooking phase of the recipe:
Cooking mode, Temperature, Time or Probe, Humidity, Fan speed and Humidification.

13
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Validate each phase by pressing the Recipe/OK button (validating the parameters selected in each
phase) until the recipe is completed with a maximum of 9 phases, then validate by pressing and
holding the Recipe/OK button or the control knob for 3 seconds.

$1|S2|S3|S4|S5|S6|S7/S8|59

LANGOSTINOS PLANCHA

The recipe can include a Pause Phase during which the oven will request that the door is opened
by setting the time to zero (PAUSE).

To delete a phase, press the Wash/Delete button.

¢BORRAR FASE?
¢(DES CON JAR?

-

Once the recipe is finished, validate by pressing and holding the Recipe/OK button for 3 seconds.
The display will show the saved recipe symbol.

Edit recipes

Select the recipe family and recipe to be modified using the control knob. Edit
Ef the parameters of the phases of the chosen recipe, following the same
system as used to create recipes.

Once the recipe has been changed, press and hold the Recipes/OK button for 3 seconds and the
option to save recipe or create new recipe will appear on screen.

Save: save the modified parameters of the recipe being edited.

Save as: save a new recipe with the modified parameters
(independent from the initial recipe) and give it a new name (it will
ask for the family in which the recipe should be saved).

14
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Delete recipes

Sel

Vi

ect the recipe family and recipe to be deleted.

Once the recipe to be deleted has been selected, a confirmation message appears on the

screen.

Press Back to change the selection and OK to confirm the recipe deletion.

Import and export recipes

When an external memory is connected to the USB, it is possible to import or export all
recipes from the memory to the oven or vice versa, adding them to the existing recipes in
the corresponding family. It is not possible to import recipes with the same name.

i

apo b=

Im

6.
7.

8.
9.
10.
11.
12.

Export:

Insert the USB memory stick.

Press Recipes/OK and use the control knob to navigate to the Export
recipes.

Validate with the control knob or Recipes/OK.

The Export screen will appear.

Finally, the save screen will appear.

port:

Insert the USB memory stick.

Press Recipes/OK and use the control knob to navigate to the Import
recipes option.

Validate with the control knob or Recipes/OK.

The Import screen will appear.

Click on apply all and then click on OK.

The save screen will appear.

Validate with the control knob or Recipes/OK.

Export Import
screen screen

15
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2.13 System settings

Pressing System Settings displays the different available options:

Turn the knob to navigate between the three screens and select the setting to be changed.

2.13.1 Language

.@

—J There are 5 languages available:

e Spanish
e English
e French
*  German
e talian
2.13.2 Date/Time
Allows you to update the date and time.

Time:

1. Select the time format: 24h / 12h.
2. Select the time.

Date:

3. Select the date format.
4. Select the date.

2.13.3 Temperature scale

-°C

@- E Allows you to change from degrees Celsius to degrees Fahrenheit.

) O

Select the temperature scale icon and use the knob to change from one to the other.

16
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2.13.4 Delayed programme
Allows you to cook at the desired time, either in manual mode or in recipe mode.

e Select the delayed programme icon. First select the desired start time.

*  Select cooking in recipe mode (chef's hat icon) or manual mode (hand
icon).

e If you select Recipe Mode, you must select the desired recipe.

e If you select Manual Mode, you can choose the desired oven parameters
(Temperature, Humidity, Time, Fan Speed).

As soon as the desired parameters have been set and the settings are validated with the
OK button, the countdown begins.

The oven cannot be used when a delayed programme is in progress.

2.13.5 Delta

This option allows you to select the desired Delta value by turning and pressing the knob.

2.13.6 HACCP

In order to comply with the current HACCP legislation, the oven stores all operating data
while the oven is in use.

The oven stores working mode, humidity, TC and TN data every minute.

This data can be displayed on the screen or downloaded to an external device via USB.
When this option is selected, the period to be downloaded is requested.

By default, data for the last 30 days is downloaded.

CF  Start Date and Time. By default: current date and current time -30 days. It
—

00:00 is not possible to select a date earlier than this.
0000/ 00 / 00

X

* End Date and Time. By default: current date and current time. It is not
possible to select a date later than this.

@ Press OK to download the data to the USB. The progress of the download
process is displayed. Press Settings /Back or Discard to return to the

L RN previous screen.

17
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2.13.7 Buzzer
Option to select one of the 5 available melodies for the Buzzer. The selected melody is

played when browsing through the options.

Once a melody has been selected, (by means of Recipes/OK or
command), select the desired volume.

The Settings/Back button takes you back to the Settings screen.
No changes are made to the Buzzer settings.

Press the knob to validate the option and return to the Settings
screen.

2.13.8 Import/Export setting

[i'] Allows you to import a machine setting from a USB memory or export the current
machine setting to a USB memory:

* lLanguage

e Temperature scale

¢ Delta settings

*  Buzzer

e Automatic shutdown of the display
* Display intensity

*  Wi-Fi network selection

{h' 2.13.9 Brightness

If no activity is detected for 5 minutes, the back light reduces in intensity.
When a button is pressed, the back light returns to the intensity set by the user.

When in this option, the value flashes and the degree of intensity
can be selected by turning and pressing the button. Press the knob
to validate the intensity and return to the Settings screen.

¥

2.13.10 Display auto sleep
z

z
D Allows you to activate/deactivate screen energy saving. It is activated by default.

The display switches off when it has been turned off for 15
18:56 minutes. Press On/Off, to switch the display back on.

2019/01/30
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Press Display auto sleep to select this option and return to the
Settings screen.

2.13.11 Wi-Fi

Allows you to activate the Wi-Fi connection.

2.13.12 Technical menu

’l
:/\ The technical menu contains a list of options. A password is required to enter this menu.
This section is for the Technical Service.

2.13.13 Dosage of liquid detergent (only for W model ovens with installed liquid kit)

Allows you to set the volume (the time allowed for adding liquid soap, value in seconds)
of liquid detergent dosing.

The factory default value is indicated at the bottom.

2.13.14 Dosage of rinse aid (only for W model ovens with installed liquid kit)

Allows you to set the volume (the time allowed for adding rinse aid, value in seconds) of
liquid detergent dosing.

The factory default value is indicated at the bottom.

19
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2.14 Washing

All ovens have automatic washing programmes.

1. Basic spray wash. For models without washing (No Washing).
2. Automatic washing with solid detergent. SWL models (Solid Washing System)
3. Automatic washing with liquid detergent. LWL models (Liquid Washing System)

2.14.1 Basic spray wash

Wash selector. Press the selector to access the washing options menu.

The menu consists of three different programmes:

2|3 1. Rinse

ENJUAGUE 20’ i
Desinfeccion -- 2- Medlum WaSh
pado 3. Intense wash

Aclarado 15"
Secado 5

For options 2 and 3, the oven will perform a pre-softening using steam and then there will
be an audible alarm and an image of a spray bottle to indicate that the spray must be
applied. Ensure that the detergent is evenly distributed over the entire surface of the
cooking chamber, fan guard and tray holder. Press Start/Stop to validate.

2.14.2 Automatic solid wash

Wash selector. Press the selector to access the washing options menu.

The menu consists of six different programmes:

21421 Rinse
21422 Gentle Wash
2.14.2.3 Medium wash
21424 Intense wash
21425 Polish
21426 Spray

The control knob can be used to navigate between the different programmes. Each wash
programme consists of different phases. The duration of each phase is displayed in each
wash programme. To start the wash programme, select the desired wash programme
and Start/Stop.

Follow the instructions on the display for each wash programme.
If the chamber temperature is above 45°C, the oven automatically

performs a cool down.
INT

AcLARADO () 12"

20
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Always insert the number of Ovenclean detergent or Ovenbright rinse aid tablets
indicated on the display.

A Before starting the washing process, remove all the containers and baking trays.

Always place the detergent and rinse aid tablets in the centre of the chamber, inside the
basket located in the centre of the oven. Remove solid residues from the basket before
inserting the detergent.

Remove the plastic packaging from the tablet before placing it in the basket.

Therinse aid is packaged in water-soluble sachets.
Remove the first plastic wrapper and place the sachet in the basket in the oven.

7=

Close the door and the washing phase continues. An acoustic signal indicates the end of
the programme.

If you want to interrupt the automatic washing system, press Start/Stop and confirm the
end of the programme. It is not possible to interrupt the washing process once the
detergent has been added. The automatic rinsing process is executed as a precaution.

Cleaning agents cause severe skin burns and serious eye damage. Wear protective
goggles and safety gloves when cleaning the equipment.

21
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The following is a brief description of the application of each programme and the cleaning agent
to be used:

Programme Type of soiling Product
Rinse Water-soluble soiling -
Gentle wash nght SO|I|n%and limescale build—ug %enerated by
the use of the equipment up to 200°C. Ovenclean
Soiling and limescale build-up generated by cooking
Medium wash processes in which food has been grilled or roasted.
Ovenclean
Heavy soiling and limescale build-up caused by cooking
processes in which food has been grilled or roasted. Ovenclean
Intense wash
Polish Limescale soiling generated by cookmg processes in
which food has been baked or steame .
Ovenbright

Semi-automatic wash programme during which
Spray detergent is sprayed manually into the cooking chamber.

If the power supply fails during automatic cleaning, the washing process is
interrupted. Once the power is restored, the cooking chamber is rinsed.

remains in the cooking chamber. Remove any chemical residues and rinse the inside

Before cooking with the appliance, make sure that no detergent or degreasing agent
A of the cooking chamber thoroughly with the hand shower.

2.14.3 Automatic Liquid Wash

The liquid automatic wash system consists of the same wash programmes as the solid
wash system.

In this case, the dosing of detergent and rinse aid are automatic. Always make sure that
there is enough detergent in the tanks.

When changing the tanks, make sure that the hoses are correctly positioned in the
corresponding tank.

22
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3. Cleaning and maintenance

3.1 Cleaning
Daily cleaning of the machine is recommended.
Always use recommended cleaning products. Functional components should be washed with
warm water, a cloth and a mild detergent.
e External parts
¢ Door seal
e Inner glass of the cooking chamber
e Water drip tray and drainage channel

Make sure that the oven is switched off and wait for the oven components to cool down before
starting the cleaning process.

If the oven is used in continuous operation and at temperatures above 260°C, there is
a risk that the door seal will deteriorate rapidly. To extend its life, clean it daily with
mild detergents.

3.2 Maintenance

Instructions for gas equipment: In accordance with the indicated standards, the gas system
components must be serviced at least once a year.

Cleaning of air inlet filters: Make sure that the protective plates at the air inlet to the fans are clean and
unobstructed.

Always disconnect the appliance from the power supply for cleaning, maintenance
and/or replacing parts.

This appliance is for professional use only and must be operated by qualified
personnel.

Any maintenance or repair not carried out by authorised specialists or replacement with
non-original parts may result in damage to the appliance, as well as endangering the
health and safety of the user.
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4. Error types

When an error occurs:

e The buzzer sounds intermittently.
¢ The edge of the TFT flashes red.

e The code and the description of the error appear on the oven display. If the control button is
pressed, the error message disappears.

* (Call the Fagor Technical Service to correct the error. Some functions remain enabled
depending on the error that has occurred.

This appliance is for professional use only and must be operated by qualified personnel.

The following is a list of the errors that may occur in the oven, indicating the message that will be
displayed in each case and the consequences that it will have for the operation of the oven.

Error

Description

Consequence

E1 TC Sensor

Chamber sensor damaged.
TC is out of range. [-10°C.400°C].

The oven is completely disabled.

Core sensor (TN) damaged.

E2 TN Th Ita f jon is disabled.
Sensor TN is out of range [-10°C.400°C]. e delta function is disabled
TV .
E3 TV Sensor ?i/eirréjteg??arrf e)[—??JTC?i:(CjJOC] Can only be operated in
(Only 0623) 9 i | Convection mode.

Can only be operated in Convection mode.

E4 TG Sensor
(Only CP and CPW)

Generator sensor damaged. TG is out of
range [-10°C.400°C].

Can only be operated in
Convection mode.

E5 NTC Sensor

NTC sensor damaged. NTC is out of
range [-10°C.400°C].

The fan (VE) will switch to full
speed.

E6 Humidity Sensor

Humidity sensor damaged (HR).
HR sensor is out of range.

The oven is completely disabled.

The controller NTC reaches 60°C, but

The oven operates normally. The

E7 High T . is displayed for 3"
'gh Temp does not exceed 70°C. messag? IS displayec tor
every 30".
E8 High Temp. The controller NTC exceeds 70°C. The oven is completely disabled.

E9 Low Water
(Only CP and CPW)

It is detected that VDV has been running
for 7 minutes or more and the maximum
level has not been reached.

Can only be operated in
Convection mode.

E10 Emptying Error
(Only CP and CPW)

It is detected that VAC has been running
for 1T minute or more and has not dropped
below the minimum level.

Can only be operated in
Convection mode.

E11 CV Fault
(Only CP and CPW)

TG<80°C when CV is active and TG does
not rise 3 degrees or more within 10
minutes.

Can only be operated in
Convection mode.

E12 CC Fault

CC is active and TC does not rise 3 or
more degrees within 25 minutes.
(If TC< (Setpoint -10)).

The oven is completely disabled.

E13 QC1 Blower Fault
(Only gas ovens)

QC1 chamber blower error.

The oven is completely disabled.
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E14 QC1 Blocked
(Only gas ovens)

Chamber ignition control blocked. This
error is generated when the chamber
burner does not light after 3 attempts.

The oven is completely disabled.

E15 QC1 Fault
(Only gas ovens)

Fault in the ignition box due to one of
these 2 errors:

EV gas is not activated.
The box cannot be unlocked.

The oven is completely disabled.

E16 QV Blower Fault
(Only gas ovens)

Steam blower error.

Can only be operated in
Convection mode.

E17 QV Blocked
(Only gas ovens)

Steam ignition control blocked. This error
is generated when the steam burner does
not ignite after three attempts.

Can only be operated in
Convection mode.

E18 QV Fault
(Only gas ovens)

Fault in the boiler ignition box due to 2
errors:

EV gas is not activated.
The box cannot be unlocked.

Can only be operated in
Convection mode.

E19 QC2 Blower Fault
(20-tray gas ovens only)

QC2 chamber blower error.

The oven is completely disabled.

E20 QC2 Blocked
(20-tray gas ovens only)

Chamber ignition control blocked. This
error is generated when the chamber
burner does not light after 3 attempts.

The oven is completely disabled.

E21 QC2 Fault
(20-tray gas ovens only)

Fault in the ignition box due to one of
these 2 errors:

EV gas is not activated.
The box cannot be unlocked.

The oven is completely disabled.

E22 COM Error

Communication error between cards.

The oven is completely disabled.

E23 Autotest Error
(Only CP and CPW)

The value of the thermocouple has not
stabilised within 15 minutes during the
autotest cycle (TC).

Autotest error message.

E24 Calibration Error
(Only CP and CPW)

The value of the thermocouple has not
stabilised within 15 minutes during the
calibration cycle (TC and TNT1).

Calibration error message.

E25 Flow Meter Error
(Only CP and CPW)

A level is reached during filling after the
automatic emptying process but the flow
meter does not detect the level.

Flow meter error message.

E26 Level Error
(Only CP and CPW)

The flow meter counts more litres than it
should and no level is detected when
filling after the automatic emptying
process.

Can only be operated in
Convection mode.

E27 Boiler Error
(Only CP and CPW)

VDV has been active longer than it should
be in either of the two TG cooling
systems.

Can only be operated in
Convection mode.

E28 Detergent Pressure
Switch Error

(Only liquid detergent
kit)

The pressure switch detects that the hose
is obstructed during the dosing of liquid
detergents.

Only solid detergent can be used
for washing.
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E29 Power Supply Error

The oven saves this error when the power
supply is interrupted during the execution
of any programme (Start).

Power supply error message.

E30 Generator High
Temp.

TG exceeds 120°C.

Can only be operated in
Convection mode.

E31 Inverter Error, FSC,
FSV

The inverter does not detect rotation in
the motor and fan.

The oven is completely disabled.

E32 TN2 Sensor

Core sensor TN2 (external) damaged. TN
2 is out of range (-10°C. 400°C)

The probe and delta function is
disabled with TN2.

E33 Configuration Error

The SPI flash memory is corrupt.

The oven is completely disabled.

5. Environmental protection recommendation

At the end of its useful life, this product should not be disposed of in a standard waste container,
but should be taken to a collection point for electrical waste and electronic equipment for recycling.

This is confirmed by the symbol on the product, user manual or
packaging. Depending on their characteristics, certain materials
can be recycled. By recycling and other forms of processing of
electrical waste and electronic equipment, you can make a
significant contribution to protecting the environment.

Contact your local authorities for more information on the nearest collection point.

To protect the environment, at the end of the useful life of your product, please dispose of it at the
appropriate disposal sites in accordance with the legislation in force.

THE FINAL POSSESSOR OF PACKAGING WASTE IS RESPONSIBLE FOR ITS

DISPOSAL.
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FR: Mode d’emploi et d’entretien original

PureSteam

I Avant de procéder a la mise en service de I'appareil, lire attentivement les

consignes de ce manuel.
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1.Consignes générales de sécurité
1.1 Informations générales

Ce manuel a été créé pour faciliter une compréhension compléte du fonctionnement, de
linstallation et de I'entretien de la machine. Il contient les informations et les avertissements
nécessaires a l'installation et a I'utilisation correctes de I'appareil, ainsi que des informations sur
les caractéristiques et les possibilités qu'il offre, afin que vous puissiez profiter de tout le potentiel
a votre disposition.

AVANT DE PROCEDER A LA MISE EN SERVICE DE L'APPAREIL, LIRE

|||| ATTENTIVEMENT LES CONSIGNES DE CE MANUEL.

Conservez ce manuel dans un endroit sOr pour de futures consultations.

En cas de vente ou de cession de la machine, veuillez fournir ce manuel au nouvel
utilisateur.

UTILISE PAR DU PERSONNEL QUALIFIE.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou qui manquent
d'expérience ou de connaissances, sauf si elles ont été surveillées ou ont regu des
instructions concernant I'utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur
sécurité.

i t IL S’AGIT D’'UN APPAREIL A USAGE PROFESSIONNEL UNIQUEMENT, ET IL DOIT ETRE

L'emplacement et l'installation, ainsi que les réparations ou les transformations, doivent toujours
étre effectués par un TECHNICIEN AUTORISE, conformément aux réglementations en vigueur dans
chaque pays, et le fabricant ne peut étre tenu responsable d’'une installation incorrecte.

Une installation incorrecte, un mauvais réglage, un service ou un entretien inapproprié de I'appareil,
ainsi que toute manipulation, peuvent provoquer des dommages matériels et des blessures.

Il est strictement interdit de modifier, contourner, éliminer et éluder les dispositifs de sécurité. Le
non-respect de cet avertissement peut déterminer de graves risques pour la sécurité et la santé
des personnes.

Utiliser I'appareil uniqguement aux fins prévues par le fabricant. Une utilisation incorrecte de
I'appareil peut entrainer des risques pour la santé et la sécurité des utilisateurs et de I'équipement.

Cet appareil ne doit étre utilisé pour la cuisson des aliments dans les cuisines industrielles et
professionnelles que par du personnel qualifié. Tout autre utilisation contrevient a I'usage prévu et
est donc dangereuse.

« Sivotre machine présente une panne, appelez le Service d’assistance technique.

e N'essayez PAS de la réparer vous-méme ou de la faire réparer par du personnel non-qualifié ni
autorisé.

« Utilisez les pieces de rechange originales, sinon la garantie est annulée.

e Pour éviter la contamination des aliments traités et pour maintenir I'hygiene, il est conseillé de
nettoyer les éléments qui entrent en contact avec les aliments et les zones environnantes a la fin
de chaque utilisation.

e Avant la premiere mise en service de l'appareil désormais installé, il est recommandé de
nettoyer l'intérieur avec un chiffon imbibé d'eau savonneuse, puis de le faire fonctionner a vide
pendant % heure en mode Vapeur pour éliminer les odeurs caractéristiques d'un appareil neuf.
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e Pour le nettoyage, utiliser des produits détergents a usage alimentaire

e N'utilisez PAS de produits abrasifs ou corrosifs, d'acides, de solvants ou de détergents a base
de chlore pour le nettoyage, car ils endommageraient les composants du fourneau.

* Nedirigez PAS de jets d'eau sous pression vers les parties internes.

e Cet appareil a été congu pour fonctionner a des températures comprises entre 5 °C et 40 °C

¢ Ne laissez PAS de produits ou d'objets inflammables a l'intérieur de la cuve ou a proximité.

e Veillez a ce que les ouvertures de ventilation ne soient pas obstruées.

Afin de s'assurer que l'appareil soit en parfait état de fonctionnement et de sécurité, il est
recommandé de le faire réviser et contrdler par un centre d'assistance agréé au moins une fois par

an.

Pendant les périodes d'arrét prolongées de lappareil, il est recommandé de débrancher
I'alimentation en électricité et en eau.

A\

Risque de briilures et de blessures

Pendant la cuisson et jusqu'a ce que toutes les parties de l'appareil aient refroidi,
prenez les précautions suivantes :

e Touchez uniguement les manettes de commande et la poignée. Les
parties externes métalliques et le verre de la porte atteignent des
températures trés élevées (>60 °C).

e Enouvrant la porte, faites-le trés lentement, en faisant attention a la
vapeur qui sort de la chambre de cuisson qui est tres chaude.

* Portez toujours des protections thermiques pour manipuler les objets
dans la chambre de cuisson.

Retirez la sonde a cceur avant de retirer les plateaux et la placer dans son support, en
veillant a ce que le cable ne soit pas un obstacle au retrait des plateaux. Faites tres
attention en retirant les plateaux de la chambre lorsque le plateau supérieur se trouve
a une hauteur de 160 cm ou plus. Il existe un risque de brdlures provoquées par le
contenu chaud des plateaux GN. L'installateur de I'appareil doit signaler, au moyen
d’'un autocollant fourni par le fabricant, le plateau supérieur qui se trouve a plus de
160 cm en raison du risque de brilure.

Risque de brilures
par ébouillantage

Danger de décharge électrique

N'ouvrez pas les compartiments présentant ce symbole. Son acces est restreint
uniguement au personnel qualifié et autorisé par Fagor. Le non-respect de cette
norme annule la garantie et expose a des risques de blessures et de Iésions pouvant
étre mortelles.
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Danger de corrosion

Avant de manipuler tout produit de nettoyage chimique, lisez attentivement la fiche de
données de sécurité du produit et utilisez les EPI indiqués. Ces produits en contact avec
toute partie du corps sont abrasifs et peuvent provoquer des irritations de la peau et des
yeux. Utilisez uniquement des produits recommandés par le fabricant. N'ouvrez pas la
porte du four pendant le processus de lavage. Il existe un risque de blessures aux yeux et

a la peau.

é Charge maximale par modele de four et plateau

6 x2/3 GN 20 kg. (10 kg max. par plateau)
6x1/1GN 30 kg. (15 kg max. par plateau)
6x2/1 GN 60 kg. (30 kg max. par plateau)
10x1/1TGN  45kg. (15 kg max. par plateau)
10x2/1TGN  90kg. (30 kg max. par plateau)
20x1/1GN  90kg. (15 kg max. par plateau)
20x2/1GN  180kg. (30 kg max. par plateau)

Le dépassement de la charge maximale peut endommager I'appareil. Respecter les

charges maximales spécifiées par le fabricant.
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2.Mode d’emploi

2.1 Eléments de commande

L1 . =
oooo & @

e'll'l i
[ NN N

1. Afficheur température
2. Afficheur temps/pique
3. Ecran de contréle

4. Manette

5. 0n/Off

6. Start/Stop
/.Mode de fonctionnement (convection,
vapeur ou mixte)

8. Température

9. Préchauffer
10. Refroidir
11. Fonction pique/Delta
12. Temps

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
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100%
!!.'.l/lllll

Humidité

Ralentir

Humidifier
Recettes/OK
Configuration/arriére
Lavage/Supprimer
Interrupteur Power
Connexion Sonde Ext.1
Connexion Sonde Ext. 2
Connexion USB
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2.2 On/Off

O

La mise en marche/Arrét du four s'effectue par l'interrupteur général Power qui se trouve
sous le couvercle frontal. Pour allumer ou éteindre le panneau de controle du four,
appuyez sur la touche On/Off.

Chaque fois que I'écran de contréle est allumé, les valeurs de la derniere exécution sont

affichées, en utilisant les valeurs par défaut si c'est la premiere fois que le four est allumé.
Ecran Off Ecran On

H & A& s

18:56

2019/01/30

V.0.154B2.911.5  CPW202E

100%
_._..__|I/Il||_|

2.3 Mode de cuisson

Sélecteur du mode de fonctionnement du four. En appuyant sur chaque sélecteur de fonction, le
mode de cuisson est sélectionné et le voyant du dessous s'allume, le rendant plus visible par rapport
aux autres.

Lorsque le four est mis en marche, il est configuré sur les parametres par défaut.

Vapeur

Concept : La chaleur humide est produite par l'injection d'eau dans les résistances ou le
brlleur a gaz dans la chambre du four.

Concept Plus : La chaleur humide est produite par la vapeur d'eau en ébullition dans le
surchauffeur du four.

Fourchette de température : 30 °C a 130 °C
Fourchette d'humidité : 100 %

Mixte

Chauffage généré par la chaleur séche avec des résistances ou un brileur a gaz dans la
chambre du four. La chaleur humide est produite par la vapeur d’eau. Le four se régule en
combinant les deux fonctions convection-vapeur.

Fourchette de température : 20 °C a 300 °C
Fourchette d'humidité : 0 % a 100 %

Convection

Chauffage généré par des résistances ou un br(leur a gaz dans la chambre du four.
L'humidité est produite par le propre aliment et le four se régule en atteignant 'humidité
sélectionneée.

Fourchette de température : 20 °C a 300 °C
Fourchette d'humidité : 0 % a 100 %
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2.4 Température

Sélecteur de réglage de la température. La température sélectionnée s'affiche sur I'écran
de température. En appuyant sur le sélecteur de température, I'afficheur de la
température clignote et la valeur peut étre ajustée avec la manette jusqu'a ce que la
température souhaitée soit sélectionnée. Pour valider la température, appuyez sur la
manette ou laissez passer 3 secondes.

Pour voir la température réelle de la chambre, maintenez le
sélecteur de température enfoncé pendant 3 secondes et les
valeurs s'affichent sur I'écran.

Quand le four est en fonction delta, la température ne peut pas
étre modifiée.

2.5 Préchauffage

Sélecteur de préchauffage. Le préchauffage du four peut étre effectué lorsque le four est
en fonctionnement et que la température souhaitée est supérieure a la température de la
chambre. Cette fonction calcule automatiqguement la température et I'humidité
nécessaire.

Pendant que la fonction de préchauffage est active, la
température réelle de la chambre et la température de consigne
sélectionnée sont affichées.

A la fin du préchauffage, une alarme sonore et visuelle indique le moment d'insérer I'aliment. Si la
cuisson se réalise avec la sonde a cceur thermique, celle-ci doit étre placée au centre de l'aliment,
dans la partie la plus épaisse de celui-ci. La sonde doit étre entierement insérée dans l'aliment.
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2.6 Refroidissement

_ Sélecteur de refroidissement. Afin de pouvoir effectuer le refroidissement, le four doit
- A Al Gtre 4 une température supérieure a 45 °C. Une animation indique le besoin d'ouvrir la
porte pour son refroidissement.

Pour interrompre le refroidissement, ouvrez la porte ou appuyez de
nouveau sur la touche Cooldown.

Pendant ce cycle, la protection du ventilateur et les guides des
plateaux doivent étre parfaitement fixés et positionnés.

A

Ne pas refroidir le four en appliquant de I'eau froide directement dans la cuve. La
douchette ne doit pas étre utilisée pour refroidir la chambre de cuisson.

2.7 Cuire en fonction du temps

Sélecteur de temps. Le temps sélectionné s’affiche sur I'écran de temps. En appuyant sur
le sélecteur de temps, celui-ci clignote et la valeur peut étre ajustée avec la manette
jusqu'a ce que le temps sélectionné soit atteint. Pour valider le temps, appuyez sur la
manette ou laissez passer 3 secondes.

@

En tournant a gauche, nous passons en mode continu. Température maximale en
tournant a droite (affiche 48 h).

2.8 Fonction pique/delta

Sélecteur de pique/delta. En appuyant sur le sélecteur de pique, on passe du temps a la
température de la pique sur I'écran.

Pour changer du mode pique a delta ou inversement, maintenez enfoncé le sélecteur
pendant 3 secondes. L'écran de contrble affiche le mode sélectionné.

Le four dispose d'une sonde de cceur thermique dans la chambre de cuisson. Mais il est aussi
possible d'utiliser une autre sonde thermique supplémentaire a connexion externe.

Si une sonde externe supplémentaire est connectée au four, les quatre options de sélection
s'affichent sur I'écran de contréle lorsque le sélecteur est enfoncé pendant 3 secondes et la
sélection souhaitée doit étre confirmée a l'aide de la manette.

e La cuisson en mode pique s'effectue avec les valeurs de température et d’humidité
sélectionnées et se termine lorsque la pique, au coeur de l'aliment, atteint la température
sélectionnée.

e Lacuisson en mode Delta s'effectue en fonction de la température intérieure de la pique et de
latempérature configurable de la chambre. L'aliment cuit en gardant une différence constante
entre la température de la chambre de cuisson et la température du cceur.
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La valeur par défaut de Delta est de 50. Cette valeur est réglable en accédant au menu de
configuration sélectionné entre 20 et 80. Plus cette valeur sera faible, plus la différence de
température entre la chambre de cuisson et le coeur sera réduite, permettant une cuisson plus lente

et délicate.

502

2.9 Humidité

Sélecteur de réglage d’humidité. Sur I'écran de contrdle, 'humidité sélectionnée sur
I'écran de mise en marche s'affiche. Pour régler I'numidité souhaitée, choisissez le
sélecteur avec la manette.

Pour confirmer, appuyez de nouveau sur la touche d’humidité ou confirmez en appuyant
sur la manette. Les boutons ne sont activés qu'en mode de fonctionnement convection
et mixte, car la valeur d'humidité sera fixe a 100 % en mode vapeur.

Fourchette et valeur d'humidité sélectionnée. La sélection se
réalise dans des fourchettes de 10 %.

e Concept : La production de vapeur s'effectue par injection d'eau sur les résistances de la
chambre, car il n'y a pas de surchauffeur.

e Concept Plus : La production de vapeur se réalise a 'aide d'un surchauffeur et les éléments
chauffants dont il dispose.

Il convient de souligner qu'en mode convection, le four ne produit jamais de vapeur, il ne gere que
la vapeur produite par les propres aliments.

2.10 Vitesse de turbine

Sélecteur de vitesse de turbine. La vitesse de turbine sélectionnée s'affiche sur I'écran
de contréle. En appuyant sur le sélecteur, il est possible de régler la vitesse de turbine
avec la manette. Plus la vitesse de la turbine sera élevée, plus la vitesse de l'air le sera

€galement.

Il est recommandé d'utiliser des niveaux faibles de vitesse pour la péatisserie ou les
aliments sensibles ou de petite taille.
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6 configurations sont possibles :

e Vitesse 1:500 tr./min avec arréts de turbine
* Vitesse 2: 500 tr./min

*  Vitesse 3:700 tr./min

*  Vitesse 4:1100 tr./min

* Vitesse 5:1200 tr./min

+ Vitesse 6 : 1440 tr./min

Valeur de turbine sélectionnée

2.11 Humidifier

Sélecteur d’humidification. Pendant que le four est en cours de cuisson, de l'eau est
pulvérisée dans la chambre en appuyant sur cette touche. La surface des aliments
s’humidifie en créant une crolte dorée et croustillante dans I'aliment.

Pendant la création de recettes, il est possible de définir le niveau d’humidification a chaque phase.
Appuyez sur le sélecteur et en tournant la manette, choisissez le niveau d’humidification. Pour
confirmer, appuyez de nouveau sur la touche d’humidifier ou confirmez en appuyant sur la manette.

S1|s2|s3|s4|s5(s6|S7|s8|S9

NOS PLANCHA

Il'y a 6 niveaux d’humidification :

* Niveau 0 : Humidification désactivée.

* Niveau 1: 3 cycles de 2" d'humidification et 2" sans humidification.
* Niveau 2 : 3 cycles de 3" d'humidification et 2" sans humidification
* Niveau 3: 3 cycles de 4" d’humidification et 3" sans humidification
* Niveau 4 : 3 cycles de 5" d’humidification et 3" sans humidification

* Niveau 5: 3 cycles de 6" d'humidification et 4" sans humidification

Si la température de la chambre est supérieure a 270 °C, 'lhumidification ne s'active pas.

11
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2.12 Boutons recettes/Ok

Au bas de I'écran central se trouvent les touches de Recettes/OK, Configuration systéme/Retour

et Lavage :
o

1. Touche Recettes/OK : Acces a la rubrique de Recettes ou touche de confirmation d'une exécution.
2. Touche Configuration/Retour : Acces a la rubrique de Configuration ou touche de sortie de I'écran
sur lequel on navigue actuellement.

3. Touche Lavage/Supprimer : Accés a la rubrique de Lavage ou touche pour éliminer une action.

2.12.1 Recettes/OK

Sélecteur de Recettes et Fonctions supplémentaires/Ok.
OK

Appuyer une fois : accés au menu de sélection des recettes.
Appuyer pendant 3 secondes : acces au menu d’édition des recettes.

2.12.2. Sélection recettes

En appuyant sur la touche de Recettes/Ok, les différentes familles des aliments et les fonctions
supplémentaires de régénération s'affichent a I'écran.

Familles d’aliments :

* Volailles * Viande

* Poissons  Ovoproduits

* Legumes/ Garnitures * Boulangerie / Patisserie

Fonctions supplémentaires :

e Cuisson nocturne e Pasteurisation
¢ & F ¢ Cuisson  sous ¢ Fermentation
vide
SN _ * Fumages
QR L * Charcuterie

e Régénération
e Déshydratation

En sélectionnant la famille souhaitée avec la manette et en validant en appuyant sur la touche de la
manette, les recettes de cette famille s'affichent.

En appuyant sur la touche Configuration/Retour, on revient al'écran
de sélection de famille.

CHURR K

DILLS

12



FAGOR

PROFESSIONAL

2. Mode d’emploi>

Lorsque l'on se trouve dans I'affichage des recettes, la recette souhaitée est sélectionnée avec la
manette puis on y accede en appuyant dessus.

Dans une recette, il est possible de naviguer par les différentes
phases pour afficher ou modifier les parametres de cuisson. En
appuyant sur Start/Stop, la recette commence.

2.12.3 Edition des recettes

Pour éditer des recettes, appuyez d'abord sur la touche Recettes/OK, puis accédez aux options
d'édition des recettes (en tournant le bouton de la manette pour naviguer entre les familles
d’aliments, les fonctions supplémentaires et en troisieme : Edition des recettes). Sur I'écran
suivant se trouvent les options de Créer, Editer, Supprimer, Importer et Exporter recettes.

Sélectionnez avec la manette la fonction souhaitée et validez en appuyant sur la touche de la
manette ou la touche Recettes/Ok. En appuyant sur la touche Configuration/Retour, on revient a
I'écran de sélection de famille.

Créer recettes

Sélectionner icone Création de recettes avec la touche de la manette ou
D Recettes/Ok. Ecrire le nom de la recette, puis valider les lettres en appuyant
4 sur la manette. Une fois le nom écrit, appuyer pendant 3 secondes sur
Recettes/OK ou sur la manette pour le valider et passer a la sélection des

« familles ».

Sélectionner Famille ou Fonctions supplémentaires : Sélectionner avec la manette la famille pour
garder la recette et appuyer sur la manette pour valider.

Nombre de Receta

Création des Phases de cuisson : Sélectionnez les parametres de la premiere phase de cuisson*
de la recette : Mode de cuisson, Température, Temps ou Pique, Humidité, Vitesse de la turbine et
Humidification.
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Validez chaque phase en appuyant sur la touche Recettes/OK (en validant les paramétres
sélectionnés dans chaque phase) jusqu'a ce que la recette soit terminée avec un maximum de 9
phases et validez en appuyant sur la touche Recettes/OK ou sur la manette pendant 3 secondes.

4S5 /56|S7 58|59

JS PLANCHA

Il est possible d'introduire une Phase de pause dans laquelle le four demande I'ouverture de la porte
en mettant le temps a zéro (PAUSE).

