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Gentile cliente

laringraziamo e ci complimentiamo con Lei per aver acquistato questa apparecchiatura;
ci auguriamo che questo sia l'inizio di una positiva e duratura collaborazione.

Questo libretto contiene tutte le informazioni necessarie per I'uso e la manutenzione
dell'apparecchiatura.

Le consigliamo pertanto di leggerlo attentamente e di conservarlo con cura per
consultazioni future.

Buon lavoro!

YBaxaembinn KnueHnrT,

6narogapvm Bac 1 nosapaensem C npuobpeteHvem 3Toro obopyaosanvs. Mol

Hafeemcs, UTo 3TO CTaHeT HauaIoM NONOXKUTENBHOTO 1 ANIUTENBHOIO COTPYAHNYECTBA.

[aHHaa HCTPYKLMA COAEPKUT BCHO HEOOXOAUMYIO MHGOPMALIMIO MO SKCMIyaTaLmnm 1

TexOBCYKMUBAHWIO YCTPONCTBA. p.74
[o3TOMY peKoMeHAyeTCs BHUMATeIbHO O3HAKOMUTBHCA C HEM W TLWATENbHO XPaHUTb

Ans OyayLWnMX KOHCYbTaLMIA.

Xopoulen paboTbl!
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p.4




A } AVVERTENZE DI SICUREZZA

NPEAYNPEXAEHWNA MO BE3OINMACHOCTHA

A1. Avvertenze di sicurezza

La non osservanza delle norme se-

I||I guenti puo provocare danni e lesioni

anche mortali, fa decadere la garan-

zia e solleva Il Costruttore da qualsiasi re-
sponsabilita.

A Prima dell’utilizzo e della manutenzione or-
dinaria dell'apparecchiatura leggere atten-
tamente il presente libretto e conservarlo
con cura per ogni ulteriore consultazione
futura da parte dei vari operatori. Se alcune
parti non sono comprensibili, contattare il
Costruttore.

A Interventi, manomissioni o modifiche non
espressamente autorizzati che non rispetti-
no quanto riportato nel presente manuale
faranno decadere la garanzia.

A Allegare sempre il manuale nel caso di tra-
sferimento del forno; se si rendesse neces-
sario, ne andra richiesta una nuova copia al
rivenditore autorizzato o direttamente alla
ditta costruttrice.

A Se non si & compreso tutto il contenuto del
presente libretto, contattare preventiva-
mente il Fabbricante.

A Un utilizzo, una pulizia e una manutenzione
diversi da quelli indicati in questo libretto
sono considerati impropri € possono pro-
vocare danni, lesioni o incidenti mortali,
fanno decadere la garanzia e sollevano |l
Costruttore da qualsiasi responsabilita.

A Scollegare I'apparecchiatura dall'alimenta-
zione elettrica, idrica e chiudere il rubinetto
di intercettazione gas (solo per modelli a
gas) prima di eseguire qualunque interven-
to di installazione o manutenzione, ordina-
ria e straordinaria.

A 'apparecchio e stato progettato per cuci-
nare alimenti in ambienti chiusi e deve es-
sere impiegato unicamente per tale funzio-
ne: qualsiasi diverso uso, quindi, deve
essere evitato perché improprio e pericolo-
SO.

A1.

HecobniopeHvie NprBeaeHHbIX HKe HOPM
Il |I MOXeT NPUBECTY K yLiepby 1 TpaBMam, B T.

A

MpeaynpexxaeHns no
6e3onacHOCTU

U, CMePTEeNbHBIM, aHHYAMPYET rapaHTUIO 1
0CBOOOXIAET 3aBOA-M3rOTOBUTENb OT Mt0OON OT-
BETCTBEHHOCTW.

BHVMaTenbHO MpounTanTe pyKOBOACTBO nNepeq
VICNONb30BaHVeM 0bOPYAOBaHWA W OCYLIeCTBAe-
HVIeM MPOGUNAKTYECKOTO OOCNYKIMBAHUA U XPa-
HWTe ero B 6e30MacHOM MecCTe, JOCTYMHOM A4
BCEX Monb3oBaTenel obopyaoBaHuA. B ciyyae
HEACHOCTM HEKOTOPbIX Pa3aenos, clemyeT obpa-
TUTbCA K VI3roToBUTENHO.

Jtobble BMeLIaTeNbCTR, M3MEHEHMA U MOAUpUKa-
LMW, CNeLManbHO He YMOMHOMOYEHHDBIE U BbIXOAA-
LMe 33 PaMKM YKa3aHHbIX B MHCTPYKUWM Onepa-
LWIA, QHHYNPYIOT FapaHTLIO.

CnepyeT BCeraa nepefasaTb PYKOBOACTBO B CIly-
Yae CMeHbl BNafenbLia neyu; npu HEOOXOAUMOCTH,
MOXHO 3aNpOCUTb HOBYIO KOMMIO Y aBTOPW30BaH-
HOrO AnIepa WM HeNOCPEACTBEHHO Y KOMMaHU-
V-M3rOTOBUTENA.

B cnyuae BO3HVKHOBEHWA BOMPOCOB NO COePXa-
HWI0 IAHHOTO PYKOBOACTBA, C/1eayeT obpallaThCe
K V3rotosuTesio.

Vicnonb3oBaHme, 0uUnCTKa 1 TeXObCyxVBaH e B
HapyLleHVe NPUBEAEHHbIX 1 MPeayCMOTPEHHbIX
[AHHOW MHCTPYKUMWEN YKa3aHWI, CUMTAIOTCA HEeCO-
OTBETCTBYIOWWMY, V1 MOTYT 00YCNoBUTL Yilepo,
TPaBMbl WA CMEPTESbHblE HECUYACTHble Chydaw,
00yCNaBAMBAIOT YTPATY rapaHTUM U 0CBOOOXAaeT
V3rotoBuTens ot Ntobow OTBETCTBEHHOCTU.
Cnegyet OTK/MOUNTb YCTPOWCTBO OT  CUCTEMbI
3NEKTPUYECKOTO U TMAPABNNYECKOTO MUTAHUA U
MepeKPbITb ra30Bbi KpaH (TONbKO ANA ra30BbiX
Mozenel) nepes BbiMOMHEHEM Kakux-nnbo pa-
00T MO YCTaHOBKE W MIAHOBOMY U BHeOUepea-
HOMY Tex0BC/TyKMBaHMIO.,

YCTPOWCTBO NpefHa3HaueHo AnA NpUroToBneHnaA
MWW B NOMELLEHNN W JOMKHO MCMOMb30BaTbCA
TONbKO ANA 3TOW GYHKUMM: NOSTOMY CeayeT 13-
Oeratb MOOOrO  APYroro  MCNONMb30BaHWA, MO-



Questo apparecchio deve essere utilizzato
unicamente per la cottura di cibi nelle cuci-
ne professionali da parte di personale quali-
ficato: qualsiasi altro impiego non e confor-
me all'uso previsto e pertanto pericoloso.
Queste apparecchiature sono destinate ad
essere utilizzate per applicazioni commercia-
li, ad esempio in cucine di ristoranti, ma non
per la produzione continua di massa di cibo.
Istruzioni disponibili su richiesta al Costrut-
tore, anche in formati alternativi (es. su sito
WEB).

Il Costruttore ha progettato e costruito
questa apparecchiatura secondo le norma-
tive vigenti e con i migliori sistemi di sicu-
rezza con l'obiettivo di ridurre i rischi, tutta-
via rimane comunqgue un rischio residuo
la cui ulteriore diminuzione sara compito
dell'utilizzatore che dovra osservare le
norme riportare sul presente libretto
d'uso e manutenzione.

Se l'apparecchiatura non funziona o si nota-
no anomalie funzionali o strutturali, discon-
netterla dall'alimentazione elettrica e idrica
e contattare un Centro di Assistenza Auto-
rizzato dal Costruttore senza tentare di ripa-
rarla da se. Per un"eventuale riparazione ri-
chiedere I'utilizzo di ricambi originali.

Non ostruire eventuali prese d'aria.
'apparecchiatura deve essere facilmente
movimentabile per eventuali manutenzioni
straordinarie: prestare attenzione che even-
tuali operare murarie successive all'installa-
zione (es. costruzione di pareti, sostituzione
delle porte con altre piu strette, ristruttura-
zioni, ecc...) non ostacolino gli spostamenti.
'apparecchio puo essere utilizzato da bam-
bini di eta non inferiore a 8 anni e da perso-
ne con ridotte capacita fisiche , sensoriali o
mentali, o prive di esperienza o dalla neces-
saria conoscenza, purché sotto sorveglianza
oppure dopo che le stesse abbiano ricevuto
istruzioni relative all'uso sicuro dell'appa-
recchio e alla comprensione dei pericoli ad
esso inerenti. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. La pulizia e la manuten-
zione e destinata ad essere effettuata dall'u-
tilizzatore e non deve essere effettuata da

CKOMbKY OHO ABNAETCA HECOOTBETCTBYIOWMM 1
OMaCHbIM.

[laHHOE YCTPOWMCTBO AOMKHO  MCMOMb30BaTHCA
TONbKO [N1A MPUTOTOBNEHUA MULLMA Ha KYXHAX,
npeAHa3HaueHHbIX Ana NPOPeCcCHOHaNbHOMO 1C-
NoNb30BaHMA  KBaNMGULIMPOBAHHBIM  MePCOHa-
nom: Ntoboe Apyroe ero UCNonb3oBaHWe He COOT-
BETCTBYET  MPEAYCMOTPEHHOMY  Ha3HauYeHwo,
MO3TOMY CUMTAETCA OMACHbBIM.

TN YCTPOWCTBA NPEeAHa3HauYeHbl A1A 1CNonb3o-
BaHMA B KOMMEPUECKVX LEensx, Hanpumep, Ha
KYXHAX PECTOPAHOB, HO He /1A HEMPEPbIBHOO 1
MaCCOBOIO NMPOM3BOACTBA MILLIEBLIX MPOAYKTOB.
Mo 3asBKe VI3roToBUTENb MOXET MPefoCTaBNUTb
VHCTPYKLMM TakKe B anbTepHATUBHBIX GopMaTax
(Hanpwvmvep, Ha Beb-CaitTe).

VI3rotoBuTenb  pa3paboTan U WM3rOTOBWA  3TO
YCTPOWCTBO B COOTBETCTBUW C [EMCTBYIOLMMY
NPaBMAAMK 11 C NyYLIUMM CUCTeMamn Be30macHo-
CTW C LeNbl0 CHWKEHWA PUCKOB, TeM He MeHee,
OCTaEeTCA OCTATOYHDBIN PUCK, AaNTbHEVLee CHIKe-
HVe KoToporo byaeT 0bA3aHHOCTbIO MOMb30BaTe-
NA, KOTOPbIN JOMKeH CObMoaaTh NPaBIa, yKasaH-
Hble B HACTOALLIEM PYKOBOZCTBE MO SKCIJlyaTaLmum
V1 TeXOOCYXKMBAHNIO.

Ecnm ycTponcTBo He paboTaeT unmn HabmnoaatoTca
KaKkve-mmbo QYHKLIMOHaMbHbIE UK CTPYKTYPHbIe
VI3MEHEHWA, OTKIIYMTE €ro OT MOAAYN SNEeKTPW-
YeCTBa V1 BOIbI 1 0OPATUTECH B CEPBIUCHBIV LIEHTP,
YMONHOMOYEHHbBIN  3aBOAOM-M3roToBMTENEM. He
MbITanTeCh CaMOCTOATENIbHO PEMOHTMPOBATD €rO.
Mpn NpoBefeHN PEMOHTHbIX PaboT CredyeT 3a-
NpaLWnBaTb MCNOMb30BaHNE OPUMMHANbHBIX 3a-
MaCHbIX YacTen.

He 3aKpblBaTb MMeloLMeCA BO3MYX03a00PHUKN.
[lomkHa ©6blTb  MpemycMOTpeHa  BO3MOXKHOCTb
yA0OHOrO nepemelleHya YCTPOCTBA AN1A paboT
BHEMNaHOBOrO  TeXOOCNYKMBaHWA:  ClemyeT
YAenaTb BHMMAHME TOMy, YTOObl CTpOUTENbHbIE
PaboThl, BbIMOMHEHHBIE MOCAE YCTaHOBKM (Ha-
npUMep, COOPYXeHKe CTeH, 3aMeHa ABeper Ha
npyrne bonee y3kve, PeKOHCTPYKUMA U TA..) He
MPENATCTBOBANV NEPEMELLIEHNIO.

YCTPOMCTBO MOXET 1CMO/b30BATbCA AETbMMN BO3-
PACTOM He MeHee 8 T, a Takke NMLaMK CO CHI-
KEHHBIMM QU3NYECKVMY, UyBCTBEHHBIMI N YM-
CTBEHHBIMY CMOCOOHOCTAMY, Vnm He
00134ALLMMI OMBITOM WAV HEOOXOAUMBIMM 3Ha-




bambini senza sorveglianza.

Nel caso di cotture con griglie di cibi partico-
larmente grassi (ad esempio arrosti o polla-
me), inserire un contenitore sul fondo della
camera di cottura per la raccolta dei grassi.
Prima dell'utilizzo assicurarsi che allinterno
della camera dell'apparecchiatura non siano
presenti oggetti non conformi (libretti di
istruzioni, sacchetti in plastica o quant’altro)
o residui di detergenti; allo stesso modo ac-
certarsi che lo scarico fumi sia libero da
ostruzioni e non vi siano materiali infiamma-
bili nelle sue vicinanze.

Al primo utilizzo far funzionare a vuoto I'ap-
parecchiatura per 30-40 min. a 200°C in
modo da eliminare i residui di lavorazione;
attendere che la camera si raffreddi e avviare
un lavaggio SOFT. Prima di ogni utilizzo, lava-
re ed asciugare con cura anche accessori e
teglie.

Durante qualsiasi pulizia, indossare adeguati
strumenti di protezione personale. L'utilizzo
di guanti e occhiali protettivi e indispensabi-
le quando si effettuano delle pulizie manua-
li che prevedono l'utilizzo diretto di deter-
genti in quanto essi potrebbero causare
lesioni e ustioni per contatto e inalazione.
Per la pulizia di qualsiasi componente o ac-
cessorio NON utilizzare detergenti abrasivi o
in polvere, aggressivi o corrosivi (es. acido
cloridrico/muriatico o solforico, soda causti-
ca, ecc..), utensili abrasivi o appuntiti (es.
spugne abrasive, raschietti, spazzole in ac-
Ciaio, ecc..), getti d'acqua a vapore o a pres-
sione. Attenzione! Non usare tali utensili e
sostanze nemmeno per pulire la sottostrut-
tura/il pavimento sotto l'apparecchiatura.
'apparecchiatura deve essere essere ap-
poggiata in modo stabile e sicuro sul sup-
porto previsto in modo da prevenire ogni
possibile spostamento o ribaltamento della
stessa; il mobile di appoggio deve essere in
grado di sostenere il peso dell'apparecchia-
tura a pieno carico senza deformarsi o cede-
re e deve essere costruito in materiale igni-
fugo e non sensibile al calore.

Per movimentare contenitori, accessori e altri
oggetti all'interno della camera di cottura,

A

A

A

HUSMI, TONbKO NoJ HabMtoJeHNEM OTBETCTBEHHOIO
3a VX 6€30MaCHOCTb NMLA, WK NOC/E TOro Kak UMM
ObIM NOMYYeHbl MHCTPYKLMM OTHOCKTENBHO 6e30-
MacHOroO MCMOMb30BaHNUA YCTPOMCTBA M OCO3HaHWA
CBA3aHHbIX C HUM OMacHOCTeN. [let He [OMKHbI
Mrpath C YCTPOMCTBOM. OUMCTKa 1 OBCNYKMBaHME
npenycMOTPEHbI ANA BbINONHEHWA NOMb30BaTENEM
VI He [OMKHbI BBINOMHATBCA 1ETbM 63 NprUCMOTPa.
Mpy NPUrOTOBNEHUM Ha rpe OCODEHHO KMUPHOW
MWK (HaNprMep, XapKoro WK KypuLbl) YCTaHO-
BMTE Ha IHO Kamepbl ey NoaaoH Ana cbopa xw-
POB.

Mepen MCnonb3oBaHWeM cnefyeT yoeanTsbea, uto
BHYTPV KaMepbl YCTPOWCTBA HET MOCTOPOHHMX
NpeaMeToB (MHCTPYKUMM MO SKCMyaTaumy, nna-
CTUKOBbIE MAKETbI UMW APYTOE) U OCTATKOB MOIO-
LLMX CPeACTB; B TO e BPems HeoOXOAMMO NpoBe-
PUTb, YTO OTBOA AbIMA HE 3aCOPEH 1 PAAOM C HUM
HeT BO3ropaeMblx MaTEPUANOB.

Mpr nepBomM 1CMONb30BaHUM 3anycTiTe 0OoPYAo-
BaHVe BXONOCTYI0 Ha 30-40 MUH. mpu Temnepartype
200°C gnAa yganeHva oCTaTkoB 3aBOACKOW CMa3Ky;
NOAOXONTE, MOKA Kamepa OXNA[WUTCA, 1 BKITIOUMTE
SOFT mowky. Tlepen KaxabiM WCMOMb30BaHUEM
TLATESIbHO MOWTE 1 BbITUPANTE HACYXO TaKXKe KOM-
MNEKTYIOLLVE 1 MPOTUBHM.

[pwr 0uUNCTKe CneayeT 1Crob3oBaTb COOTBETCTBY-
lolne CpeacTsa WMHAVBKLYANbHOM 3aWnThl. Mc-
NONb30BaHMe MepUaToK ¥ 3aLLMTHbBIX OYKOB HEOD-
XOLVIMOMPUPYYHOMOUNCTKE, NPeLyCMaTPUBAIOLLEN
HEMOCPEACTBEHHOE  MCMO/Mb30BaHME  YMCTALLMX
CPe[CTB, MOCKOMbKY OHW MOTYT NMPYBECTU K TPaB-
MaM 1 OXOraM NPy KOHTaKTe U BAbIXaHWM.

[InA 04YMCTKM NoOBIX KOMNOHEHTOB MM aKceccya-
poB HE 1ncnonb3oBaTh abpasviBHble AV NOPOLLIKO-
0bpa3sHble, arpeccuBHbIe KAV KOPPO3VIOHHbIE Uit-
CTAWMe  CpeactBa  (Hanpumep,  CONAHyto/
XNIOPUCTOBOAOPOAHYIO MW CEPHYIO KUCTIOTY, Kay-
CTUYEeCKYt0 comy ¥ TA..), abpasnBHble Mnn 3a0-
CTPEHHbIE VHCTPYMEHTbI (Hanpuvep, abpasueHble
ryOKu, CKPebKY, CTanbHble LETKM U TA...), NapoBble
VAW HanopHble CTPyM BoAbl. BHMmaHme! He unc-
MO/b30BaTh TakMe NHCTPYMEHTHI 1 BELLECTBa Aaxe
ANA OUMCTKA HVPKHEW KOHCTPYKUMW/Mona nop
YCTPOVICTBOM.

YCTPOWMCTBO [O/MKHO Pa3MeLLaTbCA Ha NpeaycMo-
TPEHHYIO OTMOPHYI0 MOBEPXHOCTb B YCIIOBUAX CTa-
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indossare sempre indumenti termici protet-
tivi (DPI) idonei all'uso in oggetto (es. guanti
termici).

Per evitare scottature, non utilizzare reci-
pienti riempiti con liquidi o cibi che, attraver-
so la cottura, diventano fluidi, a livelli piu
elevati di quelli che possono essere osserva-
bili.

Durante la cottura e fino al raffreddamento,
le parti esterne ed interne del forno potreb-
bero essere molto calde (temperatura mag-
giore di 60°C/ 140°F). Per evitare il pericolo di
ustione si consiglia di non toccare le zone
contrassegnate con questo simbolo.
Prestare la massima attenzione nell’estrarre
le teglie dalla camera del forno, soprattutto
se contengono liquidi.

Prestare particolare attenzione all'apertura
della porta durante e dopo una cottura, so-
prattutto se a vapore: pericolo di scottature.
Non effettuare la salatura all'interno della
camera del forno.

Non utilizzare durante la cottura cibi o liquidi
facilmente inflammabili (ad es. alcool).
Mantenere sempre pulita la camera di cottu-
ra, effettuando una pulizia quotidiana dopo
ogni cottura: i grassi o i residui alimentari se
non rimossi dal suo interno potrebbero in-
cendiarsi!

Se utilizzata, sfilare la sonda al cuore dai cibi
prima di estrarre le teglie dal forno. Prima di
estrarre le teglie, controllare che il cavetto
della sonda non sia di intralcio all'estrazione
delle stesse. Maneggiare con attenzione la
sonda in quanto & molto appuntita e dopo
I'uso raggiunge temperature elevate.
Durante il lavaggio non aprire la porta del
forno per il pericolo di lesioni causate dai
vapori caldi e dall'aggressivita dei detergenti
chimici usati.

Durante le operazioni di prima installazione
0 cambio della tanica del detergente o del
brillantante utilizzare strumenti di protezio-
ne personale (es. occhiali protettivi e guanti).
Non toccare con le mani nude il detergente.
In caso di contatto con la pelle o gli occhi
sciacquare abbondantemente con acqua
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OMNbHOCTM 1 6E30MacHOCTV TakvM 0BpPa3oM,
yTOObl NPEAOTBPATUTL ero Mtoboe BO3MOXHOE
CMeLL|eHVie UV OMPOKMbIBAHVIE; ONOPHbIN LWKad
[IOIPKEH BbIEPXMBATb BEC YCTPOWCTBA NpK NoA-
HOW Harpy3ke 6e3 aehopmaLm U NporMbaHus
W [OM%eH OblTb M3rOTOBNEH 13 OFHECTOMKOrO W
He UyBCTBWTENbHOMO K TeMTy MaTepuana.

[na nepemelleHna emKoCTeln, MPUHALIEXHO-
CTel, a TakKe ApYrux NpeAMeTOB BHY TP pabouyel
Kamepbl, CNefyeT BCeraa ofeBaTb TEPMUUECKYHO
3aLmTHY0 ofexay (CV13), npuroaHyto anga iaHHo-
ro MCNONb30BaHWA (HanpuUMep, TEpMONnepUaTki).
[nAa npeaynpexaeHna OXOoroB He CieayeT Uc-
MONb30BaTb EMKOCTU C MKUAKOCTAMU WAV NWLLe-
BbIMI MPOMYKTaMK, KOTOPblE B MPOLIECCe NPUro-
TOBMEHMA CTAHOBATCA KMAKVMIK, Ha BbICOTe,
MPeBbILLAIOLIEN YPOBEHb BO3MOXHOCTY Habmo-
[EHNA 33 HAMM.

B npouecce npuroToBReHns v [0 OXNaKAEHWA
BHELLHVe V1 BHYTPeHHVe AeTanu neum MoryT ObiTb
OYeHb ropaunmn (temnepatypa cebiwe 60°C /
140°F). B uenax npepynpexneHns OnacHOCTY
OXKOrOB, PEKOMEHAYETCA He KacaTbCA 0O03Ha-
YEHHbIX TUM CYMBOJIOM 30H.

CobtofaiiTe MakCUManbHY0 OCTOPOXHOCTb, 13-
BNeKasa MPOTVIBHM M3 Kamepbl neur, 0CobeHHO
eC/IN OHM CofepXKaT KUAKOCTU.

Cobmoaatb 0cobyio OCTOPOXHOCTb MPU OTKPbI-
T ABEPLIbl BO BPEMA ¥ NMocCe NpUroToBNeHNs
Ontofa, 0COBEHHO MPY NPUrOTOBNEHNI Ha Napy:
OMACHOCTb OXKOrOB.

He conwute nuLLy B Kamepe neuyw.

He ncnonb3oBatb B NpoLecce NpurotosneHns
NIETKO  BO3ropaemble MPOLYKTbl WU XKUAKOCTM
(Hanpumep, cnnp).

Bceraa nopaepxwveath UiCTOTY paboyeit kamepl,
OCYLLECTBAAA ONepaLny exeaHEBHOW OUNCTKY
nocse Kaaoro MpUroToBNEHWA: HeydaneHHble
KMPbI WA OCTaTKM MPOMYKTOB MOTYT BO3rOpPETh-
Al

[PV MCNONb30BaHMM TEPMOLLYMA U3BNEKAITE ero
M3 MWW nepen M3BNeYeHMeM MPOTVBHEN U3
neyw. MNepen 13BneyeHvieM NPOTVBHEN NPOBe-
PUTb, UTO Kabesb 30HAa He MellaeT UX 13BneYe-
Huto. [Tpy obpallieHnm € 30HA0M CneayeT cobnto-
[aTb OCTOPOXHOCTL B CBA3M C TEM, UTO OH OY€EHb
OCTPbIN 1 NOC/E UCMOMb30BAHMA OYeHb TOPAYMIN.
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corrente e contattare immediatamente un

medico.

Non posizionare fonti di calore (ad es. gri-

glie, frigqgitrici, ecc), sostanze facilmente

inflammabili o combustibili nei pressi
dell'apparecchio (es. gasolio, benzina, botti-
glie di alcoolici, ecc...).

Utilizzare unicamente la sonda al cuore for-

nita dal Costruttore.

Per ragioni di sicurezza si consiglia di NON

posizionare l'ultima teglia ad una altezza

superiore a 160 cm perché, estraendola, i li-

quidi bollenti di cottura potrebbero fuoriu-

scire e ustionare gravemente l'operatore.
'adesivo giallo “pericolo ustioni’
applicato sul frontale ricorda tale
precauzione di sicurezza.

Seil vetro dell'apparecchiatura e scheggiato

o danneggiato, richiedere limmediata so-

stituzione contattando un Centro di Assi-

stenza Autorizzato. Non usare il forno: rischio
che il vetro esplodal

Non inserire alcun oggetto (es. libretti,

guanti da cucina, ecc...) tra il forno e il piano

di appoggio per evitare di ostruire le vento-

le di aerazione che si trovano sotto al forno.

Se si effettuano spostamenti dell'apparec-

chiatura stessa o di altre apparecchiature

nelle immediate vicinanze accertarsi che il

tubo di alimentazione idrica, il cavo di ali-

mentazione elettrica e il tubo di alimenta-
zione gas (solo modellia gas) non vengano
inavvertitamente schiacciati, tirati, staccati

o danneggiati dall'operazione eseguita.

'apparecchiatura, quando accesa, svilup-

pa molto calore che siirradia nell'ambiente

circostante. Per questo motivo:

- NON awvicinare all'apparecchiatura
oggetti combustibili o sensibili al calore
(es. elementi decorativi in plastica, ac-
cendini, ecc...);

- NON avvicinare alla stessa componenti
potenzialmente esplosivi (es. bombole
del gas o sotto pressione), pericolo di
deflagrazione.

La sostituzione del cavo di alimentazione

deve essere eseguita unicamente da un

tecnico qualificato e autorizzato. Il cavo
puo essere sostituito unicamente con uno

di analoghe caratteristiche con cavo di

4
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B npouecce MOVKM He CieflyeT OTKPbIBaTh ABEPLLY
Meyn B CBA3N C OMACHOCTBbIO TPABM, Bbl3BAHHbIX
FOPAYVIMI NMapamm ¥ arpecCrBHOCTBIO UCMONb3ye-
MbIX XMMUYECKNX MOIOLLNX CPe/CTB.

[py NepBoOM YCTaHOBKE WM 3aMeHe eMKOCTU C
MOIOLLIIM CPEACTBOM WM OMOSACKMBaTENEM Clie-
AyeT WCronb3oBaTb CPEACTBA WHAMBUAYAbHON
3aWNTBI (HaNpVMeP, 3aLLMTHbBIE OUKI 1 NepyaTKi).
He KacaTbca ronbiMy PyKamm MOOLLEro CpeacTBa.
B cnyuae ero nomafjaHva Ha KOXy Wau B 1asa,
TLWATENbHO MPOMbITb MPOTOYHOW BOAOW 1 HE3a-
MeannTenbHO 0b6PATUTLCA K Bpady.

He npubnuxatb MCTOUYHVKK Tenna (Hampwvivep,
rpviny, GpUTIOPHALBL 1 T.), NETKO BO3ropaemble
BeLLeCTBa PAAOM C YCTPOWCTBOM (Hanpvvep, av-
3e/bHOe TOMMMBO, BeH3WH, OYTHIKIA C anKorofb-
HbIMM HANUTKaMM U TA...).

ICNoNb30BaTh TOMBKO MPOHMKAOWMIA Temnepa-
TYPHbI 30H[, TPEAOCTaBNAEMbIN VI3roToBHTENEM.
V13 coobpaxeHnin 6e30MacHOCT, peKoMeHayeTcA
HE pacnonaratb nocnegHum NPOTNBEHb Ha BbICO-
Ty, NpeBbilaroLyio 160 Cm, B CBA3N C Tem, UTO MNpw
€0 U3BMIEYEHNUN MOTYT BbIIUTLCA TOPAUNE KMLKO-
CTW M HaHeCTU Cepbe3HbIi yiepb onepatopy.