Une fois la recette terminée, valider en appuyant sur la touche de Recettes/OK pendant 3 secondes.
Le symbole de recette enregistrée apparaitra sur I'écran.

Editer recettes

Choisissez la famille de la recette a modifier avec la manette et sélectionnez
B la recette a modifier. Editez les parametres des phases de la recette
souhaitée, en utilisant le méme systeme de création de recettes.

Une fois la recette modifiée, appuyez sur la touche Recettes/OK pendant 3 secondes et I'écran de
sélection pour la sauvegarde de la recette ou la création d'une nouvelle recette apparaitra.

Enregistrer : sauvegarde les parameétres modifiés sur la recette
éditée.

Enregistrer sous : on enregistre une nouvelle recette avec les
parameétres modifiés (indépendamment de la recette initiale) en
lui donnant un nouveau nom (il nous demande dans quelle famille
nous voulons l'enregistrer).
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Supprimer recettes

Choisissez la famille de la recette a éliminer avec la manette et sélectionnez la

Z] recette a supprimer.

Une fois sélectionnée la recette a supprimer, un message de confirmation apparait sur I'écran.
Appuyez sur retour pour modifier la sélection et OK pour confirmer la suppression de la
recette.

Exporter et importer des recettes

Tant qu'une mémoire externe est connectée au port USB, il est possible d'importer ou
d'exporter toutes les recettes de la mémoire vers le four ou vice versa, dans la famille a
laquelle elles appartiennent et en les ajoutant a celles qui existent déja. Il n‘est pas possible
d'importer des recettes avec le méme nom.

Exporter :

™

Connecter la clé USB.

Recettes/OK et avec la manette, naviguer jusqu’a I'option Exporter
recettes.

Valider avec la manette ou Recettes/Ok.

L'écran d'exportation apparaitra.

Enfin, I'écran d'enregistrement s'affichera.

aRprw M=

Importer :

6. Connecter la clé USB.

7. Recettes/OK et avec la manette, naviguer jusqu’a I'option Importer
recettes.

8. Valider avec la manette ou Recettes/Ok.

9. L'écran d'importation apparaitra.

10.Appuyer sur appliquer tout puis sur la case de Ok.

11.L'écran d’enregistrement s'affichera.

12.Valider avec la manette ou Recettes/Ok.

Ecran d’exportation Ecran d'importation
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2.13 Configuration du systéme

En appuyant sur Configuration systéme, les différentes options s'affichent :

En tournant la manette, il est possible de naviguer entre les trois écrans et de choisir la
configuration souhaitée.

2.13.1 Langue

Il existe 5 langues différentes :

* Espagnol
* Anglais
* Francais
e Allemand
° ltalien
2.13.2 Date et heure
Permet de mettre a jour la date et I'heure.
Heure :

1. Sectionnez le format de I'heure : 24 h-12 h.
2. Sélectionnez I'neure.
Date :

3. Sectionnez le format de la date :
4. Sélectionnez la date.

2.13.3 Echelle de température

@J—:(F: Permet de changer les degrés Celsius aux degrés Fahrenheit.

Sélectionnez I'icdne de I'échelle de température et utilisez la manette pour changer de
I'un a l'autre.
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2.13.4 Programmation différée
Permet de cuire a I'heure souhaitée, que ce soit en mode manuel ou en mode recettes.
e Sélectionnez licéne de programmation différée. Diabo'd,

sélectionnez I'neure de commencement souhaitée.

e Sélectionnez cuire en mode recette (icéne toque chef) ou en
mode manuel (icone carré et mains).

e Sivous sélectionnez le Mode recettes, vous devez sélectionner
la recette souhaitée.

ﬁ’ @ e Sivous sélectionnez le Mode manuel, vous pourrez choisir les
paramétres du four souhaités (température, humidité, temps,
vitesse turbine).

Une fois que les paramétres souhaités sont configurés et que la configuration est validée
avec la touche OK, le compte a rebours commence.

Pendant la programmation différée, le four ne pourra pas étre utilisé.

2.13.5 Delta

Cette option permet de sélectionner la valeur Delta avec laquelle on souhaite travailler en
tournant et en appuyant sur la manette.

2.13.6 HACCP

Pour se conformer a la Iégislation en vigueur concernant la norme HACCP, le four stocke
les données avec lesquelles il travaille pendant son fonctionnement.

Le four enregistre toutes les données du mode de travail, humidité, TC et TN chague minute.
Ces données peuvent s'afficher sur I'écran ou étre téléchargées a un dispositif externe
par le port USB. En sélectionnant cette option, la sélection de |la période a télécharger est
demandée.

Par défaut, les données des 30 derniers jours sont téléchargées.

©n e Date et heure Commencement. Par défaut: date actuelle et

— heure actuelle -30 jours. Il n'est pas possible de sélectionner une

00:00 date antérieure a celle-ci
0000/ 00 / 00

s * Date et heure Fin. Par défaut : date et heure actuelle. Il n'est pas
possible de sélectionner une date postérieure a celle-ci

En appuyant sur OK, les données sont téléchargées dans I'USB. La
progression du processus de téléchargement est indiquée. En
@ appuyant sur Configuration/Retour ou Eliminer, on revient a I'écran

T i Precedent.
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2.13.7 Buzzer
Jj Option qui permet de sélectionner une des 5 options disponibles de mélodies pour le
Buzzer. Pendant la navigation entre les options, la mélodie sélectionnée est reproduite a
chague moment.

En sélectionnant une mélodie, (par Recettes/Ok ou manette), on
sélectionne le volume souhaité.

Avec la touche de Configuration/Retour, on revient également a
I'écran de configuration. A cette occasion, aucun changement
n'est réalisé dans la configuration du Buzzer.

En appuyant dessus, I'option est validée et I'on revient a I'écran de
Configuration.

2.13.8 Importer/Exporter configuration

Permet d'importer une configuration de machine depuis une clé USB ou d'exporter la
configuration actuelle de la machine vers une clé USB :

* Langue

» Echelle de températures

e Configuration Delta

*  Buzzer

e Extinction automatique de I'écran
e Intensité de I'écran

e Sélection du réseau Wi-Fi

2.13.9 Luminosité

Si aucune activité n'est détectée pendant 5 minutes, le back light réduit son intensité.
En appuyant sur n'importe quel bouton, le back light retrouve l'intensité configurée par

I'utilisateur.
_m En entrant dans cette option, la valeur clignote et il est possible de
ks sélectionner le niveau d'intensité en tournant et en appuyant sur
latouche. En appuyant dessus, I'intensité est validée et I'on revient
_.||||"| a I'écran de Configuration.

2.13.10 Extinction automatique de I'écran

Permet d'activer/désactiver I'économie d'énergie de I'écran. Elle est activée par défaut.

L'écran s'éteint au bout 15 min s'il est inactif. Appuyez sur On/Off
-l 856 pour rallumer I'écran.

2019/01/30
V.0.154B2.911.5  CPW202E
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Appuyez sur l'option d’Extinction automatique de I'écran pour le
sélectionner et revenir a I'écran de Configuration.

2.13.11 Wi-Fi

Permet d'activer la connexion via Wi-Fi.

2.13.12 Menu technique

/
:x En accédant au menu technique, la liste des options s'affiche. Saisissez le mot de passe
pour entrer dans ce menu. Cette section est destinée au Service technique.

2.13.13 Dosage pour détergent liquide (uniquement pour four W et kit liquide
installé)

Permet de régler le volume (le temps d'introduction du savon liquide, valeur en secondes)
du dosage du détergent liquide.

La valeur par défaut de I'usine est indiquée en bas.

2.13.14 Dosage pour finition brillance liquide (uniquement pour four W et kit liquide
installé)

Permet de régler le volume (le temps d'introduction du produit de finition brillance, valeur
en secondes) du dosage du détergent liquide.

La valeur par défaut de I'usine est indiquée en bas.
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2.14 Lavage

Tous les fours disposent de programmes automatiques de lavage.

1. Lavage de base avec spray. En cas de modéles sans lavage (No iWashing).

2. Lavage automatique avec détergent solide. Modéles SWL (Solid Washing System)

3. Lavage automatique avec détergent liquide. Modéles LWL (Liquid Washing System)

2.14.1 Lavage de base avec spray

Sélecteur de Lavage. Appuyez sur le sélecteur pour accéder au menu de sélection des
options de lavage.

Le menu présente trois programmes différents :

H::

ENJUAGUE 20’ 1. Rin(;age
=) Desinfeccion 2. La\/age moyen

@& Lavado

== Aderado 1§ 3. Lavage intense

R Secado 5'

Dans les options 2 et 3, le four effectuera un ramollissement préliminaire en émettant de
la vapeur puis, au moyen d'une alarme sonore et d'une image de pulvérisation, il
demandera a pulvériser le spray. Cela garantira une distribution compléte du détergent
sur toute la surface de la cuve, de la protection du ventilateur et du support des plateaux.
Pour valider, appuyer sur Start/Stop.

2.14.2 Lavage automatique solide

Sélecteur de Lavage. Appuyez sur le sélecteur pour accéder au menu de sélection des
options de lavage.

Le menu présente 6 programmes différents :

2.14.3.1 Rincage
21432 Lavage délicat
21433 Lavage moyen
21434 Lavage intense
2.14.3.5 Finition brillance
2.14.3.6 Spray

Avec le bouton de la manette, il est possible de naviguer entre les différents programmes.
Chaque programme de lavage présente différentes phases. La durée de chaque phase
s'affiche sur chaque programme de lavage. Pour commencer le lavage, choisissez le
programme de lavage souhaité et Start/Stop.

— Dans chacun des programmes de lavage, suivez les instructions
indiquées sur l'écran. Si la température de la chambre est
supérieure a 45°C, le four effectue un refroidissement
automatiquement.

AcLARADO () 12"
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Insérez toujours le nombre de tablettes de détergent Ovenclean ou de finition brillante
Ovenbright indiquées a I'écran.

& Avant de commencer le lavage, retirez tous les récipients et plateaux de cuisson.

Placez toujours les tablettes de détergent et de produit de finition brillance au centre de
la chambre, a l'intérieur du panier situé au centre du four. Eliminez les résidus solides du
panier avant de mettre le produit de lavage.

Otez 'emballage plastique de la tablette avant de la placer dans la grille.

Concernant le produit de finition brillance, il est emballé dans des sachets hydrosolubles.
Défaire le premier emballage plastique et insérer le sachet dans la grille du four.

Fermez la porte et la phase de lavage se poursuit. Un signal sonore indique la fin du
programme.

Sivous souhaitez interrompre le systeme de lavage automatique, appuyez sur Start/Stop
et validez la fin. L'interruption du processus de lavage n'est pas possible une fois que le
détergent est inséré. Par précaution, le processus de ringage est exécuté.

oculaires sérieuses. Utilisez des lunettes de protection et des gants de sécurité

:: Les produits de nettoyage provoquent des briilures graves sur la peau et des Iésions
pendant le nettoyage de I'appareil.

21



FAGOR

PROFESSIONAL

2. Mode d’emploi >

Description bréve ci-aprés de I'application de chaque programme et du produit de nettoyage a

utiliser :
Programme Type de saleté Produit
Ringage Salissures solubles dans I'eau -
Lavage délicat Saleté légere et accumulations de calcaire produites
par I'utilisation de I'appareil jusqu'a 200 °C.
Ovenclean
Salissures et accumulations de calcaire générées par
Lavage moyen les processus de cuisson ou les aliments ont été grillés
ou rétis. Ovenclean
Salissures intenses et accumulations de calcaire
Lavage intense générées par les processus de cuisson ou les aliments
ont été grillés ou rotis. Ovenclean
Finition brillance Salissures de calcaire produites par des processus de
cuisson ou les aliments ont été cuits au four ou a la )
vapeur. Ovenbright
Programme de lavage semi-automatique ou le
détergent
Spray est pulvérisé manuellement dans toute la chambre de cuisson.

Si le courant se coupe pendant le nettoyage automatique, le lavage sera interrompu.
Une fois le courant rétabli, la chambre de cuisson est rincée.

Avant de cuisiner avec I'appareil, assurez-vous qu'aucun détergent ou dégraissant ne
soit resté dans la chambre de cuisson. Eliminez les éventuels résidus de produits
chimiques et rincez soigneusement l'intérieur de la chambre de cuisson avec la
douchette.

2.14.4 Lavage automatique liquide

Le systeme de lavage automatique liquide présente les mémes programmes de lavage
que ceux de lavage solide.

Dans ce cas, les dosages de détergent et produit de finition brillance sont automatiques.
Veillez toujours a ce qu'il y ait suffisamment de détergent dans les bidons.

Pour effectuer le changement de bidons, veillez a ce que les tuyaux soient correctement
positionnés sur leur bidon spécifique.
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3. Nettoyage et entretien

3.1 Nettoyage

Il est conseillé de nettoyer la machine tous les jours.

Utilisez toujours les produits de nettoyage recommandés. Les éléments fonctionnels doivent
étre nettoyés a I'eau tiede, avec un chiffon et un détergent doux.

* Parties extérieures

e Joint de la porte

e Vitre intérieure de la chambre de cuisson

e Tiroir de récupération des eaux et conduit de vidange

Veillez a ce que le four soit éteint et attendez que les éléments soient froids avant de procéder au
nettoyage.

Si vous utilisez votre four en fonctionnement continu et avec des températures de
chambre de cuisson supérieures a 260 °C, le joint de porte risque de se détériorer
rapidement. Pour allonger sa durée de vie, nettoyez-le tous les jours avec des
détergents doux.

3.2 Entretien

Indications pour les appareils a gaz : Conformément aux normes indiquées, il faut effectuer au moins
une fois par an les taches de maintenance concernant les pieéces qui composent le systéme de gaz.

Nettoyage des filtres d’entrée d’air : Veillez a ce que les plaques de protection a I'entrée d’air des
ventilateurs soient propres et ne soient pas obstruées.

Débrancher toujours I'appareil de la source d’alimentation pour son nettoyage,
taches de maintenance et/ou remplacement des piéces.

Cet appareil est réservé a usage professionnel uniquement et il doit étre utilisé par
du personnel qualifié.

Toute maintenance ou réparation non effectuée par des spécialistes autorisés ou le
remplacement par des composants non originaux peut entrainer des dommages a
I'appareil, ainsi que mettre en danger la santé et la sécurité de ['utilisateur.
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Lorsqu'une erreur se produit :

e |asonnette se déclenche de maniéere intermittente.
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e Lebord du TFT s'éclaire en rouge et de maniere intermittente.

* Lecode et la description de I'erreur apparaissent sur I'écran du four. En appuyant sur le
bouton de la manette, le message d'erreur disparait.

* Appeler le service technique de Fagor pour corriger l'erreur. Toutefois, certaines fonctions
restent activées en fonction de l'erreur qui s'est produite.

Cet appareil est réservé a usage professionnel uniquement et il doit étre utilisé par du personnel

qualifié.

Les erreurs qui peuvent se produire dans le four sont énumérées ci-dessous, avec indication du
message qui s'affiche dans chaque cas et des conséquences sur le fonctionnement du four.

Erreur

Description

Conséquences

E1 Capteur TC

Sonde de la chambre abimée.
TC est en dehors de la fourchette. [-10 °C-
400 °CJ.

Le four est complétement
désactivé.

E2 Capteur TN

Sonde a cceur (TN) abimée.
TN est en dehors de la fourchette [-10 °C-
400 °CJ.

La fonction et delta sont
désactivées.

E3 Capteur TV
(Seulement 0623)

Sonde de vapeur (TV) abimée.

TV est en dehors de la fourchette [-10 °C-
400 °C].

Il ne fonctionne qu'en mode Convection

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.

E4 Capteur TG
(Uniquement CP et
CPW)

Sonde du générateur abimée. TG est en
dehors de la fourchette [-10 °C-400 °C].

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.

ES Capteur NTC

Sonde NTC abimée. NTC est en dehors de
la fourchette [-10 °C-400 °C].

Le ventilateur (VE) tournera plus
rapidement.

E6 Capteur d’humidité

Sonde humidité abimée. (HR)
Sonde HR est en dehors de la fourchette.

Le four est completement
désactivé.

E7 Temp. Elevée

La NTC du contréleur atteint 60 °C, mais
ne dépasse pas 70 °C.

Le four fonctionne normalement.

Le message apparait toutes les
3" et toutes les 30".

E8 Temp. Elevée

La NTC du contrdleur dépasse 70 °C.

Le four est complétement
désactive.

E9 Il manque de I'eau.
(Uniquement CP et
CPW)

On constate que VDV fonctionne depuis 7
minutes ou plus et que le niveau
maximum n'est pas atteint.

Il ne fonctionne qu’en mode
Convection.

E10 Erreur vidange
(Uniquement CP et
CPW)

On constate que VAC fonctionne depuis 1
minute ou plus et que le niveau minimum
ne baisse pas.

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.
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E11 Panne CV
(Uniguement CP et CPW)

TG<80 °C, quand CV fonctionne, et en 10
minutes, TG n"augmente pas de 3 degrés plus.

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.

E12 Panne CC

CC fonctionne, et en 25 minutes, TC 'augmente
pas de 3 degrés ou plus.(Si TC< (Consigne -0)).

Le four est complétement
désactive.

E13 Panne soufflant
QC1
(Uniquement fours a

gaz)

Erreur du soufflant de la chambre QC1.

Le four est complétement
désactive.

E14 Blocage QC1
(Uniquement fours a

gaz)

Contréle de mise en marche de la
chambre blogué. Cette erreur apparait
qguand le braleur de la chambre ne
s'allume pas au bout de 3 essais.

Le four est complétement
désactivé.

E15 Panne QC1
(Uniquement fours a

gaz)

Panne dans la boite d'allumage a cause
de l'une de ces 2 erreurs :

EV gaz ne s'active pas.
La boite ne se débloque pas.

Le four est complétement
désactivé.

E16 Panne soufflant QV
(Uniquement fours a

gaz)

Erreur du soufflant de vapeur.

Il ne fonctionne qu’en mode
Convection.

E17 Blocage QV
(Uniquement fours a

gaz)

Contréle de mise en marche de la vapeur
bloqué. Cette erreur apparait quand le
brileur de vapeur ne s'allume pas au bout
de trois essais.

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.

E18 Panne QV
(Uniquement fours a

gaz)

Panne dans la boite d'allumage de la
chaudiére a cause de 2 erreurs :

EV gaz ne s'active pas.
La boite ne se débloque pas.

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.

E19 Panne soufflant
QC2 (Seulement fours
20 plateaux a gaz)

Erreur du soufflant de la chambre QC2.

Le four est completement
désactivé.

E20 Blocage QC2
(Seulement fours 20
plateaux a gaz)

Contréle de mise en marche de la
chambre blogué. Cette erreur apparait
quand le braleur de la chambre ne
s'allume pas au bout de 3 essais.

Le four est completement
désactivé.

E21 Panne QC2
(Seulement fours 20
plateaux a gaz)

Panne dans la boite d'allumage a cause
de l'une de ces 2 erreurs :

EV gaz ne s'active pas.
La boite ne se débloque pas.

Le four est completement
désactiveé.

E22 Erreur COM

Erreur de communication entre les cartes.

Le four est complétement
désactive.

E23 Erreur Autotest
(Uniquement CP et
CPW)

Si pendant le cycle d'Autotest (TC) il n'a
pas été possible de stabiliser la valeur du
thermocouple en 15 minutes.

Message d'erreur d'autotest.

E24 Erreur calibrage
(Uniquement CP et
CPW)

Si pendant le cycle de Calibrage (TC et
TN1) il n'a pas été possible de stabiliser la
valeur du thermocouple en 15 minutes.

Message d'erreur de calibrage.
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E25 Erreur débitmétre
(Uniquement CP etCPW)

Siun niveau est atteint pendant le remplissage
aprés le processus de vidange automatique et
gue le débitmeétre ne le détecte pas.

Message d'erreur du débitmeétre.

E26 Erreur niveau
(Uniquement CP et
CPW)

Si, pendant le remplissage apres le
processus de vidange automatique, le
débitmetre compte plus de litres qu'il ne
devrait et qu'aucun niveau n'est détecté.

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.

E27 Erreur surchauffeur
(Uniquement CP et

Dans 'un des deux refroidissements de
TG, si VDV est actif plus longtemps que

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.

CPW) prévu.
E28 Erreur pressostat . ,

, Si le pressostat détecte que le tuyau est ,
détergent ) On ne peut nettoyer qu'avec le

L obstrué au cours du dosage des ) i

(Seulement kit dét. , oo détergent solide.

. détergents liquides.
Liquide)

Si le courant est coupé pendant

E29 Erreur Pep

d’'alimentation

I'exécution d'un programme (Start), le four
gardera cette erreur.

Message d'erreur d'alimentation.

E30 Générateur Temp.
Elevée

Si TG dépasse les 120 °C.

Il ne fonctionne qu'en mode
Convection.

E31 Erreur onduleur,
FSC, FSV

Le variateur ne détecte pas de rotation
dans le moteur et la turbine.

Le four est complétement
désactivé.

Sonde a cceur TN 2 (externe) abimée. TN
2 est en dehors de la fourchette (-10 °C-
400 °C)

La fonction pique et delta sont

E32 Capteur TN2
apteur désactivées avec TN 2.

E33 Erreur de
configuration

Le four est completement

La mémoire flash SPI est endommagée. X o
désactivé.

5.Recommandation de protection environnementale

A la fin de sa vie utile, ce produit ne doit pas étre jeté dans une poubelle standard, mais doit étre
apporté a un point de collecte des déchets électriques et des équipements électroniques pour
étre recyclé.

Cela est confirmé par le symbole figurant sur le produit, le mode d’emploi ou
I'emballage. En fonction de leurs caractéristiques, les matériaux peuvent étre
recyclés. Par le recyclage et d'autres formes de traitement des déchets
électriques et des équipements électroniques, vous pouvez contribuer de
maniéere significative a la protection de I'environnement.

Contactez les autorités locales pour plus d'informations sur le point de collecte le plus proche.
Pour préserver I'environnement, a la fin de la vie utile de votre produit, veuillez I'éliminer dans les

points de collecte prévus a cet effet, conformément a la Iégislation en vigueur.

LE DETENTEUR FINAL DES DECHETS D’EMBALLAGE EST LE RESPONSABLE DE LA
GESTION FINALE.
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1. Allgemeine informationen

1. Allgemeine Sicherheitshinweise

1.1 Allgemeine Informationen

Dieses Handbuch dient dazu, ein umfassendes Verstandnis fur die Bedienung, Installation und
Wartung des Gerats zu vermitteln. Es enthalt die fir die korrekte Installation und Verwendung des
Gerats erforderlichen Informationen und Warnhinweise sowie Informationen Uber die Funktionen
und Moglichkeiten des Gerats, damit Sie sein Potenzial voll ausschdpfen kénnen.

LESEN SIE VOR DER INBETRIEBNAHME DES GERATS DIE ANWEISUNGEN IN DIESER
|||| ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH.

Bewahren Sie dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen an einem sicheren Ort auf.

Ubergeben Sie dieses Handbuch im Fall eines Verkaufs oder einer Weitergabe des Gerats
dem neuen Benutzer.

BESTIMMT UND MUSS VON QUALIFIZIERTEM PERSONAL VERWENDET WERDEN.

Dieses Geréat ist nicht flr die Verwendung durch Personen (einschlieBlich Kindern) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem
Mangel an Erfahrung und Wissen bestimmt, es sei denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder in Bezug auf den Gebrauch des Geréats
eingewiesen.

i': DIESES GERAT IST AUSSCHLIESSLICH FUR DEN GEWERBLICHEN GEBRAUCH

Die Auswahl des Aufstellungsorts, die Installation sowie Reparaturen oder Umbauten missen stets
von einem AUTORISIERTEN TECHNIKER gemal den im jeweiligen Land geltenden Vorschriften
durchgefiihrt werden. Der Hersteller haftet nicht fur eine unsachgemalie Installation.

Die unsachgemale Installation, Einstellung, Wartung oder Instandhaltung des Gerdtes sowie
dessen Manipulation kdnnen sowohl Sachschaden als auch Verletzungen verursachen.

Die Veranderung, Vermeidung, Entfernung oder Umgehung von Sicherheitseinrichtungen ist
strengstens untersagt. Die Nichtbeachtung dieses Warnhinweises kann zu ernsthaften Risiken fur
die Sicherheit und Gesundheit von Personen fiihren.

Verwenden Sie das Gerat nur fur die vom Hersteller vorgesehenen Zwecke. Eine unsachgemalie
Verwendung kann die Gesundheit und Sicherheit der Benutzer gefahrden und das Gerat
beschadigen.

Dieses Gerat darf nur zum Garen von Speisen durch qualifiziertes Personal in Grof3- und
gewerblichen Klichen verwendet werden. Jede andere Verwendung ist unsachgemaf und daher
gefahrlich.

*  Wenn lhr Gerat einen Defekt hat, rufen Sie den technischen Kundendienst an.

e Versuchen Sie NICHT, das Gerat selbst zu reparieren oder von unqualifiziertem oder
unbefugtem Personal reparieren zu lassen.

e Verwenden Sie Original-Ersatzteile, da andernfalls die Garantie erlischt.

e Um eine Kontamination der zu verarbeitenden Lebensmittel zu vermeiden und die Hygiene zu
gewahrleisten, sollten Elemente, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, und die umliegenden
Bereiche nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
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e Vor der ersten Inbetriebnahme des Geréts sollten Sie es innen mit einem in Seifenwasser
getrankten Tuch reinigen und dann % Stunde lang im Dampfmodus laufen lassen, um die fir neue
Gerate typischen Gerlche zu beseitigen.

e Verwenden Sie zur Reinigung lebensmitteltaugliche Reinigungsmittel.
* Verwenden Sie zur Reinigung KEINE Scheuermittel, atzenden Stoffe, Sauren, Losungsmittel und
Reinigungsprodukte auf Chlorbasis, da sie Elemente des Herds beschadigen.

* Richten Sie Druckwasserstrahlen NICHT auf interne Teile.

e Dieses Gerat wurde fir den Betrieb bei Umgebungstemperaturen zwischen 5 °C und 40 °C
entwickelt.

e Lassen Sie KEINE brennbaren Produkte oder Gegenstande im Inneren oder in der Nahe liegen.

e Halten Sie die Liftungsoffnungen frei.

Um sicherzustellen, dass das Gerat in einwandfreiem und sicherem Zustand ist, wird empfohlen, es
mindestens einmal im Jahr von einem autorisierten Kundendienstpartner warten zu lassen.

Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird, sollte die Wasser- und Stromversorgung getrennt
werden.

f Verbrennungs- oder Verletzungsgefahr

Treffen Sie wahrend des Kochens und bis zur Abkuhlung aller Teile des Gerats die
folgenden Vorkehrungen:

* Bertihren Sie ausschliel3lich die Bedienelemente und den Griff. Die externen
Metallteile und das Turglas erreichen sehr hohe Temperaturen (>60 °C).

« Offnen Sie die Tur langsam und achten Sie dabei darauf, dass kein Dampf aus dem
sehr heillen Garraum entweicht.

* Tragen Sie bei der Arbeit mit Gegenstanden im Garraum stets
Warmeschutzkleidung.

Entfernen Sie das Lebensmittelthermometer, bevor Sie die Ofenbleche

herausnehmen, und stecken Sie es in seine Halterung. Achten Sie darauf, dass das
Kabel die Ofenbleche nicht beim Herausnehmen behindert. Seien Sie aullerst
vorsichtig, wenn Sie die Ofenbleche herausnehmen, falls sich das oberste Blech auf
einer Hohe von 160 cm oder mehr befindet. Es besteht die Gefahr von Verbrennungen
durch den heil3en Inhalt der GN-Bleche. Der Installateur des Gerats muss aufgrund der
Verbriihungsgefahr mit einem vom Hersteller gelieferten Aufkleber auf Ofenbleche in
einer Hohe von Gber 160 cm hinweisen.

Gefahr von

Verbrihung.
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ﬁ Stromschlaggefahr
Offnen Sie nicht die mit diesem Symbol gekennzeichneten Facher. Der Zugang zu ihnen
ist nur fur qualifiziertes und von Fagor autorisiertes Personal vorgesehen. Bei
Nichtbeachtung erlischt die Garantie und Sie setzen sich dem Risiko von Schaden und

Verletzungen aus, die todlich sein konnen.

Korrosionsgefahr

Lesen Sie vor dem Umgang mit chemischen Reinigungsmitteln das Sicherheitsdatenblatt

des Produkts sorgfaltig durch und verwenden Sie die angegebene PSA. Diese Produkte
sind bei Kontakt mit Korperteilen abrasiv und konnen Haut- und Augenreizungen
verursachen. Verwenden Sie ausschliellich die vom Hersteller empfohlenen Produkte.
Offnen Sie die Backofentlr nicht wahrend des Reinigungsvorgangs. Es besteht

Verletzungsgefahr fir Augen und Haut.

ﬁ Maximale Beladung je nach Ofenmodell und Blech

6 x2/3 GN 20 kg. (max. 10 kg pro
Ofenblech)
6x1/1GN 30 kg. (max. 15 kg pro
Ofenblech)
6x2/1GN 60 kg. (max. 30 kg pro
Ofenblech)
10x1/1 GN 45kg. (max. 15 kg pro
Ofenblech)
10x2/1GN 90 kg. (max. 30 kg pro
Ofenblech)
20x1/1 GN 90 kg. (max. 15 kg pro
Ofenblech)
20x2/1GN  180kg. (max. 30 kg pro
Ofenblech)

Eine Uberschreitung der maximalen Beladung kann zu Schiaden am Gerit fiihren.
Halten Sie sich an die vom Hersteller angegebenen maximalen Belastungen.
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2.Gebrauchsinformationen

2.1 Bedienelemente
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Temperaturanzeige
Zeit-/Lebensmittelthermometer-Anzeige
Kontrollbildschirm

Drehknopf

Ein/Aus

Start/Stopp
Betriebsmodus (Umluft, Dampf oder
gemischter Modus)

Temperatur

Vorheizen

Abklhlen

Zeit
Lebensmittelthermometer-/Delta-Funktion
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Feuchtigkeit

Leistung reduzieren
Befeuchten
Rezepte/OK
Konfiguration/zurtick
Reinigung/entfernen
Netzschalter
Anschluss ext. Sonde 1
Anschluss ext. Sonde 2
USB-Anschluss



FAGOR

PROFESSIONAL

2. Gebrauchsinformationen

2.2 Ein/Aus

Der Backofen wird am Hauptschalter unter der vorderen Abdeckung ein-/ausgeschaltet.
( ) Um das Bedienfeld des Backofens ein- oder auszuschalten, driicken Sie die Ein/Aus-

Taste.

Bei jedem Einschalten des Kontrollbildschirms werden die Werte des letzten Gebrauchs
angezeigt. Beim erstmaligen Einschalten des Ofens werden Standardwerte verwendet.
Bildschirm aus Bildschirm ein

H B A e

18:56

2019/01/30

V.0.154B2.911.5  CPW202E

100%
_._..__|I/Il||_|

2.3 Garmodus

Moduswabhlschalter des Ofens. Durch Driicken des jeweiligen Moduswahlschalters wird der
Garmodus ausgewahlt und eine Leuchte schaltet sich ein, um den Schalter gegentber den anderen
hervorzuheben.

Beim Einschalten des Backofens sind die Standardeinstellungen konfiguriert.
Dampf

Concept: Die feuchte Warme wird durch Injektion von Wasser in die Heizelemente oder
den Gasbrenner des Garraums erzeugt.

Concept Plus: Die feuchte Warme wird durch Wasserdampf aus dem Kessel des Ofens
erzeugt.

Temperaturbereich: 30 °C bis 130 °C
Feuchtigkeitsbereich: 100 %

Gemischter Modus
Erwarmung durch trockene Hitze von Widerstanden oder einem Gasbrenner im Garraum.

Die feuchte Warme wird durch Wasserdampf erzeugt. Der Backofen wird durch die
Kombination der beiden Funktionen Umluft/Dampf gesteuert.

Temperaturbereich: 20 °C bis 300 °C
Feuchtigkeitsbereich: 0 % bis 100 %

Umluft

Erwarmung durch Widerstande oder einen Gasbrenner im Garraum. Die Feuchtigkeit
entsteht durch die Lebensmittel selbst. Wenn die gewahlte Feuchtigkeit erreicht ist,
reguliert sich der Ofen entsprechend.

Temperaturbereich: 20 °C bis 300 °C
Feuchtigkeitsbereich: 0 % bis 100 %
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2.4 Temperatur

Temperaturwahlschalter. Die ausgewahlte Temperatur wird auf der Temperaturanzeige
angezeigt. Wird der Temperaturwahlschalter gedrtckt, blinkt die Temperaturanzeige und
der Wert kann mit dem Drehknopf auf die gewlinschte Temperatur eingestellt werden.
Um die Temperatur zu bestatigen, driicken Sie auf den Knopf oder lassen Sie 3 Sekunden
verstreichen.

Um die Ist-Temperatur des Garraums anzuzeigen, halten Sie den
Temperaturwahlschalter 3 Sekunden lang gedruckt.

In der Deltafunktion kann die Ofentemperatur nicht verandert
werden.

Vorheizen-Wahlschalter. Der Ofen kann vorgeheizt werden, wenn der Ofen in Betrieb ist
und die gewinschte Temperatur hoher ist als die Temperatur im Garraum. Diese
Funktion errechnet automatisch die gewlinschte Temperatur und Luftfeuchtigkeit.

Solange die Vorwarmfunktion aktiv ist, werden die Ist-Temperatur
die gewahlte Solltemperatur des Garraums und angezeigt.

Am Ende des Vorheizvorgangs weisen ein Signalton und eine Anzeige darauf hin, dass das Gargut
hineingestellt werden kann. Beim Garen mit dem Lebensmittelthermometer muss dieses in der
Mitte an der dicksten Stelle des Garguts eingeftihrt werden. Die Sonde muss vollstandig im Gargut
stecken.
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2.6 Abkuhlen

Abkihltaste. Um den Abkihlvorgang verwenden zu konnen, muss der Ofen dber 45 °C
E@* warm sein. Eine Animation zeigt an, dass die TUr zum Kihlen geoffnet werden muss.
Um den Abkuhlvorgang zu unterbrechen, 6ffnen Sie die Tur oder
drucken Sie erneut die Abkiihltaste.
Wahrend dieses Zyklus mussen sowohl die Lifterabdeckung als
auch die Fihrungsschienen der Ofenbleche gut an ihrer Position
verankert sein.

Kiihlen Sie den Ofen nicht ab, indem Sie kaltes Wasser direkt in den Garraum geben.
Die Handbrause darf nicht zum Kiihlen des Garraums verwendet werden.

2.7 Garen mit der Zeit-Funktion

Zeitwahlschalter. Die ausgewahlte Zeit wird auf der Zeitanzeige angezeigt. Wird der
Zeitwahlschalter gedrickt, blinkt er und der gewtinschte Wert kann mit dem Drehknopf
eingestellt werden. Um die Zeit zu bestatigen, dricken Sie auf den Knopf oder lassen Sie
3 Sekunden verstreichen.

Durch Drehen nach links wird der kontinuierliche Modus eingestellt. Maximale
Temperatur durch Drehen nach rechts (Anzeige von 48 h).

2.8 Lebensmittelthermometer-/Delta-Funktion

Lebensmittelthermometer-Wahlschalters schaltet die Anzeige von Zeit auf Temperatur

Wahlschalter Lebensmittelthermometer/Delta Beim Driicken des
des Lebensmittelthermometers um.

Um vom Lebensmittelthermometer-in den Delta-Modus oder zuriick zu wechseln, halten
Sie den Wabhlschalter 3 Sekunden lang gedrickt. Der Kontrollbildschirm zeigt den
gewahlten Modus an.

¢

Der Ofen ist mit einem Lebensmittelthermometer im Garraum ausgestattet. Auerdem kann ein
anderes, externes Lebensmittelthermometer verwendet werden.

Wenn ein anderes, externes Lebensmittelthermometer an den Ofen angeschlossen ist, werden
durch 3 Sekunden langes Drlicken des Wahlschalters vier Auswahlmoglichkeiten auf dem
Kontrollbildschirm angezeigt und die gewlnschte Option muss mit dem Drehknopf bestatigt
werden.

e Beim Garen im Lebensmittelthermometer-Modus werden die Temperatur- und
Feuchtigkeitswerte ausgewahlt und der Garvorgang endet, wenn die Temperatur in der Speise
die gewahlte Temperatur erreicht hat.

e Das Garen im Delta-Modus erfolgt in Abhangigkeit von der Temperatur des
Lebensmittelthermometers im Inneren des Garguts und der konfigurierbaren Temperatur des
Garraums. Wahrend des Garvorgangs wird ein konstanter Temperaturunterschied zwischen
der Temperatur des Garraums und der Kerntemperatur der Speise aufrechterhalten.
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Der Standardwert von Delta ist 50. Dieser Wert kann im Konfigurationsmendi in einem Bereich
zwischen 20 und 80 eingestellt werden. Je niedriger dieser Wert ist, desto geringer ist der
Temperaturunterschied zwischen dem Garraum und dem Inneren des Lebensmittels, sodass es
sehr langsam und schonend gegart wird.

502

2.9 Feuchtigkeit

Feuchtigkeitswahlschalter. Der Kontrollbildschirm zeigt die auf dem Einschaltbildschirm
© ausgewahlte Luftfeuchtigkeit an. Um die gewtlnschte Feuchtigkeit einzustellen,
wunlll

verwenden Sie den Wahlschalter mit dem Drehknopf.

Driicken Sie zur Bestatigung erneut den Feuchtigkeitswahlschalter oder den Drehknopf.
Die Wahlschalter sind nur im Konvektionsmodus und gemischten Modus aktiviert, da die
Feuchtigkeit im Dampfmodus fest auf 100 % eingestellt ist.

Ausgewahlter Feuchtigkeitsbereich und -wert. Die Auswahl erfolgt
in 10%-Schritten.

e Concept: Der Dampf wird durch Injektion von Wasser in die Heizelemente des Garraums
erzeugt, da der Ofen keinen Kessel hat.

e Concept Plus: Der Dampf wird mithilfe eines Kessels und dessen Heizelemente erzeugt.

Esist zu beachten, dass der Backofen im Konvektionsmodus niemals Dampf erzeugt, sondern den
von den Lebensmittel selbst erzeugten Dampf verwendet.

2.10 Turbinendrehzahl

Wahlschalter der Turbinendrehzahl. Auf dem Kontrollbildschirm wird die gewahlte
Turbinendrehzahl angezeigt. Durch Dricken des Wabhlschalters kann die
Turbinendrehzahl mit dem Drehknopf eingestellt werden. Je hoher die Turbinendrehzahl,
desto hoher die Luftgeschwindigkeit.

Flr Geback oder kleine, empfindliche Lebensmittel werden niedrige Drehzahlen
empfohlen.

10
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Es gibt 6 mogliche Konfigurationen:

e Drehzahl 1: 500 U/min mit Stillstandszeiten der Turbine
*  Drehzahl 2: 500 U/min

e Drehzahl 3: 700 U/min

e Drehzahl 4: 1100 U/min

* Drehzahl 5: 1200 U/min

e Drehzahl 6: 1440 U/min

Ausgewahlter Turbinenwert

2.11 Befeuchten

Befeuchtungswahlschalter. Wahrend des Garvorgangs des Backofens wird durch
Dricken dieser Taste Wasser in den Garraum gespruht. Die Oberflache der Speisen wird
befeuchtet, wodurch eine goldene, knusprige Kruste entsteht.

Bei der Erstellung von Rezepten kann die Befeuchtungsstufe flir jede Phase festgelegt werden.
Driicken Sie den Wahlschalter und wahlen Sie mit dem Drehknopf die Befeuchtungsstufe aus.
Dricken Sie zur Bestatigung erneut den Befeuchtungswahlschalter oder den Drehknopf.

S1|s2|s3|s4|s5(s6|S7|s8|S9

Es gibt 6 Befeuchtungsstufen:

» Stufe 0: Feuchtigkeitsdosierung deaktiviert.

e Stufe 1: 3 Zyklen mit 2" mit Befeuchtung und 2" ohne Befeuchtung.
o Stufe 2: 3 Zyklen mit 3" mit Befeuchtung und 2" ohne Befeuchtung
» Stufe 3: 3 Zyklen mit 4" mit Befeuchtung und 3" ohne Befeuchtung
o Stufe 4: 3 Zyklen mit 5" mit Befeuchtung und 3" ohne Befeuchtung
» Stufe 5: 3 Zyklen mit 6" mit Befeuchtung und 4" ohne Befeuchtung

Wenn die Temperatur des Garraums hoher als 270 °C ist, wird die Befeuchtung nicht aktiviert.

11
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2.12 Rezepte-/OK-Taste

Am unteren Rand der mittleren Anzeige befinden sich die Tasten Rezepte/OK,
Systemkonfiguration/zuriick und Reinigung/entfernen:

1. Taste Rezepte/OK: Zugriff auf die Rezepte oder Taste zur Bestatigung eines Vorgangs.
2. Taste Konfiguration/zuriick: Zugriff auf die Einstellungen oder Taste zum Verlassen des
Bildschirms, in dem Sie sich gerade befinden.

3. Taste Reinigung/entfernen: Zugriff auf die Reinigungsoptionen oder Taste zum Entfernen eines
Vorgangs.

2.12.1 Rezepte/OK

Wahlschalter flir Rezepte und Zusatzfunktionen/OK.
oK

Einmaliges Dricken: Zugang zum Rezeptauswahlmenu
Drucken fur 3 Sekunden: Zugang zum Rezeptbearbeitungsmenu.

2.12.2 Rezeptauswahl

Wenn Sie die Taste Rezept/OK dricken, werden die verschiedenen Lebensmittelfamilien und die
zusatzlichen Regenerationsfunktionen auf dem Bildschirm angezeigt:

Lebensmittelfamilien:

*  Gefligel « Fleisch
* Fisch *  Eiprodukte
*  Gemuse/Beilagen * Backerei/Konditorei

Zusatzfunktionen:

* Kochen Uber » Pasteurisierung
Nacht « Fermentation

*  Vakuumgaren *  Rauchern

e Wurstwaren » Regeneration

e Dehydratation

Bei Auswahl der gewiinschten Familie mit dem Drehknopf und Bestatigung durch Drlcken des
Drehknopfs werden Rezepte aus der entsprechenden Familie angezeigt.

Wenn Sie die Taste Konfiguration/zurlick driicken, gelangen Sie
zurlck zum Bildschirm fir die Familienauswahl.

12
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In der Rezeptanzeige konnen Sie mit dem Drehknopf das gewlinschte Rezept auswahlen und es
durch Driicken des Drehknopfs aufrufen.

s1s2(s3]s4|ss|sss7]s8| 9 Innerhalb eines Rezepts konnen Sie durch die verschiedenen
LANGOSTINS: PLANGHA Phasen navigieren, um die Garparameter anzuzeigen oder zu
o andern. Dridcken Sie Start/Stopp, um das Rezept zu starten.

2.12.3 Bearbeitung von Rezepten

Driicken Sie zur Bearbeitung von Rezepten zunachst die Taste Rezepte/OK und rufen Sie dann die
Optionen zur Rezeptbearbeitung auf (indem Sie mit dem Drehknopf durch die
Lebensmittelfamilien, Zusatzfunktionen bis zur Bearbeitung von Rezepten navigieren). Auf dem
nachsten Bildschirm finden Sie die Optionen zum Erstellen, Bearbeiten, Loschen, Importieren und
Exportieren von Rezepten.

Wahlen Sie mit dem Drehknopf die gewtinschte Funktion und bestatigen Sie die Auswahl durch
Dricken des Drehknopfs oder der Taste Rezepte/OK. Wenn Sie die Taste Konfiguration/zuriick
drticken, gelangen Sie zurlick zum Bildschirm flr die Familienauswahl.

Rezepte erstellen

Wahlen Sie das Symbol Rezepterstellung mit dem Drehknopf oder der Taste

D Rezepte/OK. Geben Sie den Namen des Rezepts ein, indem Sie die
-+ gewlnschten Buchstaben durch Driicken des Drehknopfs bestatigen. Sobald
Sie den Namen eingegeben haben, dricken Sie 3 Sekunden lang die Taste
Rezepte/OK oder den Drehknopf, um ihn zu bestatigen und zur Auswahl der

,Familien” zu gelangen.

Wahlen Sie Familie oder Zusatzfunktionen: Wahlen Sie mit dem Drehknopf die Familie aus, unter
der das Rezept gespeichert werden soll, und drlicken Sie zur Bestatigung auf den Drehknopf.

Nombre de Receta

Erstellung von Garphasen: Wahlen Sie die Parameter fUr die erste Garphase* des Rezepts:
Garmodus, Temperatur, Zeit oder Lebensmittelthermometer, Luftfeuchtigkeit, Turbinendrehzahl
und Befeuchtung.
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Bestatigen Sie jede Phase durch Driicken der Taste Rezepte/OK (wodurch die in jeder Phase
gewahlten Parameter validiert werden), bis das Rezept mit maximal 9 Phasen abgeschlossen ist,
und bestatigen Sie es, indem Sie die Taste Rezepte/OK oder den Drehknopf 3 Sekunden lang
drucken.

$1|S2|S3|S4|S5|S6|S7/S8|S9

LANGOSTINOS PLANCHA

(O} | |

S
m

Es gibt auch die Moglichkeit einer Pause-Phase, in welcher der Ofen zum Offnen der Tr auffordert
und die Zeit auf Null (PAUSE) gesetzt wird.

(BORRAR FAS
(DESEA CONTINUAR?

e |

Sobald das Rezept fertig ist, bestatigen Sie es, indem Sie 3 Sekunden lang die Taste Rezepte/OK
dricken. Auf dem Bildschirm wird das Symbol flir das gespeicherte Rezept angezeigt.

Rezept bearbeiten

Sobald Sie mit den Anderungen fertig sind, driicken Sie die Taste Rezepte/OK fiir 3 Sekunden.
Daraufhin wird der Auswahlbildschirm zum Uberschreiben des Rezepts oder Erstellen eines neuen
Rezepts angezeigt.

Wahlen Sie mit dem Drehknopf die Familie des zu dndernden Rezepts und
danach das zu andernde Rezept selbst aus. Bearbeiten Sie in den
gewlnschten Rezeptphasen die Parameter auf die gleiche Weise wie bei der
Rezepterstellung.

Speichern: Speichert die geanderten Parameter des Rezepts, das
gerade bearbeitet wird.

Speichern unter: Speichert ein neues Rezept mit den geanderten
Parametern (unabhadngig vom urspriinglichen Rezept) unter
einem neuen Namen (dabei wird gefragt, in welcher Familie es
gespeichert werden soll).
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Rezepte Ioschen

Wahlen Sie die Familie des zu |dschenden Rezepts und danach das zu

Z] |dschende Rezept selbst aus.

Nachdem Sie das zu I6schende Rezept ausgewahlt haben, wird auf dem Bildschirm

eine Bestatigungsmeldung angezeigt.

Dricken Sie auf Zurlick, um die Auswahl zu andern, oder OK, um die Loschung des Rezepts
Zu bestatigen.

Rezepte exportieren und importieren

Wenn ein externer Speicher mit dem USB-Anschluss verbunden ist, kdnnen alle Rezepte in
die entsprechenden Familien des Speichers des Ofens importiert oder aus ihm exportiert
werden. Die neuen werden den bestehenden Rezepten hinzugefiigt. Es konnen keine
Rezepte mit demselben Namen importiert werden.

T Exportieren
B 1. Stecken Sie das USB-Speichermedium in den entsprechenden Anschluss.
2. Driicken Sie auf die Taste Rezepte/OK und navigieren Sie mit dem

Drehknopf zur Option zum Exportieren von Rezepten.
3. Bestatigen Sie die Auswahl mit dem Drehknopf oder der Taste Rezepte/OK.
4. Der Bildschirm Exportieren wird angezeigt.
5. Am Ende wird der Bildschirm zum Speichern angezeigt.

Importieren:

6. Stecken Sie das USB-Speichermedium in den entsprechenden Anschluss.
7. Dricken Sie auf die Taste Rezepte/OK und navigieren Sie mit
dem Drehknopf zur Option zum Importieren von Rezepten.
8. Bestatigen Sie die Auswahl mit dem Drehknopf oder der Taste Rezepte/OK.
9. Der Bildschirm Importieren wird angezeigt.
10.Drlcken Sie auf Alles Ubernehmen und dann auf OK.
11.Der Bildschirm zum Speichern wird angezeigt.
12.Bestatigen Sie die Auswahl mit dem Drehknopf oder der Taste Rezepte/OK.

Exportieren Importieren
-Bildschirm -Bildschirm
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2.13 Systemkonfiguration

Wenn Sie auf Systemkonfiguration driicken, werden die verschiedenen Optionen angezeigt:

Mit dem Drehknopf konnen Sie durch die drei Bildschirme navigieren und die gewulnschten
Einstellungen auswahlen.

2.13.1 Sprache

Es gibt 5 verschiedene Sprachen:

e Spanisch

e Englisch

e Franzosisch
e Deutsch

e [talienisch

2.13.2 Datum/Uhrzeit
Ermdglicht die Einstellung von Datum und Uhrzeit.

Uhrzeit:

1. Wahlen Sie das Uhrzeitformat aus: 24 h — 12 h.
2. Wahlen Sie die Uhrzeit aus.

Datum:

3. Wahlen Sie das Datumsformat aus.
4. Wahlen Sie das Datum aus.

2.13.3 Temperaturskala

_0
@;UE Ermaoglicht den Wechsel von Celsius zu Fahrenheit.

Wahlen Sie das Symbol fir die Temperaturskala und verwenden Sie den Drehknopf, um von
einer zur anderen Skala zu wechseln.
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2.13.4 Zeitverzogerung

Ermoglicht die Aktivierung des Garvorgangs zur gewlnschten Uhrzeit im manuellen
Modus oder Rezeptmodus.

e Wahlen Sie das Symbol fur Zeitverzogerung. Wahlen Sie zunachst die
gewunschte Startzeit aus.

* Wahlen Sie den Rezeptmodus (Kochmitze) oder den manuellen Modus
(Tasten mit Hand) aus.

* Im Rezeptmodus mussen Sie das gewunschte Rezept auswahlen.

* |Im manuellen Modus konnen Sie die gewinschten Ofenparameter
(Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Zeit, Turbinendrehzahl) auswahlen.

Sobald die gewtlnschten Parameter eingestellt sind und die Konfiguration mit der
Schaltflache OK bestatigt wurde, beginnt die Zeitverzogerung.

Wahrend der Zeitverzogerung kann der Backofen nicht benutzt werden.

2.13.5 Delta

Mit dieser Option konnen Sie durch Drehen und Driicken des Drehknopfs den gewiinschten
Delta-Wert fur den Garvorgang auswahlen.

2.13.6 HACCP

Zur Erfullung der geltenden HACCP-Vorschriften speichert der Ofen die Daten, mit denen
gearbeitet wird, wahrend der Ofen in Betrieb ist.

Der Ofen speichert mindtlich alle Daten in Bezug auf Betriebsmodus, Luftfeuchtigkeit,
Garraumtemperatur und Lebensmitteltemperatur.

Diese Daten konnen auf dem Bildschirm angezeigt oder Uber USB auf ein externes Gerat
heruntergeladen werden. Bei Auswahl dieser Option muss der Zeitraum eingestellt werden,
fur den die Daten heruntergeladen werden sollen.

Standardmalig werden die Daten der letzten 30 Tage heruntergeladen.

Qn e Startdatum und -uhrzeit. Standard: aktuelles Datum und actually
00':_60 Uhrzeit -30 Tage. Es kann kein friheres Datum ausgewahlt werden.
0000/ 00 / 00
X * Enddatum und -uhrzeit. Standard: aktuelles Datum und aktuelle
Uhrzeit. Es kann kein spateres Datum ausgewahlt werden.

Driicken Sie OK, um die Daten auf das USB-Speichermedium zu laden.
@ Der Fortschritt des Downloadvorgangs wird angezeigt. Drlicken Sie

Konfiguration/zuriick bzw. verwerfen, um zum vorherigen Bildschirm
T zurlckzukehren.
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2.13.7 Signalton

Option zur Auswahl einer der 5 verfligharen Signalmelodien. Wenn Sie die jeweilige

Option anwahlen, wird die entsprechende Melodie abgespielt.

Nachdem Sie eine Melodie (mit der Taste Rezepte/OK oder dem
Drehknopf) ausgewahlt haben, missen Sie die gewinschte
Lautstarke einstellen.

Mit der Taste Konfiguration/zuriick gelangen Sie zurlck zum
Konfigurationsbildschirm.  In  diesem  Fall  wird die
Signaltonkonfiguration nicht geandert.

Durch Dricken wird die Option bestatigt und Sie gelangen zurick
zum Bildschirm Konfiguration.

2.13.8 Konfiguration importieren/exportieren

By

Ermoglicht das Importieren einer Konfiguration des Ofens von einem USB-
Speichermedium oder das Exportieren der aktuellen Konfiguration des Ofens auf ein
USB-Speichermedium:

e Sprache

e Temperaturskala

» Konfiguration Delta

e Signalton

* Automatische Abschaltung der Anzeige
e Helligkeit der Anzeige

e Auswahl des Wifi-Netzwerks

2.13.9 Helligkeit
Wenn 5 Minuten lang keine Aktivitat festgestellt wird, reduziert sich die Intensitat der

Hintergrundbeleuchtung.
Wenn eine beliebige Taste gedrickt wird, kehrt die Hintergrundbeleuchtung zur vom
Benutzer eingestellten Intensitat zurick.

_m Wenn Sie diese Option aufrufen, blinkt der Wert und die Intensitat
ks kann durch Drehen und Drlicken des Drehknopfes ausgewahit

werden. Durch Drlicken wird die Intensitat bestatigt und Sie
_..“I"II gelangen zurick zum Bildschirm Konfiguration.

2.13.10 Automatische Abschaltung der Anzeige

4

z
l__'. Ermoglicht die Aktivierung/Deaktivierung der Energiesparfunktion der Anzeige.
Standardmallig ist diese Funktion aktiviert.

Die Anzeige schaltet sich aus, wenn sie 15 Minuten lang nicht
18:56 benutzt wird. Driucken Sie Ein/Aus, um die Anzeige wieder
. einzuschalten.

2019/01/30

V.0.154B2.911.5 CPW202E
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Drucken Sie auf die Option Automatische Abschaltung der Anzeige,

um sie auszuwahlen und zum  Konfigurationsbildschirm
zurlickzukehren.

2.13.11  Wifi

Ermaoglicht die Aktivierung der Wifi-Verbindung.

2.13.12 Technisches Menii

Beim Aufrufen des technischen Menus wird die Liste der Optionen angezeigt. Sie missen
das Passwort eingeben, um in dieses MenU zu gelangen. Dieser Bereich ist dem
technischen Kundendienst vorbehalten.

2.13.13 Dosierung des Fliissigreinigungsmittels (nur bei W-Backdofen mit
installiertem Fliissigreinigungsmittel-Kit)

Ermaoglicht die Einstellung der Flissigreinigungsmittelmenge (Zeit fir den Einlass des
Fllssigreinigungsmittels in Sekunden).

Der Standardwert wird an der Unterseite angezeigt.

2.13.14 Dosierung des Klarspiilmittels (nur bei W-Backofen mit installiertem
Fliissigreinigungsmittel-Kit)

Ermoglicht die Einstellung der Klarspidlmittelmenge (Zeit fir den Einlass des
Klarspulmittels in Sekunden).

Der Standardwert wird an der Unterseite angezeigt.
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2.14 Reinigung

Alle Backofen verfligen Uber automatische Reinigungsprogramme.

1. Einfache Reinigung mit Spray. Bei Modellen ohne Reinigungsfunktion (kein iWashing).

2. Automatische Reinigung mit festem Reinigungsmittel. Modelle mit SWL (Solid Washing
System)

3. Automatische Reinigung mit fliissigem Reinigungsmittel. Modelle mit LWL (Liquid Washing
System)

2.13.15Einfache Reinigung mit Spray
05° Wahlschalter fur Reinigungsoptionen. Dricken Sie den Wahlschalter, um das

b Auswahlmend fir die Reinigungsoptionen aufzurufen.

Das Mend hat drei verschiedene Programme:

H::

ENJUAGUE 20’ 1. Spulen
S Deskeodén 2. Mittelstarke Reinigung

LR 3. Intensive Reinigung

R Secado 5

Bei den Optionen 2 und 3 wird die Verschmutzung im Ofen zunachst mittels Dampf
eingeweicht, bevor mit einem akustischen Alarm und dem Spruhsymbol dazu
aufgefordert wird, das Spray aufzutragen. Dadurch wird die vollstandige Verteilung des
Reinigungsmittels auf der gesamten Oberflache des Garraums, des Lifterschutzes und
der Ofenblechschienen sichergestellt. Driicken Sie zur Bestatigung auf Start/Stopp.

fan 2.13.16 Automatische Reinigung mit festem Reinigungsmittel

(=]
S8 \\Vahischalter fiir Reinigungsoptionen. Driicken Sie den Wahlschalter, um das
Auswahlmend fur die Reinigungsoptionen aufzurufen.

Das Mend hat 6 verschiedene Programme:

. Spulen
. Sanfte Reinigung
. Mittelstarke Reinigung

. Intensive Reinigung
. Klarsptlen
. Spray

Mit dem Drehknopf konnen Sie zwischen den verschiedenen Programmen
navigieren. Jedes Reinigungsprogramm hat verschiedene Phasen. Die Dauer der
einzelnen Phasen wird bei jedem Reinigungsprogramm angezeigt. Um das
Reinigungsprogramm  zu  starten, wahlen  Sie das  gewlinschte
Reinigungsprogramm und dann Start/Stopp.

120/ 109’
iSO

L. ) IN SO
AcLARADO (3) 12

Befolgen Sie fur jedes Reinigungsprogramsmm die Anweisungen auf der
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Anzeige. Bei einer Garraumtemperatur von tber 45 °C initiiert der Ofen
automatisch eine Abkuhlung.

Flgen Sie immer die angezeigte Menge an Ovenclean-Reinigungsmittel oder Ovenbright-
Klarspulmittel ein.

& Entfernen Sie vor der Reinigung alle Behélter und Ofenbleche.
Legen Sie die Reinigungs- und Klarspulmitteltabletten immer in das Korbchen in der Mitte
des Garraums des Ofens. Entfernen Sie feste Verunreinigungen aus dem Korbchen, bevor
Sie das Reinigungsmittel hineinlegen.

Entnehmen Sie die Tablette aus der Plastikverpackung, bevor Sie sie in das Korbchen legen.

Das Klarspulmittel ist in wasserloslichen Beuteln verpackt.
Entsorgen Sie die aultere Plastikverpackung und legen Sie den Beutel in das
Korbchen des Ofens.

Schlielfen Sie die Tir und die Reinigungsphase wird fortgesetzt. Ein Signalton zeigt das
Ende des Programms an.

Wenn Sie das automatische Reinigungssystem unterbrechen wollen, dricken Sie
Start/Stopp und bestatigen Sie das Ende. Es ist nicht maglich, den Reinigungsvorgang zu
unterbrechen, nachdem das Reinigungsmittel  hinzugegeben  wurde. Als
VorsichtsmaRnahme wird der automatische Spulvorgang ausgefihrt.

Augenschaden. Tragen Sie bei der Reinigung des Gerats eine Schutzbrille und

if Reinigungsmittel verursachen schwere Verbrennungen der Haut und schwere
Schutzhandschuhe.
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Nachfolgend finden Sie eine kurze Beschreibung der Anwendung der einzelnen
Programme und der zu verwendenden Reinigungsmittel:

Programm Arten von Verschmutzung Produkt
Spilen Wasserldsliche Verschmutzung .
Sanfte Reinigung Leichte Verschmutzung und Kalkablagerungen, die
durch den Gebrauch des Gerats bei bis zu 200 °
entstehen.
Ovenclean
:;g;%iﬁgke Verschmutzung und  Kalkablagerungen  durch
Garprozesse mit Grill oder Bratvorgangen. Ovenclean
Intensive Intensive Verschmutzung und Kalkablagerungen durch
Reinigung Garprozesse mit Grill oder Bratvorgangen.
Ovenclean
Klarspulen Kalkhaltige Verschmutzung, die durch Garprozesse
entsteht, bei denen Lebensmittel gebacken oder Ovenbright
gedampft werden.
Halbautomatisches Waschprogramsmm, bei dem
Reinigungsmittel in Sprayform manuell im gesamten
Garraum verspruht wird.
Spray

Wenn der Strom wahrend der automatischen Reinigung ausfallt, wird der Vorgang
unterbrochen. Sobald die Stromversorgung wiederhergestellt ist, wird der Garraum
ausgespiilt.

Vergewissern Sie sich vor dem Garen mit dem Gerat, dass sich keine Reinigungs- oder
Entfettungsmittel mehr im Garraum befinden. Entfernen Sie alle chemischen
Riickstande und spiilen Sie den Garraum griindlich mit der Handbrause aus.

2.13.17 Automatische Reinigung mit fliissigem Reinigungsmittel

Die automatische Reinigung mit flissigem Reinigungsmittel umfasst dieselben
Waschprogramme wie die Reinigung mit festem Reinigungsmitte.

In diesem Fall wird das Reinigungs- und Klarspulmittel automatisch dosiert. Vergewissern
Sie sich stets, dass genugend Reinigungsmittel in den Behaltern ist.

Achten Sie beim Wechsel der Behalter darauf, dass sich die Schlduche in der richtigen
Position in ihrem jeweiligen Behalter befinden.
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3. Reinigung und Wartung
3.1 Reinigung

Es wird empfohlen, das Gerat taglich zu reinigen.
Verwenden Sie stets die empfohlenen Reinigungsmittel. Die Funktionselemente sollten mit
warmem Wasser, einem Tuch und einem milden Reinigungsmittel gereinigt werden.

* Externe Teile

e Tdurdichtung

* Inneres Glas des Garraums

e Wasserauffangwanne und Abwasserrinne

Vor dem Reinigungsprozess mussen Sie sich vergewissern, dass der Backofen ausgeschaltet
ist, und warten, bis die Komponenten abgekuhlt sind.

verwenden, besteht die Gefahr, dass an der Tiirdichtung schnell anfangen, erste
Schiaden aufzutreten. Um ihre Lebensdauer zu verlangern, sollten sie taglich mit
milden Reinigungsmitteln gereinigt werden.

é Wenn Sie lhren Backofen im Dauerbetrieb und bei Garraumtemperaturen iiber 260 °C

3.2 Wartung

Hinweise fiir Gasgerite: Gemal den angegebenen Normen missen
die Bauteile des Gassystems mindestens einmal jahrlich gewartet werden.

Reinigung der Lufteingangsfilter: Stellen Sie sicher, dass die Schutzbleche am Lufteingang

der LUfter sauber und frei von Hindernissen sind.

Trennen Sie das Gerdt zum Reinigen, Warten und/oder Auswechseln von Bauteilen
immer von der Stromzufuhr.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den gewerblichen Gebrauch vorgesehen und muss
von qualifiziertem Personal verwendet werden.

Jede Wartung oder Reparatur, die nicht von autorisiertem Fachpersonal durchgefiihrt
wird, oder der Austausch von Bauteilen durch nicht originale Bauteile kann zu Schaden
am Gerat fihren und die Gesundheit und Sicherheit des Benutzers gefahrden.
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4 .Fehlerarten

Bei einem Fehler:

* Der Signalton ertont mit Unterbrechungen.
¢ Der Rand des TFT-Bildschirms blinkt rot.

e Auf dem Bildschirm des Ofens werden der Fehlercode und die Fehlerbeschreibung angezeigt.
Wenn der Drehknopf gedrlickt wird, verschwindet die Fehlermeldung.

FAGOR

PROFESSIONAL

* Rufen Sie den technischen Kundendienst von Fagor an, um den Fehler beheben zu lassen. In
Abhangigkeit von der Fehlerart bleiben jedoch einige der Funktionen aktiviert, nachdem der
Fehler aufgetreten ist.

Dieses Gerat ist ausschlieRlich fir den gewerblichen Gebrauch vorgesehen und muss von
qualifiziertem Personal verwendet werden.

In der folgenden Tabelle finden Sie die Fehler, die bei diesem Backofen auftreten konnen, sowie die

jeweiligen Meldungen und Folgen flr den Betrieb des Backofens.

Lebensmittelthermomet
er (TN)

Fehler Beschreibung Folgen
Fehler 1 Garraumthermometer beschadigt. Der Backofen wird vollstandig
Garraumthermometer TC ist auRerhalb des Wertebereichs. [-10 deaktiviert
(TC) °C bis 400 °C]. '
Fehler 2 Das Lebensmittelthermometer (TN) ist
beschadigt. Die entsprechende Funktion und

TN ist auBerhalb des Wertebereichs [-10
°C bis 400 °C].

Delta werden deaktiviert.

Fehler 3 Dampfsensor
(TV) (Nur 0623)

Der Dampfsensor (TV) ist beschadigt.
TV ist auBerhalb des Wertebereichs [-10
°C bis 400 °C].

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 4
Generatorsensor
(Nur CP und CPW)

Generatorsensor beschadigt. Der
Generatorsensor ist aulerhalb des
Wertebereichs [-10 °C bis 400 °C].

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 5 NTC-Sensor

Der NTC-Sensor ist beschadigt. Der NTC-
Sensor ist auBerhalb des Wertebereichs [-
10 °C bis 400 °C].

Das Geblase (VE) wechselt zu
maximaler Drehzahl.

Fehler 6
Feuchtigkeitssensor

Der Feuchtigkeitssensor ist beschadigt.
(HR)

Der HR-Sensor ist aulerhalb des
Wertebereichs.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 7 Hohe Temp.

Der NTC-Sensor erreicht 60 °C,
Uberschreitet aber nicht 70 °C.

Der Backofen funktioniert
normal. Die Meldung wird alle 3"
alle 30" angezeigt.

Fehler 8 Hohe Temp.

Der NTC-Sensor Uberschreitet 70 °C.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 9 Niedriger
Wasserstand
(Nur CP und CPW)

Es wird festgestellt, dass VDV seit 7
Minuten oder langer in Betrieb ist und der
Hochstwert nicht erreicht wurde.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.
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Fehler 10
Entleerungsfehler
(Nur CP und CPW)

Es wird festgestellt, dass VAC seit 1
Minute oder langer in Betrieb ist und der
Mindestfillstand nicht absinkt.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 11 CV-Fehler
(Nur CP und CPW)

TG<80 °C, wenn CV in Betrieb ist und TG
in 10 Minuten nicht um 3 Grad oder mehr
steigt.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 12 CC-Fehler

Wenn CC in Betrieb istund TC in 25
Minuten nicht um 3 Grad oder mehr steigt.
(Wenn TC< (Sollwert -10)).

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 13 Ausfall von
Geblase QC1
(nur Gasbackofen)

Fehler im Garraumgeblase QC1.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 14 Blockierung
von QC1
(nur Gasbackofen)

Steuerung der Einschaltung des Garraums
blockiert. Dieser Fehler tritt auf, wenn der
Brenner des Garraums nach 3 Versuchen
nicht ziindet.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 15 QC1-Fehler
(nur Gasbackofen)

Fehler der Ziindung aufgrund eines dieser
2 Fehler:

EV-Gas wird nicht aktiviert.
Die Zindung kann nicht entriegelt werden.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 16 Ausfall des
QV-Geblases
(nur Gasbackofen)

Fehler im Dampfgeblase.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 17 QV-
Blockierung
(nur Gasbackafen)

Steuerung der Dampf-Einschaltung
blockiert. Dieser Fehler tritt auf, wenn der
Brenner zur Dampferzeugung nach drei
Versuchen nicht zindet.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 18 QV-Fehler
(nur Gasbackafen)

Fehler der Zlindung des Kessels aufgrund
dieser 2 Fehler:

EV-Gas wird nicht aktiviert.
Die Zlndung kann nicht entriegelt werden.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 19 Ausfall von
Gebldse QC2

(nur Gasbackaofen mit
20 Blechen)

Fehler im Garraumgeblase QC2.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 20 Blockierung
von QC2

(Nur Gasbackéfen mit
20 Blechen)

Steuerung der Einschaltung des Garraums
blockiert. Dieser Fehler tritt auf, wenn der
Brenner des Garraums nach 3 Versuchen
nicht zindet.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 21 QC2-Fehler
(Nur Gasbackéfen mit
20 Blechen)

Fehler der Zlindung aufgrund eines dieser
2 Fehler:

EV-Gas wird nicht aktiviert.
Die Zindung kann nicht entriegelt werden.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 22 COM-Fehler

Fehler der Kommunikation zwischen den
Karten.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.
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Fehler 23 Selbsttest-
Fehler
(Nur CP und CPW)

Wenn sich der Wert des Thermoelements
wahrend des Selbsttests (TC) nicht
innerhalb von 15 Minuten stabilisiert hat.

Fehlermeldung Selbsttest.

Fehler 24
Kalibrierungsfehler
(Nur CP und CPW)

Wenn sich der Wert des Thermoelements
wahrend der Kalibrierung (TC und TN1)
nicht innerhalb von 15 Minuten stabilisiert
hat.

Fehlermeldung Kalibrierung.

Fehler 25 Fehler des
Durchflussmessgerats
(Nur CP und CPW)

Wenn beim Beflllen nach der
automatischen Entleerung der Fillstand
erreicht, aber nicht vom
Durchflussmesser erkannt wird.

Fehlermeldung
Durchflussmessgerat.

Fehler 26
Fillstandsfehler
(Nur CP und CPW)

Wenn das Durchflussmessgerat beim
Beflllen nach der automatischen
Entleerung zu viele Liter zahlt und der
Fullstand nicht festgestellt wird.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 27 Kessel-Fehler
(Nur CP und CPW)

Bei jedem der beiden TG-Kihlvorgange:
Wenn VDV langer als vorgesehen aktiv ist.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 28 Fehler
Druckwachter
Reinigungsmittel

(Nur
Flissigreinigungsmittel-
Kit)

Wenn der Druckwaéchter bei der Abgabe
von Flussigreinigungsmitteln feststellt,
dass der Schlauch verstopft ist.

Nur die Reinigung mit festen
Reinigungsmitteln ist maoglich.

Fehler 29 Fehler
Stromversorgung

Wenn der Strom wahrend der Ausfiihrung
eines Programms (Start) ausfallt,
speichert der Backofen diesen Fehler.

Fehlermeldung
Stromversorgung.

Fehler 30 Hohe
Generatortemp.

Wenn TG 120 °C Uberschreitet.

Nur der Konvektionsmodus kann
verwendet werden.

Fehler 31 Fehler
Frequenzumrichter, FSC,
FSV

Der Frequenzumrichter erkennt die
Rotation von Motor und Turbine nicht.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.

Fehler 32 TN2-Sensor

(externes) Lebensmittelthermometer TN 2
beschadigt. TN 2 ist aulerhalb des
Wertebereichs (-10 °C bis 400 °C)

Die Lebensmittel- und Delta-
Funktion werden deaktiviert mit
TN 2.

Fehler 33
Konfigurationsfehler

Der SPI-Flash-Speicher ist beschadigt.

Der Backofen wird vollstandig
deaktiviert.
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5. Empfehlung zum Umweltschutz

5.Empfehlung zum Umweltschutz

Am Ende seiner Nutzungsdauer darf dieses Produkt nicht in einem normalen Abfallbehalter entsorgt
werden, sondern muss zum Recycling zu einer Sammelstelle flr Elektroschrott und elektronische

Gerate gebracht werden.

Dies wird durch das Symbol auf dem Produkt, der
Gebrauchsanweisung oder der Verpackung angezeigt. In
Abhangigkeit von ihren Eigenschaften konnen die Materialien
recycelt werden. Durch Recycling und andere Formen der
Aufbereitung von Elektroschrott und elektronischen Geraten
konnen Sie einen wichtigen Beitrag zum Umweltschutz leisten.

Weitere Informationen Uber die nachstgelegene Sammelstelle erhalten Sie bei Ihren ortlichen

Behorden.

Um die Umwelt zu schonen, entsorgen Sie Ihr Produkt am Ende seiner Nutzungsdauer bitte an den
in den geltenden Rechtsvorschriften vorgesehenen Orten.