ﬁ *Kentasg Haknerka "onacHOCTb OKOros',

npefnyCcCMOTPEHHadA C nepefHel CTopo-
Hbl, HANOMMHAET O TakoW Mepe Npeao-
CTOPOXHOCTH.
ECnn CTeKNO YCTPOMCTBa TRECHYTO WM MOBPEX-
[EHO, CIelyeT 3anpoCuTh ero He3ameaTeNbHYI0
3aMeHy B aBTOPM30BaHHOM CEPBUCHOM LIEHTpE.
He crefyeT ncnonb3oBaTh Neyb: CTEKNO MOXET
B30pBaTbCA!
He nomelatb Kakne-nnbo npeameTsl (Hanpumep,
VHCTPYKUMM, KYXOHHbBIE MepyaTki 1 TA...) MEXAY
MeYblo 11 OMOPHON MOBEPXHOCTHIO B LIENAX NPey-
NPEXOEHWA 3aKpbITA BEHTUIATOPOB, HaxonA-
LMXCA NOA Neublo.
[py NnepemelLeHny Camoro YCTpoCTBa UK Apy-
X YCTPOWCTB B HEMOCPEACTBEHHOM OnM30CTK
HeobxoaMMo yoeanTbCA, YTO B XOAE BbINOMHAEMO
onepaunm WAaHr Noaaym Bofbl, Kabenb IneKTpo-
NUTaHWA W LWAHT NOfaYm rasa (Tonbko And raso-
BbIX MOAenel) He byayT ClyYatHO CKaTbl, HATAHY-
Tbl, OTCOCAVHEHbI UMM NOBPEXIEHDI.
YCTPOMCTBO MpPW BKKOYEHWN BbiAENAET MHOIO
TeMna, W3Ny4aemMoro B OKpyXalowlylo cpedy. B
CBA3M C STUM:
- HE cnepyeT npmbnmxaTtb K yCTPOWCTBY BO3ro-
paemble 11 YyBCTBUTENbHbIE K Terly npeame-



messa a terra di colore giallo verde.

Se il cavo di alimentazione e danneggiato,
esso deve essere sostituito dal costruttore o
dal suo servizio assistenza tecnica o co-
mungue da una persona con qualifica simi-
lare, in modo da prevenire ogni rischio.

La targhetta matricola fornisce importanti
informazioni tecniche: esse risultano indi-
spensabili in caso di richiesta di intervento
per una manutenzione O una riparazione
dell'apparecchiatura: si raccomanda per-
tanto di non asportarla, danneggiarla o
modificarla.

'apparecchio deve essere usato solo da
personale adeguatamente addestrato al
suo utilizzo. Per evitare il rischio di incidenti
o danni all'apparecchio & inoltre fonda-
mentale che il personale riceva con regola-
rita precise istruzioni riguardanti la sicurez-
za.

'apparecchio deve essere posto in un loca-
le adeguatamente ventilato per prevenire
un accumulo eccessivo di sostanze danno-
se alla salute nell'aria della stanza ove in-
stallato.

Durante il funzionamento & necessario
prestare attenzione alle zone calde della
superficie esterna dell'apparecchio che, in
condizioni di esercizio, possono anche su-
perare i 60° C.

Non e necessario I'uso di otoprotettori da
parte dell'utente poiché il livello di pressio-
ne acustica del forno e inferiore ai 70 dB(A).
In caso di guasto o di cattivo funzionamen-
to, 'apparecchiatura deve essere disattiva-
ta; per la sua eventuale riparazione rivolger-
si solamente a un centro d'assistenza
tecnica autorizzato dal Fabbricante ed esi-
gere parti di ricambio originali.

PERICOLO DI USTIONI Il Lestrazione delle
teglie o delle griglie dal forno caldo deve
essere fatta proteggendo le mani con ap-
positi guanti resistenti al calore.
ATTENZIONE: il pavimento in prossimita del
forno potrebbe essere scivoloso.

ATTENZIONE! Prestare particolare attenzio-
ne all'apertura della porta durante e dopo
una cottura: pericolo di scottature per la

Tbl (Hanpumep, AeKOPaTMBHblE MNACTUKOBbLIE
SNEMEHTbI, 3aXKMranky 1 T4...);

- HE npubnwxatb K Hemy B3pbIBOOMACHbIE
KOMMOHEHTLI  (HanpuMep, ra3oBble OanfioHb
VAV NOA AABNEHVEM), YTO MOXKET MPVBECTU K
B3PbIBY.

3amMeHa CMNoBOro Kabena oMmKHa OCyLIeCTBAATb-

CA TONbKO KBANMOUUMPOBAHHbBIM 11 06NaAaioLLM

COOTBETCTBYIOLMM Pa3pelleHremM TeXHNYECKM

cneymanuctom. Kabenb MoxeT ObiTb 3aMeHeH

TONbKO Ha aHaNOrMyHbIN 3a3eMNAIOLLMI Kabenb

KeNTO-3e/1eHOro LBeTa.

ECnm WHyp nutaHna NoBpexaeH, B Lenax npeay-

npexaeHns NiobblX PUCKOB, €ro 3aMeHa [JOMKHa

OCYLLECTBIATLCA W3TOTOBUTENEM WU €r0 CIyX-

OOV TEXHUUECKOW MOAASPHKKA UM APYTVIM SINLIOM

C @aHaNOrMYHOM KBanMGUKaLmnen.

3aBoACKaA Tabnmyka COAePKUT HeobXxomumyto

TEXHUUYECKYD MHGOPMALMIO, UMEtOLLY0 NepBo-

CTeNeHHOoe 3HauyeHne AnA TeXOOCNYKMBAHMA 1

PEMOHTa YCTPOMCTBA. He CHMaNTe 1 He MOBPEX-

[anTe 3aBOACKYIO TabnMUKy, He [OMyCKanTe BHe-

CEeHNA M3MEHEHNI B ee CoflepxaHme.

YCTPOWCTBO  [AO/MKHO  MCMOMb30BATbCA  TOSbKO

[O/MKHBIM 00Pa30oM MOArOTOBMEHHbBIM MEePCOHa-

nom. Bo n3bexaHvie pucKa HecuacTHbIX Cily4aeB

W NOBPEXAEHNA YCTPOWCTBA Takke BaxkHO,

YTOObI 33AEMCTBOBAHHLIA MEPCOHaN perynapHo

Nonyyan ToYHble MHCTPYKLMM NO TexHuKe 6e30-

MacHOCTW.

YCTPOWCTBO AO/MKHO Pa3MellaTbCA B MOMELLEHNN

C Haanexallen BeHTUnAUmMer, 4Tobbl NPeaoTBpPa-

TUTb UPE3MEPHOE CKOMMEHVEe BPeaHbIX A1 300-

POBbA BELLECTB B BO3AyXe MOMELeHNd, rae OHO

YCTaHOBSEHO.

Bo Bpems paboTbl cneayeT cobmnoaatb 0OCTOPOX-

HOCTb B OTHOWEHWM rOpAYMX YUaCTKOB BHELLHEN

NOBEPXHOCTM YCTPOUCTBA, TeMnepaTypa KOTOPbIX

B Paboymx yCnoBuaAx MOXeT npesbiwatb 60° C.

He TpebyeTca Mcnonb3osaHve Mosib3oBaTtenem

3aWMTHBIX CPEACTB OPraHOB CIyxa, MOCKOSMbKY

YPOBEHb 3BYKOBOIO AlaBneHwsa B neyun Hxe /0 Ab

().

B cyyae HEMCNpaBHOCTV WX HernpaBUibHOM

pabOTLI CiefyeT OTKAUNTL YCTPOWCTBO; ANA ero

PEMOHTa CiefyeT 0bpaLlaTbCA TOMbKO B aBTOPU-

30BaHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP M3rOTOBUTENA U 3a-

MPAaLLINBaATb OPUMMHATBbHbIE 3aMacHble YacTL.

ONACHOCTb OXKOIOB! M3BneyeHve npoTnsHen
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A

fuoriuscita di vapori bollenti.

ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi
intervento di pulizia o di sostituzioni di
parti, € necessario disinserire I'alimentazio-
ne elettrica dell'apparecchio.

Loperatore deve effettuare unicamente
operazioni di pulizia ordinaria sull'apparec-
chiatura. Affinche il forno si trovi in condi-
zioni di utilizzo perfette, & consigliabile
sottoporlo a controllo annuale da parte di
un Centro di Assistenza Autorizzato dal Ri-
venditore o dal Fabbricante.

Le versioni a gas del forno sono conformi ai
requisiti essenziali previsti dal Regolamento
Europeo GAR (2016/426 CE).
L'apparecchiatura & conforme ai requisiti
essenzialidella Direttiva Macchine 2006/42/
CE. lapparecchiatura e conforme ai requisi-
ti essenziali della Direttiva di Compatibilita
Elettromagnetica2014/30/UE.
'apparecchiatura & conforme al requisito
essenziale della Direttiva di Bassa Tensione
2014/35/UE.

pressione dell'acqua
ingresso

in 1,5 - 3 bar (150 -
300kPa)

Solo per apparecchiature a gas

A

A
A\
A\

>

Le aperture di ventilazione e il camino di
scarico posteriore del forno devono essere
lasciati liberi da oggetti o da pareti.
Durante l'utilizzo del forno la cappa di
aspirazione fumi deve essere sempre ac-
cesa.

'apparecchio deve essere posizionato
lontano da correnti d'aria o vento - perico-
lo di incendio!

Accertarsi che le aperture di ventilazione e
la parte sottostante del forno siano pulite
e libere da ostruzioni (es. da oggetti ap-
poggiati vicino o sotto al forno).
Accertarsi che il locale di installazione ab-
bia adeguata ventilazione. Assicurarsi che
vi sia un continuo ricambio d‘aria dall'e-
sterno per garantire una corretta combu-
stione e per impedire la formazione di so-
stanze volatili nocive alla salute (pericolo
di soffocamento!)

Se si effettuano spostamenti dell'apparec-

> B

A

VNV PELLETOK 13 FOpAYEN Neym JOMKHO NPOV3BO-
AUTbCA C 3alUMTON PYK CMEeLmanbHbIMU TepMO-
CTOVIKMM NepyaTKamu.

BHAMAHWE: non pagom C neubto MOXeT ObiTb
CKOJTIb3KNM.

BH/IMAHWIE! CneayeT cobnioaatb ocobyto ocTo-
POXHOCTb MNPV OTKPBITUM ABEPLbl BO BPeEMA 1
nocse Umkaa NPUroToBEHNA: ONAaCHOCTb OXXOrOB
B CBA3M C BLIXOAOM rOPAYEro napa.

BH/IMAHIVIE! Tlepen BbinonHeHMem Kakux-nbo
paboT MO OUNCTKE UK 3ameHe AeTanel, Heobxo-
AVMO OTKIIOUNTL SMEKTPOMNUTAHNE YCTPOWCTBA.
lonb3oBaTenb AO/MKEH BbINOMHATL TOMBKO Omne-
paLMX MNaHOBOWM OUMCTKM YCTPOMCTBA. YTObbI
neyb Haxoaunach B MAeanbHOM paboyem CoCTos-
HIW, PEKOMEHTYETCA eXeroaHO NpoBepATh ee B
CepBrCHOM LieHTpe, aBTopu3oBaHHOM [nnepom
nnu M3rotosutenem.

[a30Bble BEpCUM Meun COOTBETCTBYIOT OCHOBHbIM
TpeboBaHMaM EBponeiickoro PernameHta GAR
(2016/426 EC).

YCTPOWMCTBO COOTBETCTBYET OCHOBHbIM TpeboBa-
HAM MpeKTVBbI N0 MalMHOCTPOeHWO 2006/42/
EC. YCTpOWCTBO COOTBETCTBYET OCHOBHbIM TPEHO-
BaHMAM [IMPEKTVBbI MO 3NEKTPOMArHUTHOM CO-
BmecTMmMocT 2014/30/UE.

YCTPOWCTBO COOTBETCTBYET OCHOBHbIM TpeboBa-
HUAM  [IMpeKTVBbl MO HU3KOMY HampPAXeHWIo
2014/35/EU.

daBneHne Boabl Ha BXOo4e

1,5 - 3 6ap (150 -
300 klla)

TonbKo ANA ra3oBbIX YCTPONCTB

A

> B P

>

BeHTMNALMOHHbIE OTBEPCTUA W 3afHWIA AbIMOOT-
BOfl Meyn AOMKHbI ObiTb OCBOOOXAEHDI OT Npef-
METOB MW CTEH.

[py NCNONb30BaHWM Neyn CeyeT BCeraa BKIo-
YaTb BBITAXKKY.

YCTPOWCTBO  AOMKHO  ObiTb  MO3MLIMOHMPOBAHO
BAaNM OT BO3AYLWHbBIX MOTOKOB W1 BETPA - OMnac-
HOCTb noxapa!

YbeauTbCa, YTO BEHTUAALIMOHHbIE OTBEPCTVA 1
HKHAA YaCTb NeuYn OUMLLIEHDI 1 He 3aKpbiTbl (Ha-
npvMep, NpeaMeTamit, HaXOAALLMMCA PAAOM VK
nof neubto).

Y6eamnTbCA, uTo MeCTo YCTaHOBKM OCHALLEHO COOT-
BETCTBYIOLLIEN BEHTUAALMEN. YORAUTHCA B HANMUMW
NOCTOAHHOTO ObMeHa BO3fyXa CHapyKW AnA ra-



chiatura stessa o di altre apparecchiature
nelle immediate vicinanze accertarsi che il
tubo del gas non venga inavvertitamente
schiacciato, tirato, staccato o danneggiato
dall'operazione eseguita.

Se si dovesse avvertire odore di gas:
- interrompere immediatamente

mentazione gas;

- aerare immediatamente il locale;
- non toccare alcun interruttore elettrico
o provocare scintille o iamme libere;

- usare un telefono esterno per mettersi
in contatto con l'azienda erogatrice del

gas.

I"ali-

A2. Spiegazione pittogrammi

PaHTUW COOTBETCTBYIOWETO CropaHua W npeay-

npexaeHra 0bpa3oBaHNa BpeHbIX NeTyumx ans

3[,0POBbA BELLECTB (ONACHOCTb 3ablxaHuAl)

[py nepemelLeHnr Camoro YCTponcTsa U Apy-

X YCTPOWCTB B HEMOCPeACTBEHHOM 6An3oCTu

HeobxoaMMo YbeanTbCa, UTO WAHT NOAau rasa

He OblN CNYYaHO CKaT, HATAHYT, OTCOeAVHEH MW

NOBPEXAEH B pe3yfnbTaTe BbiNOMHAEMOW onepa-

Unn.

B ciyuae 3anaxa rasa:

- He3ame[/IMTeNbHO NPeKpaTvTb Nofady rasa;

- He3aMelnTeNbHO MPOBETPUTL MOMELLIEHNE;

- HE KacaTbCA 3NeKTPOBbIKNOYATENEN 1 HE NPO-
BOLMPOBATb NCKPbI W OTKPbITHIN OTOHb;

- MOMb30BaTbCA BHELIHMM TenepOHOM ANA CBA3W
C ra30BOW KOMMaHWEN.

A

A2. OnncaHne NnUKTOorpamm

Le istruzioni di installazione sono valide per tutti i modelli salvo  VIHCTpyKUMK MO yCTaHOBKe AeMCTBUTENbHBI AN1A BCEX MOenel, 3a

quando diversamente specificato dai seguenti pittogrammi:

Pericolo! Situazione di pericolo immediato o
situazione pericolosa che potrebbe causare
lesioni o decesso.

Pericolo! Superfici calde, pericolo di ustione e
di danneggiamento di oggetti sensibili al calore
per contatto (5041 - IEC 60417)

Consigli e informazioni utili

Simbolo di messa a terra

Simbolo di equipotenziale

SO0O Pk b

. Leggere il manuale diistruzioni

'azienda produttrice si riserva il diritto di apportare in qua-
lunque momento, senza preavviso, modifiche migliorative
alle apparecchiature o agli accessori. Vietata la riproduzione
totale o parziale del presente libretto senza il consenso del
Costruttore. Le misure fornite sono indicative e non vinco-
lanti. In caso di controversie, la lingua di stesura originale del
manuale & litaliano. Il Costruttore non si ritiene responsabile
per eventuali errori di traduzione/interpretazione.

VICKIMoYeHviem CilydaeB Apyrmx y|<a3aHl/|17| anefyrowmx nMKTorpamm:

OnacHocTb!  Cutyauma  HeMMHYeMOW OMnacHOCTK
UK onacHasa CUTyaluA, KOTOpas MOXKET NPUBeCTM
K TpaBMam 1iv CMepPTENbHOMY MCXOMY.

OnacHocTb!  Topaure NOBEPXHOCTW, OMACHOCTb
OXOrOB 1 MOBPEXAEHNUA UyBCTBUTENBHbBIX K TEMAY
NpeaMeToB B CBA3W C KOHTaKTOM (5041 - [EC 60417)

PekomMeHgauuy 1 nonesHas MHGopMaLms

CnmBon 3azemneHns

CvmBon SKBMMOTEHLMANBbHOCTU

O3HaKoMKTbCA C PYKOBOACTBOM MO 3KCMyaTalm

SO0 P b

KomnaHWA-13rotoB1TeNb COXPaHAET 3a COOOM NPaBO Ha BHeCeHe
B /11000 MOMEHT BpemeHY, 6e3 NpeABapuUTeNbHONO Npeaynpexae-
HWA, U3MEHEHW B LIENAX YIYYLWEHW, YCTPONCTB UM NMPUHALNEX-
HOCTel. 3anpeLiaeTca NofHoe MAKM YacTUyHOe BOCNPOM3BEAeHMe
JaHHOro flokyMeHTa 6e3 pa3pelleHns VIsrotosutend. YkazaHHble
pasMepbl ABAAIOTCA OPVEHTUPOBOUHBIMK 11 He 0bA3bIBatOLLMMY. B
CNyyae NPOTHBOPEUMIA, A3bIKOM OPWTVHaNa PyKOBOACTBA ABNAETCA
WTaNbAHCKNUI. VI3roToBuTteNb HE HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a BO3-
MOXHble OLIMOKM NepeBoa/TONKOBaHMA.
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NOZIONI IMPORTANTI
BAKHbIE CBEAEHWA
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INDICE SEZIONE B

p-12
p. 14

B1. Consigli di cottura e sicurezza

B2. Mancanza di alimentazione durante una
cottura

p. 14  B3.Sistemare il cibo nelle teglie

B4. Cosa sono le fasi di cottura (step)

p.16  B5. Riarmo in caso di allarme mancanza gas
(solo per modelli alimentati a gas)

B6. Tipi di cottura

B7.Come usare la sonda al cuore

p-18
p- 20

B1. Consigli di cottura e sicurezza

Di seguito vengono elencati alcuni consigli e nozioni che, uniti
alla vostra esperienza, vi permetteranno di ottenere eccellenti
performance dalla vostra apparecchiatura e garantiranno la
massima sicurezza d'uso:

A

1 } non utilizzare durante la cottura cibi o liquidifacilmente
inflasnmabili (ad es. alcool);

2} durante la cottura e fino al raffreddamento, fare
attenzione a toccare le parti esterne ed interne
del forno in quanto potrebbero essere molto calde
(temperatura maggiore di 60°C / 140°F);

3 } e assolutamente vietato appoggiare qualsiasi tipo
di teglia, contenitore caldo/freddo o altri tipi di
oggetti sopra al forno, anche se spento. NON av-
vicinare all'apparecchiatura oggetti combustibili o
sensibili al calore (es. elementi decorativi in plastica,
accendini, ecc..); NON avvicinare allo stesso compo-
nenti potenzialmente esplosivi (es. bombole del gas
o sotto pressione), pericolo di deflagrazione. NON in-
serire alcun oggetto (es. libretti, guanti da cucina,
ecc...) tra il forno e il piano di appoggio per evitare
di ostruire le ventole di aerazione che si trovano sotto
al forno;

durante la cottura aprire la porta meno possibile;

durante le operazioni di inserimento o estrazione teglie,

prestare attenzione a non urtare lo schermo Touch

Screen con quest'ultime;

nel caso di cotture con griglie di cibi particolarmente grassi

(ad esempio pollame), inserire una teglia sul fondo della

camera di cottura per la raccolta dei grassi;

la cottura avviene solamente a porta chiusa, per ragioni

di sicurezza. Quando, durante una cottura la porta viene

aperta, il forno si ferma temporaneamente e segnala il fatto

con un messaggio a display. Per riprendere la cottura e

sufficiente richiudere la porta;

se dopo una cottura a temperature elevate si intende

cuocere alimenti che necessitano di basse temperature, &

disponibile la funzione } Raffreddamento camera p. 44
che raffredda rapidamente la camera di cottura portandola
alla temperatura che si desidera.

Nei primissimi utilizzi I'apparecchiatura, a causa dell’e-
vaporazione dell'umidita dei materiali isolanti, pro-
durra fumi e odori sgradevoli che scompariranno
gradualmente nei successivi cicli di funzionamento.

YKA3ATEJIb PA3SLIENIA B

cTp. 12
cp. 14 B2,

cTp. 14
crp. 15
cTp. 16

cTp. 19
cTp. 20

B1. PekomeHAaLM No NPUroToBsIEHNIO 11 6€30MacHOCTI
OTcyTcTBME NUTaHWA BO  BpemMA LUK
NpUroToBREHNA

B3. PasmelleHne NpofyKTOB Ha MPOTUBHAX

B4. ®a3bl uukna npurotoBneHus (step)

B5. BocctaHOBnEeHMe B cny4yae aBapUNHOrO CUrHana
OTCYTCTBUA ra3a (ToNbKO ANA ra3oBbIX MOJeneli)

B6. Buabl peXxumoB npurotoBneHns

B7. Kak nonb3oBaTbcA TepMOLLYNOM

B1. Pekomenpgauun no

NPUroToBIEHNIO N 6e3onacHocT

Huke npusesieHbl HEKOTOPbIE COBETHI 1 CBEEHNSA, KOTOPbIE B COYETaHIM
C Bawmm onbiTom MO3BOAAT Bam AOCTWrHYTb OTNMUHbIX MOKa3aTenel
Ballilero yCTpoiicTea v 0becreunTb MakCUMarbHYI0 6e30MacHoCTb Mpw
VICTIOMNb30BaHNM:

A

1} He WCMomb3oBaTb B MPOLECCE  MPUrOTOBMEHWA  erko
BO3ropaemble MPOAYKTbI U >KAKOCTV (Hanpymep, Crvp);

2P B0 BpemA NPUrOTOBAEHWA ¥ [0 OXMXAEHMA CTapaiTech He
NPMKACaTbCA K HAPYXHBbIM 1 BHYTPEHHMM YacTam ey, Tak
KaK OHM MOFYT HarpeBaTbCA A0 BbICOKUX TemnepaTtyp
(Temnepatypa Bbie 60°C/ 140°F);

KaTeropuyecky 3anpelyaeTcs pasmellatb NPOTUBHY, ro-
pAuve/xonofHble eMKOCTU WAu apyrie npeameTbl Ha
neub, AiaXKe eC/IN OHa BbIKoYeHa. HE crenyet nprbnvxarts K
YCTPOWCTBY BO3ropaemble Ui UyBCTBUTENbHBIE K TNy Npeame-
Thl (HaNpUMep, IEKOPATVBHbIE MIACTVIKOBbIE SEMEHT, 3axuras-
KW 1 TA..); HE nprbnukats K Hemy B3pbIBOOMACHbIE KOMMOHEHTbI
(Hanpwmep, ra3oBble GannoHbI UK NOL AaBNEHVIEM), YTO MOXET
npusecT/ K B3pbisy. HE momewatb Kakue-nmb6o npeameTbl
(HanpuMep, MHCTPYKLNW, KYXOHHbIE NepYaTKu U T.4....) MeX-
Ay Neyblo 1 OMOPHOI NOBEPXHOCTbIO B LIENAX NPedyrnpexe-
HIA 33KPBITUA BEHTUIATOPOB, HAXOAALLYIXCS MOJ NEYbHO;

BO BPeMSs MPUrOTOBEHWA CTapaiiTecb He OTKpPbIBaTb ABEpLIY;

BO Bpems onepaLuii BBOfa WM W3BNedeHWa MpoTVBHel OyabTe
OCTOPOXHbI, CTAPACH He 3aAeTb MU CEHCOPHDIIA 3KpaH;

MNPy MPUrOTOBAEHUM Ha TPUie OueHb KMPHOW MWLM (Hanpumep,
KypHLbl) YCTAHOBWTE Ha [IHO KaMepbl neyy noiaoH Ans coopa X1pos;
M3 coobpaxeHUin 6e30macHOCT MNpPOLECC MPUrOTOBNEHUS
OCYLIECTBASAETCA TOMBKO MPW 3aKPbITOV [1Beple. [lpn OTKPbITM
[BEPLbI B MPOLIECCE NMPUTOTOBEHUA Neub BPeMeHHO OCTaHaBMBAETCA
C BM3yanu3aLvel He AUCNIee COOTBETCTRYIOWIEro COObLIeHMA. [
BO30OHOBNEHNMS MpoLecca MNPUrOTOBIEHNA [IOCTATOYHO  33KPbITh
asepuy;

ec Bbl cobrpaeTech rOTOBUTL MPOMYKTHI, Hy»KAAIOWMECH B HU3KKX
TEMNEPaTypax, Nocie NPUroTOBNEHNA MPU BBICOKUX TemnepaTypax,

)

npeaycvoTpeHa dyHkLMA I OxnaxaeHne Kamepbl cTp. 44, ObicTpo
OXMaxatoLLias pabouyio kamepy, I0BOAA €8 0 KeNaeMoi TeMnepaTypbi.

ﬂpVI MepBOM MCMOTb30BaHNN yCTpOVICTBa, B CBA3M C NCNapeHn-
€M BNaXKHOCTW HEKOTOPbBIX M30IALIMOHHbBIX MaTePMaNoB, 13 Hero
MOXET BbIXOAWNTb AblM HeI'IpI/IﬂTHbIPI 3anax, KOTopble NocTeneH-
HO MPOonaayT Mpw NOCNEAYIOWNX LiMKTax d)yHKLlI/IOHMpOBaHMFI,






14
15

B2. Mancanza di alimentazione
durante una cottura

Potrebbe accadere che, durante una cottura, venga a mancare
I'alimentazione elettrica al forno, ad esempio per un blackout
o per un intervento dell'interruttore differenziale (salvavita).
In quel caso, se l'interruzione:

- dura meno di due minuti, al ripristino dell'alimentazione la
cottura riprende automaticamente da dove si era interrotta
senza dare nessuna segnalazione e senza bisogno di alcun
intervento da parte dell'utente;

- dura piu di due minuti, al ripristino dell'alimentazione
appare unasegnalazione dell'interruzione e parte un segnale
acustico; premere su "X" in alto a destra nella schermata.

Attenzione! Se la durata di cottura era stata impostata
a tempo, durante l'interruzione si blocca il conto alla
rovescia della cottura in corso.

In questo caso sara l'utente, in base alla propria
esperienza, a valutare se ridurre i tempi di cottura (il
forno, anche se spento, mantiene la temperatura per
diverso tempo e quindi i cibi continuano a cuocere
per calore residuo).

B3. Sistemare il cibo nelle teglie

Se l'apparecchiatura non e utilizzata a pieno carico, distribu-
ire uniformemente le teglie su tutta l'altezza della camera
senza sovraccaricarla per garantire una buona circolazione
dell'aria tra di esse: questo migliorera i risultati e diminuira i
tempi di cottura;

Utilizzare teglie con bordi bassi e distribuire il cibo uniforme-
mente in un unico strato.

Per prestazioni ottimali il Costruttore consiglia le pro-
prie teglie di cottura.

B2. OtcyTtcTBMe NUTaHUA BO Bpems
LiMKNa NPUroToBeHna

MoeT CnyunTbcs, YTo BO BPEMS LIVKNa MPUrOTOBEHNMA OTKIYAeTCA
INEKTPONUTaHMeE Neyu, HanprMep, B CBA3M C OTKIOUEHNEM SNeKTPOIHEP-
v UK cpabaTbiBaHvem anddepeHLManbHOMo BbIKNtoYaTens (Mpeaoxpa-
HUTENbHbIV BbIKMIOYATENb).

B s1OM Cnyuae, eciiv npepbiBaHue:

- MpoAoMKaeTcA MeHee ABYX MUHYT, NPy BOCCTaHOBAEHW NTaHNA
NpoUecc MNPUroTOBAEHMA aBTOMATMUYeCKM BO30OHOBAAETCA C TOro
MOMEHTa, e OHO ObINIO OCTaHOBNEHO, 63 KAKMX-MO0 CUrHaNoB v 6e3
HEOOXOAMMOCTI BMELLIATENbCTBA NONb30BATENS;

- mpopomkaetca 6onee ABYX MUHYT, NPy BOCCTAHOBAEHWM MTaHNA
NOABNAETCA CUrHa 06 OTKAIOUYEHUM MIUTAHNA 1 3BYUNT 3BYKOBOW CUrHan,;
HaXaTb Ha «X» B MPABOW BEPXHEV CTOPOHE 3KPaHHOM CTPaHMULDI.