@

DER LETZTENDLICHE BESITZER DER VERPACKUNGSABFALLE IST FUR IHRE
ENTSORGUNG VERANTWORTLICH.
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IT: Manuale d'uso e manutenzione

PureSteam

Leggere attentamente le istruzioni contenute in questo manuale prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima volta.
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1.Istruzioni generali di sicurezza
1.1 Informazioni generali

Questo manuale é stato creato per facilitare una comprensione completa del funzionamento,
dell'installazione e della manutenzione dell'apparecchio. Contiene le informazioni e le avvertenze
necessarie per la sua corretta installazione e utilizzo, nonché informazioni sulle caratteristiche e le
possibilita che offre, in modo da poter sfruttare tutte le potenzialita a vostra disposizione.

LEGGERE LE ISTRUZIONI CONTENUTE IN QUESTO MANUALE PRIMA DI

|||| UTILIZZARE L'APPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA.

Conservare gquesto manuale in un luogo sicuro per riferimenti futuri.

In caso di vendita o trasferimento della macchina, fornire questo manuale al nuovo utente.

UTILIZZATO SOLO DA PERSONALE QUALIFICATO.

Questo apparecchio non & destinato alluso da parte di persone (compresi i bambini) con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che non
siano supervisionate o istruite sull'uso dell'apparecchio da una persona responsabile della loro
sicurezza.

ft QUESTO E UN APPARECCHIO PER USO PROFESSIONALE E DEVE ESSERE

L'ubicazione e l'installazione, cosi come le riparazioni o le trasformazioni, devono sempre essere
eseguite da un TECNICO AUTORIZZATO, in conformita con le norme in vigore in ogni paese, e il
produttore non si assume alcuna responsabilita per un'installazione impropria.

Un'installazione errata, una regolazione errata, un servizio o una manutenzione inadeguati
dell'apparecchio, cosi come la manomissione dell'apparecchio, possono provocare danni materiali
o lesioni.

Alterare, aggirare, rimuovere o bypassare i dispositivi di sicurezza € severamente proibito.

[l mancato rispetto di questa avvertenza pud comportare gravi rischi per la sicurezza e la salute
delle persone.

Utilizzare il dispositivo solo per gli scopi previsti dal produttore. L'uso improprio
dell'attrezzatura puo causare rischi per la salute e la sicurezza degli utenti e dell'attrezzatura.
Questo apparecchio deve essere utilizzato solo per la cottura di alimenti in cucine industriali e
professionali da personale qualificato. Qualsiasi altro uso & contrario all'uso previsto e quindi
pericoloso.

Se la vostra macchina ha un guasto contattare il Servizio di Assistenza Tecnica.
e NON tentare di ripararlo da soli o utilizzare personale non qualificato o non autorizzato.

e Utilizzare pezzi di ricambio originali altrimenti la garanzia sara annullata.

e Per evitare la contaminazione degli alimenti lavorati e per mantenere l'igiene, si consiglia di
pulire gli elementi che entrano in contatto con gli alimenti e le aree circostanti alla fine di ogni
utilizzo.

e Primadiusare I'apparecchio per la prima volta, siraccomanda di pulire l'interno dell'apparecchio
con un panno imbevuto di acqua saponata e poi di farlo funzionare a vuoto per % ora in modalita
vapore per eliminare gli odori tipici di un apparecchio nuovo.
Per la pulizia utilizzare detergenti per uso alimentare.

* NON usare abrasivi, corrosivi, acidi, solventi e detergenti a base di cloro per la pulizia, perché
danneggiano i componenti dell'apparecchio.

* NON dirigere getti d'acqua pressurizzati verso le parti interne.

e Questo apparecchio e stato progettato per funzionare a temperature ambientali tra 5 e
40°C.
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* NON lasciare prodotti o oggetti inflammabili all'interno o intorno all'apparecchiatura.
e Mantenere gliingressi di ventilazione liberi da ostruzioni.

Per garantire che l'apparecchio sia in perfette condizioni operative e di sicurezza, si consiglia di
farlo revisionare e ispezionare da un centro di assistenza autorizzato almeno una volta all'anno.

Il mancato rispetto di queste regole o I'uso improprio del dispositivo esonera il produttore da ogni
possible garanzia o reclamo.

Pericolo di ustioni e lesioni

g Durante la cottura e fino al raffreddamento di tutte le parti dell'apparecchiatura, prendere
le seguenti precauzioni:

e Toccare solo le manopole di controllo e la maniglia. Le parti metalliche esterne e
il vetro della porta raggiungono temperature molto alte (>60°C).

e Aprire la porta della camera di cottura con cautela, fuoriuscita di vapore caldo.
e Indossare sempre indumenti termici quando si maneggiano oggetti all'interno

“a della camera di cottura.
Rimuovere la sonda dal nucleo prima di rimuovere i vassoi e posizionarla nel suo supporto,

assicurandosi che il cavo non ostruisca la rimozione dei vassoi. Prestare estrema
attenzione quando si rimuovono i vassoi dalla camera, quando il vassoio superiore si trova ad
un'altezza di 160 cm o superiore. Esiste il rischio di ustioni causate dal contenuto caldo dei vassoi
GN. A causa del rischio di scottature, l'installatore dell'apparecchio indichera quale vassoio € piu
alto di 160 cm utilizzando un adesivo fornito dal produttore.

Rischio di

ustioni

& Pericolo di scossa elettrica

Non aprire gli scomparti contrassegnati da questo simbolo. L'accesso ad essi e limitato al solo
personale qualificato autorizzato da FAGOR. Il mancato rispetto di questo avviso invalida la
garanzia e vi espone al rischio di danni e lesioni che possono essere mortali.
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Pericolo di corrosione

Prima di maneggiare qualsiasi prodotto chimico per la pulizia, leggere attentamente le

informazioni sulla sicurezza del prodotto e utilizzare DPI appropriati. A contatto con
qualsiasi parte del corpo, questi prodotti sono abrasivi e possono causare irritazione della
pelle e degli occhi. Utilizzare solo prodotti raccomandati dal produttore. Non aprire la porta
del forno durante il processo di lavaggio. C'e il rischio di lesioni agli occhi e alla pelle.

ﬁ Carico massimo per modello di forno e teglie

6x2/3GN 20 kg
6x1/1GN 30kg

max. 10 kg per teglia

max. 15 kg per teglia

6x2/1GN 60 kg max. 30 kg per teglia

10x2/1GN 90 kg max. 30 kg per teglia

20x 1/1 GN 90 kg max. 15 kg per teglia

( )
( )
( )
170x1/1GN 45kg (max. 15 kg per teglia)
( )
( )
( )

20x2/1 GN 180 kg max. 30 kg per teglia

Il superamento del carico massimo pu6 danneggiare I'apparecchio. Osservare | carichi
massimo specificati dal produttore.
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2.Informazioni utente

2.1 Pannello di controllo

(o]

9

10
1.
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o.'n'l rr
.

(N}

&

100% |

Visualizzazione della temperatura
Visualizzazione Tempo/sonda
Schermata di controllo

Manopola

On/Off

Start/Stop
Modalita operativa (convezione, vapore o
combinato)

Temperatura
Preriscaldamento
Raffreddamento
Tempo
Delta/funzione sonda

13
14
15
6.
17.
18
19

21.
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H & & %

(4]

100%
!.'."|/III.I.I

Umidita

Potenza ridotta

Umidificare

Ricette/OK
Impostazioni/Indietro
Lavaggio/Cancella
Interruttore di alimentazione
Ext.T connessione sonda
Ext. 2 connessione sonda
Connessione USB
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2.2 On/Off

L'alimentazione del forno viene accesa/spenta utilizzando l'interruttore di alimentazione
( | ) principale situato sotto il coperchio anteriore. Per accendere o spegnere il pannello di
controllo del forno, premere il pulsante On/Off.

Ogni volta che lo schermo € acceso, vengono visualizzati | valori dell'ultima operazione,
Oppure | valori predefiniti in caso di prima accensione.

Display Spento Display Acceso
H & A& s

18:56

2019/01/30

V.0.154B2.911.5  CPW202E

100%
_._..__|I/Il||_|

2.3 Modalita di cottura

Selettore della modalita operativa del forno. Premendo il selettore di funzione si seleziona la
modalita di cottura e si illumina la luce sottostante, evidenziandola in relazione alle altre modalita.

Quando il forno e acceso, viene configurato utilizzando le impostazioni predefinite.
Vapore

Concept: |l vapore viene generato iniettando acqua negli elementi riscaldanti o nel
bruciatore a gas nella camera del forno.

Concept Plus: Il vapore & generato dall'acqua bollente nella caldaia del forno.

Intervallo di temperatura: 30°C to 130°C
Intervallo di umidita: 100%

Combinato

Calore secco generato dagli elementi riscaldanti o dal bruciatore a gas nella camera del
forno. L'umidita € generata dal vapore. Il forno si regola da solo combinando le funzioni
di convezione-vapore.

Intervallo di temperatura: 20°C to 300°C
Intervallo di umidita: 0% to 100%

Convenzione

SSSS Calore generato dagli elementi riscaldanti o dal bruciatore a gas nella camera del forno.
L'umidita e generata dal cibo ed il forno si regola da solo quando viene raggiunta l'umidita
selezionata.

Intervallo di temperatura: 20°C to 300°C
Intervallo di umidita: 0% to 100%
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2.4 Temperatura

Pulsante di controllo temperatura. La temperatura selezionata viene visualizzata sul
display. Quando si preme il pulsante della temperatura, il display della temperatura
lampeggia e il valore puo essere regolato con la manopola fino a selezionare la
temperatura desiderata. Per convalidare la temperatura, premere la manopola o lasciare
trascorrere 3 secondi.

Per vedere la temperatura effettiva della camera, tenere premuto
il pulsante della temperatura per 3 secondi ed i valori verranno
visualizzati sullo schermo.

Quando il forno ¢ in funzione delta non & possibile modificare la
temperatura.

Pulsante preriscaldamento. Il preriscaldamento del forno pud essere eseguito quando il
forno & in funzione e quando la temperatura desiderata e superiore alla temperatura della
camera. Questa funzione calcola automaticamente la temperatura e I'umidita richieste.

Mentre la funzione di preriscaldamento & attiva, vengono
visualizzate la temperatura effettiva della camera e la temperatura
selezionata.

Alla fine del preriscaldamento, un allarme acustico e visivo indica che il cibo deve essere messo nel
forno. Quando si cucina con la sonda al cuore, questa dev'essere posizionata al centro del cibo,
nella parte piu spessa. La sonda deve essere completamente inserita nell'alimento.
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2.6 Raffreddamento

Pulsante raffreddamento. Il forno deve essere a una temperatura superiore a 45°C per

@ utilizzare la funzione Cooldown. Un immagine animata indica che la porta deve essere
aperta per il raffreddamento.

Per interrompere il processo di raffreddamento, aprire la porta o
premere nuovamente il pulsante raffreddamento.

Durante questo ciclo, sia la protezione della ventola che le guide delle
teglie devono essere saldamente ancorate in posizione.

EAN4
A Non raffreddare il forno aggiungendo acqua fredda direttamente nella camera. La
doccetta non deve essere utilizzata per raffreddare la camera di cottura.

2.7 Funzione Tempo

Pulsante Tempo. Il tempo viene visualizzato sul display del tempo. Quando si preme il

@ pulsante tempo, il display lampeggia e il valore pud essere regolato con la manopola fino
a selezionare il valore desiderato. Per convalidare il tempo, premere la manopola o
lasciare trascorrere 3 secondi.

Girare a sinistra per passare alla modalita continua. Girare a destra per tempo massimo
(visualizza 48h).

2.8 Delta/funzione sonda

Pulsante Delta/sonda Premendo il pulsante della sonda si passa di volta in volta alla
temperatura della sonda sul display.

Per passare dalla sonda alla modalita delta o viceversa, tenere premuto il pulsante per 3
secondi. La modalita selezionata viene visualizzata sul display di controllo.

Il forno € dotato di una sola sonda nella camera di cottura. Tuttavia, € possibile utilizzare anche una
sonda aggiuntiva collegata esternamente.

Se una sonda esterna aggiuntiva e collegata al forno, le quattro opzioni di selezione vengono
visualizzate sul display di controllo quando si preme il pulsante per 3 secondi e la selezione
desiderata deve essere confermata con la manopola di controllo.

* Modalita cottura con sonda, viene eseguita ai valori di temperatura e umidita selezionati e
termina quando la sonda, il nucleo del cibo, raggiunge la temperatura selezionata.

* Modalita cottura con Delta viene eseguito in base alla temperatura interna della sonda e alla
temperatura regolabile della camera. Il cibo viene cotto mantenendo una differenza costante
tra la temperatura della camera di cottura e la temperatura interna.
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Il valore Delta predefinito & 50. Questo valore & regolabile accedendo al menu delle impostazioni e
l'intervallo di selezione & compreso tra 20 e 80. Piu basso ¢ il valore, minore ¢ la differenza di
temperatura tra la camera di cottura e il nucleo, consentendo una cottura piu lenta e delicata.

502

2.9 Umidita

Pulsante Umidita. La schermata di controllo mostra I'umidita selezionata sullo schermo.
Per impostare I'umidita desiderata, selezionare con la manopola.

Per confermare, premere nuovamente il pulsante di umidita o premere la manopola. |
pulsanti sono abilitati solo in modalita operativa a convezione e combinazione, poiché il
valore di umidita & fissato al 100% in modalita Vapore.

Intervallo e valore di umidita selezionati. La selezione viene
effettuata ad intervalli di 10%.

* Concept: Il vapore viene generato spruzzando acqua sugli elementi riscaldanti nella camera,
in quanto non ha una caldaia.

e Concept Plus: Il vapore viene generato utilizzando una caldaia e elementi riscaldanti.
Nota che in modalita Convezione il forno non genera mai vapore, gestisce solo il vapore prodotto
dal cibo.
2.10 Velocita della ventola
Pulsante velocita della ventola. La velocita della ventola selezionata viene visualizzata
sul display di controllo. Quando si preme il selettore, la velocita della ventola puo essere
regolata con la manopola. Maggiore ¢ la velocita della ventola, maggiore € la velocita del

flusso d'aria.

Si consiglia di utilizzare una velocita inferiore per dolci e cibi piccoli e delicati.

10
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6 Velocita:

e Velocita 1: 500 rpm intervallato
* Velocita 2: 500 rpm

e Velocita 3: 700 rpm

e Velocita 4: 1100 rpm

* Velocita 5: 1200 rpm

e Velocita 6: 1440 rpm

Valore della ventola selezionato

2.11 Umidificare

Pulsante umidificazione. Mentre il forno sta cuocendo, premendo questo pulsante si
spruzza acqua nella camera. La superficie del cibo viene umidificata, creando una crosta
dorata e croccante sul cibo.

Durante la creazione della ricetta, € possibile definire il grado di umidificazione in ogni fase. Premere
il pulsante e ruotare la manopola per selezionare il grado di umidificazione. Per confermare,
premere nuovamente il pulsante di umidificazione o premere la manopola.

Ci sono 6 gradi di umidificazione:

* Grado 0: Umidificazione non attiva.

e Grado 1: 3 cicli di 2" di umidificazione e 2" senza umidificazione.
* Grado 2: 3 cicli di 3" di umidificazione e 2" senza umidificazione.
* Grado 3: 3 cicli di 4" di umidificazione e 3" senza umidificazione
* Grade 4: 3 cicli di 5" di umidificazione e 3" senza umidificazione

e Grade 5: 3 ciclidi 6" di umidificazione e 4" senza umidificazione

Se la temperatura della camera € superiore a 270°C, 'umidificazione non viene attivata.

11
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2.12 Ricette/Pulsante OK

Nella parte inferiore del display centrale ci sono i pulsanti Ricette/OK, Impostazioni di
sistema/Indietro e Lavaggio :

1. Ricette/OK pulsante: accedi alla sezione Ricette o per convalidare un'azione.
2. Impostazioni/Indietro: Accedi alla sezione Impostazioni o premere il pulsante per uscire dalla
schermata attualmente in corso.

3. Lavaggio/Cancella pulsante: accesso alla sezione Lavaggio o pulsante per eliminare un‘azione.

2.12.1 Ricette/OK

Pulsante Ricette ed alter funzioni/ Pulsante OK

oK ) ) .
Premere una volta: accede al menu di selezione delle ricette.

Tieni premuto per 3 secondi: accedi al menu di modifica delle ricette.

2.12.2 Seleziona ricette

Qundo si preme il pulsante Ricette/OK, le diverse famiglie di alimenti e le funzioni di
rigenerazione extra vengono visualizzate sullo schermo:

Categorie alimentari:

¢ Pollame « Carne

e Pesce *  Prodotti a base di uova

* Verdure / Contorni *  Panetteria / Pasticceria

Funzioni aggiuntive:

e (Cottura notturna «  Pastorizzazione

Cottura e Lievitazione
sottovuoto .
i e Affumicare
* |nsaccati

. . * Rigenerazione
e Essiccazione

Quando la categoria desiderata viene selezionata con la manopola e convalidata premendo il
pulsante di controllo, vengono visualizzate le ricette contenute in quella famiglia.

Premi il pulsante Impostazioni/Indietro per tornare alla schermata
di selezione della famiglia.

12
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Quando si e nella visualizzazione della ricetta, utilizzare la manopola per selezionare la ricetta
desiderata e premere la manopola di controllo per accedervi.

s1/s2s3/s4/5556/57]58]59 All'interno della ricetta, puoi vedere le diverse fasi o modificare |
RUANGHA parametri di cottura. Premendo Start/Stop si avvia la ricetta.

2.12.3 Modificare le ricette

Per modificare le ricette, premi prima il pulsante Ricette/OK e, una volta [i, accedi alle opzioni di
modifica delle ricette (ruotando la manopola di controllo, navigando da Famiglie alimentari,
attraverso Funzioni aggiuntive per raggiungere Modifica ricette). La schermata successiva
mostra le opzioni per la creazione, la modifica, I'eliminazione, l'importazione e l'esportazione di
ricette.

Seleziona la funzione desiderata con la manopola e convalidare premendo la manopola o il
pulsante Ricette/OK. Premere il pulsante Impostazioni/Indietro per tornare alla schermata di
selezione della famiglia.

Crearicette

Selezion licona Creazione ricette con la manopola o il pulsante Ricette/OK.

D Scrivi il nome della ricetta, convalidando le lettere con la manopola. Una volta

4 digitato il nome, premere ricetta/OK o la manopola per 3 secondi e poi
passare a selezionare la "famiglia".

Seleziona Famiglia o Funzioni aggiuntive: utilizzare la manopola per selezionare la famiglia in cui
salvare la ricetta e premere la manopola per convalidare la selezione.

Nombre de Receta

Creazione delle fasi di cottura: Selezionare i parametri per la prima fase di cottura* della ricetta:
Modalita di cottura, Temperatura, Tempo o Sonda, Umidita, Velocita della ventola e Umidificazione.
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Convalidare ogni fase premendo il pulsante Ricetta/OK (convalidando i parametri selezionati in
ogni fase) fino al completamento della ricetta con un massimo di 9 fasi, quindi convalidare tenendo
premuto Il pulsante Ricetta/OK o la manopola di controllo per 3 secondi.

$1|S2|S3|S4|S5|S6|S7/S8|59

LANG TINOS PLANCHA

La ricetta puo prevedere una Fase di Pausa durante la quale il forno richiedera I'apertura della porta
impostando il tempo a zero (PAUSA).

Una volta terminata la ricetta, convalidare tenendo premuto il pulsante Ricetta/OK per 3 secondi. Il
display mostrera il simbolo della ricetta salvata.

Modifica ricette

Selezionare la famiglia di ricette e la ricetta da modificare utilizzando la
Bﬁ manopola. Modifica i parametri delle fasi della ricetta scelta, seguendo lo
stesso sistema utilizzato per creare le ricette.

Una volta che la ricetta e stata modificata, tieni premuto il pulsante Ricette / OK per 3 secondi e
l'opzione per salvare la ricetta o creare una nuova ricetta apparira sullo schermo.

Salvare: Salvare i parametri modificati della ricetta in fase di modifica.

Salva con nome: salvare una nuova ricetta con i parametri
modificati (indipendentemente dalla ricetta iniziale) e dargli un
nuovo nome (chiedera la famiglia in cui la ricetta deve essere
salvata).
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Eliminare ricetta

Vi

Una volta selezionata la ricetta da eliminare, sullo schermo viene visualizzato un
messaggio di conferma.
Premere Indietro per modificare la selezione e OK per confermare I'eliminazione della ricetta.

Selezionare la famiglia di ricette e la ricetta da eliminare.

Importa ed Esporta ricette

Quando una memoria esterna e collegata all'USB, € possibile importare o esportare tutte
le ricette dalla memoria al forno o viceversa, aggiungendole alle ricette esistenti nella
famiglia corrispondente. Non & possibile importare ricette con lo stesso nome.

Esportazione:

i

Inserire la memoria USB.

Premere Ricette/OK e utilizzare la manopola per passare all'esportazione
ricette.

Convalida con la manopola Ricette/OK.

Apparira la schermata Esportazione.

Infine, apparira la schermata di salvataggio.

apo b=

Importazione:

6. Inserire la chiavetta USB.

7. Premere Ricette/OK e utilizzare la manopola di controllo per passare
all'opzione Importa ricette.

8. Convalidare con le manopola o con il tasto Ricette/OK.

9. Verra visualizzata la schermata Importazione.

10.Fare click su applica tutto e quindi fare click su OK.

11.Verra visualizzata la schermata di salvataggio.

12.Confermare con la manopola o con il tasto Ricette/OK.

Schermata di Schermat di
esportazione importazione
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2.13Impostazioni di sistema

Premendo Impostazioni di sistema vengono visualizzate le diverse opzioni disponibili:

Ruotare la manopola per navigare tra le tre schermate e selezionare l'impostazione da modificare.

2.13.1 Lingua

Sono disponibili 5 lingue:

e Spagnolo
* Inglese
* Francese
e Tedesco
e [taliano

2.13.2 Data/Ora

Consente di aggiornare la data e l'ora.

Ora:

1. Seleziona il formato dell'ora: 24h / 12h.
2. Seleziona l'ora.
Data:

3. Seleziona il formato della data.
4. Seleziona la data.

2.13.3 Impostazione scala temperatura

Consente di passare da gradi Celsius a gradi Fahrenheit.

Selezionare l'icona della scala di temperatura e utilizzare la manopola per passare dall'una all'altra.
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2.13.4 Programma partenza ritardata
Consente di cucinare all'ora desiderata, sia inmodalita manuale che in modalita ricette.
e Seleziona il programma partenza rtardata. Per prima cosa

seleziona l'ora di inizio desiderata.

e Seleziona la modalita cottura in modalita ricetta (icona del
cappello da chef) o in modalita manuale (icona a mano).

e Se si seleziona Modalita ricetta, € necessario selezionare la
ricetta desiderata.

* Se si seleziona la Modalita manuale, ¢ possible scegliere |
parametri di cottura desiderati (Temperatura, Umidita, Tempo,
Velocita della ventola).

Non appena i parametri desiderati sono stati impostati e vengono confermati con il
pulsante OK, inizia il conto alla rovescia.

Il forno non puo essere utilizzato quando € in corso un programma di partenza ritardata.

2.13.5 Delta

Questa opzione consente di selezionare il valore Delta desiderato ruotando e premendo la
manopola.

2.13.6 HACCP

Al fine di rispettare l'attuale legislazione HACCP, il forno memorizza tutti i dati di
funzionamento mentre il forno & in uso.

Il forno memorizza la modalita di lavoro, 'umidita, i dati TC e TN ogni minuto.
Questi dati possono essere visualizzati sullo schermo o scaricati su un dispositivo
esterno tramite USB. Quando questa opzione e selezionata, viene richiesto il periodo da

scaricare.

Come impostazione predefinita, vengono scaricati i dati degli ultimi 30 giorni.

O * Data e ora di inizio. Come impostazione predefinita: data
UO'TE)U corrente e ora corrente -30 giorni. Non & possibile
0000/ 00 / 00 selezionare una data precedente a questa.

X

* Data e ora di fine. Come impostazione predefinita: data
corrente ed ora corrente. Non & possible selezionare una data
successive a questa.

Premere OK per scaricare i dati sull'USB. Viene visualizzato lo stato di
avanzamento del processo di download. Premere Impostazioni
/Indietro o Scarta per tornare alla schermata precedente.

®
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2.13.7 Cicalino

J) Opzione per selezionare una delle 5 melodie disponibili per il cicalino. La melodia
selezionata viene riprodotta durante la navigazione tra le opzioni.

Una volta selezionata la melodia (tramite Ricette/OK o comando),
selezionare il volume desiderato.

Il pulsante Impostazioni/Indietro consente di tornare alla
schermata Impostazioni. Non vengono apportate modifiche alle
impostazioni del cicalino.

Premere la manopola per convalidare I'opzione e tornare alla
schermata Impostazioni .

2.13.8 Importare/Esportare le impostazioni

Consente di importare un'impostazione della macchina da una memoria USB o di
esportare l'impostazione corrente della macchina in una memoria USB:

* Lingua

e Scala di temperatura

* Impostazione Delta

e Cicalino

*  Spegnimento autmatico del display
* Intensita del display

e Selezione della rete WI-FI

2.13.9 Luminosita

Se non viene rilevata alcuna attivita per 5 minuti, la retroilluminazione si riduce di intensita.
Quando si preme un pulsante, la retroilluminazione ritorna all'intensita impostata

dall'utente.
_m_ In questa opzione, il valore lampeggia e il grado di intensita puo
( essere selezionato ruotando e premendo il pulsante. Premere la
manopola per convalidare lintensita e tornare alla schermata
_..“I" Impostazioni

2.13.10 Visualizzazione risparmio energetico

Consente di attivare/disattivare il risparmio energetico dello schermo. E attivato per
impostazione predefinita.

Il display si spegne quando € stato spento per 15 minuti. Premere
18:56 On/Off, per riaccendere il display.

2019/01/30

V.0.154B2.911.5 CPW202E
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Premere autospegnimento display per selezionare questa opzione e
tornare alla schermata Impostazioni .

2.13.11 Wi-Fi

Permette di attivare la connessione Wi-Fi.

2.13.12 Menu techico

,l
:x [l menu tecnico contiene un elenco di opzioni. Per accedere a questo menu € necessaria
una password. Questa sezione ¢ dedicata al Servizio Tecnico.

2.13.13 Dosaggio del detergente liquido (solo per forni modello W con kit liquido
installato)

Consente di impostare il volume (il tempo consentito per l'aggiunta di sapone liquido, il
valore in secondi) del dosaggio del detergente liquido.

Il valore predefinito di fabbrica & indicato in basso.

2.13.14 Dosaggio del brillantante (solo per forni modello W con kit liquido installato)

Consente di impostare il volume (il tempo concesso per I'aggiunta del brillantante, il valore
in secondi) del dosaggio del detergente liquido.

Il valore predefinito di fabbrica & indicato in basso.
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2.14 Lavaggio

Tutti i forni hanno programmi di lavaggio automatici.

1. Lavaggio base spray. Per modelli senza lavaggio (No iWashing).

2. Lavaggio automatico con detergente solido. Modelli SWL (Sistema di lavaggio solido)

3. Lavaggio automatico con detergente liquido. Modelli LWL m (Sistema di lavaggio liquido)

2.14.1 Lavaggio base spray

Pulsante di lavaggio. Premere il pulsante per accedere al menu delle opzioni di lavaggio.

[l menu e composto da tre diversi programmi:

ENJUAGUE 20' 1. Risciacquo
Desinfeccion - 2. Lavaggio medio

Lavado

L 3. Lavaggio intenso

Secado

Per le opzioni 2 e 3, il forno eseguira un pre-lavaggio utilizzando il vapore e quindi ci sara
un allarme acustico e un'immagine di un flacone spray per indicare che lo spray deve
essere applicato. Assicurarsi che il detergente sia distribuito uniformemente su tutta la
superficie della camera di cottura, della protezione della ventola e del supporto . Premere
Start/Stop per confermare.

2.14.2 Lavaggio automatico solido

Premere lavaggio. Premere il tasto per accedere al menu delle opzioni di lavaggio.

Il menu &€ composto da sei diversi programmi:

. Risciacquo

. Lavaggio delicato
. Lavaggio medio

. Lavaggio intenso
. Brillantante

. Spray

La manopola puo essere utilizzata per navigare tra i diversi programmi. Ogni programma
di lavaggio si compone di diverse fasi. La durata di ogni fase viene visualizzata in ogni
programma di lavaggio. Per avviare il programma di lavaggio, selezionare il programma
di lavaggio desiderato e Start/Stop.

Seguire le istruzioni sul display per ogni programma di lavaggio. Se
' la temperatura della camera e superiore a 45 °C, il forno esegue
120°/109 automaticamente un raffreddamento.

LA INTENSO
acLArADO () 12"
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Inserire sempre il numero di pastiglie di detergente Ovenclean o di brillantante
Ovenbright indicato sul display.

A Prima di iniziare il lavaggio rimuovere tutte le griglie e le teglie.
Posizionare sempre le pastiglie di detergente e brillantante al centro della camera,
all'interno del cestello situato al centro del forno. Rimuovere i residui solidi dal cestello
prima di inserire il detergente.

Rimuovere l'imballaggio in plastica dalla pastiglia prima di metterlo nel cestello.

Il brillantante &€ confezionato in bustine idrosolubili.
Rimuovere il primo involucro di plastica e posizionare la bustina nel cestello nel forno.

7=

Chiudere la porta e la fase di lavaggio continua. Un segnale acustico indica la fine del
programma.

Se si desidera interrompere il lavaggio automatico, premere Start/Stop e confermare la
fine del programma. Non & possibile interrompere il processo di lavaggio una volta
aggiunto il detersivo. Il processo di risciacquo automatico viene eseguito per
precauzione.

| detergenti causano gravi ustioni cutanee e gravi danni agli occhi. Indossare occhiali
protettivi e guanti di sicurezza durante la pulizia dell'apparecchiatura.
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Di seguito e riportata una breve descrizione dell'applicazione di ciascun programma e del

detergente da utilizzare:

Programma Tipo di sporco Prodotto
Risciacquo Sporco solubile in acqua -
Lavaggio delicato Sporco Iegg[;ero e accumulo di calcare generato da
l'uso dell'attrezzatura fino a 200°C
Ovenclean
Sporcizia e accumulo di calcare generato da processi
Lavaggio medio di cottura in cui il cibo e stato grigliato o arrostito.
Ovenclean
o Sporco pesante e accumulo di calcare causato da
Lavaggio intenso rocessi di cottura in cui il cibo e stato grigliato o
P . 9ng Ovenclean
arrostito.
Brillantante Sporcizia calcarea generata dai processi di cottura in
quale cibo & stato cotto a vapore.
Programma di lavaggio semi-automatico durante il
quale bisogna spruzzare manualmente lo spray nella
camera di cottura.
Spray

Se l'alimentazione si interrompe durante la pulizia automatica, il processo di lavaggio
viene interrotto. Una volta ripristinata l'alimentazione, la camera di cottura viene

risciacquata.

Prima di cucinare con l'apparecchio, assicurarsi che nella camera di cottura non
rimanga alcun detergente o agente sgrassante. Rimuovere eventuali residui chimici e
risciacquare accuratamente l'interno della camera di cottura con la doccetta.

2.14.3 Lavaggio automatico liquido

Il sistema di lavaggio automatico liquido e costituito dagli stessi programmi di lavaggio del
sistema di lavaggio solido.

In questo caso, il dosaggio del detergente e del brillantante sono automatici. Assicurati
sempre che ci sia abbastanza detersivo nei serbatoi.

Quando si cambiano i serbatoi, assicurarsi che i tubi siano posizionati correttamente nel
serbatoio corrispondente.
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3. Pulizia e manutenzione
3.1 Pulizia

Si consiglia la pulizia giornaliera della macchina.
Utilizzare sempre prodotti per la pulizia consigliati. | componenti funzionali devono essere lavati
con acqua tiepida, un panno e un detergente delicato.

* Parti esterne

e Guarnizione della porta

e Vetro interno della camera di cottura

e Vassoio antigoccia e drenaggio

Assicurarsi che il forno sia spento e attendere che i componenti del forno si raffreddino prima di
iniziare il processo di pulizia.

°C, c'@ il rischio che la tenuta della porta si deteriori rapidamente. Per prolungarne la

é Se il forno viene utilizzato in funzionamento continuo e a temperature superiori a 260
vita, puliscilo quotidianamente con detergenti delicati.

3.2 Manutenzione

Istruzioni per le apparecchiature a gas: In conformita con le norme indicate, i componenti del
sistema a gas devono essere sottoposti a manutenzione almeno una volta all'anno.

Pulizia dei filtri di ingresso dell'aria: assicurarsi che le piastre protettive all'ingresso dell'aria alle
ventole siano pulite e non ostruite.

Scollegare sempre I'apparecchio dall'alimentazione per la pulizia, la manutenzione e/o
la sostituzione delle parti.

Questo apparecchio & solo per uso professionale e deve essere utilizzato da personale
qualificato.

Qualsiasi manutenzione o riparazione non effettuata da tecnici non autorizzati o
sostituzione con parti non originali pud causare danni all'apparecchio, oltre a mettere in
pericolo la salute e la sicurezza dell'utente.
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4 Errori

Quando si verifica un errore:

e |l cicalino suona a intermittenza.

e |l bordo del display TFT lampeggia in rosso.

FAGOR
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e |l codice e la descrizione dell'errore vengono visualizzati sul display del forno. Se si preme il
pulsante di controllo, il messaggio di errore scompare.

e Chiamare il servizio tecnico Fagor per sistemare I'errore. Alcune funzioni rimangono abilitate
a seconda dell'errore che si ¢ verificato.

Questo apparecchio e solo per uso professionale e deve essere utilizzato da personale qualificato.

Di seguito e riportato un elenco degli errori che possono verificarsi nel forno, indicando il
messaggio che verra visualizzato in ciascun caso e le conseguenze che avra per il funzionamento

del forno.
Errore Descrizione Conseguenze
E1TC Sensor Sen‘sore (jella camera danneggiato. IIAforn.o € completamente
TC é fuori portata. [-10°C.400°C]. disattivato.

Sensore al cuore (TN) danneggiata.

(Only CP and CPW)

range [-10°C.400°C].

E2 TN Sensor TN & fuori dallintervallo [-10°C.400°C]. La funzione delta & disabilitata.
Sensore di vapore (TV) danneggiato.

E3 TV Sensor Il televisore & fuori portata [-10°C.400°C]. Puo essere utilizzato solo in

(Only 0623) Puo essere utilizzato solo in modalita modalita convezione.
convezione.

E4 TG Sensor Generator sensor damaged. TG is out of Puo essere utilizzato solo in

modalita convezione.

E5 NTC Sensor

Sensore NTC danneggiato. NTC & fuori
dall'intervallo [-10°C.400°C].

La ventola (VE) passera alla
massima velocita.

E6 Humidity Sensor

Sensore di umidita danneggiato (HR).
Il sensore HR e fuori portata.

Il forno € completamente spento.

Il controller NTC raggiunge i 60°C, ma non

Il forno funziona normalmente. ||

E7 High Temp. supera i 70°C. r?essqggi? viene visualizzato per
3" ogni 30"
E8 High Temp. Il controller NTC supera i 70°C. Il forno € completamente spento.

E9 Low Water
(Only CP and CPW)

Viene rilevato che VDV ¢ in esecuzione da
7 minuti o piu e il livello massimo non e
stato raggiunto.

Puo essere utilizzato solo in
modalita convezione.

E10 Emptying Error
(Only CP and CPW)

Viene rilevato che VAC ¢ in esecuzione da
T minuto o piu e non ¢ sceso al di sotto del
livello minimo.

Puo essere utilizzato solo in
modalita convezione.

E11 CV Fault
(Only CP and CPW)

TG<80°C quando CV ¢ attivo e TG non
aumenta di 3 gradi o pit entro 10 minuti.

Puo essere utilizzato solo in
modalita convezione.

E12 CC Fault

CC e attivo e TC non aumenta di 3 o piu
gradi entro 25 minuti.
(If TC< (Setpoint -10)).

Il forno € completamente
disattivato.

E13 QC1 Blower Fault
(Only gas ovens)

QC1 errore della ventola della camera.

Il forno € completamente
disattivato.
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E14 QC1 Blocked
(Only gas ovens)

Controllo dell'accensione della camera
bloccato. Questo errore viene generato
quando il bruciatore della camera non si
accende dopo 3 tentativi.

Il forno e completamente
disattivato.

E15 QC1 Fault
(Only gas ovens)

Guasto nella scatola di accensione a causa
di uno di questi 2 errori:

Il gas EV non ¢ attivato.
La scatola non pud essere sbloccata.

Il forno e completamente
disattivato.

E16 QV Blower Fault
(Only gas ovens)

Errore del ventilatore a vapore.

Pu0 essere utilizzato solo in
modalita convezione.

E17 QV Blocked
(Only gas ovens)

Controllo dell'accensione del vapore
bloccato. Questo errore viene generato
quando il bruciatore a vapore non si
accende dopo tre tentativi.

Pu0 essere utilizzato solo in
modalita convezione.

E18 QV Fault
(Only gas ovens)

Guasto nella scatola di accensione del
boiler a causa di 2 errori:

Il gas EV non ¢ attivato.
Il boiler non puo essere sbloccato.

Puo essere utilizzato solo in
modalita convezione.

E19 QC2 Blower Fault
(20-tray gas ovens only)

QC2 errore del ventilatore della camera.

Il forno € completamente
disattivato.

E20 QC2 Blocked
(20-tray gas ovens only)

Controllo dell'accensione della camera
bloccato. Questo errore viene generato
quando il bruciatore a camera non si
accende dopo 3 tentativi.

Il forno € completamente
disattivato.

E21 QC2 Fault
(20-tray gas ovens only)

Guasto nella scatola di accensione a causa
di uno di questi 2 errori:

Il gas EV non e attivato.
La scatola non puo essere sbloccata.

Il forno € completamente
disattivato.

E22 COM Error

Errore di comunicazione tra le schede.

Il forno € completamente
disattivato.

E23 Autotest Error
(Only CP and CPW)

Il valore della termocoppia non si e
stabilizzato entro 15 minuti durante il ciclo
di autotest (TC).

Messaggio di errore di test
automatico.

E24 Calibration Error
(Only CP and CPW)

Il valore della termocoppia non si e
stabilizzato entro 15 minuti durante il ciclo
di calibrazione (TC e TN1).

Messaggio di errore di
calibrazione.

E25 Flow Meter Error
(Only CP and CPW)

Un livello viene raggiunto durante il
riempimento dopo il processo di
svuotamento automatico, ma il
flussometro non rileva il livello.

Messaggio di errore del
misuratore di portata.

E26 Level Error
(Only CP and CPW)

Il flussometro conta piu litri di quanto
dovrebbe e non viene rilevato alcun livello
durante il riempimento dopo il processo di
svuotamento automatico.

Puo essere utilizzato solo in
modalita convezione.

E27 Boiler Error
(Only CP and CPW)

VDV & stato attivo pit a lungo di quanto
dovrebbe essere in uno dei due sistemi di
raffreddamento TG.

Puo essere utilizzato solo in
modalita convezione.
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E28 Detergent Pressure
Switch Error

(Only liquid detergent
kit)

Il pressostato rileva che il tubo e ostruito
durante il dosaggio dei detergenti liquidi.

Solo il detersivo solido pud essere
utilizzato per il lavaggio.

E29 Power Supply Error

Il forno salva questo errore quando
I'alimentazione viene interrotta durante
l'esecuzione di qualsiasi programma
(Start).

Messaggio di errore
dell'alimentatore.

E30 Generator High
Temp.

TG exceeds 120°C.

Pu0 essere utilizzato solo in
modalita convezione.

E31 Inverter Error, FSC,
FSV

The inverter does not detect rotation in the
motor and fan.

Il forno e completamente
disattivato.

E32 TN2 Sensor

Sonda al cuore TN2 (esternal) dannegiata
TN 2 & fuori portata (-10°C. 400°C)

La funzione sonda e delta e
disabilitata con TN2.

E33 Configuration Error

La memoria flash SPI € danneggiata.

Il forno € completamente
disattivato.

5.Raccomandazioni per la salvaguardia ambientale

Alla fine della sua vita utile, questo prodotto non deve essere smaltito in un contenitore standard
per i rifiuti ma deve essere portato in un punto di raccolta dei rifiuti elettrici e delle
apparecchiature elettroniche per il riciclaggio.

Ciod e confermato dal simbolo sul prodotto, sul manuale utente o
sulla confezione. A seconda delle loro caratteristiche, alcuni
materiali possono essere riciclati. Riciclando e altre forme di

trattamento dei rifiuti

elettrici

e delle apparecchiature

elettroniche, &€ possibile dare un contributo significativo alla

protezione dell'ambiente.

Contatta le autorita locali per ulteriori informazioni sul punto di raccolta piu vicino.

Per proteggere I'ambiente, al termine della vita utile del vostro prodotto, vi preghiamo di smaltirlo presso gli
appositi siti di smaltimento in conformita con la normativa vigente.

L'UTILIZZATORE FINALE E RESPONSABILE DEI RIFIUTI DI IMBALLAGGIO E DEL
LORO SMALTIMENTO.
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1.0g6lIne instrukcje bezpieczenstwa
1.1 Informacje ogodlne

Niniejszy podrecznik zostat stworzony, aby utatwi¢ petne zrozumienie dziatania, instalacji i konserwacji
urzadzenia. Zawiera informacje i ostrzezenia niezbedne do jego prawidtowej instalacji i uzytkowania, a
takze informacje o funkcjach i mozliwosciach, jakie oferuje urzgdzenie, dzieki czemu mozesz wykorzystac
caty potencjat, jakim dysponujesz.

I UWAZNIE PRZECZYTAJ INFORMACJE ZAWARTE W TEJ INSTRUKCJI PRZED PIERWSZYM

|| || UZYCIEM URZADZENIA.

Przechowuj te instrukcje w bezpiecznym miejscu do wykorzystania w przysztosci.

W  przypadku sprzedazy lub przekazania maszyny, przekaz te instrukcje nowemu
uzytkownikowi.

MUSI BYC UZYWANE PRZEZ WYKWALIFIKOWANY PERSONEL.

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, lub bez doswiadczenia i wiedzy,
chyba ze otrzymaty one nadzor przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo i zostaty
zapoznane z instrukcjg dotyczgcg uzytkowania urzgdzenia.

/_": TO URZADZENIE JEST PRZEZNACZONE WYLACZNIE DO UZYTKU PROFESJONALNEGO |

Pozycjonowanie i instalacja urzadzenia, a takze wszelkie naprawy i / lub zmiany, muszg by¢ zawsze
przeprowadzane przez AUTORYZOWANEGO TECHNIKA, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w kraju
instalacji, a producent nie moze by¢ pociggniety do odpowiedzialnosci za niewtasciwg instalacje.

Niewtasciwa instalacja, nieprawidtowa regulacja, niewtasciwa obstuga lub konserwacja urzgdzenia, a
takze niewtasciwe obchodzenie sie z urzgdzeniem, moga spowodowac uszkodzenie mienia i obrazenia.

Absolutnie zabronione jest zmienianie, obchodzenie, usuwanie lub omijanie urzgdzen
zabezpieczajgcych. Niezastosowanie sie do tego ostrzezenia moze spowodowac powazne zagrozenie
dla zdrowia i bezpieczenstwa, tgcznie z utrata gwarancji.

Uzywaj sprzetu tylko do zastosowan przewidzianych przez producenta. Niewtasciwe uzytkowanie moze
stanowic zagrozenie dla zdrowia i bezpieczenstwa uzytkownikow i sprzetu.

To urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie do gotowania zywnosci w kuchniach przemystowych i
profesjonalnych, przez wykwalifikowany personel. Kazde inne uzycie jest sprzeczne z przeznaczeniem i
dlatego jest niebezpieczne.

e Jesli w maszynie wystapi usterka, skontaktuj sie z dziatem serwisu technicznego przez formularz
zgtoszeniowy na stronie www.fagorprofessional.pl zaktadka service.

e NIE probuj naprawia¢ urzgdzenia samodzielnie ani korzysta¢ z ustug niewykwalifikowanego lub
nieautoryzowanego serwisu. Wszelkie nieautoryzowane naprawy skutkujg utratg gwarancji.

e Uzywaj oryginalnych czesci zamiennych, w przeciwnym razie gwarancja bedzie niewazna.
e Aby unikng¢ zanieczyszczenia zywnosci i utrzymac higiene, nalezy czysci¢ przedmioty, ktére majg
kontakt z zywnoscig i otaczajgcymi obszarami pod koniec kazdego uzycia.

e Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia zaleca sie czyszczenie wnetrza urzadzenia szmatkg nasgczong
wodg z mydfem, a nastepnie zaparowanie komory przez 1/2 godziny w trybie Pary, aby zdezynfekowac i
wyeliminowac charakterystyczne zapachy nowego urzgdzenia.

e Do czyszczenia uzywaj detergentow spozywczych.
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e NIE uzywaj do czyszczenia materiatow Sciernych, kwasow, rozpuszczalnikow ani detergentow
na bazie chloru, poniewaz spowoduje to uszkodzenie elementdw urzgdzenia, a nawet powstanie
korozji.

e NIE kierowac strumieni wody pod cisnieniem na elementy elektryczne, panel sterujgcy, oraz na
rozgrzane wnetrze komory i szybe.

e Tourzadzenie zostato zaprojektowane do pracy w temperaturach otoczenia od 5 do 40°C.
¢ NIE pozostawiaj tatwopalnych produktéw lub przedmiotéw wewnatrz lub wokét urzgdzenia.
e Dbaj o droznosc wlotow wentylacyjnych urzadzenia.

Aby zapewni¢, dtugoletnig bezawaryjng prace urzadzenia i w celu bezpieczenstwa pracy, zaleca
sie, aby co najmniej raz w roku byto serwisowane i kontrolowane przez autoryzowane centrum
serwisowe.

Urzadzenia gazowe, bezwzglednie przynajmniej raz w roku musza zostac¢ poddane przegladowi
gazowemu, pod grozbg utraty gwaranciji.

Podczas dtugotrwatych okresow bezczynnosci zaleca sie odtgczenie urzadzenia od zrodta wody
i energii elektrycznej.

Ryzyko poparzenia lub urazu
é Podczas gotowania i do momentu ostygniecia wszystkich czesci sprzetu nalezy

powzigc
nastepujgce srodki ostroznosci:

* Dotykaj tylko pokretet sterujgcych i klamki. Zewnetrzne czesci metalowe i szyby
drzwi moga osiggac wysokie temperatury (>60°C).

e Otwierajgc drzwi, réb to powoli, upuszczajgc wstepnie przez uchylenie drzwi, pare
wydobywajgcg sie z bardzo gorgcej komory gotowania

e Zawsze uzywaj odziez zaroodporng, ochronng podczas obchodzenia sie z
gorgcymi przedmiotami wewngtrz komory gotowania.

Wyjmij z potrawy sonde rdzeniowg przed wyjeciem tacek i umiesc¢ jg w uchwycie,

upewniajac sie, ze nie utrudnia wyjmowania tacek. Zachowaj szczegodlng

ostroznosc¢ podczas wyjmowania tacek z komory, gdy gorna taca znajduje sie na

wysokosci 160 cm lub wyzszej. Istnieje ryzyko poparzen spowodowanych gorgca

zawartoscig tacek GN. Ze wzgledu na ryzyko poparzenia. Przy tacach
umieszczonych wysoko (160 cm.) instalator umiesci naklejke dostarczong przez

producenta.

Ryzyko Oparzen

Zagrozenie porazeniem pragdem

Nie otwieraj miejsc oznaczonych tym symbolem. Dostep do nich jest ograniczony
wytgcznie dla wykwalifikowanego personelu serwisu upowaznionego przez Fagor.
Nieprzestrzeganie tej zasady uniewaznia gwarancje i naraza uzytkownika na ryzyko
uszkodzenia i obrazen ciata, ktore moga by¢ nawet smiertelne.
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Zagrozenie korozyjne

Przed uzyciem jakichkolwiek chemikaliow czyszczgcych nalezy uwaznie przeczytaé
informacje dotyczgce bezpieczenstwa produktu i zastosowac odpowiednie srodki ochrony
indywidualnej.

W kontakcie z jakgkolwiek czescig ciata produkty te moga by¢ zrgce i mogg powodowac
podraznienie skory i oczu. Uzywaj tylko produktow profesjonalnych bez zawartosci chloru.
Nie otwieraj drzwi pieca podczas procesu mycia. Istnieje ryzyko zachlapania oczu i skory.
Urzadzenie wykonano z wysokojakosciowej stali nierdzewnej ASI-304.

Powierzchnie nalezy czysci¢ z uzyciem specjalistycznych detergentow dedykowanych do
pielegnacji stali nierdzewnej.

Stosowanie srodkow zawierajacych chlor lub jego zwiazki, do czyszczenia

powierzchni stali nierdzewnych jest stanowczo zakazane pod grozba utraty
gwarancji.

Maksymalne obcigzenie na model pieca i tace

6 x2/3 GN 20 kg (maks. 10 kg na tace)
6x1/1GN 30 kg (maks. 15 kg na tace)
6 x2/1GN 60 kg (maks. 30 kg na tace)
10x1/1 GN 45kg (maks. 15 kg na tace)
10x2/1GN 90 kg (maks. 30 kg na tace)
20x1/1 GN 90 kg (maks. 15 kg na tace)
20x2/1GN 180 kg (maks. 30 kg na tace)

Przekroczenie maksymalnego obcigZenia moze spowodowa¢ uszkodzenie
urzadzenia. Przestrzegaj maksymalnych obcigzen okreslonych przez producenta.
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2.Informacje o uzytkowaniu

2.1 Elementy sterujgce

O'll—i
D)

o 3 & B
100%

1. Wyswietlacz temperatury 13 Wilgotnosc

2 Wyswietlacz czasu/sondy rdzenia 14 Zmniejsz moc

3 Ekran sterowania 15 Nawilzanie reczne
4. Pokretto nastawy i zatwierdzenia 16, Przepisy/OK

5 Wigczanie/wytgczanie 17. Ustawienia/Wstecz
6 Start/Stop _ 18 Mycie/Usun

7. Tryb pracy (konwekcja, para lub

19 Przycisk Reset

20 Ztgcze sondy zewnetrznej 1
21. Ztgcze sondy zewnetrznej 2
2 Ztgcze USB

kombinacja)
8 Temperatura
9 Podgrzewanie wstepne
10, Schtadzanie komory
11. Czas
12 Funkcja Delta/sondy rdzenia
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2.2 Wt./wyt.
Zasilanie pieca jest wiaczane / wytgczane za pomocg gtownego przycisku zasilania
( | ) znajdujgcego sie na panelu sterowania. Aby wigczy¢ lub wytgczy¢ panel sterowania pieca,
nacisnij przycisk ON/OFF.

Za kazdym razem, gdy ekran sterowania jest witgczony, wyswietlane sg wartosci ostatniegj
operacji, lub wartosci domysinych, jesli piec jest wigczony po raz pierwszy.

H B e

e

18:56

2019/01/30

V.0.154B2.911.5  CPW202E

100%
.-.-I._ll/l“"

Wyswietlacz Off Wyswietlaczy On

2.3 Tryb gotowania

Przyciski trybu pracy pieca. Nacisniecie kazdego przycisku funkcji wybiera tryb gotowania i zatgcza
podswietlenie wybranej opcji pracy.

Gdy piec jest wigczony, jest konfigurowany przy uzyciu ustawien domysinych.
Para

Concept: Wilgotne ciepfo jest generowane przez wirysk wody na elementy grzejne
elektryczne, lub ptomienice palnika gazowego w komorze pieca.

Concept Plus: Wilgotne ciepto jest wytwarzane przez wrzgcg wode w bojlerze pieca.

Zakres temperatur: 30°C do 130°C
Zakres wilgotnosci: 100%

Kombinowany

Concept: Suche powietrze wytwarzane przez elementy grzejne lub palnik gazowy w
komorze pieca. Wilgotne ciepto jest wytwarzane przez natrysk wody na elementy grzejne.
Concept Plus: Suche powietrze generowane przez elementy grzejne lub palnik gazowy w
komorze pieca. Wilgotne ciepto jest wytwarzane przez wrzgcg wode w bojlerze pieca.
Piec uzywajac algorytmu, reguluje potgczenie funkcji konwekc;ji i pary.

Zakres temperatur: 20°C do 300°C
Zakres wilgotnosci: 0% do 100%

Konwekcja

SSSS Ogrzewanie generowane przez elementy grzejne lub palnik gazowy w komorze pieca.
Wilgotnosc jest generowana przez zywnosc¢, a piec reguluje jg po osiggnieciu zadanej
wartosci wilgotnosci.

Zakres temperatur: 20°C do 300°C
Zakres wilgotnosci: 0% do 100%
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2.4 Temperatura

temperatury. Po nacisnieciu przycisku, wartos¢ mozna regulowac¢ za pomocg pokretta,
az do wybrania zadanej temperatury. Aby zatwierdzi¢ wybrang temperature, nacisnij
pokretto lub poczekaj 3 sekundy.

@_ Przycisk regulacji temperatury: Wybrana temperatura jest wyswietlana na wyswietlaczu

Aby zobaczy¢ rzeczywistg temperature komory, przytrzymaj
przycisk temperatury przez 3 sekundy, a wartosci zostang
wyswietlone na ekranie.

Gdy piec bedzie w funkcji delta, nie jest mozliwa zmiana
temperatury.

2.5 Podgrzewanie wstepne

Przycisk podgrzewania wstepnego: Podgrzewanie wstepne pieca mozna wykonac, gdy
piec pracuje i gdy zadana temperatura jest wyzsza niz temperatura komory. Ta funkcja
automatycznie oblicza wymagang temperature i wilgotnosc.

Gdy funkcja podgrzewania wstepnego jest aktywna, wyswietlana
jest rzeczywista temperatura komory i wybrana temperatura
zadana.

Pod koniec podgrzewania alarm dzwiekowy i wizualny wskazuje, ze produkt ma zosta¢ wtozony do
pieca. Podczas gotowania za pomocg sondy rdzeniowej, nalezy jg umiesci¢ w srodku zywnosci, w
najgrubszej czesci. Sonda musi by¢ catkowicie wtozona do produktu poddawanego obrébce.
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2.6 Schtadzanie komory

Przycisk schtadzania komory: Piec musi mie¢ temperature powyzej 45°C, aby mozna
byto korzystac z funkcji Cooldown. Animacja wskazuje, ze drzwi muszg by¢ otwarte w celu
chtodzenia.

Aby przerwac proces chtodzenia, otworz drzwi lub ponownie
nacisnij przycisk schtadzania.

Podczas tego cyklu zarbwno ostona wentylatora, jak i prowadnice
tac musza by¢ bezpiecznie osadzone w swoim potozeniu.

A NIGDY nie chlodzi¢ pieca spryskujac komore zimna woda. Prysznic reczny nie moze
by¢ uzywany do chtodzenia komory i szyby, rozgrzanej do wysokich temperatur.

2.7 Funkcja czasu

Przycisk wyboru czasu: Wybrany czas jest wyswietlany na wyswietlaczu. Po nacisnieciu

® przycisku wyboru czasu, wartos¢ mozna regulowac za pomocg pokretta, az do wybrania
zgdanej wartosci. Aby zatwierdzi¢ wybrang wartos¢, nacisnij pokretto lub poczekaj 3
sekundy.

Skre¢ pokretto maksymalnie w lewo, aby przetgczy¢ sie w tryb pracy ciggty, bez liczenia
czasu. Skre¢ pokretto maksymalnie w prawo, aby uzyska¢ maksymalny czas pracy
(wyswietla 48h).

2.8 Funkcja delta/sondy

Przycisk Delta/sondy: Nacisniecie przycisku sondy przetgcza sie z czasu na pomiar
temperatury widocznej na wyswietlaczu.

Aby przetgczy¢ sie z trybu sondy na tryb Delta sondy, lub odwrotnie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk przez 3 sekundy. Wybrany tryb jest wyswietlany na wyswietlaczu

Piec jest wyposazony w sonde rdzeniowa w komorze gotowania. Mozna jednak réwniez zastosowac
dodatkowg, podtgczong zewnetrznie sonde.

Jesli do pieca podtgczona jest dodatkowa sonda zewnetrzna, cztery opcje wyboru sg wyswietlane
na wyswietlaczu sterujgcym, po nacisnieciu przetgcznika wybieraka przez 3 sekundy, zgdany wybor
nalezy potwierdzi¢ za pomoca nacisniecia pokretta sterujgcego.

* Gotowanie w trybie sondy, odbywa sie przy wybranych wartosciach temperatury i wilgotnosci.
Konczy sie, gdy sonda, rdzenia produktu, osiggnie wybrang temperature.

* Gotowanie w trybie Delta, odbywa sie zgodnie z wewnetrzng temperaturg sondy i regulowang
automatycznie temperaturg komory. Zywnosc jest gotowana przez utrzymanie statej réznicy
miedzy temperaturg komory gotowania a temperaturg sondy rdzenia.
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Domyslna wartos¢ Delta to 50°C. Wartos¢ te mozna regulowac, uzyskujgc dostep do menu
ustawien, a zakres wyboru wynosi od 20 do 80. Im nizsza wartos¢, tym mniejsza roznica temperatur
miedzy komorg gotowania a sondg rdzeniowag, co pozwala na wolniejsze i delikatniejsze gotowanie.

502

2.9 Wilgotnosc¢

Przycisk kontroli wilgotnosci: Ekran sterowania pokazuje wilgotnos¢ wybrang po
@ nacisnieciu przycisku. Aby ustawi¢ zgdang wilgotnos¢, nacisnij przycisk i za pomocg
= W pokretta ustaw zgdang wartosc. Aby potwierdzi¢, ponownie nacisnij przycisk wilgotnosci

lub nacisnij pokretto.
Przyciski sg aktywne tylko w trybie pracy Konwekcja i Kombinowany, poniewaz wartosc

wilgotnosci jest ustalona na 100% w trybie Para.

Wybrany zakres i wartos¢ wilgotnosci. Wybdr odbywa sie w
odstepach 10%.

e Concept: Para jest wytwarzana przez wtrysk wody na rozgrzane elementy grzejne w
komorze, poniewaz piec nie jest wyposazony w bojler.

e Concept Plus: Para jest wytwarzana za pomocg elementéw grzejnych bojlera .

Nalezy zauwazy¢, ze w trybie konwekcji piec nigdy nie wytwarza pary, zarzadza tylko parg
odparowang przez produkt w komorze.

2.10 Predkos¢ wentylatora

Przycisk wyboru predkosci wentylatora: Wybrana predkos¢ wentylatora jest
wysSwietlana na wyswietlaczu sterujgcym. Po nacisnieciu przycisku, predkos¢
wentylatora mozna regulowac za pomocg pokretta. Im wyzsza predkos¢ wentylatora,

tym wyzsza predkos¢ przeptywu powietrza.

Zaleca sie stosowanie jak najnizszej predkosci do wyrobow cukierniczych i
matych, delikatnych produktow.

10
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Istnieje 6 mozliwych konfiguracji:

*  Predkosc¢ 1: 500 obr./min z ogranicznikami
e Predkosc¢ 2: 500 obr./min

e Predkos$é¢ 3: 700 obr./min

e Predkos$é¢ 4: 1100 obr./min

e Predkosc¢ 5: 1200 obr./min

e Predkos¢ 6: 1440 obr./min

Wybrana wartos¢ predkosci wentylatora

2.11 Nawilzanie

Przycisk nawilzania: Podczas pracy pieca, nacisniecie tego przycisku witryskuje wode do
komory. Powierzchnia zywnosci jest nawilzana, tworzac ztotg, chrupigcg skorke na
produktach.

Podczas tworzenia receptury mozliwe jest zdefiniowanie stopnia nawilzania na kazdym etapie.
Nacisnij przycisk i obro¢ pokretto, aby wybra¢ stopien nawilzania. Aby potwierdzi¢, nacisnij
ponownie przycisk nawilzania lub nacisnij pokretfo.

0S PLANCHA

Istnieje 6 stopni nawilzania:

e Stopien O0: Nawilzanie nie jest aktywowane.

e Stopien 1: 3 cykle nawilzania 2" i 2" bez nawilzania.
e Stopien 2: 3 cykle nawilzania 3" i 2" bez nawilzania
e Stopien 3: 3 cykle nawilzania 4" i 3" bez nawilzania
e Stopien 4: 3 cykle nawilzania 5" i 3" bez nawilzania

e Stopien 5: 3 cykle nawilzania 6" i 4" bez nawilzania

Jesli temperatura komory jest wyzsza niz 270°C, nawilzanie nie jest aktywowane.

11
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2.12 Przepisy/przycisk OK

U dotu centralnego wyswietlacza znajdujg sie przyciski Przepisy/OK, Ustawienia systemowe/
Wstecz i Mycie:

A B
A & B8

1. Przepisy / OK: Dostep do sekgji lub przycisku przepiséw / sprawdzenie poprawnos¢ dziatania.
2. Ustawienia / Wstecz: Dostep do sekcji Ustawienia / wyjscie z aktualnie nawigowanego ekranu.

3. Przycisk Mycie / Usun: Dostep do sekcji Mycie lub usuniecia akcji.
2.14.4 Przepisy/OK

(Ir_;? Przycisk przepisow i funkcji dodatkowych / OK.
OK

Nacisnij raz: dostep do menu wyboru przepisow.
Nacisnij i przytrzymaj przez 3 sekundy: dostep do menu edycji przepisu.

2.14.5 Wybér przepiséw

Po nacisnieciu przycisku Przepisy/OK, na ekranie wyswietlane sg rézne rodziny produktow i
dodatkowe funkcje regeneracji:

Rodziny spozywcze:

e Dréb
* Ryba

*  Warzywa / Przystawki

*  Mieso
e Produkty jajeczne

e Piekarnia / Cukiernia

* Nocne gotowanie

*  Gotowanie
prozniowe

e Deli

e (Odwodnienie

* Pasteryzacja
*  Fermentacja
* Palenie

* Regeneracja

Po wybraniu zgdanej rodziny produktéw, za pomocg pokretfa sterujgcego, przez jego nacisniecie,
wyswietlane sg przepisy zawarte w tej rodzinie.

Nacis$nij przycisk Ustawienia/Wstecz, aby powrdci¢ do ekranu wyboru

CHULETA ASADA rodziny.
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Na wyswietlaczu receptury uzyj pokretta sterujgcego, aby wybrac zgdany przepis i nacisnij pokretto
sterujgce, aby uzyskac do niego dostep.

s1s2(s3]s4|ss|sss7]s8| 9 W przepisie mozesz porusza¢ sie po roznych fazach, aby
LANGOSTINOS RUANGHA wyswietli¢ lub zmodyfikowa¢ parametry gotowania. Nacisniecie
przycisku Start/Stop rozpoczyna gotowanie.

2.14.6 Edytowanie przepisow

Aby edytowac przepisy, najpierw nacisnij przycisk Przepisy / OK, a tam uzyskaj dostep do opcji
edycji przepisow (obracajgc pokretto sterujgce, nawigujgc z Rodziny potraw, przez dodatkowe
funkcje, aby przejs¢ do Edycja przepisow). Nastepny ekran pokazuje opcje tworzenia,
edytowania, usuwania, importowania i eksportowania przepisow.

Wybierz zadang funkcje za pomocg pokretta sterujgcego i sprawdz poprawnos¢, naciskajgc
pokretto sterujgce lub przycisk Przepisy /OK. Nacisnij przycisk Ustawienia/Wstecz, aby powrdcic
do ekranu wyboru rodziny.

Tworzenie przepisow

Wybierz ikone Tworzenie receptur za pomocg pokretta sterujgcego lub
D przycisku Przepisy/OK . Wpisz nazwe przepisu, zatwierdzajac litery za
+ pomocg nacisniecia pokretta sterujgcego. Po wpisaniu nazwy nacisnij

Przepisy/OK |ub pokretto sterujgce przez 3 sekundy, a nastepnie przejdz
dalej, aby wybrac "rodzine".

Wybierz opcje Rodzina |ub Funkcje dodatkowe: Uzyj pokretta sterujgcego, aby wybrac rodzine, w
ktérej przepis ma zosta¢ zapisany, a nastepnie nacisnij pokretto sterujgce, aby sprawdzi¢
poprawnosc wyboru.

Nombre de Receta

Tworzenie faz gotowania: Wybierz parametry dla pierwszej fazy gotowania* przepisu: Tryb
gotowania, Temperatura, Czas lub sonda, Wilgotnos¢, Predkos¢ wentylatora i Nawilzanie.

13
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Zweryfikuj kazdg faze, naciskajgc przycisk Przepisy /OK (sprawdzajgc poprawnosé¢ parametrow
wybranych w kazdej fazie), az receptura zostanie zakoriczona maksymalnie 9 fazami, a nastepnie
zapisz naciskajac i przytrzymujac przycisk Przepisy/OK lub pokretto sterujgce przez 3 sekundy.

$1|S2|S3|S4|S5|S6|S7/S8|59

LANGOSTINOS PLANCHA

Przepis moze zawiera¢ faze pauzy, podczas ktorej piec zazgda otwarcia drzwi, ustawiajgc czas na
zero (PAUSE).

Po zakonczeniu przepisu sprawdz poprawnosc, naciskajac i przytrzymujgc przycisk Przepis/OK
przez 3 sekundy. Na wyswietlaczu pojawi sie zapisany symbol przepisu.

Edytuj przepisy

Wybierz rodzine receptur i recepture do modyfikacji za pomocg pokretta

sterujgcego. Edytuj parametry faz wybranego przepisu, postepujac zgodnie z

tym samym systemem, ktory byt uzywany do tworzenia przepiséw.

Po zmianie przepisu nacisnij i przytrzymaj przycisk Przepisy / OK przez 3 sekundy, a na ekranie
pojawi sie opcja zapisania przepisu lub utworzenia nowego przepisu.

Zapisz: zapisz zmodyfikowane parametry edytowanego przepisu.

Zapisz jako: zapisz nowy przepis ze zmodyfikowanymi
parametrami (niezaleznymi od poczatkowego przepisu) i nadaj
mu nowa nazwe (poprosi o rodzine, w ktorej przepis powinien
zostac zapisany).
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Usuwanie przepisow

Vi

Po wybraniu przepisu do usuniecia na ekranie pojawi sie komunikat z potwierdzeniem.
Nacisnij Wstecz, aby zmieni¢ zaznaczenie, i OK, aby potwierdzi¢ usuniecie przepisu.

Wybierz rodzine przepisow i przepis do usuniecia.

Import i eksport przepisow

Gdy pamie¢ zewnetrzna jest podtgczona do USB, mozliwe jest importowanie lub
eksportowanie wszystkich przepiséw z pamieci do pieca lub odwrotnie, dodajgc je do
istniejgcych przepisow w odpowiedniej rodzinie. Nie mozna importowac przepisow o tej
samej nazwie.

Eksport:

Wit6z pamiec USB.

Nacisnij Przycisk Przepisy/OK i uzyj pokretta sterujgcego, aby przejs¢ do
pozycji Eksportuj przepisy.

Zatwierdzenie za pomocg pokretta sterujgcego lub Przepisy/OK.

Pojawi sie ekran Eksportuj.

Na koniec pojawi sie ekran zapisywania.

apo b=

Import:

6. Witdz pamie¢ USB.

7. Nacisnij Przycisk Przepisy/OK i uzyj pokretta sterujgcego, aby przejs¢ do
opcji Importuj przepisy.

8. Zatwierdzenie za pomocg pokretta sterujgcego lub Przepisy/OK.

9. Pojawi sie ekran Importuj.

10.Kliknij Zastosuj wszystko, a nastepnie kliknij OK.

11.Pojawi sie ekran zapisywania.

12.Zatwierdzenie za pomocg pokretta sterujgcego lub Przepisy/OK.

Ekran Ekran
Eksportuj importu
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2.15Ustawienia systemowe

Nacisniecie przycisku Ustawienia systemu powoduje wyswietlenie réznych dostepnych opcji:

Obréc¢ pokretto, aby nawigowac¢ miedzy trzema ekranami i wybierz ustawienie, ktére ma zostac
zmienione.

2.15.1 Jezyk

Dostepnych jest 5 jezykow:

* Hiszpanski
* Angielski

e Francuski
e Niemiecki
e Wioski

2.15.2 Data/Godzina

Umozliwia aktualizacje daty i godziny.

Godzina:
1. Wybierz format czasu: 24h / 12h.
2. Wybierz godzine.

Data:

3. Wybierz format daty.
4. Wybierz date.

2.15.3 Skala temperatury

_o
@: c Pozwala zmienic¢ stopnie Celsjusza na stopnie Fahrenheita.

°F

Wybierz ikone skali temperatury i uzyj pokretta, aby zmienic¢ jeden na drugi.
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2.15.4 Opodzniony start programu

Umozliwia gotowanie w zgdanym czasie, w trybie recznym lub w trybie przepisu.

*  Wybierz ikone opdznionego startu programu. Najpierw wybierz
zgdang godzine rozpoczecia.

*  Wybierz gotowanie w trybie przepisu (ikona kapelusza szefa
kuchni) lub trybie recznym (ikona reki).

* W przypadku wybrania opcji Tryb przepisu nalezy wybrac¢ zadany
przepis.

i’*‘ * W przypadku wybrania trybu recznego mozna wybra¢ zadane

parametry programu (temperatura, wilgotnos¢, czas, predkosé
wentylatora).

Gdy tylko zgdane parametry zostang ustawione, a ustawienia zostang zweryfikowane
przyciskiem OK, rozpocznie sie odliczanie do uruchomienia.

Pieca nie mozna uzywac, gdy trwa zaprogramowany opozniony start program.

2.15.5 Delta

W A
Cf) Ta opcja umozliwia wybranie zgdanej wartosci Delta poprzez obrécenie i nacisniecie
pokretta.

2.15.6 HACCP
M Aby zachowa¢ zgodnos¢ z obowigzujgcymi przepisami HACCP, piec przechowuje

wszystkie dane eksploatacyjne podczas uzytkowania.
Piec co minute zapisuje dane dotyczace trybu pracy, wilgotnosci, i odczytéw TCi TN.

Dane te moga by¢ wyswietlane na ekranie lub pobrane na urzadzenie zewnetrzne przez
USB. Gdy ta opcja jest zaznaczona, wymagane jest podanie okres czasowego pobierania.

Domyslinie pobierane sg dane z ostatnich 30 dni.

« Data i godzina rozpoczecia. Domysinie: biezgca data i biezgca
godzina -30  dni. Nie ma mozliwosci wybrania daty

00:00 wczesniejszej niz ta.
0000 / 00 / 00

Qg
—

s * Data i godzina zakoniczenia. Domysinie: biezgca data i biezgca
godzina. Nie ma mozliwosci wybrania daty pozniejsze.

Nacisnij przycisk OK, aby pobra¢ dane na USB. Wyswietlany jest
postep procesu pobierania. Nacisnij Ustawienia / Wstecz lub Odrzué,
® aby powrdcic¢ do poprzedniego ekranu.

A

UWAGA: PENDRIVE UZYTY DO WSZELKICH OPERACJ] ZA POMOCA PORTU USB
NIE MOZE ZAWIERAC ZADNYCH PLIKOW OBCYCH PLIKOW.
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By

4

S

2.15.7 Brzeczyk

Opcja wyboru jednej z 5 dostepnych melodii dla Brzeczyka. Wybrana melodia jest
odtwarzana podczas przegladania opcji.

Po wybraniu melodii (za pomoca Przepiséw/OK lub pokretta)
wybierz zgdang gtosnosc.

Przycisk Ustawienia/Wstecz przeniesie Cie z powrotem do
ekranu Ustawien. W ustawieniach brzeczyka nie zostang
wprowadzone zadne zmiany.

Nacisnij pokretto, aby sprawdzi¢ poprawnosc opcji i powrocic do
ekranu Ustawienia.

2.15.8 Ustawienie importu/eksportu

Umozliwia zaimportowanie ustawien urzadzenia z pamieci USB lub wyeksportowanie
biezgcego ustawienia urzadzenia do pamieci USB:

o Jezyk

e Skala temperatury

e Ustawienie delty

*  Brzeczyk

e Automatyczne wytgczanie wyswietlacza
* Intensywnosc¢ wyswietlania

e Wybor sieci Wi-Fi

2.15.9 Jasnosé

Jesli przez 5 minut nie zostanie wykryta zadna aktywnos¢, podswietlenie zmniejszy
intensywnosc.
Po nacisnieciu przycisku podswietlenie powraca do intensywnosci ustawionej przez
uzytkownika.