BHumaHve! Ecnv pnntenbHOCTb npouecCa NPUroToBIeHA 6bina
3aflaHa Mo BPemeHV, BO BPEMA MPEPbIBAHNA 6y):l€T 3a6n0|<v1po—
BaH O6paTHbII7I OTCYET BpeMeHn npouecCa NpUrotoBneHnA.

B s1OM diy4dae nonb30oBatesib, MCXodA 13 CBOETO OrbiTa, MOXET
pewnts, cnenyet i COKpatUTb BPEMA MPUIOTOB/IEHNA (neus,
Oaxke eCJIN BbIK/TIOYEHa, MOAAEPXKIMBAET TEMMNEPATYPY B TEYEHNE
ONNTENBHOTO BPEMEHN, 1 6nma MPOAOIKAOT LMK MPNToTOB-
NeHA Ha OCTaTOYHOM Temne).

B3. Pa3melieHne npoayKToB Ha

MPOTNBHAX

ECim yCTpOICTBO He MCMOnb3yeTcA C NOMHOM 3arpy3Koi, CeayeT paBHO-
MepHO pa3mMecTUTb MPOTUBHM M0 BCEll BLICOTE KaMephl, He neperpy-
an eé, uTobbl 0HeCMEUMTb XOPOLLYIO LIMPKYAALMIO BO3AYXa MEXAY HUAMM:
370 YNYULIMT pe3ynbTaTbl M COKPATUT BPEMA MPUrOTOBAEHNS;
Vcnonb3yiTe NPOTUBHM € HU3KUMI 6OpTaMU 11 PaBHOMEPHO pacrpe-
QenvTe NPOLYKT B OAVH CIION.

,ﬂﬂﬂ rapaHT1n ONTIMallbHbIX noka3sarenen Vi3rotoutenb peKo-
MeHAYET NCNONb30BaTb MPOTVBHK €70 NMPOU3BOACTBA.




B4. Cosa sono le fasi di cottura
(step)

Dopo aver impostato tutti i parametri della fase 1 e possibile
settare ulteriori fasi di cottura, se necessario.

Una cottura pud essere composta da un minimo di 1 fase di
cottura oppure, per risultati migliori, fino ad un massimo di 9
fasi di cottura.

Le fasi possono:

- essere di cottura, ciascuna caratterizzata da tipi di
cottura (ad es. alcune fasi possono essere impostate con
cottura a vapore, altre con cottura mista, altre ancora come
mantenimento) e parametri diversi (ad es. alcune fasi
possono essere impostate con una durata a tempo, altre con
sonda al cuore);

- contenere solo dei messaggi di testo (es. ‘controllare la
cottura” oppure ‘aggiungere la pancetta’).

Non & necessario utilizzare tutte le fasi, ad esempio se ne

possono utilizzare soltanto due o tre.

A Dopo aver rimosso i cibi dalla camera del forno, la loro
temperatura interna continuera a salire ancora di

qualche grado nonostante non venga somministrato

piu calore.

Esempio: cottura di un pollo arrosto

[Mpumep: NPUroTOBJIEHNE }KaPEHOW KYpPULLbl

B4. ®asbl yuKna npuroToBNeHNs
(step)

Mocne ycTaHOBKM BCeX MapaMeTpoB dassl 1 MOXHO YCTaHOBITb AOMON-
HUTEmbHbIE (a3bl NPUrOTOBNEHNS, ECIN 3TO HEOBXOANMO.

LKA MpUroTOBNEHs MOXKET COCTOATb OT M HMMYM 1 pasbl NPUroToB-
NeHNA VAV, ANS JOCTUKEHWA SyULIMX Pe3ysbTaTos, 4O MaKCKManbHOMo
kKonvyecTsa 9 dbas NPUroToBNEHUS.

(®a3bl MoryT:

- 6biTb  dasaMu  NPUrOTOBNEHUA,  Kaxgad M3 KOTOPbIX
XapaKTepu3yeTca TUMamMmU NPUrOTOBNEHUSA (HANPUMED, HEKOMOPbIE
(asel Mo2ym bbimb YCMAHOBEHL! C NPLU2OMOBIeHUEM HA Napy, dpyaue 8
KOMOUHUPOBAHHOM pexunme, usu 0715 NOO0EDXUBAHUA memnepamypbi)
W pasnUYHLIMK MapameTpamu  (Hanpumep, Hekomopele assl
Mo2ym bbimb YCMAHO8/eHbl € OIUMENLHOCMbI0 BDEMEHU, Opyeue C
mMepmMOoLynom);

- Cofiep»aTb TONbKO TEKCTOBble CO0BLLEeHUsA (Hanpumep, ‘nposepume
20MOoBHOCMY” Unu “006a8umMb bekoH").

HeT HeobXOAMMOCTM MCMOMb30BaHKA BCeX a3, Hampumep, MOXHO

MCMoNb30BaTb TOMBKO f1BE WV TOU.

A Mocne ynaneHs NpoyKTOB 113 paboyeit Kamepbl, UX BHyTPEH-
HAA TemnepaTypa OyaeT NPOAOMKaTh MOBLILIATHCA elle Ha He-

CKOMBKO rpaflyCcoB, HECMOTPA Ha TO, YTO TEMNO He NofaeTcs.

p) 4 )

STEP 1/5 STEP 2/5 STEP 3/5 STEP 4/5 STEP 5/5
Preriscaldamento Rosolatura Cottura interna Messaggio di testo Mantenimento
MpepBapuTenbHbIN Momxapueakme 3aneKanme BHyTPH TekcTtoBOE MoppepxnBaHue

pasorpes coobuieHne Temneparypbl

tipo: convezione

durata: 10 minuti
temperatura: 230°C

velocita ventole: 5
sflato camino: chiuso

temperatura: 160°C

tipo: combinata
durata: 80°C al cuore
temperatura: 190°C
velocita ventole: 2
umidita al 70%

tipo: mantenimento
durata: infinito
temperatura: 70°C
velocita ventole: 5
sflato camino: chiuso

aggiungere salsa

TUMN: KOHBEKLNOHHbIN
ANTENbHOCTD: 10 MAHYT
Temnepatypa: 230°C
CKOPOCTb BEHTUIATOPOB: 5
OTBOAHOE OTBEpCTME
TPYObI: 3aKPbITO

Temnepatypa: 160°C

TM: KOMOUHUPOBAHHDIN
anutenbHocTb: 80°C B
LieHTpe
Temnepatypa: 190°C
CKOPOCTb BEHTUIATOPOB: 2
BRaxHoCTb 70%

TUN: NOAAEPXKNBaHNE
Temneparypbl
AUTENBHOCTb: HEOTPaHM-
YeHHanA
Temnepatypa: 70°C
CKOPOCTb BEHTUIATOPOB: 5
OTBOJHOE OTBEPCTME
TPYObI: 3aKPbITO

[00aBUTb COYC
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B5. Riarmo in caso di allarme
mancanza gas (solo per
modelli alimentati a gas)

Dopo tre tentativi di accensione del bruciatore non andati a
buon fine, compare a display una schermata di allarme.

5 } Alla comparsa della schermata, per riarmare il forno
sufficiente premere "RESET" per un secondo.

Dopo il riarmo I'apparecchiatura effettuera altri tre tentativi

di accensione; se viene rilevata ancora la mancanza di gas

ricompare la schermata di allarme.

In questo caso verificare che il rubinetto di intercettazione del
gas, a monte del forno, sia aperto e attivo.

Se questi tentativi non hanno dato esito positivo contattare
un Centro di Assistenza specializzato.

B5. BocctaHoBneHue B cnyyae
aBapuUMHOro curHana
OTCYTCTBMA rasa (Tonbko ansa
rasoBbIX mogesnen)

Mocne TPEX HEeYOaYHbIX MOMbITOK BKAOYEHWA TOPENKM Ha Onc-
nnee OTO6pa>KaeTCF| SKPaHHaA CTpaHnLa TPeBOrn.

5 } [py NOABNEHUN 3SKPaHHOW CTpaHKMLbl, A1A BOCCTa-
HOBMeHMA PaboTbl Meyn JOCTaTOUHO HaxaTb “RESET” B
TeyeHvie OQHOW CeKyHAbI.

[Nocne BOCCTaHOBNEHWA YCTPOWCTBOM OyayT BbINOMHEHb TPU

MONbITKW BKIIOUEHWA; NpY AaNbHENWEM BbIABAEHWN OTCYTCTBUA

rasa, NOABNAETCA SKPaHHAA CTPaHMLA CMrHana TPEBOIU.

B oaHHOM Cnyyae nNpoBepuTb, YTO OTCEYHOW KpaH rasa nepeg
Meubio OTKPbIT U paboTaer.

ECnn 3TV NOMBITKM He YBEHUANNCh YCNexoMm, CieflyeT 06paTuTb-
€A B Cneumanmn3npoBaHHbli CEpBUCHDBIN LIEHTP.

e
i




— rubinetto di intercettazione gas
OTCEYHOW ra3oBbl KpaH

Manual

‘= Phase 11

No gas alarm




B6. Tipi di cottura

Il forno permette di cuocere in cinque modi diversi:
- cottura a convezione;

- cottura combinata o mista;

- cottura a vapore;

- affumicatura;

- mantenimento.

in base alla propria esperienza e opportuno scegliere quello pit adatto al tipo di alimento da cuocere.

Per cucinare alla perfezione alcuni tipi di alimenti si dovrebbero utilizzare tipi diversi di cottura in sequenza. Per fare
questo risultano utilissime le fasi di cottura, a pag. 15 viene fornito un esempio.

. . range di immissione estrazione S
tipo di cottura s S impieghi
P temperatura umidita umidita pleg

Cotture a
i - cottura di
convezione manuale

pasticceria secca

attraverso la - cottura di prodotti

La cottura a conve- )
pressione del

camino aperto o

zione utilizza il calore da 30°C a 300°C chiuso surgelati
secco delle resisten- - rosolatura esterna
ze, diffuso dalle ventole a velocita dei cibi

tasto

variabile per garantire cotture rapide - grigliatura dei cibi

e uniformi.

Cotture miste
- cottura di tutte le

combi . :

( ) I'apertura/chiu- pietanze che de-
i ali i i ) ) sura dello sfiato vono rimanere

Gli alimenti cuociono ) ) impostabile da el ' ' '

con una percentuale da 30°Ca 270°C camino é gestita ~ morbide interna-

0% a 100%,
autonomamente  mente (es. polla-

dal forno me)
- lievitazione

di umidita impostata dall’'utente. La
ventilazione, all'interno della camera
di cottura, garantisce cotture rapide e
uniformi.

- cottura sottovuo-
to(sous - vide)
- cottura di pietanze

Cotture a vapore

La cottura degli

) S umidita fissa ) delicate
alimenti avviene sfiato camino )
i all da 30°Ca 120°C al 100%, non hi - cottura di creme e
grazie alla potenza modificabile sempre chiuso salse

del vapore, diffuso
uniformemente dalle ventole a
velocita variabile.

- pastorizzazione
- rigenerazione
- lievitazione

Affumicatura

Permette di impostare
una cottura idonea
all'uso dell'accessorio
esterno per affumicare

non & possibile
inserire umidita

camino sempre

) - cottura delle carni
chiuso

da 10°Ca 200°C

(opzionale).

Mantenimento

-mantenimento
degli alimenti gia
cotti

sfiato camino
sempre chiuso

impostabile da
0% a 100%,

Mantiene in
temperatura l'alimento
cotto per un tempo
impostabile o infinito.

da 30°Ca 120°C




B6. Bugbl pexnmos npurotoBsieHnA

[eyb NO3BOMAET rOTOBWTL B MATN PA3NYHbBIX PEXMMAX:

- KOHBEKLIMOHHbIV PEXNM;

- KOMOVIHUPOBAHHbBIN 1 CMELLAHHDBIN PEXIIM;

- MapOBON PEXIM;
- KonyeHne,
- NOALEPXKMBaHVE TeMNepaTypbl.

VCXOLA M3 COOCTBEHHOTO OMbITa, KenaTesbHO BbIOPaTh TOT, KOTOPbIN fyylle BCEro NOAXOAWT /18 NPUroToBNeHus brioaa.

[na voeanbHoro MPUroTOBIEHNA HEKOTOPLIX BUAOB MPOAYKTOB CNeflyeT MCMOJIb30BaTb Pa3finyHbIE B/AbI MPUTOTOBEHNA B COOT-
BeTCTBy@MGM nocneaoBaTelbHOCTW. 1A 3TOro oYeHb None3Hbl d)aSb\ NMPUroToBNEHNA, Ha CTP. 15 npencTasaeH npumep.

TemnepaTyprM nogaya oTBO4
TN NPUroToBJ1IEHNA NCNoJsib30BaHNA
Aana3oH BJ1aXKHOCTIU BN1aKHOCTIU
KoHBEKLMOHHDIN - BblMeyKa Cyxuix
pexum KOHAUTEPCKIX N3ennit
NPUroToBNIEHNA - MprroTonexmne
PYUHaA HaxaTeM 3aMOPOXKEHHbIX
Mpn KOHBEKL|IOHHOM 07 30°C 40 300°C OTKPbITaA Wn NpoAyKToB
peX1me NPUroTOBNEHNA UCMONb3YETCA CyXoe 3aKpbiTas Tpyba - Hapy»kHoe
TENNO HarpeBaTesIbHbIX 3MIEMEHTOB, Pac- KHOMKN nofKapviBaHvie
NPOCTPaHAEMOe BEHTUAATOPaMI C MepemMeH- NPOAYKTOB
HOW CKOPOCTbIO AN1A 0becrieyeHms ObiCTPOro - NPUrOTOBAEHNME
PABHOMEPHOTO NMPUFOTOBAEHWS. NPOMAYKTOB Ha rpune
KombuHnpoBaHHble
PeXNMbl
MPUroToBNEeHNA yrpaeneHve - MPUrOTOBAEHME  BCEX
. OTKPBITMEM/3aKPbl- OO, KOTOpble A0M-
(combi) o . MOXET yCTanasive TViem OTBOAHOIO Hbl OCTaBaTbCA MAMKM-
o130°Cpo 270°C BaTbca o1 0% Ao
MpoayKTbl FOTOBATCA € MPOLEHTHON BRax- 100% 0TBEPCTIA TPYOb M1 BHYTPW (Hanpumep,
HOCTbIO, YCTAaHOB/IEHHOW MONb30BaTeNem. ' OCYWeCTBNIACTCA L)
BeHTunAuma BHyTpM pabouelt kamepbl obecne- OTHENbHO OTMeun - OpoxeHne
uMBaeT ObICTPOE 1 PABHOMEPHOE MPUIrOTOBNE-
Hvie.
- BaKyYMHbI PEXVM
Maposoii pexum NPUrOTOBNEHNA (SOUS
APUTOTOBERWA - ﬂgﬁg)msnewe nenu-
100% He n3meHAeman
[NpuroTosneHmne 0T 30°C 10 120°C d)VIKCMpOBaHHaﬂ OTBOAHOE OTBEPCTNE  KaTHbIX MPOAYKTOB
MPOAYKTOB MPOUCXOANT AKHOCTE pr6b| BCerfa 3aKpbITO - MPUroTOBIEHME KPemMoB
Onaroaapa MOLHOCT/ Napa, PaBHOMEPHO 11 COyCoB
PaCNPOCTPAHAEMOro BEHTUNATOPAMI C - NacTopm13almA
nepemeHHOM CKOPOCTbIO. - pereHepauma
- OpoKeHve
Konuenne
[N03BOSIAET YCTaHOBUTL
PEXMM NPUTOTOBNEHNS, ot 10°C 1o 200°C Hesaizgj:;fgf:oi Tpy6a BCerda 3aKpbiTa - MPUroTOBAEHME MACA
NPUrOAHbBIN ANA
VICNOMb30BaHMA
JIOMONHUTENbHOWM CUCTEMBI KOMYeHWa (onLws).
MoppepxnsaHne

Temnepartypbl

[Nonnepxmeaer
TemMneparypy
MPUrOTOBNIEHHON MULLN B TEUeHVe
YCTaHOB/IEHHOTO W HEOTPAHMYEHHOTO
BPEMEHN.

MOXETYCTANABIV e onoe orsepcTve
o130°Cpo 120°C BaTbCA o1 0% 10 A p
100% TPyObl BCeraa 3akpbito

- NOAAePXKaHMe Temnepa-

TYPbI Y€ rOTOBbIX MPO-
[lyKTOB
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B7. Come usare la sonda al cuore

'apparecchiatura ha in dotazione una sonda al cuore; essa
va infilzata in profondita nell'alimento da cuocere. Quando la
sonda raggiunge la temperatura impostata dall'utilizzatore,
significa che, sia in superficie, sia nella parte piu interna (“il
cuore”), I'alimento e cotto e quindi la cottura viene terminata.

7)

o)

o
D 4

>bB B P

Per utilizzare la sonda al cuore, & necessario inserire
il connettore nell'apposita presa che si trova sotto al
cruscotto (forni in appoggio) nella parte frontale del
cruscotto (forni con carrello) e rimuovere il gommino
rosso di copertura della punta.

La punta della sonda al cuore va inserita profonda-
mente nel cibo da cuocere prestando attenzione che
non fuoriesca. Non infilarla in punti molto grassi e
vicino alle ossa (la cottura potrebbe terminare troppo
in anticipo).

Se non utilizzata, riporre la sonda nell’apposito sup-
porto calamitato da posizionare sul lato sinistro del
forno.

Altermine della cottura, prestare attenzione a togliere
la sonda al cuore prima di estrarre la teglia dal forno.

La sonda al cuore € molto appuntita e, dopo la cottu-
ra, raggiunge temperature elevatelll

Non tirare la sonda dal filo per estrarlal
Non infilare la sonda calda in alimenti surgelati: peri-

colo di shock termico con conseguente rottura della
stessal

B7.

Kak nonb3oBatbcs
TepmMmollgynom

YCTPOWCTBO OCHaLLEHO TePMOLLYMOM; OH [O/KEH BCTaBNATLCA My-
6OKO B NMpWroTaBnMBaeMblid NPOAYKT. Koraa lyn AOCTUraeT 3afaHHoM
nosib3oBaTeseM TeMnepaTypbl, 3TO 03HAYAET, UTO Kak Ha NMOBEPXHOCTH,
TaK 1 B CamMOM BHYTpeHHel yacTu (‘cepaue”) 6niofo rotoso, nosTomy
NPOLIECC NPUrOTOBNEHUA NPeKPaLaeTCa.

)

J

O
. 4
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YT10OBI  CMONB30BATh TEPMOLLYM, HEOOXOAUMO BCTaBWTb
COeAVHVTENb B CMELManbHbI Pa3bem, PacroNoXeHHbIA Nof
NABHOW MaHenbio (Meuy Ha OMOPHOM MOBEPXHOCTY) UK C
nepeaHell CTOPOHbI MMaBHOM MaHenu (neuv Ha Tenexke), v
CHATb KPACHYIO BTYNKY KPbILIKM HAKOHEUHNIKA.

OcTpue TepmoLlyna AOMKHO BBOAUTLCA MYOOKO B MPOAYKT,
cobniofas OCTOPOXHOCTb, UTOOBI OHO He BBIXOAWIO U3 HEro.
He BBOAMTE €ro B OYEHb XMPHbIE MeCTa 1 PAROM C KOCTAMY
(LMKN NPUrOTOBNEHMS MOKET ObITh 3aBepLIEH CAILIKOM PaHO).

Ecnv TepmoLLyn He Mcnonb3yeTca, cnefyeTr NOMeCTUTb ero Ha
cneuunanbHy0 MarHUTHYIO MOACTABKY, PACMONOKEHHYIO C
NeBOVI CTOPOHbI NeYn.

Mocne 3aBepulieHMs MPUrOTOBNEHWA Nepef U3BnevYeHrem
NPOTVIBHA 113 Neun 0653aTeNbHO U3BEKUTE TEPMOLLYM.

OcTpue TepmoLLyna ABNAETCA OUeHb OCTPbIM, @ MOCe NPUro-
TOBJIEHNA HAarPEeBaeTCA O BbICOKMX Temnepatyp!!!

He TAHMTE TepMoLLyn 3a NpoBOf, UTOOLI BbITALLWTh ero!
He BCTaBnANTe ropaYunii TepMOLLYM B 3aMOPOXEHHbBIE MPOLYK-

Tbl: OMAaCHOCTb TEMMOBOrO YAapa, MPYBOAALLErO K ero no-
BpexaeHuo!

temperatura al cuore

ietan -
pietanze consigliata

Filetto di manzo

53-58°C

(costate, entrecote,

Manzo da 50°C a 55°C: al sangue

da 55°C a 65°C: a media cottura

pekomeHpgyeman
NPOAYKTbI Temnepatypa B LieHTpe
6noga
[oBAXbe dune 53-58°C

(OTOMBHbIE, AHTPEKOT, CTEIKN)

ot 50 10 55°C: C KpPOBbIO
0T 55 10 65°C: cpefHen NPoXapKu
0T 66 10 70°C: XOpPOLIO NPOXaPEHHbIN

[oBAAVHA

bistecche) da 66°C a 70°C: ben cotta
Filetto di maiale 58-64°C
Arrosto di vitello 72-75°C
Stinco di maiale/costine 80-85°C
Porchetta 68-75°C
Lombata di agnello 58-65°C
Pollo - Tacchino (interi) 85-87°C
Salmone (tranci) 58-65°C

Oune CBUHNHDI 58-64°C

MKapkoe 13 TenATnHbl 72-75°C

CBMHaA roneHs/pedpbilLKm 80-85°C

lopoceHoK 68-75°C

Benpo ArHeHka 58-65°C

KypurHoe mMAco - VIHgoLwmnHa 85-87°C
(UenbHble)

Cemra (Kyckn) 58-65°C
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0)

chiavetta USB

Come accendereil forno e
come navigare

La vostra apparecchiatura garantisce risultati di cottu-
ra eccellenti, con una estrema facilita d'uso.

Un pulsante al centro del cruscotto accende e espe-
gne il display, un ampio touch screen consente una
navigazione rapida e intuitiva.

La navigazione del pannello si effettua toccando con
le mani asciutte e pulite il grande schermo Touch
Screen sulla sinistra.

Quando ce la necessita di impostare un valore, ad
esempio una temperatura:

e toccare il valore che siintende cambiare;
@ scorrere con il dito: il valore iniziera ad aumenta-
re o diminuire in base alla direzione dello scorrimento;

G toccare il valore per memorizzare il valore impo-
stato.

| simboli che compaiono in basso di molte schermate hanno
queste funzioni:

riporta alla schermata precedente

porta al menu dove é possibile:

- salvare o modificare una ricetta;

- accedere ad impostazioni di settaggio (es. lingua,
ora, ecc..)

inserisce la ricetta tra le ricette preferite

YKA3ATEJIb PA3SENA C

cTp. 22
cTp. 24
cTp. 26
cTp. 28
cTp. 46
cTp. 56

C1.

0)

C1. BknioueHue neyn 1 HaBurauus

C2. HayanbHble HacTPONKY

(3. Hauano npouecca npurotoBneHns

C4. PyuHble peXXuMbl NPUroTOBEHUA

C5. ABTOMaTMYECKIE PeXKIMbI NPUTOTOBNEHNA

C6. IKCNOPT/MIMNOPT PELLENTOB 1 3aNKCb Ha dneLu-
Hakonutene USB

BknouyeHne neum n HaBurayma

Bawe yCTpPOMCTBO rapaHTMpyeT OTIMYHbIE pe3ysbTaThl
NPUroTOBNEHNA C NPeAenbHOM NPOCTOTOM WMCMOMNb30Ba-
HUA.

Mpy nomowm pPacnonoXeHHOW MO LEHTPY KHOMKM
[NABHOM NaHeNM MOXHO BKIIIOUMTH 1 BbIKIIOUMTL AWCTIEN,
WWPOKNI CEHCOPHDIN 3KPaH obecreuriBaeT ObiCTPYO 1
VHTYWUTUBHYIO HAaBUraLMIO.

HaBuraumsa no naHenm ocyLlecTBAETCA KacaHUem Cyxvmim
Y YNCTBIMK PyKami 6OMbLLIOTO CEHCOPHOMO 3KpaHa CreBa.
Korpa ecTb HeOOXOAMMOCTb YCTAHOBUTbL 3HaUeHe, Hanpu-
Mep Temreparypy:

ciefyeT KOCHYTbCA 3HauyeHus, KOTOPOE HYXHO
V3MEHWTB;

0 NPOKPYTUTb NajibLeM: 3Ha4eHe HaYHEeT yBen4yn-
BaTbCA U YMEHbLLATbCA B 3aB/CMOCTM OT HaMpaBJieHnA
NPOoKPy4rBaHNA,

KOCHYTbCA 3Ha4YeHUA /17 COXPaHeHVA YCTaHOBEH-
HOrO 3Ha4YeHNA.

CUMBOSBI, MOABNSIOWMECS B HUPKHEM UYaCTX MHOTUX 3KPaHHbIX
CTpaHuL, UMeIoT cneayioLme GyHKLMK:

nepexof Ha NPeablayLLYI0 SKPaHHYO CTPaHWLY

Nepexof K MeHIo, rae MOXKHO:

- COXPaHNUTb U U3MEHWUTb PeLienT;

- NONYYNTb AOCTYN K HAaCTPOWKamu (Hanpumep, A3biK,
Bpems 1 TA...)

BBeAEHNME pelenTa B M36paHHbIe



Questo tasto se inserito accende il
forno, quando é disinserito avvia la
procedura di spegnimento del forno.
In caso di necessita il display rimarra
acceso visualizzando una schermata
di ‘attesa raffreddamento vano tec-
nico” per spegnersi automaticamente
una volta che il vano raggiunge una
temperatura di circa 40°C.

10

3ma KHONKd, ec/iu OHA BKIIYEHd,
8KJTIOYAEM neys, K020d OHA BbIKITIOYe-
Ha, 3anyckaem npouyedypy 8biK/04e-
HUA neyu.

B cnyyae Heobxodumocmu ducnsiel
bydem 0cmasamoCa BKIOYEHHbIM,
omobpaxas 3KPAaHHylo  Cmpanuuy
“OKUOAHUA OXTTaXOEHUA MEeXHUYECKO-
20 omceka, 4mobsl aBMoMamuyecku
OMKJIOYUMBCA  NpU  0OCMUXeHUU
memnepamypel 0kos10 40°C.

Per disalimentare il forno (ad sempio
per svolgere una manutenzione
straordinaria) & necessario togliere

tensione allo stesso, quindi mettere in ) )
OFF (spento) linterruttore del quadro L@ presa USB permette di esportare/importare Log

elettrico che lo controlla. (liste) allarmi, ricette, cotture, lavaggi ed eseguire
aggiornamenti del firmware (software).

ﬂﬂﬂ OMKIOYeHUA NUMaHuA neyu (HGHDUMep,
ona ﬂpoee@eHgﬁ gHeowepeOHoeo Mexo0CY- Pazpem USB no3eoisem 3KkCnopmuposame/umMnopmu-
KUBAHUA) HEODXOOUMO OMKJ/IIOYUMb HANPA-

) p posame XypHaJiel (CﬂUCKu) CUeHdsios mpesoeu, peuen-
XeHue, a 3amenm nepegecmu 8 nosioxeHue OFF N
{sb/mmumb)Bb/mmamenbaﬂewpowuma mel, pexumMel NpucomMOossieHud, MOUKU U 8bINOJIHAMb

06eCNeyUBaoLUL €20 KOHMPOJTb. 06HOB/1eHUS NPOLLILUBKU (NPO2PAMMHO20 0beCneyeHUs).

Display Touch Screen

Jlucnnel ceHCOpHO20 3KpaHa

12

Phase 4
Go to the selected phase?

i

Per eliminare un pop-up di segnalazione toccare un tasto (se presente)

4Ymobel yoanume 8Cn/ibi8aroulee OKHO CUHAU3ayuU, cedyem HaXams KHONKY (Npu Hau4uu).




C2. Settaggi iniziali C2. HavanbHble HaCTPOMKM
Prima di iniziare a cucinare & opportuno effettuare
alcuni semplici settaggi iniziali, come impostare l'ora
corretta e la lingua con la quale visualizzare i vari

Mpexae Yem NPUCTYNUTL K NPOLIECCY MPUrOTOBAEHMS, HeOb-
XOAVMO BbINONHUTb HECKOMBKO MPOCTHIX HaYabHbIX HACTPO-
€K, TaKMX KaK YCTaHOBKa COOTBETCTBYIOLLETO BPEMEHW 11 A3bl-

menu. Ka OTOBPAKEHMA PA3MUHbIX MEHIO.