_m_ W tej opcji wartosc, lub stopien intensywnosci, mozna wybrac
ks obracajgc pokretto i naciskajgc przycisk. Nacisnij pokretto, aby

II sprawdzi¢ intensywnosc¢ i powroci¢ do ekranu Ustawienia.
-l'lIIII

2.15.10 Wyswietlanie automatycznego uspienia

Umozliwia wtgczenie/dezaktywacje oszczedzania energii ekranu. Jest on domysinie
aktywowany.

Wyswietlacz wytgcza sie po wytgczeniu po uptywie 15 minut.
18:56 Nacisnij przycisk On/Off, aby ponownie wigczy¢ wyswietlacz.

2019/01/30

V.0.154B2.911.5 CPW202E
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Nacisnij Wyswietl automatyczne uspienie, aby wybrac te opcjei
powroci¢ do ekranu Ustawienia.

2.15.11 Wi-Fi

Umozliwia aktywacje potgczenia Wi-Fi.

2.15.12 Menu techniczne

’l
\4\ Menu techniczne zawiera liste opcji. Hasto jest wymagane do wejscia do tego menu.
Niniejsza sekcja jest przeznaczona wytgcznie dla autoryzowanego serwisu.

2.15.13 Dozowanie ptynnego detergentu (tylko do piecow modelu W z chemia w
postaci statej)

Umozliwia ustawienie objetosci (czas wymagany na dodanie mydta w ptynie, warto$¢ w
sekundach) dozowania ptynnego detergentu.

Domyslna wartosé fabryczna jest wskazana na dole.

2.15.14 Dozowanie nablyszczacza (tylko dla piecow modelu W z zainstalowanym
zestawem plynéw)

Umozliwia ustawienie objetosci (czas wymagany na dodanie nabtyszczacza, wartos¢ w
sekundach) dozowania ptynnego detergentu.

Domyslna wartos¢ fabryczna jest wskazana na dole.
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2.14 Mycie

Wszystkie piece posiadajg program mycia.

1. Podstawowe mycie z uzyciem spryskiwacza z srodkiem myjacym.

2. Automatyczne mycie stalym detergentem. Modele SWL (staly system mycia)

3. Automatyczne mycie ptynnym detergentem. Modele LWL (system mycia w ptynie)

2.15.15 Podstawowe mycie w sprayu

Przycisk mycia. Nacisnij przycisk, aby uzyskac¢ dostep do menu opcji mycia.

Menu sktada sie z trzech réznych programow:

H::

ENJUAGUE 20’ 1. Ptukania

3) esinfeccion  -- < . .
SO 0 Srcednie mycie
x

NS 3. [ntensywne mycie

RELEL 5

W przypadku opcji 2 i 3 piec wykona wstepne zmiekczenie za pomocag pary, a nastepnie
pojawi sie alarm dzwiekowy i obraz butelki z rozpylaczem, aby wskazac, ze nalezy
zastosowac spray. Upewnij sie, ze detergent jest rownomiernie rozprowadzony na catej
powierzchni komory, ostony wentylatora i prowadnic tac. Nacisnij przycisk Start/Stop,
aby uruchomi¢ program.

2.15.16 Automatyczne mycie srodkiem statym

Przycisk mycia. Nacisnij wybierak, aby uzyskac¢ dostep do menu opcji mycia.

Menu sktada sie z szesciu roznych programow:

. Ptukania
. Delikatne mycie
«  Srednie mycie

. Intensywne mycie
. Nabtyszczanie
. Spray

Pokretto sterujgce moze by¢ uzywane do nawigacji miedzy réznymi programami. Kazdy
program mycia skfada sie z roznych faz. Czas trwania kazdej fazy jest wyswietlany w
kazdym programie mycia. Aby rozpoczg¢ program mycia, wybierz zadany program i
nacisnij przycisk Start/Stop.

Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na wyswietlaczu
dla kazdego programu mycia. Jesli temperatura komory
przekracza 45°C, piec automatycznie wykonuje chtodzenie.

AcLARADO (%) 12'
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Zawsze wktadaj ilos¢ detergentdow Oven clean lub tabletek z nabtyszczaczem Oven bright
wskazang na wyswietlaczu.

A Przed rozpoczeciem procesu mycia usun wszystkie pojemniki i blachy z komory pieca.
Detergent i tabletki nabtyszczajgce nalezy zawsze umieszcza¢ na srodku komory,

wewnatrz kosza znajdujgcego sie na srodku pieca. Usun state pozostatosci z koszyka
przed wiozeniem detergentu.

Wyjmij tabletki z plastikowego opakowania przed umieszczeniem jej w koszu.

Nabtyszczacz jest pakowany w rozpuszczalne w wodzie saszetki.
Wyjmij pierwsze plastikowe opakowanie i umies¢ saszetke w koszu w komorze pieca.

Zamknij drzwi, a faza mycia bedzie kontynuowana. Sygnat akustyczny oznacza koniec
programul.

Jesli chcesz przerwac¢ automatyczny system mycia, nacisnij Start/Stop i potwierdz
koniec programu. Nie jest mozliwe przerwanie procesu mycia po dodaniu detergentu.
Automatyczny proces ptukania jest wykonywany jako srodek ostroznosci.

WAZNE: NIGDY NIE SPRYSKUJ KOMORY ANI SZYBY CHEMIA LUB WODA, GDY

Srodki czyszczace powodujg powazne oparzenia skéry i powazne uszkodzenie oczu.
Nos okulary ochronne i rekawice ochronne podczas czyszczenia urzadzenia.
A KOMORA | SZYBA SA ROZGRZANE DO WYSOKICH TEMPERATUR, POWYZEJ 100°C
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Ponizej znajduje sie krotki opis stosowania kazdego programu i srodka czyszczacego, ktory ma

by¢ uzyty:
Program Rodzaj zabrudzenia Produkt
Ptukanie Zabrudzenia rozpuszczalne w wodzie -
Delikatne mycie Lekkie zabrudzenia i osadzanie sie kamienia Oven clean
spowodowane przez uzytkowanie sprzetu do 200°C.
) Zabrudzenia i osadzanie sie kamienia generowane
Srednie mycie przez procesy gotowania, w ktorych zywnosc¢ byta
grillowana lub pieczona. Oven clean
Ciezkie zabrudzenia i nagromadzenie kamienia
Intensywne spowodowane procesami gotowania, w ktorych
mycie zywnos¢ byta grillowana lub pieczona. Oven clean
Polerowanie Zanieczyszczenia wapienne powstate w wyniku
procesow gotowania w ktorych jedzenie zostato Oven bright
upieczone lub ugotowane na parze.
Potautomatyczny program mycia, podczas ktérego
Spray detergent jest rozpylany recznie do komory pieca.

Jesli zasilanie ulegnie awarii podczas automatycznego czyszczenia, proces mycia
zostanie przerwany. Po przywroceniu zasilania piec zalgczy ptukanie komory.

Przed gotowaniem, upewnij sie, ze w komorze nie pozostat zaden detergent ani sSrodek
odtluszczajacy. Usun wszelkie pozostatosci chemiczne i doktadnie sptucz wnetrze
komory gotowania prysznicem recznym.

2.15.17 Automatyczne mycie ptynem

Automatyczny system mycia ptynem sktada sie z tych samych programéw mycia, co w
systemie mycia przy uzyciu detergentu statego.

W takim przypadku dozowanie detergentu i nabtyszczacza jest automatyczne. Zawsze
upewnij sie, ze w zbiornikach jest wystarczajgca ilos¢ detergentu i nabtyszczacza.

Podczas wymiany zbiornikdw upewnij sie, ze weze sg prawidtfowo umieszczone w
odpowiednim zbiorniku.
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3. Czyszczenie i konserwacja

3.1 Czyszczenie
Zaleca sie codzienne czyszczenie urzadzenia.

Zawsze uzywaj zalecanych srodkow czyszczacych. Funkcjonalne sktadniki nalezy my¢ szmatka
zwilzong cieptg wodg, i tagodnym detergentem.

Nigdy nie uzywaj srodkéw chemicznych z zawartoscig chloru i jego pochodnych (chlorkéw) ich
dziatanie moze spowodowac powstanie nalotow korozyjnych.

Nie dozwolone jest spryskiwanie chemig lub strumieniem wody pod cisnieniem, komory i szyby
urzadzenia, gdy sg one nagrzane do temperatury powyzej 100° C

* (Czesci zewnetrzne, panel sterowania, szyba i obudowa urzgdzenia.

e Uszczelka drzwi

*  Wewnetrzna szyba komory gotowania

e Taca ociekowa wody i kanat drenazowy

Upewnij sie, ze piec jest wytgczony i poczekaj, az elementy pieca ostygng przed rozpoczeciem
procesu czyszczenia.

Uwaga: Nie wolno uzywaé¢ wody pod cisnieniem do mycia zewnetrznych powierzchni
urzadzenia.

ryzyko, ze uszczelka drzwi ulegnie szybkiemu uszkodzeniu. Aby przedluzyé¢ jej

é Jesli piec jest uzywany w trybie ciaggtlym i w temperaturach powyzej 260°C, istnieje
zywotnos$é, czysé jg codziennie tagodnymi detergentami.

3.2 Konserwacja

Instrukcje dotyczace urzagdzen gazowych: Zgodnie ze wskazanymi normami, elementy systemu
gazowego muszg by¢ poddane przeglgdowi serwisowemu co najmniej raz w roku.

Czyszczenie filtrow wlotowych powietrza: Upewnij sie, ze filtry ochronne na wlocie powietrza do
wentylatorow sg czyste i nie zapchane.

Czynnosci zwigzane z utrzymaniem czystosci oraz odkamienianiem urzadzenia nie sa
wykonywane w ramach gwarancji

Zawsze odtaczaj urzadzenie od zasilania w celu czyszczenia, konserwacji i / lub
wymiany czesci.

obstugiwane przez wykwalifikowany personel.

@ To urzadzenie jest przeznaczone wylacznie do uzytku profesjonalnego i musi byé

Wszelkie czynnosci naprawcze niewykonane przez autoryzowany serwis lub wymiana na
nieoryginalne czesci moga spowodowac uszkodzenie urzadzenia, a takze zagrozi¢
zdrowiu i bezpieczenstwu uzytkownika.Dziatania takie prowadzg, do braku
odpowiedzialnosci gwarancyjnej producenta.
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4.Typy bledow

Gdy wystgpi btad:

e Sygnat dzwiekowy brzmi z przerwami.

e Krawedz wyswietlacza miga na czerwono.

FAGOR
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e Kod i opis btedu pojawiajg sie na wyswietlaczu pieca. Jesli przycisk sterujgcy zostanie
nacisniety, komunikat o btedzie zniknie.

* Jesli nie jestes w stanie skasowac btedu, zgtos uszkodzenie do serwisu technicznego Fagor.
Niektdre funkcje pozostajg wtgczone w zaleznosci od wystepujgcego btedu.

To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku profesjonalnego i musi by¢ obstugiwane przez
wykwalifikowany personel.

Ponizej znajduje sie lista btedow, ktore mogg wystagpi¢ w piecu, wskazujgc komunikat, ktory bedzie
wyswietlany w kazdym przypadku i konsekwencje, jakie bedzie to miato dla dziatania pieca.

(Tylko CP i CPW)

Btad Opis Konsekwencja
Sonda komory uszkodzona. S .
E1T P tki t :
Sonda C TC jest poza zakresem. [-10°C,400°C]. iec jest catkowicie wytgczony
Sonda rdzenia (TN) uszkodzona. . .
Sonda E2 TN Funkcja delt t wyt .
onda TN jest poza zakresem [-10°C.400°C]. unkcja defta jest wytqczona
Sonda pary (TV) uszkodzona.
Sonda E3 TV TV jest poza zakresem [-10°C.400°C]. Piec moze pracowac tylko w
(Tylko 0623) Piec moze pracowac tylko w trybie trybie konwekgiji.
konwekcji.
Sonda E4 TG Sonda generatora pary uszkodzona. TG Piec moze pracowac tylko w

jest poza zakresem [-10°C.400°C].

trybie konwekgji.

Czujnik E5 NTC

Czujnik NTC uszkodzony. NTC jest poza
zakresem [-10°C.400°C].

Wentylator (VE) przetgczy sie na
petng predkosé.

E6 Czujnik wilgotnosci

Uszkodzony czujnik wilgotnosci (HR).
Czujnik HR jest poza zakresem.

Piec jest catkowicie wytgczony.

E7 Wysoka temperatura.

Czujnik NTC osigga 60°C, ale nie
przekracza 70°C.

Piec dziata normalnie.
Komunikat jest wyswietlany
przez 3" co 30".

E8 Wysoka temperatura.

Czujnik NTC przekracza 70°C.

Piec jest catkowicie wytgczony.

E9 Niski poziom wody
(Tylko CP i CPW)

Wykryto, ze VDV dziata od 7 minut lub
dtuzej, a maksymalny poziom wody nie
zostat osiggniety.

Piec moze pracowac tylko w
trybie konwekgji.

Btad oprézniania E10
(Tylko CP i CPW)

Wykryto, ze VAC dziata od 1 minuty lub
dtuzej i poziom wody nie spadt ponizej
minimalnego poziomu.

Piec moze pracowac tylko w
trybie konwekcji.

Usterka CV E11
(Tylko CP i CPW)

TG<80°C, gdy CV jest aktywne, a TG nie
wyczuwa wzrostu temp. o 3 stopnie lub
wiecej w ciggu 10 minut.

Piec moze pracowac tylko w
trybie konwekcji.

Usterka E12 CC

CC jest aktywny, a TC nie wyczuwa
wzrostu o 3 lub wiecej stopni w ciggu 25
minut.

(Jesli TC< (wartos$¢ zadana -10)).

Piec jest catkowicie wytgczony.
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E14 QC1 Zablokowany
(Tylko piece gazowe)

sterownik zaptonu palnika konwekcji
zablokowany. Ten bfad jest generowany,
gdy palnik konwekgji nie dziata po 3
probach zaptonu.

Piec jest catkowicie wytgczony.

Btad E15 QC1
(Tylko piece gazowe)

Bfad w sterowniku zaptonu spowodowany
jednym z 2 btedow:

Zawor EV nie jest aktywowany.

Nie mozna odblokowac sterownika.

Piec jest catkowicie wytgczony.

Btad dmuchawy E16 QV
(Tylko piece gazowe)

Btad dmuchawy palnika bojlera.

Moze by¢ obstugiwany tylko w
trybie konwekgji.

E17 QV Zablokowany
(Tylko piece gazowe)

Kontrola zaptonu palnika bojlera
zablokowana. Ten btad jest generowany,
gdy palnik bojlera nie zapala sie po 3
probach.

Moze by¢ obstugiwany tylko w
trybie konwekcji.

Btad QV E18
(Tylko piece gazowe)

Usterka w sterowniku zaptonu bojlera z
powodu 2 btedow:

Zawor EV nie jest aktywowany.

Nie mozna odblokowac sterownika.

Moze by¢ obstugiwany tylko w
trybie konwekcji.

E19 QC2 Btad
dmuchawy (tylko piece
gazowe z 20 potkowe)

Btad dmuchawy konwekcji QC2.

Piec jest catkowicie wytgczony.

E20 QC2 Zablokowany
(Tylko piece gazowe 20-
potkowe)

Sterownik konwekcji zablokowany. Ten btgd
jest generowany, gdy palnik konwekcji nie
dziata po 3 probach zaptonu.

Piec jest catkowicie wytgczony.

Usterka E21 QC2
(Tylko piece gazowe 20-
potkowe)

Btad w sterowniku zaptonu spowodowany
jednym z 2 bteddw:

Zawor EV nie jest aktywowany.

Nie mozna odblokowac sterownika.

Piec jest catkowicie wytgczony.

Btad COM E22

Btad komunikacji miedzy kartami.

Piec jest catkowicie wytgczony.

Btad autotestu E23
(Tylko CP i CPW)

Wartosci termopar nie ustabilizowaty sie
w ciggu 15 minut podczas cyklu autotestu
(TC).

Komunikat o btedzie autotestu.

Btad kalibracji E24
(Tylko CP i CPW)

Wartos¢ termopar nie ustabilizowata sie
w ciggu 15 minut podczas cyklu kalibracji
(TCiTNT).

Komunikat o btedzie kalibracji.

Btad przeptywomierza
E25
(Tylko CP i CPW)

Poziom wody w bojlerze jest osiggany
podczas napetniania po automatycznym
procesie oprézniania, ale przeptywomierz
nie wykrywa sygnatéw przeptywu.

Komunikat o btedzie
przeptywomierza.

Btad poziomu E26
(Tylko CP i CPW)

Przeptywomierz liczy wiecej litrow niz
powinien, a podczas napetniania po
automatycznym procesie oprozniania nie
wykrywa sie zadnego poziomu.

Piec moze pracowac tylko w
trybie konwekcji.

Btad bojlera E27
(Tylko CP i CPW)

VDV jest aktywny dtuzej niz powinien by¢
w jednym z dwdch systemow chtodzenia
TG.

Piec moze pracowac tylko w
trybie konwekcji.

E28 Btad presostatu
cisnienia detergentu
(Tylko zestaw ptynnych
detergentow)

Presostat cisnienia wykrywa, ze waz jest
zablokowany podczas dozowania
ptynnych detergentéw.

Do mycia mozna uzywac tylko
statego detergentu.
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E29 Btad zasilania

Piec zapamietuje ten bfad, gdy zasilanie
zostanie przerwane podczas
wykonywania dowolnego programu
(Start).

Komunikat o btedzie zasilania.

Bojler E30 Wysoka
temperatura.

TG przekracza temp. 120°C.

Piec moze pracowac tylko w trybie
konwekcji.

Btad falownika E31, FSC,
FSV

Falownik nie wykrywa obrotéw silnika i
wentylatora.

Piec jest catkowicie wytgczony.

Sonda E32 TN2

Sonda rdzenia TN2 (zewnetrzna)
uszkodzona. TN 2 jest poza zakresem (-
10°C. 400°C)

Funkcja sondy i delty jest
wytgczona z TN2.

Btad konfiguracji E33

Pamie¢ flash SPI jest uszkodzona.

Piec jest catkowicie wytgczony.

5.Zalecenie dotyczace ochrony srodowiska

Na koniec okresu uzytkowania urzadzenia nie moze by¢ on umieszczony w standardowym
pojemniku na odpady, ale powinien zostac przewieziony do punktu zbioérki odpadow elektrycznych
i sprzetu elektronicznego do recyklingu.

Potwierdza to symbol na produkcie, instrukcji obstugi lub
opakowaniu. W zaleznosci od ich wiasciwosci niektore materiaty
mozna poddac¢ recyklingowi. Poprzez recykling i inne formy
przetwarzania odpadow elektrycznych i sprzetu elektronicznego
mozna wnies¢ znaczacy wktad w ochrone srodowiska.

Skontaktuj sie z lokalnymi wtadzami, aby uzyskac wiecej informacji na temat najblizszego punktu

odbioru.

Aby chroni¢ srodowisko, po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nalezy go dostarczy¢ do
odpowiednich miejsc utylizacji zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w danym kraju.

ZA UTYLIZACJE ODPOWIADA OSTATECZNY POSIADACZ ODPADOW

OPAKOWANIOWYCH.
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1.Genel giivenlik talimatlan

1.1 Genel bilgiler
Bu kilavuz, cihazin ¢alistinlmasini, kurulumunu ve bakimini iyice anlamaniza yardimci olmak
amaclyla hazirlanmistir. Dogru kurulum ve kullanim igin gerekli bilgi ve uyarilarin yani sira, sahip
oldugunuz cihazdan tam olarak yararlanabilmeniz icin cihazin sundugu ozellikler ve olanaklar
hakkinda bilgiler icerir.

I CIHAZI ILK KEZ KULLANMADAN ONCE BU KILAVUZDAKi TALIMATLARI

I!L____I-l DIKKATLICE OKUYUN.

Daha sonra bagvurmak Uzere kilavuzu guvenli bir yerde saklayin.

Makinenin satisi veya bir baskasina verilmesi durumunda bu kilavuzu yeni kullanicya
iletin.

BU CIHAZ YALNIZCA PROFESYONEL KULLANIMA UYGUNDUR VE YETKILI
PERSONEL TARAFINDAN KULLANILMALIDIR.

Guvenliklerinden sorumlu kisilerin gozetimi altinda olmamalari veya cihazin kullanimi ile
ilgili talimatlarin kendilerine verilmedigi durumlarda bu cihaz, fiziksel, algisal ya da zihinsel
yetenekleri kisitli kisiler ile deneyimi ve bilgisi olmayan kisilerin (cocuklar dahil) kullanimi
icin uygun degildir.

Cihazin yerlestiriimesi ve montaji ve ayrica her turlt onarim ve/veya degisiklik, her Ulkede yururlukte
olan yonetmeliklere uygun olarak her zaman YETKILI TEKNISYEN tarafindan yapilmalidir ve yanls
kurulumdan Uretici sorumlu tutulamaz.

Cihazin yanhis montajl, yanlis ayarlanmasi, yanls servis veya bakiminin yani sira cihazin yanhs
kullanimi maddi hasara ve yaralanmaya neden olabilir.

Guvenlik cihazlarini degistirmek, bozmak, ¢ikarmak veya devreden ¢ikarmak kesinlikle yasaktir. Bu
uyarlya uyulmamasi, saglik ve guvenlik agisindan ciddi risklere neden olabilir.

Ekipmani yalnizca Uretici tarafindan amaglandigi sekilde kullanin. Uygun olmayan kullanim,
kullanicilarin ve ekipmanin saglik ve givenligi agisindan risk olusturabilir.

Bu cihaz, yalnizca kalifiye personel tarafindan endustriyel ve profesyonel mutfaklarda yemek
pisirmek i¢in kullanilmalidir. Diger her turlt kullanim, amaclanan kullanima aykiri ve bu nedenle
tehlikelidir.

e EJer makinenizde bir ariza meydana gelirse, litfen Teknik Yardim Servisini arayin.

* Kendiniz onarmaya veya kalifiye olmayan ya da yetkisiz personelden yardim almaya kesinlikle
CALISMAYIN.

e Orijinal yedek pargalar kullanin, aksi takdirde garanti gecerliligini yitirecektir.

e (Gida kontaminasyonunu onlemek ve hijyeni saglamak icin gida ile temas eden esyalarin ve
gevredeki alanlarin her kullanim sonunda temizlenmesi tavsiye edilir.

e Cihazi ilk kez kullanmadan once, yeni bir cihazin kendine 6zgu kokusunu yok etmek igin cihazin
igini sabunlu suya batirlmis bir bezle temizlemeniz ve ardindan Buhar modunda % saat bosta
galistirmaniz onerilir.

e Temizlik igin gidaya uygun deterjanlar kullanin.
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e Temizlik icin asindirici maddeler, asitler, solventler veya klor bazli deterjanlar KULLANMAYIN,
bunlar ekipmanin pargalarina zarar verir.

 Basingli su jetlerini cihaz igindeki parcalara DOGRULTMAYIN.

* Cihaz 5°C ile 40 °C arasindaki ortam sicakliklarinda kullanilmak tzere tasarlanmistir.

e Ekipmanin iginde veya gevresinde yanici Urtinler veya nesneler BIRAKMAYIN.

* Havalandirma girislerini engellemeyin.
Cihazin kusursuz ve guvenlik kurallarina uygun sekilde galismasi icin yilda en az bir kez yetkili bir
servis merkezine bakim ve kontrol yaptirilmasi tavsiye edilir.

Uzun sure kullanilmadiginda, cihazin su ve elektrik baglantisinin kesilmesi onerilir.

f Yanma veya yaralanma tehlikesi

Pisirme sirasinda ve ekipmanin tim parcalari soguyuncaya kadar
asa@idaki uyarilan dikkate alin:

* Yalnizca ayar digmelerine ve kola dokunun. Dis metal pargalar ve kapi cami ¢ok
ylksek sicakliklara (>60°C) ulasir.

* Kapagl, ¢ok sicak olan pisirme haznesinden ¢ikan buhara dikkat ederek, yavasca acin.

* Pisirme haznesinin i¢cindeki nesneleri tutarken her zaman isiya dayanikli giysiler

giyin.
Tepsileri gitkarmadan once probu merkezden cekin ve kablonun tepsilerin ¢ikariimasini

engellememesini saglayarak tasiyicisina yerlestirin. Ust tepsi 160 cm veya daha yiiksek
bir mesafedeyken tepsileri hazneden ¢ikarirken ¢ok dikkatli olun. GN tepsilerinin sicak
iceriginden dolayr yanma riski vardir. Haglanma riski nedeniyle cihazi kuran kisi, dretici
tarafindan saglanan bir ¢ikartma kullanarak hangi tepsinin 160 cm'den ylksek oldugunu

gostermelidir.

Haslanma

riski

ﬁ Elektrik carpma tehlikesi

Bu sembolle isaretlenmis bolmeleri agmayin. Erisim, yalnizca Fagor tarafindan
onaylanmis kalifiye ve yetkilendirilmis personelle sinirlidir. Bu kurala uyulmamasi garantiyi
gegersiz kilar ve kullaniciyr olimecul olabilecek hasar ve yaralanma riskine maruz birakir.
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Asindirma tehlikesi

Herhangi bir temizlik kimyasali kullanmadan once Urlin givenlik bilgilerini dikkatlice

okuyun ve uygun KKD kullanin. Bu Urtnler asindiricidir ve vicudun herhangi bir yeri ile
temas ettiginde cilt ve goz tahrisine neden olabilir. Yalnizca Uretici tarafindan onerilen
drtnleri kullanin. Yikama islemi sirasinda firin kapagini agmayin. Gozler ve cilt zarar
gorebilir.

é Firin modeline ve tepsiye gore maksimum yuk

6x2/3GN 20 kg
6x1/1 GN 30 kg

tepsi basi maks. 10 kg

tepsi basi maks. 15 kg

6x2/1GN 60 kg tepsi basi maks. 30 kg

10x2/1 GN 90 kg tepsi basi maks. 30 kg

20x 1/1 GN 90 kg tepsi basi maks. 15 kg

( )
( )
( )
10x1/1GN 45 kg (tepsi basi maks. 15 kg)
( )
( )
( )

20x2/1TGN  180kg tepsi basi maks. 30 kg

Maksimum yikin aslimasi cihaza zarar verebilir. Uretici tarafindan belirtilen
maksimum yiiklere uyun.
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2 .Kullanici igin gerekli bilgiler

2.1 Kontrol elemanlari

H & & e

4]

100%
3 P Y

100%

1. Sicaklik gostergesi 13 Nem
2 Zaman/prob gostergesi 14 Glcl azaltma
3 Kontrol ekrani 15 Nemlendirme
4 Ayar dugmesi 16, Tarifler/Tamam
8 Agma/Kapatma 17. Ayarlar/Geri
6 Baslatma/Durdurma 18 Yikama/Silme
7. Galisma modu (konveksiyon, buhar veya 19 Glc digmesi
kombi '
g S|cakl|k) 20 Haric? 1 prob bag:;lant|S|
9 6 1stma 21. Harici 2 prob baglantisi

10 Sogutma 22 USB baglantisi

11.Zaman
12 Delta/prob iglevi
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2.2 A¢cma/Kapatma
Firinin glict, 6n kapagdin altinda bulunan ana Gii¢ digmesi kullanilarak agilir/kapatilir. Firin
( | ) kontrol panelini agmak veya kapatmak icin Agma/Kapatma digmesine basin.
Kontrol ekrani her agildiginda son islemin degerleri gorinttlenir; firin ilk kez agiliyorsa

varsayilan degerler kullanilir.
Ekran Kapall Ekran Agik

Y

18:56 100%
-!llllllll

2019/01/30

V.0.154B2.911.5  CPW202E

2.3 Pigirme modu

Finn galisma modu se¢gme dugmesi. Her islev segcme dugmesine basildiginda, pisirme modu segilir
ve altindaki isik diger modlara gore vurgulanarak aydinlatilir.

Finn acildiginda, varsayilan ayarlar kullanilarak yapilandirilir.
Buhar

Concept: Firin bolmesindeki isitma elemanlarina veya gaz brildrine su enjekte
edilerek nemli i1si Uretilir,

Concept Plus: Firin kazaninda kaynayan su ile nemli isi dretilir.

Sicaklik araligi: 30°C - 130°C
Nem araligi: %100

Kombi

Firin bolmesindeki isitma elemanlari veya gaz brulort vasitasiyla kuru isi Uretilir. Buhar ile
nemliisi dretilir. Firin, konveksiyon-buhar islevlerini birlestirerek kendini ayarlar.

Sicaklik araligi: 20°C - 300°C
Nem arali§i: %0 ile %100 aras

Konveksiyon

SSSS Finn bdlmesindeki i1sitma elemanlari veya gaz brilorl vasitasiyla 1si Uretilir. Gida
tarafindan nem uretilir ve segilen neme ulasildiginda firin kendini ayarlar.

Sicaklik araligi: 20°C - 300°C
Nem arali§i: %0 ile %100 arasi
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2.4 Sicaklik

B digmesine basildiginda, sicaklik gdstergesi yanip séner ve istenen sicaklik secilene kadar
ayar dugmesi ile deger ayarlanabilir. Sicakhgr onaylamak icin digmeye basin veya 3

Sicaklik segme diigmesi. Secilen sicaklik, sicaklik gostergesinde gosterilir. Sicaklik segme
saniye bekleyin.

Haznenin gergek sicakligini gormek igin sicaklik segme digmesini
3 saniye basili tutun, dederler ekranda gortntilenir.

Firin delta islevindeyken sicaklik degistirilemez.

2.5 0n 1sitma

On 1sitma secme dugmesi. Firin calisirken ve istenen sicaklik hazne sicakligindan daha
yUksek oldugunda firin igin on 1sitma yapilabilir. Bu islev, gerekli sicaklik ve nemi otomatik
olarak hesaplar.

On isitma islevi aktifken, gergek hazne sicaklidl ve secilen ayar
noktasi sicakligi gortntulenir.

On isitmanin sonunda sesli ve gorsel bir alarm, yiyecegin firna koyulabilecegini belirtir. Prob ile
pisirirken, yiyecegin ortasina, en kalin kismina yerlestiriimelidir. Prob, iyice yiyecegin igine
sokulmalidir.
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2.6 Sogutma

A

Sogutma secme digmesi. Sogutma islevinin kullaniimasi icin firnnin sicakhg 45°C
dzerinde olmalidir. Bir animasyon, sogutma icin kapagin acgiimasi gerektigini gosterir.

Sogutma islemini durdurmak igin kapagi agin veya Sogutma
digmesine tekrar basin.

Bu dongu sirasinda, hem fan korumasi hem de tepsi kilavuzlari
yerine saglam bir sekilde sabitlenmelidir.

Firini dogrudan hazneye soguk su ekleyerek sogutmayin. Pigirme haznesini sogutmak
icin el dusu kullanilmamalidir.

2.7 Zaman iglevi

Zaman se¢cme dugmesi. Secilen slre, zaman gostergesinde gosterilir. Zaman segme
dugmesine basildiginda, zaman gostergesi yanip soner ve istenen deger secilene kadar

ayar dugmesiile deger ayarlanabilir. Zamani onaylamak igin digmeye basin veya 3 saniye
bekleyin.

Sirekli moda gegmek icin sola gevirin. Maksimum sicaklik igin sada cevirin (48 saat
goruntdlenir).

2.8 Delta/prob islevi

Delta/prob se¢cme digmesi. Prob segme diigmesine basiimasi sonucu ekrandaki zaman
gostergesi prob sicakligr olarak degisir.

Prob modundan delta moduna gegmek veya tam tersini yapmak i¢in segme digmesini 3
saniye basili tutun. Segilen mod, kontrol ekraninda gosterilir.

Firinin pisirme haznesinde bir prob bulunur. Bununla birlikte, harici olarak baglanabilen ek bir prob
da kullanilabilir.

Firina ek bir harici prob baglanirsa, segme digmesine 3 saniye basildiginda kontrol ekraninda dort
segenek gosterilir ve istenen segenek ayar digmesi ile onaylanmalidir.

* Prob modunda pisirme islemi, secilen sicaklik ve nem degerlerinde gerceklestirilir ve prob yani
yemegin gobek kismi segilen sicaklia ulastiginda sona erer.

* Delta modunda pisirme islemi, probun i¢ sicakli§ina ve haznenin ayarlanabilir sicakligina gore
yapllir. Yiyecekler, pisirme haznesi sicaklidi ile yiyecegin sicakh§l arasinda sabit bir fark
korunarak pisirilir.
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Varsayilan Delta degeri 50'dir. Bu deger ayarlar mentstnden ayarlanabilir ve secim araligi 20 ile 80
arasindadir. Deger dustikce pisirme haznesi ile yiyecedin gobegi arasindaki sicaklik farki o kadar
kdguk olur ve bu da pisirme isleminin daha yavas ve daha hassas gergeklestirilmesine olanak tanir.

502

2.9 Nem

Nem secme digmesi. Kontrol ekrani, Acik ekranda secilen nemi gosterir. istenilen nemi
© ayarlamak igin ayar digmesi ile segim yapin.
wunlll

Onaylamak i¢in nem digmesine tekrar bastiktan sonra digmeye basin. Buhar modunda
nem deg@eri %100 olarak sabitlendiginden dugmeler yalnizca Konveksiyon ve Kombi
calisma modunda etkinlestirilir.

Secilen nem araligi ve degeri. Secim %10'luk araliklarla yapilr.
70%

e Concept: Kazaniolmadidi igin haznedeki isitma elemanlarina su enjekte edilerek buhar uretilir.
* Concept Plus: Buhar, kazan ve isitma elemanlar kullanilarak dretilir.

Konveksiyon modunda firinin hi¢bir zaman buhar tdretmedigi, yalnizca yiyeceklerin Urettigi buhar
yonettigi unutulmamalidir.

2.10 Fan hizi

Fan hizi segme digmesi. Segilen fan hizi, kontrol ekraninda gosterilir. Segme diigmesine
basildiginda fan hizi, ayar digmesiile ayarlanabilir. Fan hizi arttikga hava akis hizi da artar.

Tatlilar ve kuguk, hassas yiyecekler igin daha dusuk hiz kullaniimasi tavsiye edilir.

10
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6 ayar yapllabilir:

e Hiz 1: Duraklamali 500 dev/dk
*  Hiz2: 500 dev/dk

e Hiz3:700 dev/dk

* Hiz4:1100 dev/dk

* Hiz 5:1200 dev/dk

e Hiz 6: 1440 dev/dk

Segili fan degeri

2.11 Nemlendirme

Nemlendirme segme digmesi. Firinda pisirme islemi yapilirken bu digmeye basildiginda
hazneye su puskurtilir. Yiyeceklerin yizeyi nemlendirilerek yiyecek Uzerinde altin rengi,

gevrek bir kabuk olusturulur.

Tarif olusturma sirasinda her asamaya ait nemlendirme derecesini belirleyebilirsiniz. Nemlendirme
derecesini secmek igin se¢cme dugmesine basin ve ayar dugmesini cevirin. Onaylamak i¢in
nemlendirme diigmesine tekrar bastiktan sonra digmeye basin.

§5|56(S7/S8|s9

NOS PLANCHA

6 kademeli nemlendirme yapilir:

* Kademe 0: Nemlendirme islevi devre disl.

* Kademe 1: 2" nemlendirmeli ve 2" nemlendirmesiz 3 dongu.
* Kademe 2: 3" nemlendirmeli ve 2" nemlendirmesiz 3 dongu
e Kademe 3: 3" nemlendirmeli ve 3" nemlendirmesiz 4 dongu
* Kademe 4: 3" nemlendirmeli ve 3" nemlendirmesiz 5 dongu

e Kademe 5: 3" nemlendirmeli ve 4" nemlendirmesiz 6 dong

Hazne sicakligi 270°C'den yiiksekse, nemlendirme islevi devreye girmez.

11
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2.12 Tarifler/Tamam digmeleri

Merkez ekranin altinda Tarifler/Tamam, Sistem Ayarlari/Geri digmeleri bulunur:

1. Tarifler/Tamam diigmesi: Bir islemi onaylamak igin Tarifler bolimini veya diigmesini segin.
2. Ayarlar/Geri digmesi: Gezinmekte oldugunuz ekrandan gikmak igin Ayarlar bolimind veya
dugmesini segin.

3. Yikama/Silme dugmesi: Bir islemi silmek igin Yikama bolumunu veya dugmesini segin.

2.12.1 Tarifler/Tamam

Tarifler ve Ek iglevler segme diigmesi / OK diigmesi.
oK

Bir kez basin: tarif segme menusine girin.
3 saniye basili tutun: tarif dizenleme menusine girin.

2.12.2 Tarif segimi

Tarifler/Tamam digmesine basildiginda ekranda farkli yiyecek gruplari ve ekstra rejenerasyon
islevleri goruntulenir:

Yiyecek gruplar::
*  Kiumes . Et
L 2 g hayvanlari

& o . Balk Yumurta drdnleri

. Sebze / Meze e Firin / Pastane urlnleri

Ek islevler:

* (Gece pisirme

¢ & F Vakumlu pigirme
e Sarkuteri

* Dehidrasyon

e Pastorizasyon
* Fermentasyon
e Tutsudleme

* Rejenerasyon

dwa L

Ayar dugmesi ile istenilen grup segcilip ayar dugmesine basilarak onaylandiginda o grupta bulunan
tarifler ekrana gelir.

Grup secim ekranina donmek igin Ayarlar/Geri digmesine
CHULETA ASADA basin.

12
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Tarif ekranindayken, istenen tarifi segmek igin ayar digmesini kullanin ve tarife girmek igin ayar
dugmesine basin.

1525334155 5615758 59 Bir tarif igindeyken, pisirme parametrelerini gortntilemek veya
LANGOSTINOS: PLANGHA degistirmek icin farkli asamalarda gezinebilirsiniz.
o Baslatma/Durdurma digmesine basiimasi tarifi baslatir.

2.12.3 Tarifleri diizenleme

Tarifleri dizenlemek igin 6nce Tarifler/Tamam digmesine basin ve o menudeyken, tarif diizenleme
segeneklerine girin (ayar digmesini gevirerek Yiyecek Gruplarinda gezinin, Ek Iglevler araciligiyla
Tarifleri diizenleme islevine girin). Sonraki ekranda tarifleri Olusturma, Diizenleme, Silme, Igeri
Aktarma ve Disa Aktarma segenekleri gosterilir.

Ayar dugmesiyle istediginiz islevi secin ve ayar digmesine veya Tarifler/Tamam digmesine
basarak onaylayin. Grup secim ekranina donmek icin Ayarlar/Geri digmesine basin.

Tarif olusturma
Ayar digmesi veya Tarifler/Tamam digmesi ile Tarif Olugturma simgesini
D segin. Ayar digmesi ile harfleri onaylayarak tarifin adini yazin. Ad yazildiktan
sonra, Tarifler/Tamam veya ayar digmesine 3 saniye basin ve ardindan
“grubu” segin.

Grup veya Ek iglev secgimi: Tarifin kaydedilecegi grubu segmek igin ayar digmesini kullanin ve
secimi onaylamak igin ayar digmesine basin.

Nombre de Receta

Pisirme asamalarinin olusturulmasi: Tarifin ilk pisirme asamasi* igin parametreleri segin: Pisirme
modu, Sicaklik, Zaman veya Prob, Nem, Fan hizi ve Nemlendirme.

13
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Tarif maksimum 9 agsamada tamamlanana kadar Tarif/Tamam digmesine basarak (her asamada
segilen parametreleri onaylayarak) her agamayi onaylayin, ardindan Tarif/Tamam digmesini veya
ayar dugmesini 3 saniye basili tutarak islemi onaylayin.

$1|S2|S3|S4|S5|S6|S7/S8|59

LANGOSTINOS PLANCHA

Tarif, bir Duraklama Asamasi igerebilir; bu agsamada siirenin sifirlanmasiyla (DURAKLATMA) firin
kapaginin acllmasi gerekir.

Bir asamayi silmek icin Yikama/Silme diigmesine basin.

¢BORRAR FASE?
¢DESEA CONTINUAR?

| IS Ia

Tarif tamamlandiinda, Tarif/Tamam digmesini 3 saniye basili tutarak onaylayin. Ekranda
kaydedilen tarif semboll yanar.

Tarifleri diizenleme
Ayar dudgmesini kullanarak degistirilecek tarif grubunu ve tarifi segin.
Df Regeteleri olusturmak igin kullanilanla ayni sistemi izleyerek, secilen tarifin
= asama parametrelerini diizenleyin.

Tarifi degistirdikten sonra Tarifler/Tamam diugmesini 3 saniye basili tutun, ekranda tarifi kaydetme
veya yeni tarif olusturma segenegi belirir.

Kaydet: Diizenlenen tarifin degistirilen parametreleri kaydedilir.

Farkh kaydet: degistirilen parametrelerle (ilk regeteden badimsiz
olarak) yeni bir regete kaydedilir ve yeniden adlandirilir (tarifin
kaydedilecedi grup sorulur).

14
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Tarif silme

Vi

Silinecek tarif segildiginde, ekranda bir onay mesaji belirir.
Secimi degistirmek icin Geri ve tarifi silme islemini onaylamak icin Tamam segenegine basin.

Silinecek tarif grubunu ve tarifi secin.

Tarifleri ice ve disa aktarma

USB'ye harici bir bellek baglandiginda tim tarifleri bellekten firina veya firindan bellege,
ilgili gruptaki mevcut tariflere ekleyerek aktarmak mumkindur. Tarifler ayni adla igeri
aktarilamaz.

Disa Aktarma:

1. USB bellegi takin.

2. Tarifler/Tamam secenegine basin ve ayar digmesini kullanarak
tarifleri Diga Aktarma secenegine gidin.

3. Ayar digmesi veya Tarifler/Tamam ile onaylayin.

4. Disa aktarma ekrani agllrr.

5. Son olarak kaydetme ekrani gorundir.

ice aktarma:

6. USB bellegi takin.

7. Tarifler/Tamam segenegine basin ve ayar digmesini kullanarak tarifleri

ice Aktarma segenegine gidin.
8. Ayar dugmesi veya Tarifler/Tamam ile onaylayin.
9. lge aktarma ekrani acilir.
10.TUmunU uygula segenegdine ve ardindan Tamam'‘a tiklayin.
11.Kaydetme ekrani gorundir.
12.Ayar digmesi veya Tarifler/Tamam ile onaylayin.

Disaak ice aktarma
tarma ekrani
ekrani

15
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2.13 Sistem ayarlari

Sistem Ayarlarina basildiginda mevcut farkli secenekler goriintlenir:

Ug ekran arasinda gezinmek icin ayar digmesini cevirin ve degistirilecek ayari segin.

2.13.1 Dil

5 dil arasindan sec¢im yapilabilir:

 ispanyolca

+ ingilizce

* Fransizca

e Almanca

« ltalyanca
2.13.2 Tarih/Saat

Tarih ve saati glincellemenize imkan verir.

Zaman:
1. Saat formatini segebilirsiniz: 24 saat / 12 saat.
2. Zamanl segin.

Tarihi:

3. Tarih formatini segebilirsiniz.
4. Tarihi segin.

2.13.3 Sicaklik birimi

-oC
@J—'“F Santigrat dereceden Fahrenhayt dereceye gegcmenizi saglar.

Sicaklik birim simgesini segin ve birinden digerine gegmek icin ayar digmesini kullanin.
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2.13.4 Gecikmeli program

Pisirme islemini ister manuel modda ister tarif modunda istediginiz zaman
gerceklestirmenize imkan verir.

«  Gecikmeli program simgesini secin. Oncelikle istediginiz
baslangi¢ zamanini segin.

e Tarif modunda (sef sapkasl simgesi) veya manuel
modda (el simgesi) pisirmeyi segin.

e Tarif Modunu secerseniz, istediginiz tarifi segmelisiniz.

i’*l @ «  Manuel Modu secerseniz, istediginiz finn parametrelerini
(Sicaklik, Nem, Siire, Fan Hizi) segebilirsiniz.

Istenilen parametreler belirlenip Tamam tusu ile ayarlar onaylandiktan hemen sonra geri
sayim baglar.

Gecikmeli bir program devam ederken firin kullanilamaz.

2.13.5 Delta

A
O Bu segenek, ayar dugmesini gevirerek ve basarak istediginiz Delta degerini segmenizi
saglar.
2.13.6 HACCP
Gegerli HACCP mevzuatina uygun hareket etmek igin, firin kullanilirken tiim galisma verilerini
kaydeder.

Firin her dakika galisma modunu, nem, TC ve TN verilerini kaydeder.

Bu veriler ekranda goruntilenebilir veya USB araciliiyla harici bir cihaza indirilebilir. Bu
secenek secildiginde indirilecek sure sorulur.

Varsayilan olarak, son 30 glne ait veriler indirilir.

O » Baslangig Tarihi ve Saati. Varsayllan ayar: gecerli tarih ve

=] gegerli saat -30 gun. Bundan daha onceki bir tarih segilemez.
00:00

0000 /00 /00 « Bitig Tarihi ve Saati. Varsayilan ayar: gegerli tarih ve gegerli saat.

S Bundan daha sonraki bir tarih segilemez.

@ Verileri USB'ye indirmek icin Tamam'a basin. indirme isleminin
ilerleme durumu goruntulenir. Onceki ekrana donmek igin Ayarlar/Geri
(LM Veya Iptal secenedine basin.

17
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2.13.7 Sesli uyarici
Sesli uyaricr igcin mevcut 5 melodiden biri tercih edilebilir. Secenekler arasinda gezinirken

secilen melodi calinir.

Bir melodi segildikten sonra (Tarifler/Tamam veya komut
araciligyla), istediginiz ses seviyesini segin.

Ayarlar/Geri digmesi sizi Ayarlar ekranina dondurir. Sesli uyarici
ayarlarinda herhangi bir degisiklik yapiimaz.

Segenegi onaylamak ve Ayarlar ekranina donmek icin ayar
digmesine basin.

2.13.8 ige Aktarma/Diga Aktarma ayari
&3 i

i

Bir makine ayarini USB bellekten ice aktarmaniza veya mevcut makine ayarini USB bellege
aktarmaniza olanak tanir:

e Dil

e Sicaklik birimi

e Delta ayarlari

e Sesli uyarici

¢ Ekranin otomatik kapatilmasi
e Ekran parlakhgi

*  Wi-Fiag segimi

{h' 2.13.9 Parlakhk
L 5 dakika boyunca herhangi bir hareket algilanmazsa, arka 1s1gin parlakhigi azalir.

Bir digmeye basildiginda, arka isik kullanici tarafindan ayarlanan parlakliga doner.

_m_ Bu segenekteyken, deder yanip soner ve dugmeyi gevirerek ve

ks basarak parlaklik derecesi segilebilir. Parlakligi onaylamak ve
II Ayarlar ekranina donmek igin ayar dugmesine basin.

-l'lIIII

i 2.13.10 Ekran otomatik uyku modu
z
L Ekran enerji tasarrufunu etkinlestirmenizi/devre digi birakmanizi saglar. Varsayilan olarak

aktiftir.

15 dakika sureyle calismadiginda ekran kapanir. Ekrani tekrar
-I 856 agmak icin Agma/Kapatma tusuna basin.

2019/01/30

V.0.154B2.911.5  CPW202E
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Bu secenegi secmek ve Ayarlar ekranina donmek igin Ekran
otomatik uyku modu dugmesine basin.

2.13.11 Wi-Fi

Wi-Fi baglantisini etkinlestirmenizi saglar.

2.13.12 Teknik menii

Teknik menU, segenekler listesinden olusur. Bu mentye parola ile girilebilir. Bu bolim,
Teknik Servis icindir.

2.13.13 Sivi deterjan dozu (yalnizca sivi kiti takili W model firinlar igin)

Sivi deterjan dozlama miktarini (sivi sabun eklemek igin izin verilen sire, saniye cinsinden
deger) ayarlamanizi saglar.

Fabrikada ayarlanan varsayilan deger, altta gosterilir.

2.13.14 Parlatici dozu (yalnizca sivi kiti takili W model firinlar igin)

Sivi deterjan dozlama miktarini (parlatici eklemek icin izin verilen siire, saniye cinsinden
deger) ayarlamanizi saglar.

Fabrikada ayarlanan varsayilan deger, altta gosterilir.
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2.14 Yikama

TUm finnlarda otomatik yikama programlari vardir.

1. Temel piiskiirtmeli yikama. Yikama ozelligi olmayan modeller igin (iWashing yok).
2. Kati deterjanla otomatik yikama. SWL modelleri (Kati Yikama Sistemi)

3. Sivi deterjanla otomatik yilkama. LWL modelleri (Sivi Yikama Sistemi)

2.14.1Temel piiskiirtmeli
yikama

Yikama segme dugmesi. Yikama segenekleri mentstne girmek icin segme dugmesine
basin.

Mend, Ug farkli programdan olusur:

N 2 3
5UAGUEZO' 1. Durulama

Desinfeccion . 2 Orta Sevlye y|kama

Lavado

Aclarado 15 3. Yogun i kama

Secado

2. ve 3. segenekte firin buharla 6n yumusatma islemi gergeklestirir, ardindan
sesli bir uyari galar ve puskdrtme isleminin yapiimasi gerektigini belirten bir
sprey sise resmi gorunur. Deterjanin pisirme haznesinin, fan muhafazasinin ve
tepsi tutucunun tim yuzeyine esit olarak dagildigindan emin olun. Onaylamak
icin Baglatma/Durdurma dugmesine basin.

2.14.2 otomatik kati yikkama

©,° . . , - . - .
SEB'E Yikama secme digmesi. Yikama segenekleri mentslne girmek igin segme diigmesine
basin.

Mend, alti farkli programdan olusur:

Durulama

Narin Yikama

Orta seviye yilkama
Yogun ylkama
Parlatma
PUsklrtme

oA WN =

Ayar digmesi,farkli programlar arasinda gezinmek igin kullanilabilir. Her yikama programi
farkli agsamalar igerir. Her asamanin siresi her ylkama programinda gosterilir. Yikama
programini baslatmak igin istediginiz yikama programini segip Baglatma/Durdurma
ddgmesine basin.

Her yikama programi igin ekrandaki talimatlari izleyin. Hazne sicakhdl 45°C
Uzerindeyse, firin otomatik olarak sogutma islemi gergeklestirir.

AVADO INTENSO
acLAraDo () 12'
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Daima ekranda belirtilen sayida Ovenclean deterjan veya Ovenbright parlatici tablet
ekleyin.

A Yikama iglemine baglamadan once tiim kaplari ve firin tepsilerini ¢ikarin.

Deterjan ve parlatici tabletleri daima haznenin ortasina, firinin ortasinda bulunan sepetin
igine yerlestirin. Deterjani yerlestirmeden once sepetteki kati kalintilar temizleyin.

Sepete koymadan once tabletin plastik ambalajini gikarin.

Parlatici suda ¢ozinur posetler iginde paketlenmistir.
Ik plastik ambalaji gikarin ve poseti firindaki sepete yerlestirin.

=

Kapag! kapattiginizda yikama asamasi devam eder. Sesli bir sinyal programin bittigini
belirtir.

Otomatik yikama sistemini durdurmak istiyorsaniz Baslatma/Durdurma digmesine
basin ve programin bitigsini onaylayin. Deterjan eklendikten sonra yikama islemi
durdurulamaz. Onlem olarak otomatik durulama islemi gergeklestirilir.

Temizlik maddeleri ciddi cilt yaniklarina neden olurken gozlere ciddi sekilde zarar
verebilir. Ekipmani temizlerken koruyucu gozliik ve koruyucu eldiven kullanin.
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Asagida, her programin uygulanmasiyla ve kullanilacak temizlik maddesiyle ilgili kisa bir agiklama
yer almaktadir:

Program Kir tipi Uriin
Cildi Suda ¢oziinur kir .
Narin yikama Hafif kir ve ekipmanin _ .
200°C'ye kadar kullanilmasi nedeniyle kire¢ olusumu.
Ovenclean
Yiyeceklerin izgara  veya  kizartma  yoluyla
Orta seviye pisiriimelerinden  kaynaklanan kirlenme ve kireg
yikama olusumu. Ovenclean
Yiyeceklerin izgara  veya  kizartma  yoluyla
pisiriimelerinden kaynaklanan yodun kir ve kireg
Yogun yikama olusumu. Ovenclean
Parlatma Yi;feclekle,ri.n'lsertllesinceye Iéada}r veyakbuhellrk ,
yoluyla pisirilmeleri sirasinda olusan kireg lekesi. Ovenbriaht
Deterjanin pisirme haznesine manuel olarak
Puskur puskurtuldugu yari otomatik yikama programi
tme

Otomatik temizleme sirasinda elektrik kesintisi meydana gelirse yikama islemi
kesintiye ugrar. Elektrik geri geldiginde, pisirme haznesi durulanir.

Cihazla pisirme islemine baslamadan 6nce, pisirme haznesinde deterjan veya yag
f ¢oziicii madde kalmadigindan emin olun. Kimyasal kalintilari temizleyin ve pisirme

2.14.3 otomatik Sivi Yikama
Sivi otomatik yikama sistemi, kati yikama sistemi ile ayni yikama programlarindan olusur.

Bu yikama turunde deterjan ve parlatici dozu otomatik olarak ayarlanir. Depolarda her
zaman yeterli deterjan oldugundan emin olun.

Depolari degistirirken hortumlarin ilgili depoya dogru sekilde yerlestirildiginden emin olun.
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3. Temizleme ve bakim
3.1 Temizlik

Makinenin her gtin temizlenmesi tavsiye edilir.

Daima onerilen temizlik Grinlerini kullanin. islevsel parcalar ilik su, bir bez ve hafif bir deterjanla
ylkanmalidir.

* Dis pargalar

e Kapak contasi

e Pisirme haznesinin i¢ cami

e Sudamlama tepsisi ve tahliye kanali

Temizleme iglemine baslamadan once firinin kapali oldugundan emin olun ve firin pargalarinin
sogumasini bekleyin.

contasinin hizla bozulma riski vardir. Omriinii uzatmak icin yumusak deterjanlarla
her giin temizleyin.

é Finn araliksiz olarak ve 260°C Uzerindeki sicakliklarda kullanilirsa, kapak

3.2 Bakim

Gaz ekipmani igin talimatlar: Belirtilen standartlara uygun olarak, gaz sistemi pargalarina yilda en az
bir kez bakim yapilmalidir.

Hava giris filtrelerinin temizlenmesi: Fanlarin hava girisindeki koruyucu plakalarin temiz ve
tikanmamis olmasina dikkat edin.

Temizlik, bakim ve/veya parca degisimi sirasinda cihazin giic kaynagiyla
baglantisini mutlaka kesin.

Bu cihaz sadece profesyonel kullanim igindir ve yetkili personel tarafindan
@ kullanimalidr.

Bakim veya onarim isleminin yetkili uzmanlar tarafindan gergeklestirilmemesi veya
onarim iglemi veya pargalarin orijinal olmayan yedek parcalarla degistiriimesi, cihaza
zarar vermenin yani sira kullanicinin saglik ve guvenligini tehlikeye atabilir.
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4.Hata tipleri

Hata meydana geldiginde:

e Sesli uyarici aralikli olarak galar.

e TFT'nin ucu kirmizi renkte yanip soner.

FAGOR
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* Hata kodu ve agiklamasi firin ekraninda gorundr. Ayar digmesine basilirsa hata mesaji

kaybolur.

* Hatayl dlizeltmesi igin Fagor Teknik Servisini arayin. Olusan hataya bagli olarak bazi islevler

aktif durumda kalir.

Bu cihaz sadece profesyonel kullanim igindir ve yetkili personel tarafindan kullaniimalidir.

Asagida her durumda gosterilecek mesaji ve firinin calismasi agisindan yaratacagi sonuglari
gosteren, firrnda meydana gelebilecek hatalarin bir listesi bulunmaktadir.

Hata

Aciklama

Sonug

E1 TC Sensoru

Hazne hasar gormus.
TC aralik digi. [-10°C.400°C].

Firnn tamamen devre disi kalir.

Ana sensor (TN) hasar gormus.

E2 TN Sensori TN aralik dig! [-10°C.400°C]. Delta islevi devre digl kalir.
Buhar sensorl (TV) hasar gormds.
E3 TV Sensori TV aralik disi [-[10°C.400°C]. Sadece Konveksiyon modunda
(Sadece 0623) Sadece Konveksiyon modunda calistirlabilir.
galistirilabilir.
E4 TG Sensori Jenerator sensorl hasar gormus. TG Sadece Konveksiyon modunda
(Sadece CP ve CPW) aralik disi [-10°C.400°C]. calistinilabilir.

E5 NTC Sensori

NTC sensori hasar gormus. NTC aralik
disi [-10°C.400°C].

Fan (VE) tam hizda galisir.

E6 Nem Sensori

Nem sensori hasarli (HR).
HR sensorl aralik disinda.

Firn tamamen devre digi kalir.

E7 Yiiksek Sicaklik

NTC kontrol tnitesi 60°C'ye ulasir, ancak
70°C'yi gegmez.

Firn normal sekilde galigir.
Mesaij, her 30" bir 3" slreyle
gorlntdlenir.

E8 Yiiksek Sicaklik

NTC kontrol tnitesi 70°C'yi asar.

Firn tamamen devre digi kalir.

E9 Disuk Su
(Sadece CP ve CPW)

VDV'nin 7 dakika veya daha uzun suredir
galistigl ve maksimum seviyeye
ulagiimadigi tespit edildi.

Sadece Konveksiyon modunda
galistirilabilir.

E10 Bosaltma Hatasi
(Sadece CP ve CPW)

VAC'In 1 dakika veya daha uzun suredir
galistigi ve minimum seviye altina
inmedigi tespit edildi.

Sadece Konveksiyon modunda
galistirilabilir.

E11 CV Arizasi

CV aktifken TG <80°C ve TG 10 dakika
icinde 3 derece veya daha fazla

Sadece Konveksiyon modunda
galistirilabilir.

(TC< (Ayar noktasi -10) ise).

(Sadece CP ve CPW) . .

yukselmiyor.

CC aktif ve TG 25 dakika iginde 3 derece Einn tamamen devre dist kalir
E12 CC Anzasi veya daha fazla ylkselmiyor. ¥ ’

E13 QC1 Fan Arizasi
(Sadece gazli firnlarda)

QC1 hazne fan hatasi

Firnn tamamen devre disi kalir.
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E14 QC1 Engelleniyor
(Sadece gazli finnlarda)

Hazne atesleme kontroll engellendi. Bu
hata, 3 denemeden sonra hazne brulori
yanmadiginda olusur.

Firn tamamen devre digi kalir.

E15QC1 Arizasi
(Sadece gazli firnlarda)

Bu 2 hatadan biri nedeniyle atesleme
kutusunda ariza:

EV gazi devreye girmiyor.
Kutunun kilidi agilamiyor.

Firn tamamen devre digi kalir.

E16 QV Fan Arizasi
(Sadece gazli firinlarda)

Buhar fani arizasi.

Sadece Konveksiyon modunda
galistirilabilir.

E17 QV Engelleniyor
(Sadece gazli firnlarda)

Buhar atesleme kontroll engellendi. Bu
hata, Ui¢ denemeden sonra buhar brilori
yanmadiginda olusur.

Sadece Konveksiyon modunda
galistirlabilir.

E18 QV Arizasi
(Sadece gazli finnlarda)

2 hatadan biri nedeniyle brulor atesleme
kutusunda ariza:

EV gazi devreye girmiyor.
Kutunun kilidi agilamiyor.

Sadece Konveksiyon modunda
galistirilabilir.

E19 QC2 Fan Arizasi
(yalnizca 20 tepsili gazh
firinlar)

QC2 hazne fan hatasi

Firnn tamamen devre disi kalir.

E20 QC2 Engelleniyor
(yalnizca 20 tepsili gazh
firinlar)

Hazne atesleme kontroll engellendi. Bu
hata, 3 denemeden sonra hazne briloru
yanmadiginda olusur.

Firnn tamamen devre disi kalir.

E21 QC2 Arizasi
(yalnizca 20 tepsili gazh
firinlar)

Bu 2 hatadan biri nedeniyle atesleme
kutusunda ariza:

EV gazi devreye girmiyor.
Kutunun kilidi agilamiyor.

Finn tamamen devre disi kalir.

E22 COM Hatasi

Kartlar arasinda iletisim hatasi.

Firn tamamen devre digi kalir.

E23 Otomatik Test
Hatasli
(Sadece CP ve CPW)

Termo elemanin dederi, otomatik test
dongtisl (TC) sirasinda 15 dakika iginde
stabilize olmadi.

Otomatik test hata mesajl.

E24 Kalibrasyon Hatasi

Termo elemanin degeri, kalibrasyon
dongtisl (TC ve TN1) sirasinda 15 dakika

Kalibrasyon hata mesajl.

P ve CPW
(Sadece CP ve CPW) icinde stabilize olmadi.
. ik | islemi ki
E25 Akig Olger Hatasi Sgcl)::zlr:;izam;iar lssesimem:eur;;?l?rjrl Akis olcer hata mesaji.
(Sadece CP ve CPW) . . y Y N
ancak akis olcer seviyeyi algilamiyor.
Akis Olger olmasi gerekenden fazla litre !
Sadece K k dund
E26 Seviye Hatasi Olglyor ve otomatik bosaltma isleminden adece Fonveksiyon modunda

(Sadece CP ve CPW)

sonraki dolum sirasinda seviye
algilanmiyor.

galistirilabilir.

E27 Briilor Hatasi
(Sadece CP ve CPW)

VDV, iki TG sogutma sisteminden birinde
olmasi gerekenden daha uzun stredir
aktif.

Sadece Konveksiyon modunda
galistirilabilir.

E28 Deterjan Basing
Anahtari Hatasi
(Yalnizca sivi deterjan
kitinde)

Basing anahtari, sivi deterjan doz ayari
sirasinda hortumun tikali oldugunu
algilad.

Yikama ic¢in sadece kati deterjan
kullanilabilir.
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Herhangi bir program yurdtdlirken
E29 Gii¢ Kaynagi Hatasi | (Baslat) gii¢ kaynagi kesildiginde firin bu Gug kaynagi hata mesaji
hatay! kaydeder.

E30J torde Yiksek dece K ksi
0 Jeneratorde Yikse TG 120°C tizerine cikiyor. Sadece Konveksiyon modunda

Sicaklik galistirilabilir.
E31 Invertdr Hatasi, invertdr motor ve fanin déndigiini Firn tamamen devre disi kalr.
FSC, FSV algilamiyor.
- Ana sensor TN2 (harici) hasar gormus. Prob ve delta islevi TN2 ile devre
E32 TN2 Sensord TN2 aralik digi (-10°C. 400°C) disi birakilr,
E33 Konfigilirasyon .
SPI flas bellegi bozuk. Finn tamamen devre disi kalir.

Hatasli

5.Cevrenin korunmasiyla ilgili oneriler

Hizmet sdresinin sonunda bu Urdn standart bir ¢op kutusuna atilmamali, geri dondsum igin
elektrikli atik ve elektronik ekipman toplama noktasina goturilmelidir.

Bu durum drun, kullanim kilavuzu veya ambalaj Gzerindeki
sembol ile onaylanir. Ozelliklerine bagh olarak, belirli
malzemeler geri donusturulebilir. Elektrikli atiklarin ve elektronik
ekipmanin geri donusturilmesi ve baska isleme yontemleriyle
gevrenin korunmasina onemli bir katkida bulunabilirsiniz.

En yakin toplama noktasi hakkinda daha fazla bilgi almak igin yerel makamlara basvurun.

Cevreyi korumak icin Urdinunuzu, hizmet stresinin sonunda IUtfen yurdrlukteki mevzuata uygun atik
alanlarina atin.

AMBALAJ ATIKLARININ SON SAHIBI, IMHASINDAN SORUMLUDUR.
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1. Obecné bezpecnostni pokyny >

1. Obecné bezpecénostni pokyny
1.1 Obecné informace

Tento navod byl vytvoren proto, aby usnadnil Uplné pochopeni provozu, pouzivani a udrzby
spotfebice. Obsahuje informace i varovani nezbytné pro jeho spravné fungovani a pouziti, jakoz i
informace o funkcich a moZnostech, které nabizi, abyste mohli vyuzit veSkery jeho potencial.

II PRED PRVNIM POUZITIM SPOTREBICE SI PECLIVE PRECTETE POKYNY V TOMTO

|| || NAVODE.

Uchovavejte tento ndvod na bezpetném misté pro budouci pouziti.

V pripadé prodeje nebo prevodu stroje predejte tento navod novému uzivateli.

POUZIVAN KVALIFIKOVANYM PERSONALEM.

Tento spotfebi¢ neni urcen k pouziti osobami (v&etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti,
pokud jim nebyl poskytnut dohled nebo pokyn tykajici se pouzivani spotfebice osobou
odpovédnou za jejich bezpecnost.

f TENTO SPOTREBIC JE URCEN POUZE PRO PROFESIONALNIi POUZITi A MUSI BYT

Umisténi a instalace spotrebiCe, jakoz i veskere opravy a/nebo Upravy, musi byt vzdy provadény
AUTORIZOVANYM TECHNIKEM v souladu s pfedpisy platnymi v kazdé zemi a vyrobce nemdze
byt odpovédny za nespravnou instalaci.

Nespravna instalace, nespravné nastaveni, nespravna udrzba spotrebiCe, stejné jako nespravna
manipulace se spotfebi¢em, mohou zpUsobit $kody na majetku a zranéni.

Je absolutné zakdzano meénit, blokovat, odstranovat nebo obchdzet bezpecCnostni zafizeni.
Nedodrzeni tohoto varovani mlze mit za nasledek vazna rizika pro zdravi a bezpeénost.

Zafizeni pouZivejte pouze pro pouziti uré¢ena vyrobcem. Nevhodné pouziti mize zpUsobit rizika na
zdravi a ¢i ohrozit bezpeénost uzivatel( a zafizeni.

Tento spotfebi¢ smi byt pouzivan pouze pro vafeni potravin v primyslovych a profesionalnich
kuchynich kvalifikovanym personalem. Jakékoli jiné pouZiti je v rozporu se zamyslenym pouzitim,
a je proto nebezpecné.

e Pokud se u vaseho stroje objevi zadvada, obratte se prosim na prodejce daného zafizeni.

« NEPOKOUSEJTE se jej opravit svépomoci, &i nekvalifikovanym nebo neopravnénym
personalem.

e Pourzivejte originalni nahradni dily, jinak bude zaruka neplatna.

e Aby se zabranilo kontaminaci potravin a zachovala se vysoka uroven hygieny, doporucuje se na
konci kazdého pouziti vycistit nejen samotny stroj a jeho okoli, ale také vSechny predméty, které
prichazeji do styku s potravinami.

¢ Pred prvnim pouzitim spotrebice se doporucuje vycistit varnou komoru hadfikem namocenym
v mydlové vodé a poté stroj spustit naprazdno po dobu 1/2 hodiny v rezimu PARA, aby se
odstranily charakteristické pachy nového zafizeni.

e K Zisténi pouzivejte potravinarskeé Cistici prostredky.
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«  NEPOUZIVEJTE k cisténi brusiva, Ziraviny, kyseliny, rozpoustédla nebo detergenty na bazi

chloru,

protoze by to poskodilo soucasti zarizeni.

«  NEPOUZIVEJTE hadici s tlakovym proudem vody k myti jinych ¢asti stroje, nez je vnitini varna
komora. Hrozi zate¢eni do vnitfnich ¢asti stroje.

* Tento spotrebiC byl navrzen tak, aby pracoval pfi okolnich teplotach v rozmezi 5 a 40 °C.

«  NENECHAVEJTE hoflavé vyrobky nebo pfedméty uvniti nebo v okolf zafizen.

e Udrzujte Cisté a neblokované vétraci otvory.

Aby bylo zajisténo, Ze je spotfebi¢ v perfektnich provoznich a bezpecnostnich podminkach,
doporucuje se nechat jej alespon jednou ro¢né servisovat a kontrolovat autorizovanym servisnim

technikem.

Béhem delsich obdobi necinnosti se doporucuje odpojit spotiebic od privodu vody a elektfiny.

A\

A

7N

Nebezpeci popaleni nebo zranéni

Béhem vareni a dokud se vSechny Casti zafizeni neochladi, mé&jte na paméti nasledujici
opatreni:

Dotykejte se pouze ovladacich prvkl a rukojeti. Vnéjsi kovové ¢astia dverni sklo mohou
dosahovat velmi vysokych teplot (>60 °C).

Otevirani dvefi provadejte pomalu s ohledem na horkou paru vychazejici z varné
komory.

Pri manipulaci s predméty uvnitf varné komory pouzivejte vzdy tepelné odolné ochranné
prostredky.

Pred vyjmutim gastronadob z varné komory vyjméte nejprve vpichovaci jehlu z pokrmu
a vlozte ji do pfislusného drzaku, abyste zajistili, ze jeji kabel nebude branit vyjmuti
gastronadob.

Budte velmi opatrni pfi vyjimani gastronddob z komory, zejména kdyz je horni
gastronadoba ve vySce 160 cm nebo vySSi. Existuje riziko popaleni zplsobeného
horkym obsahem gastronadob.

Riziko opareni

Nebezpeci urazu elektrickym proudem

Nikdy neotevirejte Casti stroje oznacené timto symbolem. Pfistup je omezen pouze na
personal kvalifikovany a autorizovany spole¢nosti Fagor. NedodrzZeni tohoto pravidla

zneplatiuje zaruku a vystavuje uzivatele riziku poskozeni a zranéni, které by mohlo byt
fatalni.
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Nebezpeci koroze

é Prfed manipulaci s jakymikoli Gisticimi chemikaliemi si peclivé prec¢téte informace o
bezpecénosti vyrobku a pouzijte vhodné ochranné prostredky a pomUcky. Pfi kontaktu s
jakoukoli ¢asti tela mohou zpUsobit podrazdéni kiize a o¢i. PouZivejte pouze produkty
doporucené vyrobcem. Béhem myciho programu neotvirejte dvere konvektomatu.
Existuje riziko poranéni o¢i a klize.

ﬁ Maximalni zatizeni konvektomatu a jednoho zasuvu

6 x2/3 GN 20 kg (max. 10 kg na zasuv

6x1/1GN 30 kg (max. 15 kg na zasuv

6x2/1GN 60 kg (max. 30 kg na zasuv

10x2/1GN 90 kg (max. 30 kg na zasuv

20x1/1 GN 90 kg (max. 15 kg na zasuv

)
)
)
10x1/1 GN 45 kg (max. 15 kg na zasuv)
)
)
)

20x2/1GN  180kg  (max. 30 kg na zasuv

Prekroceni maximalniho zatiZeni mizZe spotiebi¢ poskodit. DodrZujte maximalni
zatizeni stanovena vyrobcem.
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2. Uzivatelské ovladani stroje

2.1 Ovladaci prvky
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1. Displej zobrazeni teploty 13. Vlhkost

2. Displej zobrazeni ¢asu/jehly 14. Vykon

3. Displej pomocnych funkcei 15. Zvlihéovani

4. Hlavniovladac 16. Recepty/OK

5. Zapnuto/Vypnuto 17. Nastaveni/Zpét

6. Start/Stop ) 18. Myti/Odstranit

7. Provoznirezim (konvekce, para nebo 19. Hlavni vwoinad
kombinace) - navntvypinac 9,

8. Teplota 20. Pripojeni ext. sondy ¢. 1

21. Pripojeni ext. sondy €. 2
22. Konektor USB

9. Predehrev

10. Zchlazeni - Cooldown
11. Cas

12. Funkce Jehla/Delta
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2.2 Zapnuto/vypnuto

Konvektomat se zapina/vypina pomoci hlavniho vypinace umisténého pod krytem ve
( ) spodni ¢asti ovladaciho panelu. Pro zapnuti ovladaciho panelu pouzijte tlac¢itko On/Off.
Pri vypnuti panelu zlstava stroj v tzv. pohotovostnim rezimu (stand-by).
Pri kazdém zapnuti panelu se zobrazi hodnoty posledni operace.
Vypnuto Zapnuto

18:56 100%
il

T

2019/01/30 _.“"
V.0.154B2.911.5 CPW202E

2.3 Provozni rezimy vareni

Voli¢ provoznich rezim( konvektomatu. Volbu rezimu vareni provedete stisknutim ikony daného
rezimu. Rozsviti se svétlo pod ni a zvyrazni se ve vztahu k ostatnim rezimim.

Péara

Rada Concept: Péra vznikd nastfikem vody na topna télesa nebo plynovy horék v
komore konvektomatu.

Rada Concept Plus: Péra je generovana vrouci vodou v bojleru konvektomatu.
Teplotni rozsah: 30 az 130 °C

Rozsah vihkosti: 100 %

Kombinace

Stfidani rezimu konvekce a pary.