13

Clean Boiler

Configuration

Service

. Off

MANUAL SMART COOKING

Configuration

Date and Time

24
25

Language

Parameters

System info

S % S ¢
S 3 S 3 italiano
L Q < ™
Date and Time S © = X
S S W %
S g RS
S 8 s deutsch
" & i
espafiol
2023
2324 francais
dutch
DATA E ORA JIATA V1 BPEMIA

Toccare il valore che interessa cam-
biare e scorrere fino ad impostare i
valori desiderati. Impostare inoltre il
fuso orario (TIME ZONE) selezionando
l'area geografica di appartenenza (es.
per l'ltalia : GMT + 1 Central Europe).
E possibile inoltre decidere se la mac-
china deve cambiare lorario quando
si- passa dallora legale a solare e
viceversa (DTS):

“ON’: lorario si aggiorna in automa-
tico.

“OFF”: lorario rimane invariato e, se
necessario, va cambiato manual-
mente.

Confermare tutte le impostazioni
effettuate con "OK’.

Haxame HA 3HayeHue, KomMopoe
mpebyemcsa UsMeHUMse, U NPOKPY-
mume noka He 6ydym yCmaHo8/1eHbl
xenaemble 3HavyeHus. Takxe 3a0amse
yacosol nosc (TIME ZONE), awvibu-
pasa coomsemcmasylouul  pecuoH
(Hanpumep, ong Vimanuu: GMT + 1
LlenmpaneHas Espona).

MOXHO makxe peuiume, 00/IKHA 71U
neys U3MEeHIMb 8PEMA NPU Nepexooe
C J1emHe20 Ha 3uMHee 8pemMs U Haobo-
pom (DTS):

"ON": 8pemsa 0bHoBIAemca asmoma-
mudyecku.

‘OFF": 8pemsa ocmaemca HeusmeH-
HbIM U, NPpU HEOOXOOUMOCMU, OOIKHO
66iMb U3MEHEHO 8DYYHYIO.
[Todmeepdums 8ce 8bINO/IHEeHHbIe Ha-
cmpoUku ¢ nomowbto pyHkyuu “OK’”



Altre utiliimpostazioni

Apyrve nonesHble HACTPOWNKM

Serial number: 001234/01/25

I0Board: ----

APP: VER625REV001.05

Fornisce  informazioni  sul
firmware installato

[lpedocmasnsem UHop-
Mayuto 06 ycmaHos eHHoU
npowiugke

System info

Language
Parameters
Lighting
Buzzer Volume

Display LOG

Shower always useable

Shower always locked

blocca o sblocca l'utilizzo della
doccetta manuale

6/10KUpOBKA  U/U  pasbroku-
POBKA py4YHO20 Oywia

Imposta il livello di luminosita
del display (trascinando la
barra bianca verso destra
aumenta,.

Confermare con “Salva’”

Ycmarasnugaem YpoBeHb
Aapkocmu oucnses  (nepeme-
weHue 6esol Nosaocel 8Npago
ysenu4usaem ezo).
[Todmeepoums ¢ NoMoujbto
“CoxpaHumy”.

~
-
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C3. Cominciare a cucinare

In questa sezione viene spiegato passo a passo come utilizza-
re al meglio la vostra apparecchiatura.

Per prima cosa scegliere in quale modo cucinare e seguire
quanto indicato nelle pagine specifiche:

MANUALE: p.28
I'utilizzatore, in base alla sua esperienza,
deve impostare i parametri di cottura desi-
derati per una o piu fasi:
- tipo di cottura
temperatura nella camera;
- durata di cottura;
velocita ventole;
immissione/estrazione umidita.
Dopo aver impostato una cottura € consi-
gliabile salvarla assegnandole un nome e
una categoria: in questo modo sara possibi-
le trovarla velocemente e riutilizzarla tutte le
volte che si desidera.

SMART COOKING: p.46

un ricettario a disposizione con ricette gia
preimpostate o salvate in precedenza dall'u-
tente. Per facilitare la ricerca della ricetta che
serve, sono divise per tipi di cottura (es.
al vapore, brasati, ecc.) o in categorie (es.
pasta e riso, carne, ecc..).

Lutilizzatore deve soltanto introdurre gli
alimenti da cuocere, scegliere la ricetta
preferita tra quelle proposte e avviarla: I'ap-
parecchiatura cuocera alla perfezione i cibi
in piena autonomia.

FUNZIONI SPECIALI:

Raffreddamento camera } p. 44
Cottura multilivello P p. 51
p. 44

Funzione di rigenerazione

Partenzaritardata
} p. 50

C3. Hauano npouecca
NpUroToBNeHUA

B naHHOM pa3sgene npuseaeHo onncaHmne NCrnosb3oBaHUs 1 NprMeHe-
HUA YCTPOICTBA.

CHavana Heobxoaumo BbIOPATL PEXMM MPUrOTOBNEHNS 1 CIeA0BaTb
VHCTPYKUMAM, MPVBEAEHHBIM Ha COOTBETCTBYIOLIVX CTPAHMLAX:
PYYHOI: cTp.28

MONb30BaTENb, VCXOAA 13 CBOErO OMbiTa, JOMKEH
YCTAHOBUTb Keslaemble MapameTpbl MpUroToBne-
HIS AN9 OAHON UK HECKOMbKIMX Ga3:

- TVN NPUroTOB/EHUSA

- Temnepartypa B kamepe;

- BNUTENbHOCTb NPOLECCa NPUTOTOBNEHUS;

- CKOPOCTb BEHTUIATOPOB;

- nofava/oTBOA BAAXKHOCTH.

lMocne HacTPOWKM LMKNa MPUrOTOBNEHNS PEKO-
MEH[YEeTCA COXPaHUTb ero, MPKCBOVB emy UMA W
KaTeropuio: Takum 06pa3om, MOXKHO ObICTPO HalTy
€ro 1 MCronb30BaTh KaKabll a3, KOrAa B 3TOM eCTb
HEeobXoAMMOCTb.

SMART COOKING: cTp.46

npenocTaBnseTca COOPHYK peLenToB C peLenTa-
MV, KOTOPbIE YKe NPeRyCTaHOBEHbI UMK PaHee Co-
XpaHeHbl nonb3oBatenem. Y1obbl 0bnerunTs Nouck
HY>KHOTO PeLienTa, OHV Mogpa3AeneHbl Ha TUMbl
NPUroTOBNIEHMA (Hanpumep, NPUroToBNeHNe Ha
napy, TylWeHble 1 TA.) W1 KaTeropum (Hanpuvep,
MaKapOHbI 1 PUC, MACO U T ...

Monb3oBaTenb [OMKEH TOMBKO BBECTU MPOAYKTHI
AN NPUroToBNeHVa 6ntoga, BbI6PaTb NpeanoyTh-
TEeNbHbI PELEenT W3 MPeAnoXeHHbIX 1 3anyCcTUTb
ero: YCTPOWCTBO OyAeT roTOBWUTb MPOAYKTH B
MOJHOW aBTOHOMMM.

CNEUNANDBHDBIE OYHKLNN:

OxnaxxgeHne Kamepbl }CTP. 44
MHOroypoBHeBbIil peXXnm NpuroToBJieHUsA }c-rp. 51
3anyck c 3agepKon P ctp. 44

OyHKUMA BOCCTaHOBNEHNA }crp. 50




14 15
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MANUAL SMART COOKING

~
SMART COOKING

POULTRY

= ~ - ]

A e
selezione modalita manuale selezione modalita automatica
8bI60P PyHHO20 pexxuMa 8bI60p ABMOMAMUYECKO20 PEXUMA

TILIZZO
MCMNOJIb30BAHUE
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C4. Cotture manuali

L'utilizzatore, in base alla sua esperienza, deve impostare i
parametri di cottura desiderati per una o piu fasi di cottura.

Al termine delle impostazioni & possibile:

- avviare la ricetta senza salvarla: i parametri inseriti non
vengono tenuti in memoria ma & comunqgue possibile
salvarli al termine della cottura stessa;

- avviare la ricetta dopo averla salvata: in questo modo
sara possibile trovarla velocemente e riutilizzarla tutte le
volte che si desidera.

Una cottura manuale necessita quindi di questi interventi da
parte dell'utilizzatore:

impostazione di un preriscaldamento
manuale (facoltativo).

Il preriscaldamento va sempre effettuato
con il forno vuoto.

} p.29 @

}p.3o @

impostazione parametri FASE 1

scelta del tipo di cottura:
- convezione

- vapore

- combinata

impostazione della temperatura in camera

impostazione della durata di cottura
(a tempo o con sonda al cuore)

impostazione velocita ventole

immissione/estrazione umidita
(a seconda del tipo di cottura scelta)

impostazione ulteriori FASI di cottura
(facoltativo)

salvataggio della ricetta
(facoltativo)

avvio della ricetta

C4. PyyHble peXXnmbl
NPUroToBNIeHNA

Monb3oBaTesb, UCXOAA 13 CBOETO OMbITA, AO/KEH YCTAHOBUTb XKe-
naemble NapameTpbl NPUrOTOBAEHNS NS OAHOM UM HECKOMbBKIX

bas.

[ocne 3aBepLueHna HaCTPOVIKA MOXKHO:

- 3anycTutb peuent 6e3 ero coxpaHeHWA: BBefeHHble
NapamMeTpbl He COXPaHAOTCA B NMAaMATY, HO Bbl BCE PABHO MOXeTe
COXPaHWTbL VX MNOCE 3aBepLIeHN NpoLiecca NPUroTOBEHS;

- 3aNyCcTUTb peLenT Moc/e ero CoOXpaHeHUA: TakviM 00pasow,
MOMHO ObICTPO HalTX ero 1 1Cnob30BaTb NPV HEOOXOAUMOCTHU.

To ecTb pyyHOW pexum NpUroToBneHua TpebyeT CO CTOPOHbI
Nofb30BaTeNa 3TUX JeNCTBUI:

HacTpoWiKa py4YHOro nogorpesa (onuus).
Noforpes cneayeT BCeraa oCyWecTBAATb C
NyCTOW Neuybio.

}ch.29 @

HacTpoiika napametpos GA3b 1

}ap.3o @

22
D

BbIOOP TMNa NPUroTOBNEHNA:
- KOHBEKLMOHHbIN

- MapoBON

- KOMOVHUPOBAHHbIN

HaCTpOVKa TeMMepaTypbl B Kavmepe

HaCTpOMKa ANNTENbHOCTU npoLecca npu-
roToBJieHUA

(I‘IO BpemMeHn nnm C NPOHUKatoWnM TepPMO-
Lynom)

HaCTPOKa CKOPOCTU BEHTUNATOPA

nofaya/oTBO/ BRAXKHOCTMN

(B 3aBMCMMOCTM OT BbIOPAHHOrO TWMa NpWro-
TOBNEHUS)

HacTpolika gononHutenbHbix ®A3 npuro-
TOBNEHNA

(bakynsTaTMBHBIN)

coxpaHeHue peLienTa
(bakynbTaTVBHbIN)

3anyckK peuenTa




@ Impostazione preriscaldamento

16 } il preriscaldamento & sempre consigliato per ot- 16 }

tenere risultati di cottura migliori (tranne per cotture
particolari che devono iniziare “a freddo”) tuttavia,
spostando il cursore & possibile escluderlo.

Cursore su:

- non attivo: non viene effettuato il preriscaldamento,
parte subito la fase 1 (senza luce verde).
viene effettuato un preriscaldamento.
La sua temperatura & gestita in modo
completamente automatico dal forno in
base a quella impostata dall'utilizzatore
per la fase 1; al raggiungimento di
questo valore il forno emette un
segnale acustico e sara visualizzata una
finestra per indicare che e il momento
di infornare le pietanze. Alla chiusura
della porta avra automaticamente inizio
la fase 1 secondo i parametri impostati
(luce verde).

- attivo:

@HaCTpoﬁlKa nogorpesa

NOAOrPEB BCErAa PEKOMEHAYETCA /1A [OCTVKEHNA Ty ULLINX
pe3ynbraToB  MPUrOTOBAEHUA (33 UCKMIOUEHMEM OCODbIX
BNAOB MPUTOTOBNEHMA, KOTOPbIE OOMKHbI Ha4MHATbCA ”ﬂplﬂ
HU3KKX TemnepaTypax’), TeM He MeHee, nepemelas Kypcop,
MOXHO UCKNIOYNTD ero.

Kypcop Ha:
- He aKTUBEH: MO/OrPEeB He NPOU3BOAUTCA, CPa3y HauMHaeTca
daza 1 (6e3 3eneHol NoacBeTKM).
- aKTUBEH; ocyuiecTenseTca noforpes. Ero remnepartypa

MOMHOCTbIO  aBTOMATUYECKM  perynmnpyetcs
neyblo B COOTBETCTBMM C TemnepaTypon,
YCTaHOBNEHHOW nosb3osatenieM Ana  dasbl
1, NpY AOCTVIKEHWMM 3TOTO 3HAUeHWA Mneyb
V30aeT 3BYKOBOW CWrHanm W oTobpaKaeTcs
OKHO, YKa3blawllee, 4YTo MPUWAO BPems
nonoXxutb 6niogo B neub. [1pu  3aKpbITUK
ABepLbl aBTOMATUYeCKn HauyHeTca 1 ¢a3a B
COOTBETCTBMM C  33faHHbIMKA  MapameTpamm
(3eneHas noaceeTka).

16
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MANUAL SMART COOKING

Pre-heat

preriscaldamento disattivo
nooozpes OMKJoHeH

Pre-heat

X

Pre-heating complete. Please insert
food

Manual

Pre-heat

= Phase 1/

Manual

Pre-heat

preriscaldamento attivo
noooepes KAYeH

La schermata indica la temperatura attuale in camera (che

progressivamente aumentera) e avvisa che e in corso un pre-

riscaldamento e quindi bisogna attendere che il forno arriviin
temperatura per infornare le pietanze.

Se necessario é possibile variare il valore, toccandolo e scor-
rendo con il dito.

DKPAHHAA CMPAaHUUa YKaswlsaem mekywyo memnepamypy
8 paboueli kamepe (komopas 6ydem nocmeneHHO yeenu-
yuBaMmsCa) U npedynpexoaem O 8bINOJIHEHUU  yHKUUU
noodoepesd, NOIMOoMy HeObXO0UMO NOOOKAAMb OOCMUXEHUA
neysto memnepamypel, 4mobsl NOIOKUMe 611004 8 Neuw.
[pu HEobX0OUMOCMU MOXHO U3MeHUMb 3HAYEeHUE, KACAsCh
€20 U NPOKPYHUBAA NATIBUEM.




@ Impostazione parametri fase 1

@ SCELTA DELTIPO DI COTTURA

Il forno permette di cuocere in tre modi diversi:
convezione
combinata

vapore

17}

in base alla propria esperienza e opportuno scegliere
quello piu adatto al tipo di alimento da cuocere
toccando l'icona corrispondente (nell'esempio & stata
selezionata la cottura a convezione).

Servono maggiori informazioni sui tipi di cottura?
Consultarep. 18

@ IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA
Scegliere la giusta temperatura di cottura e fondamentale per
ottenere risultati di cottura ottimali.

18 } Perimpostare la temperatura e necessario:

e toccare il campo “temperatura”;
@ scorrere fino a trovare la temperatura desiderata

G toccare la temperatura per confermare

@ HacTpoliika napametpos ¢a3bi 1

@ BbIBOP TUMA NPUTOTOBJIEHNA

Meyb NO3BONAET FOTOBUTL B TPEX PA3NNYHBIX PEXMMAX:
KOHBEKLVIOHHbIN
KOMOVHMPOBaHHbI

napoBoi

17}

VCXOAA W3 CODBCTBEHHOrO OMbiTa HeobxoavMo BblbpaTh TOT,
KOTOPbIV Nyyllie BCEro NOAXOAWT ANA NPUroToBneHs 6o,
HaXWMMas Ha COOTBETCTBYIOLLYIO UKOHKY (Ha NpuMepe BbibpaH
KOHBEKLIVIOHHbI PEXVIM NPUTOTOBNEHUS).

HyxHa donosHuMensHas uUHGoOpMayusa o munax NpUeomosseHus?
Cm.cmparuuy 18

€D HacTPOIIKA TEMNEPATYPbI

Bbibop npaBunbHOM Temnepatypsl MPUrOTOBNEHUS UMEET pelialoliee
3HaueHvie AnA NOCTVXKEHVIA ONTUMANbHBIX PE3YNBTATOB MPUTOTOBMEHN.

18 } [InA ycTaHoBKY TemnepaTypbl HEOOXOAUMO:

e KOCHYTbCA Nond “Temnepartypa”;
@ MPOKPYYMBaTb A0 AOCTVXKEHNA KEeNaeMol TemnepaTypbl

o KOCHYTbCA TeMnepatypbl 414 NMOATBEPKAEHNA

@ HACTPOMKA AJIUTENIbBHOCTU NPOLIECCA NPUrO-
TOBJIEHUA

© © 0 0 00 0 0000000000000 00000000 0000000000000 00000000000 000000000000 0000000000000 0000000000000 00
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FUNZIONE AFFUMICATURA

Pereseguire una fase di affumicatura é necessario l'accessorio
optional “Smoker”.

Una volta avviata la cottura mediante il tasto “Start’ prima
dellinizio della fase di affumicatura, il forno chiedera di
inserire I'affumicatore, esso va posizionato sopra una teglia.
Nella modalita affumicatura é possibile regolare la tempera-
tura, il tempo, la ventilazione e la valvola di scarico umidita,
si consiglia tuttavia di tenere quest’ultima chiusa per non far
uscire il fumo dalla camera.

Laffumicatura puo essere esequita sia a freddo sia a caldo, a
secondo del tipo di prodotto e del risultato desiderato.

Nel primo caso impostare una temperatura tra 10°C e 30°C.
La temperatura minima in camera del forno sara simile alla
temperatura ambiente. E' possibile raffreddare ulteriormente
la camera inserendo del ghiaccio in camera di cottura.

Alla fine della fase di affumicatura il forno chiedera di
rimuovere affumicatore; entrambi questi passaggi vanno
confermati dalloperatore, solo dopo la conferma il forno
passera alla fase successiva.

Per ulteriori informazioni sulla connessione e utilizzo dell'af-
fumicatore fare riferimento al manuale dell'accessorio stesso.

OYHKL A KOMYEHNA

J1n8 8binoIHEHUA (hazel KonyeHUs HEObX00UMO Hanuyue OONOHU-
mernbHoU cucmenmbl "Smoker”

[locne Hauyana npoyecca npueomosseHUs ¢ NOMOUWbIO KHONKU
“Tlyck” neped Ha4anom ¢asel KONYeHUA Neydb 3aNPoOCUM 8CMaguMe
cucmemy KonyeHus; 0Ha 00/KHA ObiMe NOMEWEHA Ha NPOMUBEH®.
B pexxume KonyeHus MOXHO pe2ynuposame memnepamypy, 8Dems,
BEHMU/IAYUIO U KJIGNAH CNYCKA 87aXHOCMU, 00HAKO, PEKOMEH-
dyemcs 0epxamb €20 3aKpeiMbiM, Ymobel ObiM He 8bixo0us U3
Kamepei.

KonueHue MoxHO npo8odume KAk XO/mOOHbIM, MAK U 20paYUM
€Nocobom, 8 3asUCUMOCU OM MuNA NPOOYKMA U Xenaemoz0
pe3ynbmamad.

B nepsom cryuae ycmarosume memnepamypy mexdy 10°C u 30°C.
MuHumaneHas memnepamypa e kamepe ne4u byoem aHanoeuyHa
KOMHamHoU memnepamype. MoxHo 0ononHUMeeHo ox1adume
Kamepy, NOMewas 8 Heé neo.

[pu 3asepweHuu ¢asel KonyeHus neds 3anpocum ybpame Ccu-
cmemy KondeHus; 06a 3mux waza 00/xHel GblMb NOOMBEPXOeHbl
0NepamopoM, MosbKO NOC/E NOOMBePXOeHUS Neys nepelidem K
cnedyrowel hase.

LlonosiHumesnbHoble cgedeHUA O NOOK/IOYeHUU U UCNO/b308AHUU
cuCmeMbl KONYeHUs CM. 8 PyKoBOOCMBE NO 3KCN/1yamayuu cucme-
Mbl.
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combinata
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mantenimento } p. 36
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TEeKCTOBble coobLleHun p cmp. 38

Phase 1/1
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@ IMPOSTAZIONE DELLA DURATA DI COTTURA

La fine cottura si puo impostare in tre modi:

@

w

a tempo: la cottura termina automaticamente allo
scadere del tempo impostato (range: da 1 minuto a
10 ore);

con sonda al cuore: la cottura termina automatica-
mente quando la temperatura rilevata dalla sonda al
cuore raggiunge il valore impostato;
Servono maggiori informazioni sulla sonda?
Consultare p. 20

con DeltaT (At): la cottura termina automaticamente
quando la temperatura rilevata dalla sonda al cuore
raggiunge il valore impostato. Durante la cottura il
forno alza o abbassa automaticamente la tempera-
tura della camera di cottura per mantenere sempre
costante il valore Delta T (At) impostato dall’'utente
(es. 30°C). Queste cotture sono adatte agli arrosti di
grande pezzatura che necessitano di cotture lente a
bassa temperatura, per mantenerli teneri senza perdi-
ta eccessiva di peso.

Per definizione:

Delta T (At)= Temp. in camera - (meno) Temp.sonda al
cuore

Per impostare la durata e necessario:

e scegliere se impostare la durata a tempo, con
sonda al cuore o con Delta T toccando il simbolo
corrispondente (nell'esempio & stata scelta la fine
cottura con sonda al cuore).

‘Dtoccare il campo valore per impostare i minuti di

cottura o la temperatura che deve raggiungere la
sonda al cuore;

scorrere fino a raggiungere il valore desiderato;

etoccare il valore per confermare.

Se si desidera che il forno lavori in continuo, selezio-
nare l'icona

Se si intende utilizzare la funzione DeltaT, &€ necessa-
rio impostare sia la temperatura della sonda al cuore
che quella del DeltaT.

@ VELOCITA DI ROTAZIONE DELLE VENTOLE

20 } Per impostare la velocita ventole & necessario:

@

o toccare il campo “ventole”;
toccare i tasti + e - fino a trovare la velocita desi-
derata;
e premere il valore per confermare.
Per cotture migliori, le ventole invertono periodica-
mente il senso di rotazione. Linversione e gestita au-

tonomamente dal forno in base alla durata di cottura
impostata senza bisogno di impostare nulla.

3aBeplueHrie MpoLecca NPUrOTOBMEHUA MOXHO YCTAHOBUTb Tpems
cnocobamut:

)

Lt

4

no BpeMeHW: npouecc NpuroToBieHMA 3aBepLUaeTCa aBTOMa-

TUYECKV NPY UCTEYEHV 33[aHHOTO BpeMeH (11ana3oH: oT |
MVHYTbI 10 10 Yacos);

C TEPMOLLYMOM: MPOLECC NPUTOTOBIIEHNA 3aBEPLLIGETCA aBTO-
MaTVYECKM NPY AOCTUXEHUM TEPMOLLYMOM 3ajaHHOM Temnepa-
TypoWu;

Tpebyemca dononHUMesTbHAs UHGOpMayus o wyne?

Cm. cmparuyy 20

C TemnepatypHoii pasHuueii (At): npoLecc npyrotoBneHns
3aBEPLIAETCA aBTOMATUUECKM MPU JOCTVXKEHUM TEPMOLLYNOM
331aHHOrO 3HaueHWA. Bo Bpemsa mpouecca MpUroTOBAEHMA
neyb aBTOMaTMUECKU NOBbILIAET UM CHURKAET TemmnepaTypy
paboueit Kamepsl AnA NOAAEPKUBAHA NOCTOAHHBIM 3HAUEHUSA
TemneparypHOM pasHULbl (At), yCTaHOBNEHHOM NOMb30BaTeNEM
(Hanpumep, 30°C). 2Tn pexUMbl NOAXOAAT ANA NPUrOTOBNEHUA
apKOro KpyMHbIX pa3mepoB, TPebyIoLero MeaneHHoro Npuro-
TOBMEHUA NPU HI3KOI TemrepaType, UTobbl OHO OCTaBanoCh
HEXHbIM 663 UPE3MEPHOTO BbICHIXAHWS.

[No onpepenexuto:

PasHuya T (At)= Temn.s paboyell kamepe - (MUHyc) Temn.mepmo-
Wwyna

[InA yCTaHOBKY BANTENBHOCTN HEOOXOAUMO:

e BbIOPaTh, CleflyeT N YCTaHaBAMBATb [JIMTENbHOCTb MO

BpemeHn C NMOMOLbKO TepmMollyna nnn TeMﬂepaTypHoM

Pa3HWLbl, KacadCb COOTBETCTBYIOLIErO CMMBOMA (B
npuMepe 6biN0 BbIGPAHO 3aBepLIeHe NPUrOTOBAEHNS C
TEPMOLLYMOM).

KOCHYTbCA MOMA 3HAYeHVA ANA YCTAHOBKM MUHYT NpUro-

Q TOBNEHWA NV TeMMePaTypbl, KOTOPO A0MKEH AOCTUTHYTh

TEPMOLLYT,;
MPOKPYTUTB [0 AOCTVXKEHNA KENAEMOTO 3HAYEHNS;

e KOCHYTbCA 3HaYEHVA A1A MOATBEPKAEHNHA.

Ecnm Bbl x0TWTe, UTO6bI Neub paboTana HempepbIBHO, BbIOPATH
VIKOHKY

Mpy HamepeHUM 1MCnonb3oBaHWA yHKUMM TemnepaTypHon
pasHuLbI, HEOOXOAVIMO YCTAHOBUTL Kak TemrepaTypy Tepmo-
LLyna, TaK v TeMNepaTypHOM PasHNLbI.

@ CKOPOCTb BPALLEHWA BEHTUIATOPOB

20}

)

[na YCTaHOBK/ CKOPOCTN BEHTUNATOPOB HEO6XO£LMMOI

e KOCHYTbCA NONA "BEHTUNATOPSI;
KOCHYTbCA KHOMOK + ¥ - 10 HaXOX/EHUS Xenaemow cKo-

POCTU;
0 HaXaTb Ha 3HaueHvie 4NA NOATBEPKAEHUA.

[Ina noCTXeHNA NyULIX Pe3ynbTaToB NMPUrOTOBNEHNA BEHTY-
NATOPbI NEPUOANYECKN MEHSAIOT HanpasneHe BpalueHna. Pe-
BEPCMPOBaHYIE OCYLLECTBARETCA HE3aBICHMO OT Neun B 3aBW-
CUMOCTM  OT  YCTAHOBAIEHHOW  MPOAOIKUTENBHOCTM
npuroToBneHna 6e3 HeobXoAMMOCTH KaKVX-TMOO HaCTPOeK.



ANUTENIbHOCTU
con sonda cuore
C MepmMoulynom

impostazione DURATA
HacTpoiiKa

atempo
no 8pemeHu

@

La cottura termina quando la sonda rileva la temperatura impostata (es. 90°C)
L{ukn npueomosneHusA 3axkaH4ueaemcs, koe0a 30H0om onpedesiaemca 3adaHHas memnepamypa (Hanpumep, 90°C)

La cottura termina dopo 10 minuti (esempio)
[pueomoesneHue 3akaH4yusaemca yepes 10 MuHym (npumep)

CKOPOCTU BEHTUJIATOPDI

impostazione VEL. VENTOLE
HacTpoiika
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€D REGOLAZIONE UMIDITA

Per la cottura di alcuni alimenti e preferibile che I'ambiente in-
terno alla camera sia molto umido, al contrario, per altri, & utile
poter estrarre I'umidita in eccesso. Le possibilita di intervento

sono legate al tipo di cottura selezionato dall'utilizzatore:

Tipo cottura

Inserimento
umidita

Estrazione
umidita

manuale attraver-
so la pressione del

camino chiuso

convezione: tasto

camino aperto

I'apertura/chiu-

sura dello sfiato

camino é gestita

autonomamente
dal forno

impostabile da
0% a 100%

steam tuner:
livello di
saturazione del
vapore

sfiato camino
sempre chiuso

vapore

21 } Per impostare l'estrazione o I'immissione dell'umidita

€ necessario:

Toccare il campo “umidita | %"

Nelle cotture a convezione si puod solo scegliere

se aprire 0 meno il camino.

Nelle cotture combinate si deve impostare an-

che il valore dell'umidita erogata; in questo caso:
etoccare il valore di umidita;

Q premere + e - fino a trovare la percentuale desi-
derata. Toccare il valore per confermare.

Nelle cotture a vapore si puo regolare il livello di
saturazione del vapore agendo sullimpostazione
dello“steam tuner”:

-8
|:| vapore secco

vapore bagnato (ideale per la cottura di
- verdure a fibra dura, patate, ecc...)