Teplotni rozsah: 20 az 300 °C
Rozsah vihkosti: 0 az 100 %

Konvekce

SSSS Horky vzduch je generovany topnymi télesy nebo plynovym hofakem v komore
konvektomatu. Vlhkost v komore vznika pouze ohfevem vlozenych potravin a
konvektomat ji automaticky reguluje dle jeji prednastavené urovné.

Teplotni rozsah: 20 az 300 °C
Rozsah vihkosti: 0 az 100 %
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2.4 Teplota

Voli¢ regulace teploty. Zvolena teplota je zobrazena na displeji teploty. Po stisknuti volice

@: teploty se displej rozblika a Ize nastavit hodnotu pomoci hlavniho ovladace. Pro potvrzeni
zvolené teploty stisknéte hlavni ovlada¢ nebo nechte uplynout 3 sekundy.

Chcete-li zobrazit skutec¢nou teplotu komory, podrzte volic¢ teploty
stisknuty po dobu 3 sekund a na displeji se zobrazi nasledujici

hodnoty:

TC . Teplota komory
TNT. . Vpichovacijehla ¢. 1
N2 ... Vpichovacijehla ¢. 2
HR VlIhkost

Pokud je konvektomat ve funkci delta, teplotu komory neni mozné meénit. Nastavovana je
automaticky.

2.5 Predehrev

Voli¢ predehfevu. Pfedehrfev komory konvektomatu Ize spustit tehdy, kdyz je pozadovana
teplota vyssi nez aktualni teplota komory. Tato funkce automaticky vypocita
pozadovanou teplotu a vlihkost.

Kdyz je funkce predehfevu aktivni, na displeji je zobrazena
skutecna i pozadovana teplota v komore.

Dosazeni pozadované teploty je indikovano zvukovym i vizualnim alarmem a nasledné mohou byt
potraviny vliozeny do konvektomatu. Pfi vareni s vpichovaci jehlou musi byt jehla umisténa do
stfedu pokrmu v jeho nejsilngjsi ¢asti. Jehla musi byt v pokrmu zcela zasunuta.

= =X
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2.6 Zchlazeni komory Cooldown
Voli¢ Cooldown. Teplota v komore musi byt vy$sinez 45 °C, aby bylo mozné pouzit funkci
:@* Cooldown. Po jejim spusténi je nutné otevrit dvere konvektomatu.

Pro preruseni procesu zchlazovani Cooldown zavfete dvere
konvektomatu nebo znovu stisknéte voli¢ Cooldown.

Béhem tohoto procesu musi byt ochranny kryt ventilatoru i voditka

gastronadob bezpecné zajistény ve své pozici.

Pozor na horky vzduch vychazejici z komory konvektomatu!

A Nikdy nechladte komoru konvektomatu stiikanim studené vody do ni!

Rucni sprcha nesmi byt k ochlazeni varné komory pouzita.

2.7 Funkce Cas
Voli¢ nastaveni Casu. Zvoleny ¢as je zobrazen na displeji ¢asu. Po stisknuti voliCe Casu
® se displej rozblikd a Ize nastavit hodnotu pomoci hlavniho ovladace. Pro potvrzeni
zvoleného casu stisknéte hlavni ovlada¢ nebo nechte uplynout 3 sekundy.
OtoCenim ovladace doleva zvolite nepretrzity rezim. OtoCenim doprava pro maximalni
mozny ¢as (48 h).
2.8 Funkce Jehla/Delta

E Voli¢ Jehla/delta. Stisknutim voliCe jehla/delta se displej pfepne z rezimu ¢asu do rezimu
jehla.

Chcete-li pfepnout z rezimu jehla do rezimu delta nebo naopak, stisknéte a podrzte voli¢
po dobu 3 sekund. Vybrany rezim se zobrazi na displeji pomocnych funkci.

Konvektomat je ve varné komore vybaven jednou vpichovaci jehlou. Mozné je vsak pouzit i dalsi,
externé pripojenou jehlu.

Pokud je ke konvektomatu pripojena dalsi externi jehla, zobrazi se po stisknuti a podrzeni volice
jehla/delta po dobu 3 sekund na displeji pomocnych funkci ¢tyfi moznosti vybéru. Pozadovany
vybér musi byt potvrzen hlavnim ovladacem.

* Vafenivrezimu Jehla se provadi pfi zvolenych hodnotach teploty a vihkosti a konci, kdyz jehla
zapichnuta do stfedu potraviny dosahne predvolené teploty.

e Vareni v rezimu Delta se provadi dle aktualni teploty jehly a automaticky upravované teploty
komory. Pokrm se vafi udrzovanim konstantniho rozdilu mezi teplotou varné komory a
teplotou jehly.
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Vychozi hodnota rozdilu téchto teplot je 50. Tato hodnota je nastavitelna v nabidce nastaveni a

varné komory a vpichovaci jehlou, coz umoznuje pomalejsi a delikatnéjsi vareni.

502

2.9 Vlhkost

Voli¢ regulace vlhkosti. Displej pomocnych funkci zobrazuje zvolené procento vihkosti.
Chcete-li nastavenou vlihkost zmeénit, stisknéte voli¢ regulace vihkosti a pozadovanou
hodnotu navolte pomoci hlavniho ovladace. Pro potvrzeni nové hodnoty stisknéte hlavni
ovlada¢ nebo voli¢ regulace vlhkosti.

Nastaveni vihkosti je mozné pouze v provoznim rezimu Konvekce a Kombinace, protoze
hodnota vihkosti v rezimu Para je pevné stanovena na 100 %.

Zvoleny rozsah a hodnota vlhkosti. Vybér se provadi v krocich po 10
%.

e Concept: Pdra vznika nastfikem vody na topna télesa v komore. Stroj nema vlastni bojler.
e Concept Plus: Para je generovana ohrfevem vody v bojleru stroje.

Je tfeba poznamenat, ze v rezimu Konvekce konvektomat nikdy nevytvaii paru. Ridi pouze péru
produkovanou varenymi potravinami.

2.10 Rychlost ventilatoru

Voli¢ rychlosti otacek ventilatoru v komore. Zvolena rychlost ventilatoru se zobrazi na
displeji pomocnych funkci. Po stisknuti volice Ize pomoci hlavniho ovladaCe nastavit
rychlost ventilatoru. Cim vySSi je rychlost ventildtoru, tim vyssi je rychlost proudéni
vzduchu v komore.

Doporucuje se pouzivat nizsi rychlost ventilatoru pro cukrovinky a malé, jemné potraviny.

K dispozici je volba 6 rychlosti:

* Rychlost 1: 500 ot/min s prestavkami
* Rychlost 2: 500 ot/min

* Rychlost 3: 700 ot/min

* Rychlost 4: 1100 ot/min

e Rychlost 5: 1200 ot/min

* Rychlost 6: 1440 ot/min

Zvolena volba rychlosti ventilatoru

10
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2.11 Zvlhcovani

Voli¢ zvlhc¢ovani komory. Zatimco konvektomat bézi vrezimu konvekce, stisknutim
tohoto tlacitka dojde ke zvihceni vzduchu v komore.

Povrch pokrmu je zvihéen a snaze vytvafi zlatou, kfupavou kdrku.

Pri tvorbé receptu je mozné definovat stupen zvlih¢ovani v kazdé fazi programu. Stisknéte
voli¢ zvlh¢ovani a otoCenim hlavniho ovladace vyberte stupen zvih¢ovani. Pro potvrzeni
stisknéte znovu voli€ zvlhCovani nebo hlavni ovladac.

$1|S2|S3|S4|S5|S6|S7/S8|S9
LANGOSTINOS PLANCHA

(o) | |

S
i |

K dispozici je volba 6 stupfil zvlihéovani:

e Stupen 0: Zvlh¢ovani neni aktivovano.

e Stupen 1: 3 cykly 2" zvih¢ovani a 2" bez zvlhcovani
e Stupen 2: 3 cykly 3" zvih¢ovani a 2" bez zvih¢ovani
e Stupen 3: 3 cykly 4" zvlIhcovani a 3" bez zvihcovani
e Stupen 4: 3 cykly 5" zvih¢ovani a 3" bez zvih¢ovani
e Stupen 5: 3 cykly 6" zvlIhcovani a 4" bez zvihcovani

Pokud je teplota v komore vyssi nez 270 °C, funkce zvihcovani neni aktivni.

2.12 Recepty / Nastaveni / Myti

Ve spodni ¢asti centralniho displeje jsou volice: Recepty/OK, Nastaveni systému/Zpét a Myti/Smazat

oy
g

1. Recepty/OK: Pristup do sekce Recepty / Tlacitko pro Potvrzeni akce.
2. Nastaveni/Zpét: Pristup do sekce Nastaveni / TlaCitko Zpét pro opusténi obrazovky, ktera je

pravé oteviena.

3. Myti/Smazat: Pfistup do sekce Myti / Tlacitko pro Odstranéni akce.

2.12.1 Recepty/OK

Voli¢ receptt a doplitkovych funkci / tlaCitko OK.
OK

Stisknéte voli¢ jednou pro pristup k nabidce Recepty. )
Stisknéte a podrzte voli¢ po dobu 3 sekund pro pfistup k nabidce Uprava receptd.

11
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2.12.2 Vybér receptu

Po stisknuti volice Recepty/OK se na obrazovce zobrazi nadrazené skupiny potravin a nabidka
pridavnych funkci:

Skupiny potravin:

e Dribez e Maso
 Ryby e VajeCné vyrobky
* Zelenina / Prilohy o Pekaiské / Cukraiské
PFidavné funkce:
e Vafeni pres noc e Pasterizace
G & o e Vakuové vareni e Fermentace
& s N * Lahuadky o Zauzovani
 Dehydratace * Regenerace

Po vybrani pozadované skupiny potravin pomoci hlavniho ovladace a potvrzeni dané skupiny jeho
stisknutim se zobrazi seznam receptl obsazenych v této skupiné.

Stisknutim volice Nastaveni/Zpét se vratite na pfedchozi nabidku.

CHULETA ASADA

V nabidce Recepty, pomoci hlavniho ovladace, vyberte pozadovany
recept a jeho stisknutim recept otevrete.

$1/S2|S3|S4S5/S6|S7 58|59
LANGOSTINOS PLANCHA

o V rdmci receptu muizZete prochazet jeho jednotlivymi fazemi a
PTT] zobrazit nebo upravit parametry vareni.
frill | Stisknutim tlacitka Start/Stop vybrany recept spustite.

2.12.3 Editace receptu

Chcete-li upravit recepty, stisknéte nejprve voli¢ Recepty/OK. Jakmile je zobrazena nabidka skupin
potravin, otacenim hlavniho ovladace najedte pres nabidku PFidavnych funkci na nabidku Editace
receptu. V nasledujicim menu se zobrazi moznosti pro Vytvareni, Upravy, Odstranovani, Import a
Export recept(.

Vyberte pozadovanou funkci pomoci hlavniho ovladace a potvrdte ji jeho stisknutim nebo
stisknutim voli¢e Recepty/OK.

Stisknutim voliCe Nastaveni/Zpét se vratite na predchozi nabidku.

12
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Vytvoreni receptu

Vyberte ikonu Vytvoreni receptu pomoci hlavniho ovladace nebo volice
D Recepty/OK. Napiste nazev nového receptu. Jednotliva pismena potvrzujte
+ stisknutim hlavniho ovladace. Po zadani nazvu stisknéte Recepty/OK nebo
hlavni ovlada¢ na dobu 3 sekund a poté pokraCujte vybérem "Skupiny
potravin”.
Zvolte Skupinu receptii nebo volte Dalsi funkce: Pomoci hlavniho ovladace vyberte skupinu, do

které ma byt recept ulozen a jeho stisknutim potvrdte vybér.

Nombre de Receta

Vytvoreni jednotlivych fazi vafeni: Zvolte parametry pro prvni fazi vareni: Provozni rezim, Teplota,
Cas nebo Jehla, Vlhkost, Rychlost ventilatoru a Zvlhcovani.

Potvrdte nastavenou fazi stisknutim volice Recepty/OK a postupujte stejnym zpldsobem, dokud
neni recept dokoncen. Maximalné je mozné zvolit 9 fazi.

Nasledné proces dokoncite stisknutim a podrzenim volice Recepty/OK nebo hlavniho ovladace po
dobu 3 sekund.

$1|S2|S3/S4|S5|S6|S7/S8|S9
LANGOSTINOS PLANCHA

(O} 1 |
Col | ] ]
il

Recept mlze obsahovat fazi pauzy, béhem které konvektomat pozada o otevieni dvefi, nastavenim
¢asu na nulu (PAUZA).

Chcete-li fazi odstranit, stisknéte volic Umyt/Odstranit.

¢BORRAR FASE?
¢(DESEA CONTINUAR?

- |

Pro dokonceni receptu stisknéte voli¢ Recepty/OK po dobu 3 sekund. Na displeji se zobrazi symbol
ulozeného receptu.

13
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Uprava receptu

Pomoci hlavniho ovladace vyberte skupinu receptl a recept, ktery chcete
Dy upravit. Upravte parametry fazi vybraného receptu podle stejného systému,
E ktery se pouziva k vytvareni recept(.

Jakmile je recept zménén, stisknéte a podrzte volic Recepty/OK po dobu 3 sekund a na obrazovce
se objevi moznost ulozit recept nebo vytvorit novy recept formou ulozit jako.

Ulozit: Ulozite zménéné parametry v upravovaném receptu.
Ulozit jako: Ulozite novy recept se zmeénénymi parametry

(nezavisle na pavodnim receptu) a dadte mu novy nazev (systém
pozdada o nazev a skupinu, ve které ma byt recept ulozen).

Smazani receptu
V]

Po vybéru receptu, ktery ma byt smazan, se na obrazovce zobrazi potvrzovaci zprava.
Stisknéte tlacitko Zpét pro navrat a vybér jiného receptu nebo tlaéitko OK pro potvrzeni odstranéni receptu.

Vyberte skupinu receptl a recept, ktery chcete odstranit.

Import a export receptt

Kdyz je k USB konektoru konvektomatu pfipojen externi flash disk, je mozné

@ importovat nebo exportovat véechny recepty do konvektomatu nebo naopak
a pfidat je do stavajicich receptl v odpovidajici skupiné. Neni mozné
importovat recepty se stejnym nazvem.

Export:

Vlozte USB flash disk.

Stisknéte volic Recepty/OK a pomoci hlavniho ovladace zvolte
nabidku Exportovat recepty.

Volbu potvrdte pomoci hlavniho ovladace nebo volice Recepty/OK.
Zobrazi se ikona pro Export.

Nasledné se zobrazi ikona uloZeni soubord.

arw M=
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Import:

Vlozte USB flash disk.

Stisknéte volic Recepty/OK a pomoci hlavniho ovladace zvolte
nabidku Importovat recepty.

Volbu potvrdte pomoci hlavniho ovladace nebo volice Recepty/OK.
Zobrazi se ikona pro Import.

Kliknéte na Pouzit vSe a pak na OK.

Zobrazi se ikona uloZeni soubor.

Potvrdte stisknutim hlavniho ovladace nebo volice Recepty/OK.

N -

Nogarw

2.13 Nastaveni systému

Stisknutim volice Nastaveni systému/Zpét zobrazite rizné dostupné moznosti:

Otocenim hlavniho ovladace prejdéte mezi tfemi obrazovkami a vyberte nastaveni, které chcete zmeénit.

_ 2.13.1 Jazyk
e
K dispozici je 5 jazykU:

+ Spanélstina
* Anglictina
* Francouzstina

* Némcina
* [talStina
2.13.2 Datum/cas
Umoznuje aktualizovat datum a Cas.
Cas:

1. Zvolte format ¢asu:24h/12h
2. Nastavte Cas
Datum:

3. Zvolte format data
4. Nastavte datum

2.13.3 Jednotka teploty

@: Umoznuje volbu mezi stupni Celsia a stupni Fahrenheita.
Vyberte jednotku teploty pomoci hlavniho ovladace.

15
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2.13.4 Odlozeny program

Umoznuje varit v pozadovaném cCase, a to bud v ru¢nim rezimu nebo v rezimu dle receptu.

*  Vyberte ikonu OdloZzeného programu.
* Nasledné zvolte pozadovany ¢as spusténi.

e Zvolte vafeni v rezimu receptu (ikona klobouku
Séfkuchare) nebo v manualnim rezimu (ikona ruky).

*  Pokud zvolite rezim receptu, musite vybrat pozadovany
recept.

¢ Pokud zvolite manualni rezim, mUlZete navolit
pozadované parametry konvektomatu (teplota, vihkost,
¢as, rychlost ventilatoru).

Jakmile jsou nastaveny pozadované parametry a nastavenijsou potvrzena tlacitkem OK,
zacne odpocitavani.
Pokud probiha odlozeny program, konvektomat nelze nijak pouzivat.

2.13.5 Delta
A
@ Tato volba umoznuje vybrat pozadovanou hodnotu Delta otocenim a stisknutim hlavniho
ovladace.
2.13.6 HACCP

Aby byla dodrzena soucCasna legislativa systému HACCP, konvektomat uklada vsechny
provozni Udaje béhem pouzivani konvektomatu.

Kazdou minutu jsou ukladany data: provozni rezim, vlihkost, teplota komory TC a teplota
jehly TN.

Tato data lze zobrazit na obrazovce nebo stahnout do externiho USB flash disku. Je-li
zvolena tato moznost, je poZzadovan vybér obdobi, které ma byt stazeno.

Ve vychozim nastaveni se stahuji data za poslednich 30 dni.

* Datum a ¢as zahdjeni. Ve vychozim nastaveni neni mozné

OF
=1 vybrat datum starsi nez 30 dni.

00:00
0000 /00 / 00 + Datum a éas ukonéeni. Ve vychozim nastaveni neni
2 mozné vybrat budouci datum.

Stisknutim tlaéitka OK se stahnou data na externi USB flash disk.
Zobrazi se prlibéh procesu stahovani.

@ Stisknutim volice Nastaveni/Zpét nebo tlacitka Zrusit se vratite na

predchozi obrazovku.

T

16



FAGOR

PROFESSIONAL

2. Uzivatelské ovladani stroje >

4

S

2.13.7 Zvuk

Moznost vybrat jednu z 5 dostupnych melodii zvuku. Vybrana melodie se prehraje pri
prochazeni moznosti.

Jakmile je melodie vybrana (pomoci Recepty/OK), vyberte
pozadovanou hlasitost.

Stisknutim tlacitka Nastaveni/Zpét dojde k navratu do predchozi
nabidky Nastaveni bez provedenych zmén.

Stisknutim hlavniho ovladace je nova volba potvrzena a dojde k
navratu do predchozi nabidky Nastaveni.

2.13.8 Nastaveni import/export

Umoznuje importovat nastaveni konvektomatu z paméti USB flash disku nebo exportovat
aktualni nastaveni konvektomatu do paméti USB flash disku:

o Jazyk

e Jednotka teploty
* Delta

e Zvuk

e Automatické vypnuti displeje
* Intenzitajasu
e Vybér sité Wi-Fi

2.13.9 Jas

Pokud neni po dobu 5 minut detekovana zadna aktivita, podsviceni displeje automaticky
snizuje intenzitu.
Po stisknuti tlacitka se podsviceni vrati na intenzitu nastavenou uzivatelem.

_m Nastaveni stupné intenzity jasu lze zvolit otocenim hlavniho
(ks ovladace.

Jeho stisknutim je nova volba potvrzena a dojde k navratu do
_.||||"“ predchozi nabidky Nastaveni.

2.13.10 Rezim spanek

Umoznuje aktivovat/deaktivovat Usporu energie displeje pfi vypnutém konvektomatu.
Ve vychozim nastaveni je tato funkce aktivovana.

Displej zcela zhasne po uplynuti 15 minut od vypnuti

konvektomatu.
18:56

2019/01/30 Stisknéte tlacitko On/Off pro znovu zapnuti displeje.

V.0.154B2.911.5  CPW202E

Stisknutim tlacitka automaticky spanek zvolite tuto funkci a vratite
se do nabidky Nastaveni.
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2.13.11 Wi-Fi
—
o Umoznuje aktivovat pripojeni Wi-Fi.

2.13.12 Technické menu

/
:x Pro vstup do technického menu je vyzadovano heslo. Tato ¢ast je urCena pouze pro
servisni techniky.

2.13.13 Davkovani tekutého myciho prostfedku (jen modely W s nainstalovanym
%—; davkovacem)

Umoznuje nastavit mnozstvi davkovaného myciho prostredku (Cas v sekundéch).
Vychozi pfednastavena hodnota je 30 sekund.

© i—, 2.13.14 Davkovani oplachového prostfedku (jen modely W s instalovanym davkovacéem)

Umoznuje nastavit mnozstvi ddvkovaného oplachového prostfedku (lestidla) (Cas v
sekundach).
Vychozi prednastavena hodnota je 30 sekund.

18
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2.14 Myti

Vsechny konvektomaty jsou vybaveny automatickymi mycimi programy. Moznosti jsou nasledujici:

1. Zakladni myti nastfikem ,Basic spray Wash". Pro modely bez systému myti iWash
2 Automatické myti s tuhym mycim prostfedkem. Modely SWL (Solid Washing System)
3 Automatické myti tekutym mycim prostfedkem. Modely LWL (Liquid Washing System)

2.14.4 Zakladni myti nastrikem

Voli¢ myti. Stisknutim voliCe otevrete nabidku moznosti myti komory.
Nabidka se sklada ze tfi rznych program:

2|3 1. Oplachnuti
ENJUAGUE 20’ . j ,
Desinfeccion -- 2- BeZﬂe myt|
o 18 3. Intenzivni myti

Secado 5

U variant 2 a 3 provede konvektomat napareni necCistot v komore pomoci pary, poté zazni
zvukova vystraha a na displeji se zobrazi ikona rozprasSovaci lahve, ktera indikuje, ze
uzivatel musi aplikovat Cistici prostfedek do komory (na vnitini stény) konvektomatu.
Ujistéte se, ze myci prostfedek je rovnomeérné nastrikan po celém povrchu varné komory,
krytu ventilatoru a voditek gastronadob. Spusténi myti se provede stisknutim tlacitka
Start/Stop.

2.14.5 Automatické myti s tuhymi detergenty (Solid Wash)

Voli¢ myti. Stisknutim voliCe otevrete nabidku moznosti myti.
Nabidka se sklada ze Sesti rliznych programd:

. Oplachnuti
. Jemné myti
. Stredni myti

. Intenzivni myti
. LeSténi
. Nastrik

Hlavni ovladac¢ Ize pouzit k navigaci mezi rlznymi programy. Kazdy myci program se
sklada z rliznych fazi. Doba trvani jednotlivych fazi je zobrazena v kazdém mycim
programu. Chcete-li umyvani spustit, vyberte pozadovany myci program a stisknéte
tlacitko Start/Stop.

Postupujte dle pokynd na displeji pro kazdy myci program. Pokud
' je teplota v komore vyssinez 45 °C, automaticky se nejdrfive spusti
120°/109 ochlazeni komory ,Cool down”.

LA INTENSO
AcLARADO () 12'
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Vzdy pouzijte dany pocet tablet Cisticiho prostfedku Ovenclean nebo oplachovace
Ovenbright uvedeny na displeji.

A Pred zahajenim procesu myti vyjméte z komory v§echny nadoby a plechy na peceni.

Tablety myciho a oplachového (lestidla) prostfedku vzdy umistéte do koSe umisténého
ve stfedu komory. Pfed vlozenim mycich tablet odstrante z koSe pevné necistoty a zbytky.

Pred vlozenim mycich tablet do kosiku je vyjméte z plastového obalu.

S —

Lestidlo je baleno ve vodérozpustnych saccich.
Vyjméte sacek s lestidlem z prepravniho obalu a vlozte ho do kose v komore konvektomatu.

Zavrenim dveri konvektomatu myci proces pokracuije.
Akusticky signal bude indikovat konec programu.

Chcete-li prerusit automaticky myci program, stisknéte tlacéitko Start/Stop a potvrdte
ukonceni programu.

Pokud byl jiz pfidan myci prostredek, neni mozné myci program ihned ukoncit. Proces se
vSak pfesune do faze automatického oplachu, ktery musi byt fadné dokoncen. Tim dojde
ke zkraceni celkového ¢asu myciho programu.

Cistici prostfedky zpiisobuji tézké popaleniny kize a vazné poskozeni oéi. PFi ¢isténi
konvektomatu pouzivejte ochranné bryle a ochranné rukavice.
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Nasleduje stru¢ny popis mycich program a Cisticiho prostredku, ktery ma byt pouzit:

Program Znecisténi Produkt
Oplachnuti Znecisténi rozpustné ve vodeé -
Jemné myti Lehké znecisténi a usazeni vodniho Ovenclean

kamene zpUsobené pouzitim
konvektomatu do 200 °C

Stredni myti Znecisténi a nahromadéni vodniho Ovenclean
kamene vznikajici pfi pouziti, pfi kterém
byly potraviny grilovany nebo restovany

Intenzivni myti Silné znecisténi a nahromadéni vodniho Ovenclean
kamene vznikajici pfi pouziti, pfi kterém
byly potraviny grilovany nebo restovany

Lesteni Usazeni vodniho kamene generovaného Ovenbright
procesem vareni nebo duseni

NastFik Poloautomaticky myci program, béhem -
kterého se myci prostfedek nastfikuje
rucné do varné komory

Pokud béhem automatického myciho programu dojde k vypadku elektrického napajeni, proces
myti se prerusi. Po obnoveni napajeni dojde k oplachnuti varné komory.

nezuistal Zadny myci nebo odmastovaci prostiedek. V takovém pfipadé odstraiite

if Pred naslednym pouzivanim konvektomatu se vzdy ujistéte, ze ve varné komore
veskeré chemické zbytky a diikladné oplachnéte vnitfek varné komory ruéni sprchou.

2.14.1 Automatické myti s tekutymi detergenty (Liquid Wash)

Systém automatického myti s tekutymi detergenty se sklada ze stejnych mycich program jako
myci systém s tuhymi detergenty.

V tomto pripadé je jen davkovani myciho prostredku a lestidla automaticke.
Vzdy se ujistéte, Ze je v zasobnicich dostatek Cisticich prostredkd.

Pfi vyméné zasobniki se vzdy presvédcte, zZe hadice jsou spravné umistény
v odpovidajici nadrzi!
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3. Cisténiaudrzba

3.1 Cisténi

Doporucuje se dennf ¢isténi stroje.

Vzdy pouzivejte doporucené cCistici prostfedky. Funkéni slozky by mély byt omyty teplou vodou,
hadfikem s jemnym mycim prostfedkem.

*  Vnéjsi ¢asti

e Tésnéni dveri

*  Vnitfni sklo varné komory

e (Odkapavaci miska a drenazni kanal

Ujistéte se, Ze je konvektomat vypnuty a pred zahajenim procesu Cisténi pocCkejte, az soucasti
konvektomatu vychladnou.

é Pokud je konvektomat pouzivan v nepretrzitém provozu a pfi teplotach nad 260 °C,

hrozi, ze se kvalita tésnéni dveri rychle zhorsi. Chcete-li prodlouzit jeho Zivotnost,
denné jej Cistéte jemnymi Cisticimi prostredky.

3.2 Udrzba

Cisténi filtrG pro pfivod vzduchu: Ujistéte se, ze ochranné filtry na mistech sani vzduchu do
ventilatorl jsou Cisté a bez prekazek.

j Vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni pfi ¢isténi, idrzbé a /nebo vyméné dila.

Tento spotrebi¢ je urCen pouze pro profesionalni pouziti a musi byt obsluhovan
kvalifikovanym personalem.

Jakdkoli udrzba nebo oprava neprovedend autorizovanymi odborniky nebo vymeéna za
neoriginadlni dily muiZe mit za nasledek poskozeni spotfebice a ohrozeni zdravi a
bezpecCnosti uzivatele.
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4. Chybova hlaseni

Pokud dojde k poruse:

Ozve se prerusovany ton.

Okraj displeje blika cervené.

FAGOR

PROFESSIONAL

Kod a popis chyby se zobrazi na displeji konvektomatu. Po stisknuti hlavniho ovladace
chybova zprdva zmizi.

Obratte se na dodavatele stroje, popr. na autorizovany servis znacky Fagor. Nékteré funkce
konvektomatu zUstavaji povoleny v zavislosti na chybé, ke které doslo.

Tento spotfebi¢ je uréen pouze pro profesionalni pouziti a musi byt obsluhovan kvalifikovanym
personalem.

Nasleduje seznam chybovych hldseni, ke kterym mUze v konvektomatu dojit, s uvedenim zpravy,
kterd se zobrazi na displeji a disledkd, které bude porucha mit pro provoz konvektomatu.

CHYBA POPIS DUSLEDEK
Poskozena sonda komory. . L
E1 SONDATC TC je mimo stanoveny rozsah (-10 + 400 °C) Konvektomat je zcela nefunkeni.
Poskozena vpichovaci jehla. . .
E2 SONDATN TN je mimo stanoveny rozsah (<10 = 400 °C). Funkce delta je zakazana.
E3 SONDA TV Poskozena sonda pary (TV). Lze pracovat pouze v rezimu
(Pouze model 0623) TV je mimo stanoveny rozsah (-10 + 400 °C). | konvekce.
E4 SONDA TG Poskozena sonda generatoru. L.ze provozovat pouze v rezimu

(Pouze CP a CPW)

TG je mimo stanoveny rozsah (-10 + 400 °C).

konvekce.

Poskozena sonda servisniho prostoru.

Ventildtor (VE) se pfepne na plnou

E5 SONDA NTC NTC je mimo stanoveny rozsah (-10 = 400
°C). rychlost.
E6 SONDA VLHKOSTI Pos‘kozeAna sonda vlhk,ostL Konvektomat je zcela nefunkéni.
HR je mimo stanoveny rozsah.
x. ) R . ) Konvektomat funguje normalné.
E7 VYSOKA TEPLOTA ggﬂ%NTCCbsam”e6o C.alenepresahuje | 74 2 se zobrazi na 3" kazdych
' 30",
E8 VYSOKA TEPLOTA Cidlo NTC pfesahuje 70 °C. Konvektomat je zcela nefunkéni.
E9 PORUCHA Elektroventil VDV je aktivni 5 minut, ale Lze pracovat pouze v rezimu
NAPOUSTENI J : P P

(Pouze CP a CPW)

maximalni urovné nebylo dosazeno.

konvekce.

E10 PORUCHA
VYPOUSTENI
(Pouze CP a CPW)

Cerpadlo VAC je aktivni T minutu, ale hladina
v bojleru neklesa.

Lze pracovat pouze v rezimu
konvekce.

E11 PORUCHA
OHREVU CV
(Pouze CP a CPW)

TG<80 °C, CV je aktivni a TG nestoupne o
min.
3 °C béhem 10 minut.

Lze pracovat pouze v rezimu
konvekce.

E12 PORUCHA

CC je aktivnia TC nestoupne o min. 3 °C

Konvektomat je zcela nefunkéni.

OHREVU CC béhem 25 minut.

E13 PORUCHA

DMYCHADLA BLW1 Chyba dmychadla komory BLW1. Konvektomat je zcela nefunkéni.
(Pouze plynové)

E14 ZABLOKOVANI Zablokované fizeni zapalovani komory.

HORAKU QC1 Nedoslo k zapéleni hofaku komory ani po 3 Konvektomat je zcela nefunkéni.

(Pouze plynové)

pokusech

E1 SVPORUCHA
HORAKU QC1
(Pouze plynové)

Porucha fizeni zapalovani komory v disledku
jedné z téchto 2 chyb:

Neni plyn nebo detekce plamene.

Nelze odblokovat systém Fizeni zapalovani.

Konvektomat je zcela nefunkeni.
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E16 PORUCHA
DMYCHADLA BLW2
(Pouze plynové)

Porucha dmychadla bojleru.

Lze pracovat pouze v rezimu
konvekce.

E17 ZABLOKOVANI
HORAKU QV
(Pouze plynové)

Zablokovaneé fizeni zapalovani bojleru.
Nedoslo k zapaleni hofaku komory ani po 3
pokusech

Lze pracovat pouze v rezimu
konvekce.

E18 PORUCHA
HORAKU QV
(Pouze plynové)

Porucha fizeni zapalovani bojleru v ddsledku
jedné z téchto 2 chyb:

Neni plyn nebo detekce plamene.

Nelze odblokovat systém fizeni zapalovani.

Lze pracovat pouze v rezimu
konvekce.

E19 PORUCHA
DMYCHADLA BLW3
(Pouze plynové na 20

Chyba dmychadla komory BLW3.

Konvektomat je zcela nefunkéni.

(Pouze CP a CPW)

autotestu nestabilizovala do 15 minut.

GN)
E20 ZABLOKOVANI e .
2 Zablokované Fizeni zapalovani komory.

HORAKU QC2 « VA 4 . .
. Nedoslo k zapaleni hofaku komory ani po 3 Konvektomat je zcela nefunkéni.

(Pouze plynové na 20 K

GN) pokusech

E21 PORUCHA Porucha fizeni zapalovani komory v ddsledku

HORAKU QC2 jedné z téchto 2 chyb: . L
. . Konvektomat je zcela nefunkeni.

(Pouze plynové na 20 Neni plyn nebo detekce plamene.

GN) Nelze odblokovat systém Fizeni zapalovani.

E%JZI\A%FIL\I(EQCE Porucha komunikace mezi elektronikami. Konvektomat je zcela nefunkeni.

E23 CHYBA " .

AUTOTESTU Hodnota termoglanku (TC) se béhem Chybova zpréva autotestu.

E24 CHYBA KALIBRACE
(Pouze CP a CPW)

Hodnota termoclanku (TC a TNT) se béhem
kalibrace nestabilizovala do 15 minut.

Chybova zprava o kalibraci.

E25 PORUCHA
PRUTOKOMERU
(Pouze CP a CPW)

Béhem plnéni po automatickém
vyprazdnovani je dosazeno Urovng, ale
pritokomeér hladinu nedetekuje.

Chybova zprava pritokomeru.

E26 CHYBA HLADINY
(Pouze CP a CPW)

Pritokomér pocita vice litr(l, nez by mél, a pfi
plnéni po automatickém vyprazdrovani neni
zjiSténa zadna hladina.

Lze pracovat pouze v rezimu
konvekce.

E27 PORUCHA
BOJLERU
(Pouze CP a CPW)

VDV je aktivni déle, nez by mélo byt v jednom
ze dvou chladicich systém( TG.

Lze pracovat pouze v rezimu
konvekce.

E28 PORUCHA
DAVKOVANI

(Pouze s davkovaci
tekutych prostiedk)

Tlakovy spinac¢ detekuje, Ze hadice je béhem
davkovani tekutych detergentl ucpana.

K myti Ize pouzit pouze tuhy myci
prostredek.

E29 PORUCHA

Doslo k vypadku elektrické energie.

Chybova zprava o vypadku

°C).

NAPAJENI elektfiny.
E30 VYSOKA TEPLOTA . . o L.ze pracovat pouze v rezimu
BOJLERU TG presahuje 120 °C. konvekee.
E31 PORUCHA FR. Neni detekovana rotace v motoru a . -

S o Konvektomat je zcela nefunkéni.
MENICE ventilatoru.

Poskozena externi sonda. )

E32 SONDA TN2 TN2 je mimo stanoveny rozsah (10 = 400 Funkce sondy a defta je u TN2

vypnuta.

E33 CHYBA NASTAVENI

Pamét SPI flash je poskozena.

Konvektomat je zcela nefunkéni.
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5. Ochrana Zivotniho prostredi >

5.Doporuceni tykajici se ochrany zivotniho prostredi

Na konci své zivotnosti by tento vyrobek nemél byt likvidovan v bézné nadobé na odpad, ale mél by
byt odvezen do sbérného mista pro elektricky odpad a elektronicka zarizeni k recyklaci.

To je potvrzeno symbolem na vyrobku, uzivatelské prirucce nebo
obalu.

V zavislosti na jejich vlastnostech Ize nékteré materialy recyklovat.
Recyklaci a dalsimi formami zpracovani elektrického odpadu a
elektronickych zafizeni mizete vyznamné prispét k ochrané
zivotniho prostredi.

V zajmu ochrany zivotniho prostredi spotrebi¢ na konci jeho zivotnosti zlikvidujte na vhodnych
mistech likvidace v souladu s platnymi pravnimi predpisy.

@ KONECNY VLASTNIK OBALOVYCH ODPADU JE ODPOVEDNY ZA JEJICH LIKVIDACI.
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