@ PErYJINPOBKA BJIAMHOCTU

[na MPUroToBIEHNA HEKOTOPDLIX MPOAYKTOB MPEANOYTUTENIbHEE,
YTOObI BHYTPEHHAA Cpela B Kamepe Oblna oyeHb BNaXKHOW, Hamnpo-
VB, ANA Opyrnx none3Ho MMeTb BO3MOXKHOCTb yOalATb JTLWHIOK
Bnary. BO3MOXHOCTM BMeLWaTeNbCTBa CBA3aHbI C TUMOM npuroToB-
JNIeHnsd, Bbl6paHHbH\/l MO/b30BaTeNEM:

Tvin npuroTos-
neHuA

Mopaua Bnax-
HOCTI

OTBOA BNAXXHO-

KOHBEKLVNOHHDIN:

cn

Tpy0Oa 3aKpbiTa

Tpyba OTKpPbITa

Py4YHaA Haxatrem

KHOMKN

yrnpasneHmne

OTKPbITUEM/3aKPbl-
TeM OTBOAHOTO

MOXET yCTaHaBNM-  orgepcTus Tpy6bI

KOM6I/IHI/IPOBaH- BaTbCs oT 0% A0 ocyLLecTBAAeTCA
HbIl 100% OTAENbHO OT Neyu
- +
OTBOAHOE
NapoBoi OTBEPCTUE TPY6H

21

napoBowm

TIOHep: ypoBeHb BCEr/a 3aKPbITO

HaCbllWEeHNA Mapa

[na yCTaHOBKM yaanerua vnu Nofaun BAaKHOCTY Heob-
XOANMO:

KocHyTbca nona “BRakHOCTb| %"
B KOHBEKLMOHHbIX pexumax npUroToBieHUA
MOXHO BbIOPaTh, €CAIM OTKPbITb AV 3aKPbITb TPYOY.
B KOMO6MHMPOBaHHbIX peXKnMax NPUroToBleHUA
HEOOXOAMMO TaKxe YCTaHOBUTbL 3HaUEeHVEe NOABOAN-
MOVt BNAXKHOCTV; B AAHHOM Crlyyae:

e KOCHYTbCA 3HaUeHWA BNaXXHOCTY;

Q HaXaTb + ¥ - 4O HaXOXXAEH WA XeNaemoro NpoLeHTHO-

ro 3HaueHnA. KOCHYTbCA 3HaYeHVA AnA NoaTBepK/ie-
HUA.

B napoBbix pexmmax MPUroTOBAEHUA MOXHO
OTperymMpoBaTb YPOBEHb HaCbileHMA napa nyTem
BO3[EeMCTBMA Ha HACTPOWKY “steam tuner”:

-6

|:| CyxoW nap

BNaXHbI Map (MaeanbHbId AnA NpPUroTos-
|;| NeHNA OBOLIEN C TBEPAbIMU BOMOKHaMK,
;

KapTodena 1 T.a..)
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@ Impostazione ulteriori fasi di
cottura (facoltativo)

Dopo aver impostato tutti i parametri della fase 1 & possibile
settare ulteriori fasi di cottura, se necessario. Una cottura puo
essere composta da un minimo di 1 fase di cottura oppure,
fino ad un massimo di 9 fasi di cottura.

Le fasi possono:

- essere di cottura, ciascuna caratterizzata da tipi di cottura
(ad es. alcune fasi possono essere impostate con cottura a
vapore, altre con cottura mista) e parametri diversi (ad es.
alcune fasi possono essere impostate con una durata a tempo,
altre con sonda al cuore);

- essere di mantenimento, per mantenere caldi i cibi gia
cotti;

- contenere solo dei messaggi di testo (es. ‘controllare la
cottura” oppure ‘aggiungere la pancetta’).

Non & necessario utilizzare tutte le fasi, ad esempio se ne

possono utilizzare soltanto due o tre.

Servono maggiori informazioni sulle fasi di cottura?
Consultarep. 15

@ IMPOSTARE NUOVE FASI DI COTTURA

22 } Per impostare altre fasi di cottura & necessario:

0 toccare il campo "+ 7
e impostare la nuova fase come spiegato per la fase
1 nelle pagine precedenti.

Al termine dell'impostazione toccando

)

& possibile scorrere tutte le fasi create ed eventual-
mente cambiare, sempre nello stesso modo, eventua-
li parametri della fase visualizzata.
24 } Per eliminare una fase ¢ necessario:
o visualizzare la fase che si intende eliminare e
toccarla.
‘D toccare il campo

dalla lista.

- la fase verra eliminata

Se la prima fase & impostata su INF il forno lavora in
continuo, quindi non & possibile impostare ulteriori
fasi successive alla prima.

W

@ IMPOSTARE UNA FASE DI MANTENIMENTO

25 } Per impostare una fase di mantenimento:

e toccare il campo “+ 7
‘D impostare la nuova fase selezionando l'icona cor-
rispondente e impostando la fase come spiegato
per la fase 1 nelle pagine precedenti. La modalita
propone di default:
- umidita preimpostata a 20% (nel caso di arrosti
si consiglia diimpostarla tra 20% e 35%, nel caso
di brasati o cotture, tra 90% e 100%).
-velocita ventole a 1 (si consiglia di non
modificare questo valore).

La fase di mantenimento solitamente & l'ultima im-
postata perche permette di tenere caldi alimenti gia
cotti e solitamente viene impostata con tempo infi-
nito; e pero possibile utilizzarla come fase intermedia
ma, in questo caso si deve forzare I'avvio della fase
successiva toccandola e confermando I'avvio.

@ Hactpolika panbHeiwmnx dpas
NPWroToBNEHNA (4ONONHUTENbHAA)

Mocne YCTaHOBKM BCEX MapaMeTpoB Gasbl 1 MOMHO YCTaHOBIT IOMONHUTEb-
Hble $a3bl MPUrOTOBNEHNS, M 3T0 HeobXOaMMO. Pexim mpuroToBneHs
MOXET COCTOATb M3 MUHUMYM 1 dasbl 111 10 MaKCUMANbHOMO KonmyecTsa 9
¢a3 npurotoBneHus.

(Dazbl MoryT:;

- 6bITb hasamu MPUrOTOBMIEHUSA, KaK/lan M3 KOTOPbIX XapaKTepu3yetcs
TMNamyu NPUrOTOBAEHUS (HanpuMep, Hekomopele asel Mo2ym Obimb
YCMAHOB/IEHb C NPU20MOBJIEHUEM HA napy, dpyaue 8 KOMOUHUPOBAHHOM
pexunme) v pa3nnYHBIMN NapaMeTPaMU (HaNPUMeD, HeKOMOpble (ha3bi Mo2ym
ObiMb YCMaHOBJ1eHb! C OIUMETLHOCMBIO BPEMEHU, Opy2ue C MePMOLLYNOM);

- 6bITb (a30i NOAAEPKMBAHUA TEMMEPATYpbI, 1A NOAAEPK/BaHNA B
ropAYEM COCTORHIM Y>Ke FOTOBbIX OO,

- CofiepXaTb TO/bKO TEKCTOBble COOGLIEHNA (Hanpumep, ‘nposepums
20mosHocmb” Ui "006asums 6exoH').

HeT HeobxoamMocTy MCnonb3oBaHUs BCex ¢a3, HanpuMep, MOXHO MCMomb30-

BATb TOMBKO JIBE VN TP,

Bam Heobxo0uma 0ononHUMesbHas UHPOPMAUUs 0 hasax npuomosseHus?
Cm.cmpanuyy 15

@ HACTPOVKA HOBbIX ®A3 MPUrOTOBJIEHUA

22 } [Ins HacTpoliku apyrux a3 NPUroToBEHNs HEOOXOVIMO:

e KOCHYTbCA nona "+,
@ YCTaHOBMTb HOBYIO a3y B COOTBETCTBIAV C yKa3aHuAMM An1A da3bl
1 NpeablAyLLX CTRAHNL,

23 } Moy 3aBePLUEHNI HACTPOMKN, KacaACh

MOXHO MPOCMOTPETDb BCE CO3AdHHbIE Cba3bl v, npn Heo@XO)J,MMOCTM,
V3MEHWTb BCE MapPaMETPb oro6pa>4<aemo&l d)aSb\ TaKnM e o6pa30M,

24 } [na yaaneHma ¢asbl Heobxoa/MO:
e 0T00pPa3NTb Gazy, KOTOPYIO HEOOXOMMMO YAAMMTb, N KOCHYTbCA

eé.
@ KOCHYTbCA Nons F ba3a OyneT ypaneHa 13 cnucka.
Ecwm  pnAa  nepeoi da3bl yCTaHOBMEHO 3HaueHve INF, neub

Lt

@ HACTPOWKA ®A3bl NOAAEPXXVUBAHNA TEMNEPATYPbI

paboTaeT HeMpepbIBHO, NO3TOMY AarnbHellne Gasbl He MOryT ObiTb
YCTaHOBNEHbI.

25 } [Ins yctaHOBKM dasbl nogfepKMBaHNs TeMNepaTypbl:

e KOCHYTbCA nona "+,

@ YCTaHOBMTb HOBYIO a3y, BbIOMPaAR COOTBETCTBYIOLLYIO UKOHKY W
yCTaHaBNBas Gasy B COOTBETCTBIM C YKa3aHWAMM AnA ¢asbl 1
NPEAbIAYLLX CTPAHNLL PeXm NpeanaraeT no yMon4aHmio:

- BNaXKHOCTb, NpeyCTaHoBEHHYI0 Ha ypoBHe 20% (8 criyuae
MPUrOTOBIIEHNA aPKOTO PEKOMEHAYETCA YCTaHOBUTL ee B
npenenax ot 20% 1o 35%, B cnyyae TyWeHuA B npeaenax ot
90% go 100%).

- CKOPOCTb BEHTUIATOPOB Ha | (DEKOMEHYETCA He M3MEHATb
[laHHOe 3HaueHve).

(asza nopaepXVBaHNA TeMNepaTypbl 0ObIMHO ABNAETCA NOCNenHel
YCTAHOBNEHHOM, MOCKOMbKY MO3BOAET NOAAEPKMBATD Ye rOTOBbIE
bniofia B Tenne 1 00bIYHO YCTAHABNMBAETCA C HEOrPaHMUeHHbIM
PEXVMOM BPEMEHM; OLHAKO, MOXHO MCMONb30BaTh e B KauecTse
NPOMEXYTOUHOV asbl, HO B 3TOM Cllydae A1s 3arycka CleyioLel
(a3bl HeOOXOAVMO KOCHYTHCA €l 11 MOATBEPANTD 3aMycK.

L
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‘= Phase 1/1

creazione nuova fase
co30aHue Hogou ¢hasebl

23
24
162°
01:00" ‘= Phase 2/
50°
01:00"
closed
scorrendo con le frecce visualizzare la fase che si desidera eliminazione fase
eliminare (nellesempio la FASE 2)
NPOKPY4UBAA CMpPEKamu omobpasume ¢asy, Komopyto yoasneHue gasbl
8bl cobupaemecs yoanume (8 npumepe OA3A 2)
25

creazione fase di mantenimento
co30aHue ¢hasbl No00epxuBaHUs memnepamypei




IMPOSTARE NUOVE FASI CON MESSAGGI DI
TESTO

Una fase pud anche semplicemente contenere un messaggio
di testo.

26 } eselezionare licona “testo”;
Qtoccare il campo “Inserisci messaggio”;

G selezionare il messaggio tra quelli esistenti sempli-
cemente toccandolo

oppure, in alternativa

@ crearne uno nuovo, digitandolo sul tastierino che
appare e confermando con “Enter” 0

Q Successivamente impostare il tempo desiderato; dopo la

comparsa del messaggio a display, se il tempo impostato e:

- “INF", il ciclo di cottura non prosegue fino a che l'utente non
compie l'azione desiderata e conferma.

- untempo lafase messaggio durera per il tempo impostato e
successivamente passera alla fase seguente senza richiedere
alcuna conferma.

HACTPOMNKA HOBbIX ®A3 C TEKCTOBbIMU
COOBLWEHUNAMU

OpnHa daza Takke MOXET NPOCTO CofepKaTb TEKCTOBOE CO00-
LjeHve.

26 } e BbIOPaTh VIKOHKY “TeKcT’;
Q KOCHYTbCA nona “Beectu coobleHwve”;

OBbI6paTb COO6LLLEHI/Ie 13 MMEUWKNXCA nytem ero
MPOCTOro HaXxaTuA

W, B Ka4eCTBe a/ibTepHaTUBbI

@C03ﬂaTb HOBOE, Habvpas Ha OTOOpaxaemom KHO-
MOYHOW MaHenu N NOATBEPXOaA HaxKaTnem
”Enter”o.

@ 3aTeM yCTaHOBWTL Xenaemoe Bpems; Nnocse NoaAsneHns Ha

AMCnnee COOOLIEHNA, eCiN YCTaHOBNEHHOe Bpems:

- “INF", umKkn npnroToBneHWA He NPOAOKAETCA A0 BbINOSHEH A
Monb30BaTeNeM Xenaemoro AeNCTBMA 1 NOATBEPKAEHNA.

-BpemMa dasa cooblleHra OyaeT Npofo/KaTbCa B TeueHuve
3alaHHOro BpemeHW, a 3aTeM NeperaéT K cneaytoulen dase,
He 3anpallvBasa Kakoro-nMbo NoATBepPKAeHMA.
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Enter message..

creazione nuova fase con messaggio di testo
co30aHue HogoU ghazel C MEKCMOBbIM COOOLYeHUEM

1 2 3 4 6 7 8 9 0
Q W ER uil OP
A S DF H J K

fill the tray

= Phase 3/5 E’ fill the tray

impostazione della durata della fase di messaggio

messaggio di testo che compare dopo la fine della FASE 1

mekKcmaosoe COO6W€HU€, nos[essigroueecs Nocsie sasepue-

HacmpoUka 01umeneHOCMu (asbl COOOUEHUA
Husg QA3bI 1
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@Salvataggio ricetta (facoltativo)

Dopo aver impostato una cottura e consigliabile salvarla
assegnandole dei parametri di ricerca e un nome: in questo
modo sara possibile trovarla velocemente e riutilizzarla tutte
le volte che si desidera.

27 } etoccare liconain in alto a sinistra;

‘D toccare l'icona “Salva”;
o digitare il nome desiderato,
0 confermare,

escegliere che parametri di ricerca assegnare

alla ricetta; questo aiutera a ritrovarla facilmente
in sequito (nellesempio la indico come tipo di
cottura "Bake”); confermare con “AVANTI".

G assegnare un nome alla ricetta digitandolo con
il tastierino (nellesempio “Brioches”);

Q a seconda del tipo di cottura indicato, il forno pud

chiedere di indicare anche il grado di doratura,
la percentuale di umidita o il grado di cottura
(es. tipo di cottura BAKE); toccare il simbolo e im-
postare il valore desiderato.

A questo punto la ricetta é salvata.

E possibile:
- avviarla subito toccando il tasto "start";
- utilizzarla in seguito, uscendo dalla finestra con ‘

28 } Le ricette dell'utilizzatore saranno salvate nella
sezione cottura in coda alle ricette del Costruttore
che sono invece inserite in ordine alfabetico.

Le ricette dell’utilizzatore, a differenza di quelle del
Costruttore, possono essere modificate in qualsiasi
momento richiamandole e cambiando i loro para-
metri a piacere: la ricetta iniziale verra sovrascritta in
modo permanente senza la possibilita di recuperare i
parametri inseriti in precedenza.

W

@ CoxpaHeHune peuenTta
(bakynbraTnBHOE)

Mocne HACTPOWKM pexuMa MPUrOTOBNEHUS  PEKOMEHAYeTCS
COXPaHWTb ero, NpUCBaviBas NapaMeTpbl MONCKa /1 Ha3BaHue:
TakMM 00pa3om, Bbl cMoxeTe ObICTPO HalTW ero 1 KUCMob30BaTh,
Koraa Bam 370 OyaeT HeoOXoANMOCTL.

27 } e KOCHYTbCA MKOHKW B BEPXHEW N1eBOV YacTw;

Q KOCHYTbCA NKOHKY “COXpaHmnTb’;
BBECTU »Keaemoe 1M,

@ noATBEPAUTS,

eBblﬁpaTb napameTpbl MOWNCKa, NpucBavBaemble

PeLenTy; 3TO MO3BONUT NIETKO HAWTW ero B fafbHel-
Wem (8 npumepe YKa3aH Kak mun npu2omogrieHus
“Beineyka’);  nmopTBEPAWTL  MOCPEACTBOM  KHOMKM
"BMEPEQ"

e NpUCBONTb Ha3BaHMe peLenTy, BBOAA ero nocpes-
CTBOM KHOMOYHOW naHenu (8 npumepe “Kpyaccansl”);

g B 3aBMCMMOCTW OT YKa3aHHOTIO TWMa NMpUroToBleHNs,

MeYb TakKe MOXET 3anpoCuTb yKasaHue CTeneHu
npo)KapuBaHuA, NPOLEHTa BNa)KHOCTU W/ CTe-
NeHn NPUroToBAEHUA (Hanpumep, Mmun npu2omos-
neHua BBIMEYKA); kKoCHYTbCA CMMBONA U YCTaHOBUTD
xenaemoe 3HayeHue.

Tenepb peLenT COXpPaHeH.

MoxHo:
- 3aNyCTUTb €ro, HaXMMmas KHoMKy "start”;
- iiiontﬁosaﬂ: ero B AanbHewem, BbIXOAA 13 OKHa MOCPeCTBOM

28 } PellenTbl nonb3osatena GyAyT COXpaHeHbl B pasfene
NPUroToBReHuUsA nocne pelenTos V3roToButens, BBesieH-
HblX B aNdaBWUTHOM NOPAAKE.

PellenTsl nonb3oBaTens, 8 oTAM4Vie OT pelienTos VI3roTo-
BUTENA, MOTYT ObITb M3MEHEHbI B /1060l MOMEHT Bpe-
MeHMU, Bbi3blBasA ¥ M3MEHASA VX NapaMeTpbl MO KenaHuio:
HauamnbHbIM peuenT OyaeT nepe3anncaH Ha MOCTOAHHON
ocHoBe 6e3 BO3MOKHOCTM BOCCTAHOBfIEHWA paHee BBe-
AeHHbIX NapamMeTPOB.

4
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Phase 2/4
Save

Delayed start

enter the desired name

Au gratin

Bake

6
y.
h
b

Low temp.

Smoke

brioches
Pre-heat ®

colouring
=l o+

28

in questa sezione si trovano le ricette del Costruttore e quelle
salvata dallutilizzatore. Quest'ultime si trovano nel gruppo
indicato in fase di salvataggio (es. Pasta e riso), in coda alle ricette
del Costruttore che sono invece in ordine alfabetico

8 O0aHHOM pasdenie HAxo0amca peuenmel Vzeomosumend u
COXpaHeHHele nosb3osamenem. [locnedHue Haxo0amcA 8 epynne,
YKA3aHHOU 8 Npouecce COXPAaHEHUA (Hanpumep, MAakapoHel U puc),
nocse peuenmos ¥1320mosumerns, Komopble pacnooxeHsl 8 angpa-
8UMHOM nopsoKe
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@ Avvio ricetta

Dopo aver impostato una cottura e averla salvata (facoltativo),
avviarla premendo il tasto "start":

- se il preriscaldamento é attivo (luce verde accesa), non
introdurre i cibi nella camera del forno ma attendere la fine
di quest'ultimo segnalata da un segnale acustico; solo a
questo punto inserire le pietanze da cuocere.

- se il preriscaldamento non é attivo (senza luce verde),
introdurre subito i cibi nella camera del forno.

29 } Alla chiusura della porta avra inizio la prima fase di
cottura secondo i parametri impostati e apparira una
pagina riassuntiva dei parametri della cottura in corso.
Al termine della fase 1 partira in automatico la fase
successiva, se presente.

La cottura terminera allo scadere del tempo impo-
stato (fine cottura a tempo) o al raggiungimento
della temperatura al cuore o Delta T impostata
(fine cottura con sonda al cuore o con DeltaT).

A fine cottura, una schermata e un segnale acustico
avvisano di estrarre le teglie dalla camera di cottura;
dopo aver aperto la porta e rimosso i cibi cotti, viene
riproposta la stessa cottura.

Se necessario riavviarla con il tasto "start"

30}

Per bloccare anzitempo una cottura premere il tasto
STOP

S

Se durante una cottura in corso si desidera effet-
tuare delle variazioni, toccare il parametro che inte-
ressa cambiare e procedere come di consueto, modi-
ficando i parametri desiderati.

)

Durante la cottura & possibile immettere manualmen-

te umidita tenendo premuto il tasto goccia
Lerogazione si interrompe al rilascio del tasto.

@ 3anyckK peuenTa

Mocne HacTPOWKM peXnMa MPUrOTOBNEHUA U ero COoXpaHeHus
(bakynbTaTMBHO), CNedyeT 3amnyCTUTb ero, Haxknmas KHOMKy "start™:

- NPV aKTMBaLUK NofdorpeBa (BKI0YEHHAA 3eeHas NoACBETKa),
He cnefyeT BBOAWTL MPOMYKTH B KaMepy Neun, a Mofox/aTe ero
3aBepLIEHWs, CUTHaNM3MPYeMOro 3BYKOBBIM CUTHAMOM; TOMBKO
TOrAa CneflyeT BBOAUTL NMPUroTaBaveaemble omoaa.

- eC/Ii NOJOrpeB He aKTUBUPOBAH (6e3 3eneHON MOACBeTKN),
cnenyeT He3ameNmTeNbHO BBECTU OM0fa B Kamepy neyu.

29} Mpy 3aKkpbiTUM [Beplbl HauMHaeTca nepBas dasa
NPUrOTOBNEHNA B COOTBETCTBUM C YCTaHOBNEHHBIMY
napameTpamn 1 GyneT oTobpaxeHa CBOAHaA CTpaHuLa
TeKYLWMX NapamMeTpoB MPUroToBReHUs. pn 3aBepuieHH
®a3bl T aBTOMATUYECKM HaYyHETCA Crefdytowias dasa, eciu
OHa NpeaycmMoTpeHa.

Mpouecc npurotoBneHns OyaeT 3aBeplieH NO MCTeYEHUN
3afjlaHHOro BpeMeHu (MpoLecc NpUroToBeHNa No Bpe-
MEHV) UV NPU AOCTVXKEHUMN TeMnepaTypbl B LieHTpe
6nioga wnu 3afaHHOI TemnepaTypHON pasHMLbl
(3aBeplUeHVe npouecca NPUroToBAEHUA C TePMOLLYMOM
MY TeMnepaTypHO pasHuLen).

Mpw 3aBeplieHUr Npouecca NPUrOTOBAEHMA, SKPaHHaA
CTpaHuLa v 3BYKOBOW CUrHan MpeaynpexpaloT O Heob-
XOAVMOCTI V3BNEYEHNWS NPOTVBHEN 13 pabouelt Kamepsl;
nocne OTKPbITUA [BepLibl U M3BNeYeHns roToBbix Oniof,
OyAEeT BHOBb MPeANOXeH TOT XKe LYK NPUrOTOBNEHN .
Mpy HeobxoaMMOCTY, CnefyeT nepe3anycTuTb ero KHor-
Kow "start".

30}

o

[na npexnespeMeHHol GroKMPOBKY niouecca npuro-

TOBIEHMA CNedyeT HaxaTb KHOMKY

Ecnun B TeueHne TeKyLlero npowecca NpUroToBsieHNA
Heo6X0AMMO BBECTU W3MEHEHUS, CeflyeT KOCHYTbCH
NOANEXKALLErO U3MEHEHMIO NapameTpa v AeliCTBOBATb Kak
00bIYHO, M3MEHAS KeNaemMble NapameTpbl.

o

Bo Bpema npolecca MpPUrOTOBAEHUS MOXHO BPYYHYIO
BBECTW BAAKHOCTb, HAXKMMAsA Ha KHOTKY Karsm . Mo-

fa4va npepbiBaeTca rnpw OTrnyCKaHnMm KHOMKN.
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30

Cooking complete. Remove the
baking trays.

Temperatura impostata
per visualizzare la temperatura
reale toccare il campo tempera-
tura

3adanHas memnepamypa
ons  8usyanuzayuu - mekyujed
memnepamypel credyem Koc-
HYMbCA NOJIA MeMNePamypei

tempo mancante alla fine cottura (seimpostata a tempo)
oppure

temperatura misurata dalla sonda al cuore (se
impostata con sonda al cuore). Per conoscere il valore
impostato, toccare il campo temperatura.

ocmasweecs epemsa 00 308epLUeHUA NPOUECCA NPU2o-
MOBIeHUS (eC/iu OH YyCMAHOBJIeH NO 8pemeHU)

uu

memnepamypd, 3amMmepeHHAss mepmMowynom (ecsiu
ycmanosneHa ¢ mepmowynom). Ymobel y3Hams 3a0aH-
Hoe 3Ha4yeHue, ciiedyem KOCHYMbCA NOJIA memnepamy-

pel.
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Funzioni speciali

RAFFREDDAMENTO CAMERA

31 } Se necessario prima di avviare la ricetta, & possibile

W

A

raffreddare la camera prima di infornare alcuni
prodotti che richiedono temperature inferiori di cot-
tura, oppure prima di avviare un lavaggio, premendo
il tasto specifico e impostando la temperatura come
di consueto.

Con il raffreddamento in corso non é possibile utiliz-
zare alcuna altra funzione.

Il raffreddamento deve essere avviato a porta chiusa,
successivamente aprirla per accellerare il processo
in corso. Se necessario, & possibile spruzzare acqua

tenendo premuto il tasto goccia

Prestare particolare attenzione all'apertura della porta
durante la funzione in corso: pericolo di scottature.

PARTENZA RITARDATA

32}

Al bisogno la partenza pud essere ritardata, impostan-
do data e ora dell'accensione e confermando con il
tasto “OK"

CneyunanbHble GyHKLUN

OXNAXAEHUE KAMEPbDI

31 } Mpy HeobxoaMMOCTY, nepeq 3amnyckoM peuenTa, MOXHO

)

A

OoXNnagnTb Kamepy rnepes BBOAOM HEKOTOPbLIX MPOOYKTOB,
Tpe6y+oum>< MeHbLKX TemMnepatyp nNpuroToBeHns, Wi
rnepen 3anyCckom MOWIKM, HaXMas crneuranbHyto KHOMKY 1
yCTaHaBviBaa Temnepartypy, B COOTBETCTBMM C yKa3aHUA-
MW,

MpW BLINOAHEHWN LIIKNA OXN@KAEHWA Hesb3a 1CMNoNb30-
BaTb KaKkyo-1vb0 Apyryto GyHKUMIO.

OxnaxaeHue A0MKHO ObITb 3afyuleHo mnpu 33KprTOI7I
ABepue, 3atem dieyeT OTKpbITb eé anA yCKOpeHNA
Tekyuero rnpotecca. ﬂpM HeO6><O)J,l/lMOCTl/I, MOXHO pa3s-

Opbi3raTb BOAY, YAEPXKMBaA KHOMKY Karin

CnepyeT cobniofiaTb OCTOPOXKHOCTb MPU OTKPLITUN ABEP-
Libl BO BpeMA BbINONHEHNA QYHKLMW: ONaCHOCTb OXKOrOB.

3ANYCK C 3AAEPXKKOWN

32}

Mpy  HeobxogMMOCTW 3amyck MOXeT ObiTb  OTNOXeEH,
yCTaHaBnMBas AaTy U Bpema BKIOUYEHMA 1 NOATBEPXAas
KHonkow “OK”
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Cooling in progress

32

-
MANUAL SMART COOKING

PASTA & RICE MEAT

Rename

Copy

Save

Oven temperature too high. Perform a
cooling cycle before using the oven

15
16
17

18
19

GMT+1 Central Eurcpe

DsT
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C5. Cotture automatiche

Il forno dispone di un ricettario che contiene cotture auto-
matiche (ricette) memorizzate dal Costruttore; esse non sono
modificabili ma possono essere duplicate e la copia pud
essere liberamente personalizzata dall'utilizzatore. A queste
cotture automatiche si possono aggiungere ricette comple-
tamente create dall'utente. Per facilitare la ricerca della ricetta
che serve,

33 } sono divise in categorie (es. pasta e riso, carne,
ecc..).

Come utilizzare le cotture automatiche

34 } Procedura guidata:

escegliere la categoria all'interno della quale si
trova la ricetta che occorre (es. pasta and rice);

Q scegliere la ricetta che occorre (es. bread dumplin-
gs);

Gscegliere, in base alla ricetta scelta il grado di
doratura, la percentuale di umidita o il grado
di cottura; per fare questo toccare il simbolo e
impostare il valore desiderato;

35 } e(facoltativo) modificare i parametri di cottura
(es. aumentare la velocita della ventola); modificare
i parametri come di consueto, toccando il campo
che interessa, impostandolo e premendo sul
valore per memorizzarlo.

Se sono state apportate delle modifiche ad una
ricetta:

..del Costruttore ..personale

le modifiche
apportate sono
temporanee, cioe
valgono solamente
per la cottura che si
avviera ma la ricetta
originale manterra

i suoi parametri di
partenza.

le ricette personali
pOSSONO essere
modificate libera-
mente in base alle
proprie esigenze

e avviare la cottura premendo il tasto "START"

o se previsto attendere la fine del preriscaldamento
e successivamente introdurre gli alimenti da
cucinare.

C5. ABTOMaTnyeckKkune pexxmmbl
NPUroToBJIeHNA

[Neyb pacnonaraet C60le/lKOM peuenTos, coaepalnm aBTo-
MaTr4yeckme LMKabl NPUroToBNEeHWA (peueﬂTbl), COXpaHeHHble
/13roToBuTeNnem; OHK He MoryT ObITb M3MEHEHbI, HO MoryT ObITb ay-
6ﬂl/lpOBaHbI, U KOMKA MOXET OblTb CBO6OJJHO nepCcoHann3npoBaHa
nonb3osatenem. K 3Tvm aBTOMATUUYECKUM LMKIaM npurotoBneHn-
AM MOXHO ,D,O6aBl/lTb CO3[jaHHble MOJib30BaTe/IeM peLienThbl. Ytobbl
0bnerynTb NoucK HY>KHOTIO peuenTa,

33 OHV noppa3fgeneHbl Ha Kateropum (Hanprmvep, Maka-
POHbI 1 PUC, MACO U T.A..).

Kak ncnonb3osaTtb aBTOMaTn4yeckume
UUKJbl NpUroTtoesieHnA

34 } Ynpaenaemas npouenypa:

eBbl6paTb KaTeropuio, BHYTPM KOTOPOW HaxoamuTcA
HeobXoAVMbIN peLenT (HanpuMep, MAakapoHsel U puc);

@Bbl6paTb HEeoOXOAVUMbBIV  peLenT (Hanpumep, bread
dumplings);

OBbI6paTb, B 3aBWCUMOCTM OT BbIOPAHHOrO peLenTa
cTeneHb 3a)KapyiBaHUSA, NPOLEHT BIAXKHOCTY UK
cTeneHb MPUrOTOBJIEHUS; /15 3TOMO CledyeT Koc-
HYTbCA CUMBOJIA 1 YCTaHOBUTL XKEaeMoe 3HaueHue;

35} @ (bakynbTaTMBHO) M3MEHUTb NapaMeTpbl MPUroToB-
NeHnA (Hanpumep, U3MeHUMb CKOPOCMb 8eHMUJIAMO-
pa); 3MEHUTb NapamMeTpbl B COOTBETCTBUN C yKa3aHu-
AMM, KaCaACb COOTBETCTBYIOLIErO NONA, yCTaHaBNMBAA
M HaXMMaA Ha 3HauYeH1e 4NA ero CoxpaHeHus.

Echns peuent OblNV BHECEHDI 3MEHEHMA:

..M3rotoBuTens ..nepcoHanbHble
BHECEHHbIe V3MeHe-

HVIS HOCAT BPeMeH-

HbI XapaKTep, TO nepcoHanbHble

€CTb AeVCTBUTESbHbI
INs TEKYLIEro UyKna
NPWUroTOBNEHNA, HO
nepBOHaYasnbHbIN
peLenT CoXpaHuT
CBOW HayvasbHble
napameTpbl.

peLenTbl MoryT
CBOOOAHO V3MEHATH-
CA B 3aBUCUMOCTM

OT COBCTBEHHbIX
TpeboBaHMit

G 3anyCcTnTL NPOLIECC NPUTOTOBEHNA, HaXXMMasA KHOMKY
"START"

o ecnv NpefyCMOTPEHO, NOAOKAATb 3aBepLUIeHs Noao-
rpeB.a, a 3aTem BBECTW NPWUroTaBnviBaemMble 6oaa.
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MANUAL

PASTA & HICE

PASTA & RICE

MODIFICARE | PARAMETRI DELLA RICETTA
VIBMEHATD MMAPAMETPbI PELIETTTA

SMART COOKING

| MEGETABLES.
N e N—

POULTRY

Bread dumplings

118°
118° Pre-heat &

cooking

Bread dumplings

Pre-heat

cooking

awvio della ricetta
3anyck peyenma

impostazione del grado di cottura/doratura o umidita

HGCmpOUKd cmeneHu npueomoeﬂeHu/q/m»mpueaHu;? usu esiaxxHocmu
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Interventi sulle ricette

Gli interventi possibili sulle ricette sono:

Bo3gencTBua Ha peuenTbl

Bo3MOXHble BO3ENCTBMA Ha PeLenTbl:

I . Ricette del Ricette . PeuenTbl MepcoHanb-
nterventi . BospencrBusa
Costruttore personali UsroroButensa Hble peLenTbl
Le modifiche Le modifiche BHeceHHble BHeceHHble
apportate apportate n3meHeHunA n3mMeHeHunsa
Modificare i sono sono perma- HOCAT BpemeH- HocAT )
parametri della tgmporanee, qentl, C|o'e.|a VIsMeHATb napame- HbIV XapaKTep, MOCTOAHHbDbIN
ficetta cioe valgono r|cet\ta omgmale TPl peLienTa TO ?CTb Xapakrtep, T0
(es. aumentare la solamente per verra modi- (Hanpuwep, JeNCTBUTENbHbI ecTb nepB(v)f
temperatura) Ig cot.tur\a che ficata sgr@a\ yeenudusame ANA TeKyLlero HayanbHbIN
siavvierama la la possibilita memnepamypy) LMKa npuro- peuenT byaeTt
ricetta originale direcuperare TOBNEHWs, HO M3meHeH 6e3
35 }punto 0 manterra i suoi i parametri nepBOHaYvasb- BO3MOXHOCTU
parametri di inseriti in 35 }”yHKT 0 HbI peuenT BOCCTaHOB-
partenza. precedenza. COXPaHWT CBOM NeHnA paHee
Le ricette non Le ricette non Ha1albHbIE BBEAEHHbIX
Rinominare la possono esse- possono esse- napameTpbl. MNapameTpos.
ficetta re rmommate; re rlnomlpate; MepenmeHosaTs PelenTbl He PeLenTsl He
(es. da “Bollito” in alt\ernatwa in alt\ematlva oevenT MOryT 6bITb MOryT 6bITb
“Bolliti misti" si puo fa‘re Si puo fa_re (Hanpumep, nepenmeHoBa- nepevMmeHoBa-
una copia una copia “Baperiozo maca’Ha Ml B KauecTse Hbl; B KauecTse
16 }punto o jsesl(lj ricetta e dellaricetta e “Pasoe saperoe 2 BTEPHATVBY anbTepHaTMBbI
gnarle un assegnarle un MAco”) MOXHO CienaTb MOXHO Caenatb
nome a piacere nome a piacere Komuto peLienTa Konuio peLienTa
| | Le ricette Le ricette 36 }I‘IyHKT e ¥ Ha3BaTb Mo 1 Ha3BaTb MO
Copiare una ricetta possono possono AKeNiaHno AKeflaHno
(es.da "Pastaeriso”  essere copiate, i essere copiate, KonmposaTb PeLienTsl MOTYT PeLienTsl MOFYT
a "Dolci”) la ricetta nuova la ricetta nuova pevent 6bITb CKONUPO- | 6bITb CKONUPO-

36 }punto Q

verra identifica-
ta con il nuovo
nome.

verra identifica-
ta con il nuovo
nome.

Salvare una ricetta
(es. da "Pasta e riso”
a “Dolci”)

36 }punto O

Le ricette
modificate
non possono
essere salvate,
in alternativa

Si puo creare

la copia della
ricetta.

Le ricette
modificate
non possono
essere salvate,
in alternativa

Si puo creare

la copia della
ricetta.

(Hanpumep,
‘Tlacmel u puca” Ha
“flecepm”)

BaHbl, HOBOMY
peuenty bynet
NPVCBOEHO
HOBOe Ha3Ba-
Hue.

BaHbl, HOBOMY
peuenTy bynet
NpVCBOEHO
HOBOE Ha3Ba-
HWe.

Cancellare la ricetta

36 }punto 0

Le ricette possono essere can-
cellate senza possibilita di essere

recuperate.

36 }I‘IyHKT ‘D

CoxpaHuTb peuent
(Hanpumep, ¢
‘Tlacmei u puca” Ha
“flecepm”)

36 }I‘IyHKT O

13meHeHHble
peuenTbl He
MOTyT 6bITb
COXpPaHeHbI,

B KayecTBe
anbTepHaTMBbI,
MOXHO CO3aaTb
KOMuto peuenTa.

13MeHeHHble
peuenTbl He
MOTyT 6bITb
COXpaHeHbI,

B KayecTBe
anbTepHaTUBbI,
MOXHO CO3aaTb
Konuto peenTa.

Partenza ritardata

36 }punto e

Puo essere pianificato lI'avvio di

una ricetta.

o Settare data e orario in cui si
vuole avviare la cottura.
Comparira una schermata di
conferma della partenza ritardata

programmata.

Ypanute peuent

36 }I‘IyHKT @

PelienTbl MOryT 6bITb yaaneHbl 6e3
BO3MOXXHOCTM BOCCTaHOBMEHWA.

3anyckK C 3aaepx-
Kow

36 }I‘IyHKT e

MoxHo 3alJlaHMpoBaTb 3anyCcK

peuenTa.

o YCTaHOBUTb [Ty U Bpems,
Korfa cneayeT 3anyCTuTb NpoLecce

NPUroToBIeHNA.

NoaBWTCA CTpaHMLa NMOATBEPKAEHS
3aMn1aHNPOBAHHOTO OT/IOKEHHOTO

3anycka.
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ricette del Costruttore
peuenmel Vi3zomosumeris

DELAYED START
DELAYED START

[TEPEVIMEHOBATb

KOIMVIPOBATb

2
AN
I
£
o
S

Menu

Copy

C
Delayed start

Rename

Copy

Save

Delete

Delayed start

ricette personali

nepcoHd/IbHbIe peuenmeol

Braise
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La funzione rigenera

La funzione “Rigenera’riesce a riportare alla tempera-
E tura e aspetto ideale i cibi precotti e conservati sotto-
vuoto e/o in cella frigorifera.

Gli unici parametri da impostare sono:

37 } A) la durata di cottura, che puo essere impostata:

a tempo: la cottura termina automaticamente allo
scadere del tempo impostato (range: da 1 minuto a
40 ore);

con sonda al cuore: la cottura termina automatica-
mente quando la temperatura rilevata dalla sonda al
cuore raggiunge il valore impostato;
Servono maggioriinformazioni sulla sonda?
Consultare p. 20

Limpostazione avviene come di consueto, toccando

il campo che interessa, impostando il valore desidera-
to e toccandolo per confermare.

B) il tipo di rigenerazione puo essere di tre tipi:

po SOFT

a——d |deale per prodotti delicati come il pesce gli arrosti o
le verdure.
NORMAL

Ideale per lasagne, crespelle, patate.

CRISPY
Ideale per lasagne, crespelle, patate.

L'impostazione avviene toccando l'icona che interes-
sa.

Avviare la funzione premendo il tasto "start"

OyHKUMA BOCCTaHOBNEHUA

OyHKUMA "BoccTaHOBNEHME" MOXET MPUBECTU K WAEaNbHOM
S Tevnepatype 1 BHeLHeMy By nonyGabpuKaTbl 1 COXpaHeH-
Hble NMOA BakyyMOM 1/WIN B XONOZWIbHOM AYElKe NPOAYKTHI.

YCTaHaBNMBAOTCA TOMbKO anenyouye napameTpbl:

37} A) BAMTENbHOCTb MPUTOTOBMIEHMA, KOTOPas MOXET ObiTb
yCTaHoBNeHa:

MO BPeMeHI: NPOLIECC MPUIOTOBSIEHMA 3aBePLUAETCA aBTOMaTU-
UecK/ NMpU UCTEUEHN 33IaHHOTO BPeMeHH (AanasoH: oT 1 M-
HyTbl O 40 Yacos);

C TEPMOLLYMOM: NPOLECC MPUrOTOBIEHNA 3aBepLUIAETCA aBTO-
MaTWUYECKV MY AOCTVIKEHUM TEPMOLLYNOM 33[aHHON Temnepa-
Typow;

Tpebyemca 0onoHUMesTbHAs UHPOPMAuus o ujyne?

Cm. cmparuyy 20

YCTaHOBKa NnponNCXoanT B COOTBETCTBNM C YKa3aHVAMM, KaCaACb

COOTBETCTBYIOLLEMO MONS, YCTaHaBMMBAA KenaemMoe 3HaueHme 1
Kacancb ero 19 NOATBEPXAEHNIA.

B) Tvin BOCCTaHOBNEHYIA MOXET ObiTb TPEX BIMAOB:
SOFT

a——d /[1caNbHO MOAXOAUT [NIA [ENVKATHBIX MPOMYKTOB, TaKMX KaK
Pbi6a, *KapKoe W1 OBOLLW.

NORMAL
VineanbHO NOAXOANUT ANA NasaHby, GNHOB, KapTodens.

CRISPY
VineanbHO NOAXOANT ANA NasaHby, GNHOB, KapTOdENS.

HacTpoiika BbINOMHASTCA HaXaTMeM Ha VHTEPECYIOLLYI0 Bac
VIKOHKY.

3anyCTuTb NPOLECC NPUFOTOBAEHNA, HAXVMAA KHOMKY "start”

37

Regenerate

WELIE




La funzione “rack control” (Multilivello)

— La funzione “Rack control” risulta molto utile in cuci-
— ne dinamiche, dove c'e la necessita di gestire nello
stesso momento cibi che hanno modalita e para-

metri di cottura uguali ma tempi di cottura diversi.

La funzione permette di:
@ impostare manualmente dei timer per ciascuna
teglia inserita (fino ad un massimo di6 0 10 a seconda
del modello di forno). | timer possono essere inseriti
tutti a tempo, oppure uno pud essere impostato
utilizzando la sonda al cuore in dotazione.

utilizzare alcuni menu gia preimpostati (es. cola-
zione, multibaker, ecc...) dove si possono trovare gia
caricati dei cibi tipici con dei timer gia assegnati.
Esempio: Colazione

Cibi caricati:

Croque Madame, Funghi, Hash Browns, Pancetta, Po-
modori, Toast, Uova occhio di Bue.

All'occorrenza é possibile modificare i timer assegnati
a ciascun cibo (es. aumentare il tempo di cottura della
pancetta da 4’ preimpostati a 5) o aggiungere dei
cibi cucinati di abitudine (es. wurstel) in modo da
personalizzare il menu secondo le proprie esigenze e
velocizzare il caricamento.

utilizzare la funzione EASY SERVICE in abbinamen-

to ad e 0 Q: in questo caso i cibi saranno pronti
TUTTI nello stesso momento perche il forno, in base
alla durata di cottura impostata per ogni teglia, ‘chia-
mera”l'infornata della stessa.

Per comodita, si consiglia di assegnare il timer 1 alla
teglia piu in alto e cosi via in modo da capire facil-
mente quale sia la teglia da sfornare.

III

®OyHKuma “rack contro
(MHoroypoBHeBas)

OyHkuma “Rack control” ABnAeTca oyeHb nonesHow Ha

el [1IHaMUUHON KyxHe, TAe CyLlecTByeT HeoOXOAVMMOCTb

OAHOBPEMEHHOTO yNpaBeHya 6tofam1 € OfMHAKOBbI-

MM pexrMamu 1 napameTpamMm NPUroTOBJIEHMNA, HO C PasHbIM
BpeMeHeM NPUroToBJIEHUS.

OyHKLWA NO3BONAET:
@ BPYYHYI0 YCTaHaBAMBATb TallMepbl /1S KaX/Oro BBe-
[EHHOrO NPOTUBHA (10 MakcumyMa 6 v 10, B 3aBKCUMO-
CTW OT Moaenu neyn). Tamepsl MOTyT BbiTb YCTaHOBEHDI
No BPEemeH, UV OANH MOXeT ObiTb YCTaHOBMEH C MOMO-
L|bl0 NPEAOCTaBAAEMOrO TEPMOLLYTA.

MCNoNb30BaTh YKe HeKOTOPbIe 3a/jaHHbIe MEHIO (Hanpw-
mep, 3aBTpak, multibaker 1 T4...), rae MOryT GbITh 3arpysKeHbl
TUMWYHbIE MPOAYKTHI C YK 33aHHbIMK TaliMepamu.
lpumep: 3aBTpaK

3azpyseHHble NpOOYKMei:

Kpok-Madam, 2pubel, xawbpayH, 6ekoH, nomudopel, mocmel,
AUYHUUGA-271G3YHBA.

Moy HEOOXOAMMOCTM MOMHO W3MEHATb TalMepbl, npu-
CBOEHHbIE KaxaoMy Onoay (Hanpumep, yeenudume 8pems
npu20moesieHus 6EKOHA € 3a0aHHbIX 4" Ha 5), nn [0baBUTb
00bIYHO MPUTOTOBAIAEMBIE MPOAYKTHI (Hanpumep, COCUCKU)
TakvM 00pPa3oM, YTOObl MEPCOHANM3NPOBATh MEHIO Ha
OCHOBe COOCTBEHHbBIX TPEOOBaHUI 1 YCKOPWTb MPOLECC
3arpy3Ku.

ucnonb3oBatb ¢yHkumo EASY SERVICE B coueTtaHuu

C e nnm Q: B 3ToM cnyyae BCE 6noaa 6yayT rotosbl
OfIHOBPEMEHHO B CBA3M C TeM, UYTO Meub, B 3aBUCUMOCTY
OT ANWTENbHOCTM MPUrOTOBAEHWA, YCTAHOBMAEHHOW AN1A
KaXK[oro NPOTMBHSA, «BbI30BET» COOTBETCTBYHOLEE 6100,

[na ynobcTBa pekomeHayeTca HazHaunTb Tamep 1 camo-
My BEPXHEMY MPOTUBHIO 1 TaK [janee, 4tobbl MOXHO ObINO
NErko MOHATb, KaKoW NPOTUBEHb BbIHMMATL 13 MEYM.

)
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R IMPOSTARE MANUALMENTE I TIMER ®

Dopo aver impostato i parametri di cottura come di 38 }
consueto, e possibile impostare manualmente fino
a 10 timer ciascuno assegnato ad una teglia.

| timer possono essere inseriti tutti a tempo, oppure
uno puod essere impostato utilizzando la sonda al
cuore in dotazione.

Allo scadere del tempo impostato (se la durata &
impostata a tempo) o al raggiungimento della tem-
peratura al cuore impostata (se si utilizza una sonda al
cuore), un segnale acustico e la scritta “End” avvisano
quale teglia ha terminato la cottura e pud quindi
essere estratta dal forno mentre le altre continuano la
cottura (il forno lavora con modalita INFINITO).

38

{ selezione della funzione

PYYHAA HACTPOKA TAUMEPOB

Mocne HaCTPOWKK NApaMeTPOB NPUrOTOBNEHUSA B OObIYHOM
nopAaKe, MOXXHO BPYYHYIO ycTaHOBUTb Ao 10 TaiiMepos,
KaXAbll 113 KOTOPBIX MPUCBAMBAETCA OTAENBHOMY MPOTHBHIO.
TaliMepbl MOTYT ObiTb YCTAHOBNEHBI MO BPEMEHW, U OfNH
MOXET OblTb YCTaHOBAEH C MOMOLLbIO NPefRoCTaBAAemMoro
Tepmoluyna.

Mo ncTeyeHnn YCTaHOBNEHHOTO BPEMEHW (eCN NPOAOIXKN-
TENIbHOCTb YCTaHOBMEHA MO BPEMEHN) UK NPU JOCTUKEHUN
33aHHOV TemnepaTypbl B LIEHTPe bntoAa (eCim ncnonb3yeTca
TEPMOLLYM), 3BYKOBOW CUrHan v Haanvch “End” npeaynpexaa-
10T, KakoW NMPOTMBEHb 3aBEPLUMI NPOLIECC NPUTOTOBNEHNA W,
CNIe0BaTENbHO, MOXET ObiTb M3BNEUEH 13 Neyu, B TO Bpems
Kak Opyrve NpOAO/KalT MPOLEeCC NpUroToBfeHns (neyb
pabotaeT 8 HEOTPAHYEHHOM MO BPEMEHW pexime).

8b160p pyHKUUU
Breakfast Lunch - Mix steam Multibaker
Dinner
- selezione della modalita manuale
MANUAL SMART COOKING
8bI60P PYyYHORO pexuma

20:00"
20:00" _
20:00"

01:00" { 3anyck  npouecca

npomusHet

16:48"
16:51"

End

impostazione dei parametri di
{ cottura e del primo timer

Hacmpolka hapamempos npuzo-
moaJieHuUs U nep8o2o madimepa

TEGLIA 1-impostazione della durata
di cottura o della temperatura sonda
al cuore da raggiungere

[TPOTVIBEHb 1 - ycmarHoska }
071umenbHOCMu npoyecca npu-
20moesieHusA unu docmueaemou

memnepamypel mepmowynda

awvio della cottura dopo aver
impostato tutte le teglie utili

npueomog-
JIeHUs  NOC/e  yCMAaHoBKU  8Cex

attivazione dei timer: parte il
conto alla rovescia }

akmusayus madmepos: Ha4yaio

0b6pamHo20 omcyema

20:00"

Pre-heat

le teglie con la scritta "END “a
fianco possono essere rimosse dal

forno }
npomugHu ¢ Haonuceto "END “ ¢

60K080U CMOpPOHbI Mo2ym bbime

ussJie4eHeol U3 ne4vyu



UTILIZZARE DEI MENU

Dopo aver impostato i parametri di cottura come di
consueto, & possibile selezionare un menu all’in-
terno del quale sono proposti dei cibi tipici con
dei timer gia assegnati. All'occorrenza e possibile
aggiungere dei cibi cucinati di abitudine in modo da
personalizzare il menu secondo le proprie esigenze.
Allo scadere del tempo impostato (se la durata e
impostata a tempo) o al raggiungimento della tem-
peratura al cuore impostata (se si utilizza una sonda al
cuore), un segnale acustico e la scritta “End” avvisano
quale teglia ha terminato la cottura e pud quindi
essere estratta dal forno mentre le altre continuano la
cottura (il forno lavora con modalita INFINITO).

-~
SMART COOKING

MANUAL

Mushrooms
Sausages

Toast {

16:48"
16:51"

8b160p pyHKUUU

{ selezione della funzione

selezione del menu COLAZIONE }
8b160p meHI0 SABTPAK

TEGLIA 1 - selezione del cibo da
cuocere: il tempo preimpostato é
modificabile, al bisogno

{ [POTUBEHb 1 - 86160p npueo-
masnugaemozo 611004 3a0aHHoe
8pems moxem 6bime U3MEHEHO

no mepe Heobxooumocmu

awio della cottura dopo aver
impostato tutte le teglie utili

3anycK npoyecca NpueomoseHuUs
NoCJ1e yCMaHoBKU 8cex NpomusHe

attivazione dei timer: parte il

conto alla rovescia
akmusayusa macimepos: Ha4asio

0bpamHo20 omcdema

NCnoJjib30BAHUE MEHIO

Mocne HaCTPOVKK NAapaMeTPOB NPUrOTOBNEHUSA B OObIYHOM
nopsfke, MOXHO BbIGPATb MEeHI0, BHYTPU KOTOPOro npea-
YCMOTpPEHbI TUMMYHbIE NPOAYKTbI C YK€ NPUCBOEHHbIMU
Tanmepamu. [1pn HeobXOAVMOCTU MOXHO A00aBUTL 0ObIYHO
NpUroToBNAeMble NPOAYKTb Takum 06pa3om, YTobbl nepco-
HaNM3MPOBATh MEHIO Ha OCHOBE COOCTBEHHBIX TPEOOBAHWIA.
Mo nCTeyeHMM YCTAHOBNEHHOMO BPeMEH (eCaIM NPOAOIKM-
TeNbHOCTb YCTaHOBEHA MO BPEMEHW) WAV NPU AOCTVXKEHNM
3aaHHOV TeMnepaTypbl B LiEHTPe bntoda (eCim ncnonb3yetca
TEPMOLLYM), 3BYKOBOW CUrHan v Haanvch “End” npeaynpexaa-
10T, Kako NPOTMBEHb 3aBEPLUMI MPOLIECC MPUrOTOBAEHNSA W,
CNeaoBaTebHO, MOXeET ObiTb U3BNEUEH 13 Meyu, B TO Bpems
Kak apyrvie MPOAOMKAT MPOLEeCcC NPWroToBAEHMA (neyb
pabotaeT 8 HEOTPAHIYEHHOM MO BPEMEHW pexume).

Mix steam Multibaker

Lunch -
Dinner

Manual Breakfast

{ le teglie con la scritta “END “ a fianco

End .
possono essere rimosse dal forno

npomugHu ¢ Haonuceto “END “ ¢
60K0B0U CMOPOHbLI Mo2ym bbime
u3sJs1e4eHsl U3 neyu
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40

UTILIZZARE LA FUNZIONE EASY SERVICE

Dopo aver impostato le durate di cottura per ciascuna
teglia (vedere punti @o ), e possibile selezionare
alche la funzione EASY SERVICE: in questo caso i cibi
saranno pronti TUTTI nello stesso momento perché
il forno, in base alla durata di cottura impostata per
ogni teglia, “chiamera”linfornata della stessa.

{ selezione della funzione

8b160p PYHKYUU

©

selezione del menu COLAZIONE }
8blbop meHIo 3ABTPAK

NCnoJyib30BAHUE OYHKLUWN EASY SERVICE

Mocne yCTaHOBKM [AMTENBHOCTY MpoLecca MpuroTos-
NeHNa ONA KaKAOro NPOTUBHA (CM. MyHKTbI @ mnm
), MOXHO Takxe BblopaTb dyHKUMio EASY SERVICE: B 3Tom
cnyyae BCE 6niofa 6yayT rotoBbl OAHOBPEMEHHO B CBA3M C
TeMm, UTO Neub, B 3aBUCUMOCTM OT 3aiaHHOW ANUTENbHOCTH
NPWUrOTOBNEHNMS, YCTAHOBNEHHOM ANA KaXOOro NPOTUBHA,
«BbI30BET» BBEAEHHOE OMI0A0.

Mix steam Multibaker

Breakfast Lunch -
Dinner

Manual

impostazione dei parametri di
cottura e selezione della funzio-

{ ne EASY-SERVICE (1)
Hash Browns HacmpoUka napamempos npu- Breakfast
20MoeJsieHUA U 8bI60p hyHKYUU
Mush
ushrooms EASY-SERVICE (1) ® EasyService
SETEET[E
closed
Toast TEGLIA 1 - selezione del cibo da 5

Tomatoes

cuocere: il tempo preimpostato é
modificabile, al bisogno }

[TPOTUBEHb 1 - 8bib6op npuzo-
masnusaemozo 6100a: 3a0aHHoe
8pems Moxem Oblmb U3MEHEHO NO
mepe HeobxoouMocmu

avvio della funzione EASY-SERVICE
{ 3anyck gyHkyuu EASY-SERVICE

affinché i cibi siano pronti tutti allo stesso momento,
é necessario infornare per prime le pietanze pp IN che
impiegano piti tempo per cuocere (nellesempio i Toast),
dopo due minuti si dovranno inserire la Pancetta e
infine, dopo 4 minuti, le Uova.

umobsl 8ce 61100a ObIU 20MOo8bl  OOHOBPEMEHHO,
Heobx00uMo 8 nepsyio oyepeds 8800uMs 6/1100a P IN,
0719 hpueomossieHus Komopelx mpebyemca 6oneuie
8peMeHuU (Ha npumepe, Mmocmel), Yepes 0se MUHYyMel
HYXXHO 6y0em nonoxums 6eKoH U, HaKoHeu, Yepe3 4
MUHYM®bI, A0YA.
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C6. Esportare/importare ricette
e Log su chiavetta USB

41 } Attraverso questo menu e possibile esportare o

importare:
Ricette:
- personali dell'utilizzatore, salvate dopo averle
impostate manualmente.
Log:
- HACCP;

- degli allarmi intercorsi;
- dei lavaggi effettuati.

I Log sono una “lista” degli eventi intercorsi, ad esempio i
Log dei lavaggi forniscono informazioni sul tipo di lavaggio, la
data e l'ora in cui e stato effettuato.

1728

Display LOG

Alarms log

Wash log

| file si importano/esportano inserendo una chiavetta per-
sonale (formattata come FAT32) nella presa USB che si trova
nella parte inferiore del cruscotto.

Dopo aver scelto cosa importare/esportare, premere il tasto
“START" per avviare l'operazione.

PROTOCOLLO HACCP

L'HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, - Analisi dei
rischi e controllo dei punti di criticita) e un insieme di proce-
dure di prevenzione, utili a garantire I igienicita e la salubrita
degli alimenti.

Si parte da un‘analisi dei possibili rischi di contaminazione
batterica, chimica o fisica in ogni fase del processo produttivo e
nelle fasi successive come lo stoccaggio, il trasporto e la vendita
al consumatore.

In seguito vengono individuati i “punti critici” cioeé i passaggi
nei quali potrebbero insorgere contaminazioni con maggiore
probabilita.

In base a quanto rilevato, si studiano e si applicano delle proce-
dure di controllo costante in ogni fase di lavorazione dell'alimen-
to, utili a prevenire possibili pericoli.

C6. dxcnopT/MMNOPT peLenToB N
3anuncb Ha pnewl-Hakonurtene
USB

Y| } Yepes 3T0 MeHI0 MOXKHO IKCMOPTUPOBATL UM UMMOPTU-
pOBaTh:

PeuenTbi:
- NepCcoHanbHble  MOMb30BaTeNS,
PYYHOW HACTPONKMA.

COXpaHeHHbIE  1ocse

KypHanbi:
- XACCTT
- CpabOoTaBLLUMX aBAPUIHbIX CHTHANOB;
- BbINMOSTHEHHBIX LIVKNOB MOVIKM.

KypHanbl npepcTaBnalT co6oi “cnmcok” npowv3olealnx
COObITWIA, Hanpumep, XypHarbl LUWKI0B MOWKU MNpefocTasnsioT
VHGOPMaLMIO O TWMe MOWKY, [ate U BpemeHu, Koraa oHa bbina
BbINOJHEHA.

1728

Display LOG

Alarms log

Wash log

Dainbl UMIOPTUPYIOTCA/IKCMOPTUPYIOTCA NyTEM BCTaBKM Mepco-
HanbHOro dnet-Hakonutena (bopmatmposaHHoro Kak FAT32) B
pa3bem USB, HaxoaaLmnincs B H/XHEN YacTy raBHOW NaHesu.
Mocne BbibOpa TOro, YTO MMMOPTUPOBATL/IKCMOPTMPOBATL, HAXKaTb
kHonky “START" (CTAPT) ans Hayana onepauuu.

NMPOTOKOJ1 HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, - AHanu3 puckos
U KOHMPOb KPUMUYHbIX Moyek) npedcmassisem cobol coBOKYN-
HOCTb npouefyp NPodUNakTUKK, Heobxoo0uMeslx 0718 2apaHmuu
2u2ueHbl U NOIE3HOCMU NPOOYKMO8.

HayuHaemca ¢ aHanusa puckos 6akmepuanbHO20, XUMUYECKO20
UAU (hU3UYECKO20 3A2PA3HEHUA 80 BCeX (hasax Npou38o0CMBEHHO20
NPOUECca, a makxe Ha NOCAeOYIOUUX 3MANax, Maxkux Kax XpaHeHUe,
MPAHcNoOpMUpPO8Ka u Npooaxa Nompebumerto.

Llanee onpedengiomca «kpumuyeckue moyku», mo ecms ¢asel, npu
KOMOPBbIX CyWeCmayem HaubobUIAas 8epOAMHOCMb 3a2PA3HEHUS.

B 3asucumocmu om 8blg8/1€HHbIX 3HAYeHUU, papabamel8aomca u
NPUMEHAIOMCA NPOUEDYPbI NOCMOFHHO20 KOHMPOJIA 80 8Cex hazax
06pabomku Npodykma, nosnesHele 0718 NpedynpexoeHuUs B03MOXHbIX
onacHocmed.



Clean Boiler

Configuration

Se

Display LOG

Alarms log

Wash log

MANUAL SMART COOKING

Visualizza LOG
Blocco/Sblocco Doccia
Funzioni di rete

uSB

Aggiorna

Log lavaggi

Lavaggio Soft
12/09/2024 15:11

Solo risciacquo
12/09/2024 12:01

Solo risciacquo
12/09/2024 11:52

Solo risciacquo

.
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D1. Pulizia ordinaria

Avvertenze di sicurezza

A Prima di effettuare qualsiasi intervento di
pulizia, € necessario disinserire I'alimenta-
zione elettrica dell'apparecchio a meno
che non si intenda utilizzare i programmi
di lavaggio: essi richiedono che il forno sia
allacciato sia alla rete idrica che elettrica.

A Durante qualsiasi pulizia, indossare ade-
guati strumenti di protezione perso-
nale. 'utilizzo di guanti e occhiali protet-
tivi e indispensabile quando i
effettuano delle pulizie manuali che pre-
vedono l'utilizzo diretto di detergenti in
quanto essi potrebbero causare lesioni e
ustioni per contatto e inalazione.

A L'utilizzatore deve effettuare le sole ope-
razioni di pulizia ordinaria; per la manu-
tenzione straordinaria contattare un
Centro di Assistenza richiedendo l'inter-
vento di un tecnico autorizzato.

A [I Costruttore non riconosce in garanzia i
danni derivanti da una mancata manu-
tenzione o da una pulizia errata (es. utiliz-
zo di detergenti non adatti).

A Per la pulizia di qualsiasi componente o
accessorio NON utilizzare detergenti
abrasivioin polvere, aggressivi o corrosivi
(es. acido cloridrico/muriatico o solforico,
soda caustica, ecc...), utensili abrasivi o
appuntiti (es. spugne abrasive, raschietti,
spazzole in acciaio, ecc..), getti d'acqua a
vapore o a pressione. Attenzione! Non
usare tali utensili e sostanze nemmeno
per pulire la sottostruttura/il pavimento
sotto I'apparecchiatura.

A Quando viene avviato un lavaggio, il for-
no potrebbe richiedere di effettuare pre-
ventivamente un ciclo di raffreddamento
della camera di cottura al fine di garantire
il funzionamento ottimale dello stesso
senza rischio di danneggiamento.

D1.

PerynapHas ouncrka

I'Ipep,yn pexaeHna no 6e3onacHocTn

A

epen BbINOMHEHMEM KakKux-Ibo paboT no
OUNCTKe, HEOOXOAMMO OTKIIOUNTL INEKTPOMNK-
TaHVe YCTPOWCTBA, 33 WCKMIYEHMEM Cly4aeB
HaMEPEHMA BbINOMHEHVA MPOrPaMM  MOMKW:
OHW TPebyIoT NOAKIOUEHVA NeYn K riapasm-
YECKOW V1 INeKTPOCETU.

[pn 0uMCTKe CnemyeT 1Cnonb3oBaTb COOTBET-
CTBYIOWME CPefCcTBa MHANBUAYANbHON 3a-
WMTBI. /ICNONb30BaHVe NEPYATOK U 3aLLUUTHBIX
OYKOB HEOBXOAUMO MpU PYYHOWM OYMCTKE,
npenycMaTpuBatoLLei HenoCpencTBeHHOE UC-
NoNb30BaHMe UMCTALMX CPEACTB, MOCKOMbKY
OHW MOTYT NPVBECTV K TPaBMaM ¥ OXOram npu
KOHTaKTe V1 BAbIXaHWN.

[onb3oBatenb [OMKEH OCYLECTBAATL TOMbKO
onepaLum NIaHOBOW OYUCTKI; ANA NPOBeAeHNA
BHEM/IAHOBOrO TeX0OCNyKMBaHNA cneayeT ob-
pauwatbcAa B CepBUCHbIA LIEHTpP, 3anpalivBas
YCNYrvt YNoNHOMOYEHHOTO CheLmManiicTa.
3aBO[-/3rOTOBUTENb HE NPEAOCTaBAAET rapaH-
VW Ha YlLepb, HaHECEHHBIN B pe3ynbTaTe HeBbl-
NONHEHNA TEXOOCNYXMBAHUA U HENPABUb-
HOM  OuUMCTKM  (Hanp.,  WCMOMb30BaHWA
HEeCOOTBETCTBYIOL{VX MOWLLMX CPEACTB).

[Ina ouncTKM NobbIX KOMMOHEHTOB 1IN aKcec-
cyapos HE ncnonb3oBaTb abpasviBHble WK
NopOLWKOOOPa3Hble, arpeccrBHble UK KOPPO-
3OHHble YUCTALIME CpencTBa (Hanpumep, Co-
NAHYI0/XOPUCTOBOAOPOAHYIO WM CEPHYIO
KUCNOTY, KayCTUYeCKyto coay W T..)...), abpa3ws-
Hble VA 3a0CTPEeHHbIE MHCTPYMEHTbI (Hanpu-
Mep, abpasvBHble ryOKM, CKpeOKM, CTabHble
LWETKM 1 T[..), NAapOBble WX HaMopPHble CTPyK
BOAbl. BHMMaHWe! He ncnonb3oBath Takve UH-
CTPYMEHTbl ¥ BellecTBa fAaxe 1A OUUCTKM
HIXKHEN KOHCTPYKUMW/NONA NOf YCTPOWUCTBOM.
Mpw 3anycke UMKNA MOMKM NeYn MOXET NoTpe-
60BaTbCA NPeABAPUTENBHBIN LMK OXNaxaeHNsA
pabouel kamepbl An1A obecneyeHns ONTUManb-
HOW PaboTbl Neym 6e3 prcka NOBPEXAEHWA.



Quialsiasi lavaggio o risciacquo va effet-
tuato a camera VUOTA, senza alimenti o
accessori (es. teglie, pentole, posate,
ecc..) all'interno.

Pulire la camera di cottura ad ogni fine
giornata lavorativa: le particelle di grasso
o residui alimentari inoltre potrebbero
incendiarsi durante la cottura provocan-
do danni a persone e all'apparecchiatura
stessa.

Durante un lavaggio non aprire per
nessuna ragione la porta del forno: pe-
ricolo dilesionie diintossicazione acausa
dei vapori. Il forno ha comunque una si-
curezza che all'apertura della porta inter-
rompe l'esecuzione di un lavaggio o di
un risciacquo: questo fatto e segnalato
da un messaggio. La chiusura della porta
annulla il messaggio e fa ripartire il lavag-
gio/risciacquo.

'avvio di un programma di lavaggio o di
un risciacquo, per ragioni di sicurezza
avviene solo a porta chiusa.

Smaltire le tanichette di detergente o
brillantante vuote secondo le indicazioni
del Paese di utilizzo.

JTio0o LMK MOMKM WA ONONACKMBaHWA 4ON-
xeH ocywectsnateea npu MYCTON kamepe,
6e3 Kakux-nmbo NpoAyKToB WM NPUHAS-
NEXHOCTEN BHYTPU (Hanpvimep, NPOTUBHEN,
KaCTposb, CTONOBbIX MPUOOPOB...).

Cnemyer OCYWECTBAAT OYMCTKY Kamepbl B
KOHLIe KaK[0ro paboyero AHA: YacTuLbl KK1pa
M OCTATKM NMPOAYKTOB MOTYT 3aropetbCa BO
BpemA NPUroTOBNEHNA C HAHECEHEM COOTBET-
CTBYIOLLErO Yilepba AnAa nwogein 1M camoro
YCTPOWCTBA.

B npouecce MoK/ KaTeropuuyecku sanpe-
LaeTcA OTKPbIBaATb [BEPLY Meyn: ONacHOCTb
TPABM W MHTOKCMKALMKX 13-3a NMapoB. [eyb oc-
HallleHa YCTPOMCTBOM 6e30MacHOCTH, KOTOpoe
NPV OTKPBITUW [1BEPLbl OCTaHABIMBAET BbIMOJ-
HEHMe LMKNa MOMKIA AW OMONacKnBaHua, npu
3TOM BbIBOAWTCA COOTBETCTBYlOLIEe COObLLe-
HIe. 3aKpbiTvie ABepLbl OTMeHAET coobLieHne
VI CHOBA 3armyCKaeT MOWKY/Omnonack1BaHme.

B Liensax 6e30nacHoCTV NyCK NpOrpaMmbl MOVIKM
VNN OMONACKMBAHWA OCYLIECTBNAETCA TOMbKO
MpK 3aKPbITOM ABEpLIE.

[lyCTble eMKOCTM MOOLIEro CpefcTsa UK ono-
nackmBaTena cnemyeT yTUan3MpoBaTh COrnacHo
HOPMaM CTPaHbl SKCMyaTaLmm.
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Pulizia superfici esterne, cristalli e
pannello Touch Screen

44 } Attendere il raffreddamento dell'apparecchiatura
(eventualmente utilizzare la funzione Raffred-
damento camera p. 44) e utilizzare un panno
imbevuto di acqua calda saponata. Terminare con
un accurato risciacquo e asciugatura. In alternativa
& possibile utilizzare un panno morbido appena
imbevuto di prodotti delicati, specifici per superfici
in acciaio o in vetro (a seconda della superficie da
detergere) e seguire le indicazioni del produttore del
detergente.

Se si desidera pulire in modo ancora piu accurato il
cristallo, & possibile ruotare il vetro interno per deter-
gere la superficie compresa tra i due vetri.

Quando si pulisce il pannello Touch Screen fare atten-
zione ad evitare infiltrazioni sotto.

A

Pulizia dei reggigriglia interni
45

} Normalmente i lavaggi automatici puliscono efficace-
46 mente anche i reggigriglia laterali; tuttavia e possibile
rimuoverli facilmente agendo come indicato in figura.
Prima di rimuoverli, attendere sempre il raffredda-
mento dell'apparecchiatura (eventualmente utiliz-
zare la funzione Raffreddamento camera p. 44).
Pulirli utilizzando acqua calda saponata, risciacquarli
accuratamente e asciugarli prima di rimetterliin sede.

Pulizia camera di cottura

Pulire la camera di cottura alla fine di ogni giornata lavora-
tiva per mantenere livelli elevati di igienicita e per preservare
nel tempo la brillantezza dell'acciaio e le prestazioni dell'appa-
recchiatura. Il lavaggio puo essere effettuato manualmente o
utilizzando i programmi automatici.

LAVAGGIO MANUALE

Attendere il raffreddamento dell'apparecchiatura (eventual-
mente utilizzare la funzione Raffreddamento camera p.
44) e utilizzare un panno imbevuto di acqua calda saponata.
Terminare con un accurato risciacquo e asciugatura.

OuncTKa HapyXHbIX MOBEPXHOCTEN, CTEKON
N CEHCOPHOW NaHenu

44} [loxnatbca oxnaxaeHna YCTPONCTBa (Mpy HeobxomymocTy
CNOMb30BaTh GyHKUMIO OxnakaeHne Kamepbl cTp. 44)
1 UCMIOMb30BaTh CMOYEHHYIO ropAYel! MblIbHOM BOLOW TRATIKY.
3aBepLUNTb NPOLIECC TLLATEbHbIM OMONACKMBAHUEM W CYLLKOW.
B kauecTBe anbTepHaTVBbl MOXHO MCNONb30BaTh MATKYIO TKaHb,
CNerka CMOYEHHYIO JenvKaTHbIMUA CPeacTBamyl, CrneLmanbHo
NpeaHa3HauYeHHbIMM AN CTaNbHbIX WK CTEKNAHHBIX NOBepPX-
HOCTEN (B 3aBMCMMOCTM OT OQUMLIGEMOM MOBEPXHOCTK), W
CNefoBaTh yKasaHVAM NPOV3BOAMTENA MOIOWIErO CPeACTBa.
Mpn xenaHuy Gonee TIATENbHOW OUMCTKM CTEKNMa, MOXKHO
NOBEPHYTb BHYTPEHHEE CTEKNO, UTODbI QUNCTHTL MOBEPXHOCTH
Mexay [BYMA CTeKnamu.

Mpw umcTKe CeHCOpHOW NaHeny ciedyeT CobnioaTh OCTOPOX-
HOCTb, UTOObI 1130€XaTb NPOCAYNBAHNA KMOKOCTEN.

A

Ouncrtka BHYTPEHHUX OMNMOp peLlleTokK
45

} Kak npaBuno, aBToMatuyecke LMKIbl MOVKI SGOEKTVBHBIM
46 00pa3oM OCYLIECTBNAIOT OUMCTKY Takxe 1 BOKOBbIX OMOp pe-
LIETOK; TeM HEe MeHee, MOXHO NErko yAanuTb X B COOTBETCTBIN
C NPVBEAEHHBIM HA PHCYHKE YKa3aHUAMM.
Mepen Tem Kak WX yganuTb, ClefyeT BCerga AOMAATbCA OX-
NaXAeHnA ycTpoicTea (Mpy HeobXoAMMOCTM MCMONb30BaTh
OyHKUMIO OxnaxkpgeHne Kamepbl cTp. 44). OcyulecTeAATb
OUUCTKY TEM/I0M MblNbHOM BOAOW, MPOMbBITb U TLLIATENBHO BbICY-
WKTb, NPeXAe Yem YCTaHOBWTb Ha MecTo.

Ounctka paboueit Kamepbl

Mpow3BoanTb OUNCTKY paboyeil Kamepsl B KOHLe Kaxaoro pabouero
[HA 119 NOANEPKMBAHVA BbICOKOrO YPOBHSA MMMEHbl 1 COXPAHEHNA C
TeYeHreM BpemMeHH Onecka CTanu U XapakTepucTuK YCTPORCTBa. MoKy
MOXHO OCYLLECTBAATL BPYUHYIO UMK C MOMOLLBIO aBTOMATUUECKHX MPo-
rpamMm.

PYYHAA MOWKA

[loxpatbca oxnaxkaeHWa YCTPOWCTBa (Mpy HEOOXOAMMOCTU UCMONb-
308aTb QyHKUMIO OxnakgeHne Kamepbl cTp. 44) v 1CNONb30BaTh
CMOYEHHYI0 TOPAYE MblIbHOM BOAOW TPAMKY. 3aBeplMTb Npouecc
TU|ATENbHBIM OMOMACKMBAHMEM U CYLIKON.

43
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Pulizia del filtro di aerazione del
cruscotto

47 } La pulizia del filtro di aerazione del cruscotto del
forno va effettuata almeno una volta al mese o se
necessario anche con maggiore frequenza, lavando
il filtro a mano con acqua e sapone. Per sfilare il filtro
tirare verso il basso con le dita facendo forza sull'ap-
posito appiglio. E opportuno sostituire il filtro almeno
ogni anno o anche con maggiore frequenza qualora il
forno operi in ambienti nei quali vi sia un‘alta concen-
trazione difarine o sostanze simili. In ogni caso il filtro
va sostituito quando & consumato o danneggiato;
esso va richiesto come ricambio al rivenditore.

Non usare il forno senza filtro di aerazione.

Pulizia scarico umidita

48 } Lo scarico umidita espelle i vapori prodotti all'interno
della camera di cottura. Controllare che esso sia sem-
pre pulito e perfettamente libero da ostruzioni.

Pulizia girante

49 } Periodicamente rimuovere la girante come indicato
in figura e lasciarla immersa in una soluzione di acqua
e aceto possibilmente per tutta la notte. Risciacquarla
con cura, asciugarla e rimetterla in sede.

Ouunctka aspayoHHoro ¢punbTpa
rmaBHOW NaHenun

47 } OunCTKy a3palMOHHOTO QUBTPA MMABHOM MaHenu neuw
CNeflyeT NPOBOAUTL He pexe OAHOro pasa B MeCAL, vaw
valle B Cllyyae HeoOXOAVMOCTW, MPOMbIBaA  QUILTP
BPYUHYIO BOAOW C MblioM. YT0ObI CHAT dunbTp, Crneayet
NOTAHYTb €70 BHW3 NanbLiamu, Npuaaras ycunme K COoTseT-
cTBytoLLEeMy driKcaTopy. PekomeHayeTca 3amMeHATb GUbTP
He pexe OfHOro pasa B rof Vv faxe ualle, eciv neub
paboTaeT B YCIOBUAX BbICOKOW KOHLEHTPALMW MYKW UK
aHanorvuHbIxX BellecTs. B nobom cnydae, dvnstp cnemyet
3aMEHUTb, KOrJa OH V3HOLIEH WM NOBPEXAEH; OH JOMKeEH
ObITb 3aNPOLLEH B KaYeCTBe 3anyacTuy aunepa.

He vncnonb3oBath neub 6e3 aspaloHHOrO GULTPA.

Ouncrka oTBEpPCTNA OTBOAA BJ/IaXKHOCTU

48} OTBepcTMe OTBOAA BNAKHOCTY BbITECHAET Mapbl, obpa-
3ylolmeca BHyTpW paboyert kamepsl. CregyeT Bcerfa
NPOBEPATH, YTO OHO UNCTOE BE3 3aCOPEHUI.

Ouncrka KpblJIb4aTKN

49 } CnefyeT nepuoanyeckn CHUMaTb KpbibuaTKy, B COOT-
BETCTBMM C YKA3aHMAMU PUCYHKa, 1 OCTaBNATb €€ Norpy-
KEHHOW B PacTBOP BOMbI U YKCYCa, MPU BO3MOXKHOCTY, Ha
BCIO HOYb. TLIATENBHO BbICYLWNTL, OMONOCKATh M BHOBb
YCTaHOBWTb Ha MECTO.
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LAVAGGI AUTOMATICI

51 } Attendere che la camera di cottura raggiunga una

50

temperatura inferiore ai 100°C o, eventualmente, uti-
lizzare la funzione Raffreddamento camera p. 44).
Successivamente scegliere:

o il programma di lavaggio piu adatto allo sporco
presente nella camera.

SOFT © 6575 minuti SPoreo
leggero
NORMAL @O lorae30min. §°POr©
normale
1 ora e 50 minuti
(lavaggio con pastiglie)
© Sporco
Al @ @ 2 Qre ? 35 intenso
minuti (lavaggio con
detergente liquido)

il programma risciacquo non preve-
de I'utilizzo di alcun detergente ma
si puo decidere se utilizzare 0 meno
il brillantante.

RISCIACQUO

@ il tipo di detergente che si intende utilizzare
(liquido o in pastiglie);

e il tipo di brillantante che si intende utilizzare
(aceto bianco, brillantante organico, nessuno).

Il Costruttore raccomanda di utilizzare il proprio
detergente, specifico per il vostro forno: altri prodot-
ti potrebbero essere incompatibili con i componenti
funzionali ed estetici dell'apparecchiatura e causare
danni non riconosciuti in garanzia.

Il Costruttore raccomanda di utilizzare il proprio
brillantante/disincrostante, specifico per il vostro
forno: I'utilizzo dell'aceto bianco & consentito ma non
garantisce gli stessi risultati di brillantezza e traspa-
renza dei cristalli. Si ricorda inoltre che, solo utilizzan-
do il brillantante/disincrostante del Costruttore,
si potra godere della funzione di disincrostazione/
pulizia automatica del boiler (operazione che si ese-
gue in contemporanea al lavaggio del forno).

Prima di avviare il lavaggio, se si utilizzeranno le pasti-
glie, posizionarle sulla griglietta presente sul fondo
camera, una affiancata all'altra (utilizzare sempre i di-
spositivi di protezione personale - DPI, ad esempio
dei guanti) .

ABTOMATUYECKUE PEXXMIMbI MOVKW

51 } MonoxaaTb JOCTVXEHMA Paboyelt Kamepolt TeMnepaTypbl MeHee

100°C wnu, npy HEOBXOAMMOCTY, UCMONBb30BaTL GYyHKLMIO OX-
na)kaeHne Kamepbli cTp. 44).
3aTem BblOpaTb:

G Mporpavivy MOKM, MPUTOAHYI0 ANA YPOBHA 3arpa3HeHNs

Kamepbl.
He3HauuTeNb-
SOFT @ 65-75 MUHyT HbIM YPOBEHb
3arpA3HeHua
@ HOPMasbHbIN
NORMAL @ 1 yac v 30 MUHYT i YpOBEHb
3arpA3HeHnA
T yac 1 50 MUHYT
O (MoliKka ¢ TabneTKamm) 3HaqnTENb-
HARD @ @ 2 yaca 1 35 MuHyT | HbIVYPOBEHD
(MOVKa C XMaKVM 3arpsA3HeHna
MOOLLMM CPEACTBOM)
nporpamMma MooCKaHUA He  mpegycma-
TPWBAET ~ UCNOMB30BaHMA  KaKoro-nmoo
OMONACKU-i P
BAHVIE MOIOLLIEro CPE/CTBA, HO Bbl MOXETE PELUUTD,
CflefyeT M- UCMomb30BaTh  OMoSaCcK1Ba-
Tenb.

@ TVIN MCNOMb3YEMOrO MOIOLLETO CPEACTBA (KUAKWIA 1M B
TabneTtkax);

e TN WCMONb3yeMoro ornonackusatensa (6enbiii YKCyc,
OpraHyyecKkuii OMonacKyiBaTeb, He UCMOomb3yeTcs).

V13roToBuTENb peKkoMeHAayeT UCnosib30BaTb MoloLlee cpen-
CTBO COOGCTBEHHOIO NPON3BOACTBA, CreLanbHO pa3pa6OTaH—
HOe [N1A BalLe neuw: apyrve cpeacTsa MoryT ObiTb HECOBMECTVIMbI
C d)yHKLlI/IOHaJ'IbeIMM W 3CTETNYECKMMI KOMMOHEHTaMIN yCTpOM-
CTBa 1 MPUBECTV K MOBPEXACHNAM, HE NPV3HAHHBIM MO rapaHTN.

V3roToByTeNb peKOMeHAYeT MCMONb30BaThb OMoJacKMBaTesb/
CPeACTBO ANA YAANeHNs HaKunu COGCTBEHHOrO NPOU3BOf-
CTBA, CMeLManbHO Pa3paboTaHHbI AN BaLe Neyi: NCNonb3osa-
Hie Deroro YKCyca Pa3peLLaeTcs, HO He rapaHTVPYeT TaKuxX xe
pe3ynbTatoB briecka v MPo3payHoCTV CTekna. Takxe obpatute
BHVIMaHME, YTO TOSbKO € MOMOLLbIO OMOMAaCKMBaTeNs /cpeacTBa
OnA ypaneHus Hakunu WsrotoButens, Bbl CMOXETe MOMb30-
BaTbCA (yHKLMEN aBTOMATUYECKOTO YAaneHWa HaKUM/OunCTKY
boinepa (onepauys, KoTopas BbIMOMHAETCA OAHOBPEMEHHO C
MOVIKOV Meyn).

Mepeq Hauanom MOVIKW, MPU CNOMb30BaHMM TabneTok, cneayet
NOMECTUTb WX Ha PELIeTKY B HVPKHEN YacTu Kamepsbl (BCeria 1c-
NOMb30BaTb CPEACTBA NIMYHOM 3almThl - CVI3, HanprMep nepyat-
Ki).
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.
MANUAL SMART COOKING

1

WEy!

Select Wash Cycle

: selezione tipo di lavaggio O 5
0

: 8bI60p MUNA MOUKU

i impostare se per il lavaggio si inten-
i de utilizzare il detergente liquido o
s in pastiglie.

i ycmarosume, 6ydem /U UCNOMb30-
S 8ambca xudkoe Morouee cpedcmeo
S unu mabnemku 0ng MOUKU.

LIQUID DEGR:

Select Rinse Agent

impostare il tipo di brillantante che
: siintende usare durante il lavaggio

: YCMAaHos8UMs — mun  UCNOJIb3YemM0o20
' ononackusamesa 80 8pema npouecca S
* MOUKU

Su richiesta al Costruttore e disponibile una doccetta manuale optional per eseguire un risciacquo o un lavaggio
manuale della camera forno.

a o 3anpocy 3roToBuTENA npenocTaBnAeTcA JOMNONHUTENbHbIN pyWHOP\ Ayw And pyyHOro onosiaCkKMBaHWA Min MOVIKI
neyun.

-
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s2 )

Avviare il lavaggio toccando il tasto START.

In base alle opzioni scelte, alcune schermate ricordano
di pulire la guarnizione camera con un panno umido,
di inserire le pastiglie o di verificare il livello del deter-
gente e del brillantante.

Se e stata sostituita qualche tanica e necessario segna-
lare l'operazione toccando il tasto corrispondente:

sono state sostituite sia la
tanica del detergente liquido
che quella del brillantante/
disincrostante

Both replaced

e stata sostituita la tanica del

Detergent replaced R .
detergente liquido

e stata sostituita la tanica del
brillantante/disincrostante

Rinse agent replaced

Successivamente una schermata indica la progressio-
ne del lavaggio suddivisa in quattro step:

viene effettuato unafase a vapo-
re "bagnato’, senza immissione
di detergente, per ammorbidire
i residui piu grossolani.

prelavaggio

il lavaggio vero e proprio, con

lavaggio
99 detergente.

un accurato risciacquo della
camera del forno (tre cicli + uno
con brillantante, se previsto) per
garantire la rimozione di qualsia-
si traccia di detergente.

risciacquo

i asciugatura ad aria della camera

asciugatura :
g i del forno.

Se si cucinano spesso cibi “grassi” (es. porchette, arro-
sti, ecc.), tra una cottura e l'altra si consiglia di av-
viare il programma risciacquo per facilitare la pulizia
finale e garantire sempre la massima igienicita.

Durante un lavaggio non aprire per nessuna ragione la
porta del forno: pericolo di lesioni e di intossicazione a
causa dei vapori. Il forno ha comunque una sicurezza
che all'apertura della porta interrompe l'esecuzione di
un lavaggio o di un risciacquo: questo fatto e segnala-
to da un messaggio. La chiusura della porta annulla il
messaggio e fa ripartire il lavaggio/risciacquo.

52}

)

A

3anyCTuUTb MOWIKY, Haxvman KHonky START.

B 3aBMCMMOCTY OT BbIOPAHHbIX OMUKIA, HEKOTOPbIE IKPaH-
Hble CTPaHWLBl HANOMMHAIOT O HEOOXOAMMOCTU OUUCTKM
Kamepbl BNIaXHOW TPAMKOW, BBEAEHMM TaOAETOK 1 NpoBep-
Ke YPOBHA MOLLEro CpeAcTBa 1 breckoobpasosarens.
Mpu 3amMeHe KakoW-nnMbo emMKOCTH, CrieflyeT cooblmnTs 06
onepauuny, Haxas COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMKY:

OblfIM 3aMEHEHbI Kak EMKOCTb
KUOKOro MOILLEro CPpeacTBa,
Tak 11 ononackmBatensa/cpea-
CTBa yAa/ieHNA Hakunnu

Both replaced

npyi 3ameHe eMKOCT/ XXNAKOoro
mMotoLlero cpeacrea

Detergent replaced

npu 3aMeHe eMKOCT/ OMoNacku-
BaTena/cpeAcTsa yaaneHus
Hakunnum

Rinse agent replaced

3aTeM Ha 3KpaHHOW CTpaHule oTobpaxaerca npouecc
MOWIKI, pa3feneHHbIn Ha YeTbipe ¢pasbl:

“BnaxkHaa " naposas dasza BbINon-
HAeTcA 6e3 [o0aBeHVs MOLLEero
cpenctea Ana cmAryeHua Oonee
rpy6bix OCTaTKOB.

npeaBapuTenb-
HaA MoIKa

MOVIKa C MCMOMb30BaHMEM MOtOLLe-
o CpeacTBa.

MOWKa

TLATeNbHOE OrosackMBaHue
Kamepbl neyun (Tpy UMKkna + oguH
C onofackMBatenem, ecin npeg-
yCMOTpeH), uTobbl  obecneunTb
yaaneHvie niobbix CNeoB MOKLIEro
CpencTaa.

ononacknBaHne

CyLlKa BO34yllHadA CyllKa Kamepbl neYyu.

Mpwv YaCTOM NPUTOTOBAEHU “XKUPHON" MWK (HanpuMep,
NOPOCEHOK, *apKoe ¥ TA.), MeXAY Pasfin4HbIMA Lu-
Knamu NpUroToBAEHNA PEKOMEHYeTCA 3amyCkaTb Npo-
rpammy orosiackmBaHma, 4ToObl 0ONerynTb OKOHYaTeSb-
HYl0O MOWKy W Bcerfa obecneuvsaTb MakCUMasbHYIO
TUTVIEHNYHOCT.

B mpouecce MOKK KaTeropuyecki 3anpeLlaeTca OTKpbl-
BaTb ABEPLIY MeYu: ONMAaCHOCTb TPABM U MHTOKCUKALIN 13-
3a napos. Meyb ocCHalleHa YCTPOMCTBOM 6e30MacHOCTH,
KOTOPOE MpW OTKPBITUM ABEPLIbl OCTaHABAVBAET BbINON-
HEeHMe LMK MOVIKM UV OMOMACKMBAHVISA, PV 3TOM BblBO-
[NTCA COOTBETCTBYIOLIEe COOBLEHME. 3aKpbiTHe ABepLibl
OTMEHSeT COODLIEHNE 1 CHOBA 3amnyckaeT MOWKy/ono-
NaCKMBaHMe.



52 [AVAGGIO CON DETERGENTE LIQUIDO
MOWIKA C XXUAKM MOKOLLMM CPEACTBOM

Gl .G \ Check Container levels before

starting wash

la guarnizione va pulita con un panno
umido

Npok/Iaoky ciedyem o4ucmume 81GX-
Hou mpAnkou

2024/07/1€
1717

Normal Wash
Pre-wash

Phase 2

Phase 3

indica la fase in corso e la sua progressione

yKazeleaem mekywyro gasy u eé 8bInosIHeHue

53 [AVAGGIO CON PASTIGLIE
MOWIKA C TABJIETKAMU

Clean the gasket before to start a Insert the detergent tablets

cleaning cycle

GIORIK SOLID

la guarnizione va pulita con un panno umido

NpoKnaoky cedyem o4ucmume 81AaXHOU mpankoU

Hard Wash

Phase 1 Pre-wash

Check Container levels before
starting wash

Phase 3

Phase 4 Drying

indica la fase in corso e la sua progressione

YKa3blBaem mekyulyto asy u eé 8binosiHeHue
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SOSTITUZIONE DELLE TANICHE DEL DETERGENTE
E DEL BRILLANTANTE (O DELL'ACETO)

54 )

55}

A

'apparecchiatura, nella parte inferiore, & provvista
di due tubicini collegati a delle pompe interne per il
pescaggio del detergente e del brillantante/disincro-
stante.

| due tubicini sono contrassegnati da due colori per
evitare di inserire il tubicino che dovrebbe pesscare il
detergente nel brillantante e viceversa:

colore “bianco” P tubicino del detergente

colore “rosso” } tubicino  del  brillantante/

disincrostante

Essi vanno inseriti all'interno delle taniche corrispon-
denti, accertandosi che tocchino il fondo.

Il Costruttore raccomanda di utilizzare il proprio
detergente, specifico per il vostro forno: altri prodot-
ti potrebbero essere incompatibili con i componenti
funzionali ed estetici dell'apparecchiatura e causare
danni non riconosciuti in garanzia.

Il Costruttore raccomanda di utilizzare il proprio
brillantante/disincrostante, specifico per il vostro
forno: I'utilizzo dell'aceto bianco € consentito ma non
garantisce gli stessi risultati di brillantezza e traspa-
renza dei cristalli. Si ricorda inoltre che, solo utilizzan-
do il brillantante/disincrostante del Costruttore,
si potra godere della funzione di disincrostazione/
pulizia automatica del boiler (operazione che si ese-
gue in contemporanea al lavaggio del forno).

Le taniche vanno posizionate unicamente a terra,
accertandosi che non siano di intralcio per il passag-
gio delle persone. Evitare di appoggiarle sopra il forno
o vicino ad altre apparecchiature o oggetti caldi.

Durante le operazioni di prima installazione o cambio
della tanica del detergente o del brillantante utilizza-
re strumenti di protezione personale (es. occhiali
protettivi e guanti). Non toccare con le mani nude il
detergente. In caso di contatto con la pelle o gli occhi
sciacquare abbondantemente con acqua corrente e
contattare immediatamente un medico.

La scheda di sicurezza e composizione chimica del
detergente e disponibile su richiesta al Costruttore. Si
consiglia di richiederla e di tenerla in luogo accessibi-
le agli operatori.

Al primo lavaggio successivo alla sostituzione delle taniche
va segnalata l'operazione toccando il tasto corrispondente a
quanto effettuato:

Both replaced

sono state sostituite sia la tanica del
detergente liquido che quella del
brillantante/disincrostante

Detergent replaced

e stata sostituita la tanica del deter-
gente liquido

Rinse agent replaced

¢ stata sostituita la tanica del brillan-
tante/disincrostante

3AMEHA EMKOCTEW MOIOLLEFO CPEACTBA 1 OMONACKU-
BATENA (MNN YKCYCA)

s4)

L

Lt

55}

A

B HIKHEN YacTu yYCTPOICTBa NpeaycMOTPEHb! ABe TPYOKM, Nof-
KIIOYEHHbIe K BHYTPEHHMM HAaCOCaM [1A BCACbiBaHWA MOIOLLIETO
CPEeLCTBA 1 OMOMACKMBATENA/CPEACTBA YAANEHNA HAKUMN.

[1Be TpyOKM 0603HaUEHbI [1ByMA LIBETAMM 19 NPenynpexaeHiia
YCTaHOBKM TPYOKW, KOTOPas AOMKHA BCacbiBaTb MotoLiee Cpef-
CTBO B OMOfIACKMBATENb 1 HAOOOPOT:

Genbili uBet TPpyOKa MOIOLLEro CpeacTea

KpaCHbIM uset }pr6|<a OHOﬂaCKMBaTeﬂﬂ/Cpeﬂ,CTBa yhanexHva

Hakunu

Vx cnenyeT nomMecTUTb BHYTPb COOTBETCTBYIOUIMX EMKOCTEN,
ybeaMBLUMCh, YTO OHM KACatoTCA AHa.

V3roToBuTeNb peKOMeHAYyeT MCMosb30BaTh MotoLlee cpeq-
CTBO COOCTBEHHOTO NPOM3BOACTBA, Criell/afbHO Pa3paboTaH-
HOe [/1A BalLel neywt: pyrvie CpeacTa MoryT ObiTb HECOBMECTU-
Mbl C OYHKLMOHANbHBIMKA 1 CTETUUYECKAMM  KOMMOHEHTaMM
YCTPOCTBA W NMPUBECTW K NOBPEXIEHWAM, HE MPU3HAHHBIM M0
rapaHTvn.

V3roToBuTeNb pEKOMEHAYET MCMONb30BaTb OMONacKuBa-
TeNb/CPEACTBO ANA yAaNeHNs Hakunu cO6CTBEHHOTO Npo-
M3BOACTBA, Criel|VanbHO pa3paboTaHHbli AN Ballier Neym: 1c-
Nomb30BaHMe GENoro YKCyca paspellaeTcs, HO He rapaHTUpyeT
TaKVX ke pe3ynbTatoB Gnecka 1 Npo3padHoCTV CTekna. Takxe
0bpatuTe BHUMaHYIE, UTO TOJbKO C MOMOLLIbIO OMONAcKuBaTeNs
/cpencTBa pniA yaaneHus Hakunu M3rotoBuTens, Bbl CMoxe-
Te MoNb30BaTbCA GYHKLMEN aBTOMATNUECKOTO YAaneHs Hakummni/
OUMCTKI Goiinepa (onepaums, KOTopPas BbINOMHAETCA OfIHOBPE-
MEHHO C MOMKOW Neyn).

EMKOCTW IOMKHbI pa3veLLaTbCA ToNIbKO Ha MOBEPXHOCTY NONa,
NpOoBePAdA OTCYTCTBUE NPENATCTBUAN LA NPOXOKAEHUA SIIOLEN.
V36erath Mx pasvielleHna Had neublo Wav PAAOM C APYrMU
FOPAYMMY YCTPOWCTBAMY WU NPEAMETAMM.

[Py NepBon YCTaHOBKE WA 3aMeHE eMKOCTV C MOIOLLM Cpef-
CTBOM WX Ononack1sateneM cnepgyeT MCnonb3oBaTtb cpef-
CTBa NHAMBUAYaNbHON 3aLUTbI (HaNPUMEP, 3aLLMTHbIE OYKM 1
nepuaTky). He Kacatbca ronsiMn pykamy MOIoLLEro cpeactsa. B
Cyyae ero NonagaHnA Ha KOXy Ui B 11a3a, TLATeNbHO NPOMbITh
NPOTOYHOM BOAON 11 HE3aMeaIMTENbHO OOPATHTHCA K Bpauy.

Macnopt 6e30MacHOCTU 1 XUMYECKIY COCTaB MOILLETO cpef-
CTBa MOXHO MONYYMTb Yy VI3roToBrTeNA. PekomeHmyeTca 3anpo-
CUTb WX 1 [IepaTb B MeCTe, JOCTYNHOM /18 0OCAyU1BaIOLIErO
nepcoHana.

Mpv nepeov MoViKe NOCNe 3amMeHbl eMKOCTel CreflyeT COobLMTb 06 3TOM,
HaXVIMasA COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMKY:

Both replaced

OblIM 3aMEHEHbI KaK eMKOCTb Xunpgkoro
MotloLlero cpencTea, Tak 1 onosiaCkKuea-
Tenﬂ/CpeACTBa yAaneHnA Hakunu

Detergent replaced

Mnpyi 3ameHe eMKOCT/ XKNAKOro MmowlLiero
cpencTtBa

Rinse agent replaced

npu 3amMeHe emMKOCT/ onoslackueaTens/
cpepacTBa yAaneHusa Hakunm
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D
detergente

MoKuee
Cpedcmao

R
brillantante/
disincrostante
ononackueamens/cped-
(meo ydase
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INTERRUZIONE DI UN LAVAGGIO IN CORSO

Linterruzione di un lavaggio & un evento da considerare con
attenzione perche i residui di detergente, se non accurata-
mente rimossi, potrebbero contaminare le successive cotture.
Linterruzione volontaria da parte dell'utilizzatore & quindi
sconsigliata.

Si potrebbero pero presentare due casi diversi.

e Se durante un lavaggio viene tolta tensione al
forno per meno di due minuti (es. un brevissimo
blackout), al ripristino dell'alimentazione il forno
riprende il lavaggio da dove si era interrotto senza
dare nessuna segnalazione e senza bisogno di alcun
intervento da parte dell'utente.

Q Se invece la mancanza di alimentazione si protrae
oltre i due minuti o l'utilizzatore ha assoluto
bisogno di interrompere il lavaggio, si potrebbero
presentare i casi seguenti:

interruzione :
durante la fase di...

INTERRUZIONE CONSENTITA

) STOP
Premere il tasto - suc-

cessivamente, se erano state
utilizzate le pastiglie, appare un
pop-up che chiede di toglierle
e siraccomanda di rimuovere
scrupolosamente eventuali resi-
dui (per la rimozione e la pulizia
utilizzare sempre i dispositivi di
protezione personale - DPI, ad
esempio dei guanti)

prelavaggio

INTERRUZIONE CONSENTITA

) STOP
Premere il tasto -

successivamente, il forno
passa automaticamente ad una
fase dirisciacquo che non é
possibile interrompere in alcun
modo

lavaggio

INTERRUZIONE NON

risclacquo CONSENTITA

{ INTERRUZIONE CONSENTITA

) STOP
Premere il tasto -

I'interruzione & immediata

asciugatura

Al ripristino appare una segnalazione dell'interruzione elet-
trica, parte un segnale acustico e viene effettuato automati-
camente un risciacquo che non e possibile interrompere in
alcun modo

MPEPbIBAHUE LINKIA MOUKN

HpepblBaHI/Ie LUMKNa MOWMKKM - 2TO ABNEeHue, KOTOpOE cCnepyer
MPUHNMATb BO BHUMaHKME, B CBA3M C TeM, YTO OCTaTKMN MOtoLWero
CpencTBa, e UX He yaanuTb, MOTYT MPYBECTN K 3arPA3HEHWIO
nocnenyrowmx  UmKnos. |_|03TOMy ,ELO6pOBOJ'IbHO€ npepbiBaHne
MOJIb30BaTENIEM HE PEKOMEHAYETCA.

MOFyT BO3HVIKHYTb ABE Pa3inyHblie CUTYaL NN,

e Ecnm B npouecce MOMKM OTKOYAeTcA MuTaHue neyu
MeHee 4YeM Ha ABe MUHYTbI (Hanpumep, B CBA3W C
OTK/IIOUEHVEM DNEKTPOIHEPrUM), MPW BOCCTAHOBIEHWN
NUTaHVA PaboTa Neyn aBTOMaTUUYeCKN BO30OHOBNAETCA C
TOrO MOMEHTa, IAe OHa Oblfla OCTaHOBEH], 6e3 Kaknx-n1bo
CUrHanoB 1 6e3 HeobxoaVMOCTI BMeLaTeNbCTBa Nosb30-
BaTens.

0 Ecnu e cbon nutaHms NPOAOIXKaAETCA 6onee ABYyX MU-
HYT Wan nonb3oBaTesiio HEOGXO,D,VIMO npepeatb 4nKn
MOWKN, MOTYT BO3HUKHYTb Clieaytouie CUTyaymm:

npepbiBaHie B
TeueHue dasbl...

PA3PELLUEHHOE MNMPEPbIBAHME

STOP
3aTem HaxaTb KHOnM Ky

, €C/I1 ObIN UCMOMNb30BaHbI
TabNeTKK, NOSBNAETCA BCMIIbl-
BaloLLiee OKHO, Tpebytolee 1x
yaaneHus, v peKoMeHayeTcs
TWATeNbHO YAANMTb OCTaTKM (Ans
yaaneHus 1 OUMCTKM cnepyeT
BCeraa MCnonb3oBaTh CPEACTBa
MHAVBMAYaNbHOM 3awuTsl - CM3,
Hanpumep, nepuaTkm)

PA3PELLIEHHOE MPEPbIBAHME

STOP
3aTem HaxaTb KHOMKY

, eYb aBTOMATUYECKN NepexoamnT
K (haze OMonackmBaHus, KOTOpyto
HEBO3MOXHO NPepPBaTh

HEPA3PELLEHHOE
MPEPbIBAHUE

i PA3PELLEHHOE NPEPbIBAHUE

STOP
HaxmmTe Ha KHOMKyY

HesamennmnTenbHoe npepbiBaHne

npeaBapuTenbHOM
MOWKN

MOWKN

ononacknBaHuA

CyLIKN

Mpy BOCCTAHOBNEHMM MOABAAETCA COOOLIEHNE 00 OTKMOYEHNN
SNEKTPOSHEPIUN, 3BYUUT 3BYKOBOWM CWMHAM ¥ aBTOMATUYECKM
BbIMOSIHAETCS OMNONACKMBAHNE, KOTOPOE HEBO3MOXHO KakUM-INO0
00pa3oM OCTaHOBUTb



D2. Periodi di inattivita

Durante i periodi di inattivita osservare le sequenti precau-

zioni:

- staccare l'apparecchiatura dall'alimentazione elettrica e
idrica;

- preferibilmente passare su tutte le superfici in acciaio inox
un panno morbido appena imbevuto di olio di vaselina;

Al primo riutilizzo:

- effettuare un‘accurata pulizia dell'apparecchiatura e degli
accessori;

- ricollegare l'apparecchiatura allalimentazione elettrica e
idrica;

- sottoporre 'apparecchiatura a controllo prima diriutilizzarla;

A

Si consiglia, per assicurarsi che I'apparecchio si trovi
in condizioni di utilizzo e sicurezza perfette, di sotto-
porlo almeno una volta all'anno a manutenzione e
controllo da parte di un centro di assistenza autoriz-
zato.

D3. Smaltimento a fine vita

Ai sensi dell'art. 13 del Decreto Legislativo n. 49 del 2014"At-
tuazione della Direttiva RAEE 2012/19/EU sui rifiuti di appa-
recchiature elettriche ed elettroniche”
[l marchio del cassonetto barrato con barra specifica
K che il prodotto & stato immesso sul mercato succes-
sivamente al 13 agosto 2005 e che alla fine della
propria vita utile non deve venire assimilato agli altri
rifiuti ma deve essere smaltito separatamente.
Tutte le apparecchiature sono realizzate con materiali me-
tallici riciclabili (acciaio inox, ferro, alluminio, lamiera zincata,
rame, ecc.) in percentuale superiore al 90% in peso. Rendere
inutilizzabile I'apparecchiatura per lo smaltimento rimuoven-
do il cavo di alimentazione e qualsiasi dispositivo di chiusura
vani o cavita (ove presenti). E' necessario porre attenzione
alla gestione di questo prodotto nel suo fine vita riducendo
gli impatti negativi sulambiente e migliorando l'efficacia
d'uso delle risorse, applicando i principi di “chi inquina paga’,
prevenzione, preparazione per il riutilizzo, riciclaggio e recu-
pero. Si ricorda che lo smaltimento abusivo o0 non corretto
del prodotto comporta l'applicazione delle sanzioni previste
dalla corrente normativa di legge.
Informazioni sullo smaltimento in Italia
In Italia le apparecchiature RAEE devono essere consegnate:
ai Centri di Raccolta (chiamati anche isole ecologiche o piat-
taforme ecologiche)
al rivenditore presso il quale si acquista una nuova apparec-
chiatura, che & tenuto a ritirarle gratuitamente (ritiro “uno
contro uno”).
Informazioni sullo smaltimento in nazioni dell’unione
europea
La Direttiva comunitaria sulle apparecchiature RAEE é stata
recepita in modo diverso da ciascuna nazione, pertanto se
si desidera smaltire questa apparecchiatura suggeriamo di
contattare le autorita locali o il Rivenditore per chiedere il
metodo corretto di smaltimento.

D2. MNMepuoabl npocron

B TeyeHve nepuopmoB NpocTos cremyeT cobmogatb cnepytouime

Mepbl NPeAOCTOPOXHOCTL:

- OTK/MIOUNTL  YCTPOWCTBO — OT
TMAPABANYECKOro MUTAHWS,

- peKOMeHLYEeTCA MPOTepEeTb BCE MOBEPXHOCTY M3 HEPXaBeloLLen
CTaI MArKOW TPAMKOW, CNerka CMOYeHHOW Ba3eIMHOBbIM MaCIoM;

B Hayane NOBTOPHOTO UCMOMb30BaHMS:

- Npowv3BeCT TLATENbHYIO OYUCTKY
NpUHaNEeXHOCTEN;

- BHOBb MOAKMIOYUTb YCTPOWCTBO K CUCTEME 3NEKTPUYECKOrO 1
TMAPABANYECKOro MUTAHWS,

- NPOBEPUTb  YCTPOWCTBO Mepef  Hayanom ero  MOBTOPHOrO
CMOMNb30BaHMS;

A

CNCTEMbl  SM1eKTPUYECKOro 1

yCTPOWCTBa 7

PekomeHayeTcs, B LIeAxX rapaHTiiv NPeBOCXOHbIX YCIOBI
SKCMNyaTaLmn 1 6e30nacHoCTY, obecneursatb ero Texob-
CTYXViBaH/e U KOHTPOSb B aBTOPM30BAHHOM CEPBUCHOM
LieHTPE.

D3. YTunusauyna B KOHLe CpoKa

Cnyxo6bl

B cootseTcTBUMM CO CT. 13 3akoHopaTensHoro [lekpeta 49 2014
"BepeHne B nencremne Oupektnebl RAEE 2012/19/EU B oTHOWeEHMN
3NEKTPUYECKOTO 1 3NeKTPOHHOro obopynosaHna”
Ob0o3HaueHWe nepeyepkHyTOro MyCOPHOro ALLMKA YKa3bl-
K BaeT Ha TO, UTO YCTPOWCTBO ObINO BbIMyLLEHO nocne 13 aB-
rycta 2005 v Npw 3aBepLieHnn Cpoka 3KCnyataumm oHO
He AO/IKHO YTUIM3MPOBATLCA BMECTe C APYTVIMY OTXOfaMK,
a NOANEXNT OTAENBHON YTUAM3ALNN.
Bce ycTpoiicTBa V3roToBMEHbI U3 METANIMUECKNIX, MOANEXALUMX Ne-
pepaboTke MaTepranos (Hepxagetollas CTasb, Kefe3o, aloMVHNUIA,
OLMHKOBAHHbIM MINCT, Meflb U TA.) B MPOLEHTHOM COOTHOLIEHWN,
npesbilatoliem 90% seca. CnegyeT obecneyntb HEBO3MOXHOCTb
MCMONb30BaHVA  000PYAOBaHMA, MOANEXallero  yTunmsaumu,
CHMMAsA CUMOBOM Kabenb 1 Noboe Apyroe yCTPOMCTBO 3aKPbITHA OT-
BEPCTU UM NonocTen (Mpu Ux Hanuuum). Heobxoammo cobniogatb
OCTOPOXHOCTb NPW 06paLLEHUM C AaHHBIM YCTPOMCTBOM NPU 3aBep-
LIeHWW ero Cpoka Cy0bl, CHKaA OTpyuLaTenbHoe BO3AENCTBME
Ha OKpy»KatoLlyto cpefly v ynydwwas 3GGEKTVIBHOCTb MO UCMOMb30-
BaHWIO pPecypCoB, Ha OCHOBE MPUHLMNG "KTO 3arpA3HAeT, MNatuT',
NPOGUNAKTUKY, MOAFOTOBKM ANA MOBTOPHOrO  MCMOSb30BaHNA,
yTUAM3aumn 1 pekynepauuy. CrneayeT MOMHWTb, YTO He3aKOHHaA
VAW HECOOTBETCTBYIOWaAA YTUAM3aUMA NPOAyKUMK 0bycnasnmeaeT
NPUMEHeHMe CaHKLWIA, NpefyCMOTPEeHHbBIX AEMCTBYIOLIMM 3aKOHOM.
Nudopmauusa no yrunusauyum 8 Utanum
B tanum obopynosaHue RAEE fomxHo nepenasatsbea:
B COOPOUHbBIE LIeHTPbI (Takke HasblBaeMble SKOMOrMYecKue LeHTpbI
YA NnaThopmbl)
AWnepy, y KOTOporo npuobpeTaeTcd HoBoe 000PYAOBaHYe,
0693aHHOMY 13bIMaTb ero Ha 6e3B03Me3/HON OCHOBE (M3bATME MO
dopmyne "ofnH Ha oanH").
CBefieHVNA OTHOCUTENbHO yTUAM3auuu B ctpaHax EBponeii-
ckoro Coto3a
[vpektnea Eeponeiickoro Coto3a OTHOCWTENbHO MNOASexallero
YTUAM3aLMY  3NEKTPOHHOTO 1 3eKTprUYecKoro  obopyaoBaHus
6biNa BHeApeHa KakAol CTpaHOM No-pasHoMy, MO3TOMY Npy Heob-
XOAMMOCTI YTUAM3aLMM [JaHHOrO OOOPYA0BaHNA, PeKoMeHayeTCa
CBA3aTbCA C MECTHBIMW OpraHamy UK C AUIepPOM AN1A MonyyeHs
MHGOPMALIM OTHOCKTENBHO COOTBETCTBYIOLLEN YTUAU3ALMN.
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D4. Decalcificazione boiler

Periodicamente & necessario decalcificare il boiler presente
nella vostra apparecchiatura.

Se si utilizza il brillantante /disincrostante del Costruttore
ed é stato selezionato (figura 56 punto Q) il forno riesce
a calcolare in autonomia quando e necessario effettuare
una decalcificazione e, mediante una notifica a display, da la
possibilita di avviarla.

56 } Quando appare il pop up di avviso, l'utente ha possibilita
di premere il tasto:
NO: l'operazione di decalcificazione viene rimandata.
SI: la decalcificazione si avvia; I'unica operazione che
deve fare I'utente e impostare il tipo di disincrostante
da utilizzare (brillantante organico o aceto bianco), tutte
le altre operazioni sono gestite in piena autonomia dal
forno e sono evidenziate da una schermata che indica
la progressione della decalcificazione che avviene in tre
step: preparazione, fase reagente e risciacquo.
Il disincrostante viene pescato direttamente dalla tanica
del brillantante (che, a seconda delle preferenze dell'u-
tente sara brillantante organico o aceto bianco).
Se si desidera utilizzare il forno durante la fase di disincro-
stazione il boiler verra automaticamente escluso.

Al bisogno, la decalcificazione pud comunque essere
effettuata in qualsiasi momento come mostrato in
figura.

ACETO
VINEGAR

N

D4. YOANEHUE HAKUMNU BOMNEPA

MNepurognueckn HeobXoaMMO OYMLIaTh OT Hakunu bonnep, npea-
YCMOTPEHHbI Ha Balliem yCTPOICTBE.

MpW MCNONb30BaHUM ONONACKMBaTeA/CPEACTBA YAANEHNA HaKMMV
Vi3roToBuTens 1 npu Bbibope (PUCYHOK 56 MyHKT Q), neyb MoXKeT
CaMOCTOATENIbHO PaCcCUNTaTh, KOMa HEOOXOAWM LMK OUNCTKI OT
HaKUMW 1 NMOCPEeACTBOM YBEAOMIEHWA HA AMCTIEE A3ET BO3MOX-
HOCTb €ro 3anycka.

56 } [Mpv noABNeHWK Npeaynpexaatowero NpeaynpeanTensHo-
ro COObLIEHNA, NONb30BaTENb MOXET HaKaTb KHOMKY:
HET: onepauna yoaneHua Hakunm oTkaablBaeTcA.
OA: onepalma yaaneHma Hakmnu 3anyckaeTcs; eiMHCTBEH-
HaA onepauns, KOTOPYo JO/KeH cenaTb Nofb30BaTeNb,
- 3TO YCTAHOBUTb MCNOMb3yeMbli TUM CPeCTBa YaaneHNs
HaKUMK  (OpraHWuYecknini - omnonackvBatenb wan  Genbii
YKCYC), BCE OCTanbHble Onepaummn ynpasnaioTCA NOAHOCTbIO
ABTOHOMHO Meublo C 1X YKa3aHWeM Ha 3KPaHHOW CTpaHuLe,
yKasblBatloller BbIMOAHEHME UMKIa  yOaneHna Hakumu,
KOTOpOe MPOVICXOAMT B TPpW 3Tana: MOAroToBKa, ¢asa
BO3JeNCTBUA 11 ONOJNTAaCKMNBaHNMeE.
Cpenctso [ANA yAaneHWA Hakuny BCACbiBAETCA Hemno-
CPefCcTBeHHO M3 eMKOCTM OnoflackmeaTena (KOTOpoe,
MO JKENaHuo Monb30oBaTens, MOXET OblTb OpraHUYeCKMM
oronackmeatenem uim 6esbim YKCyCcom).
Ecnwv BbI XOTWTE MCNONB30BaTh Meyb BO Bpems dasbl yaane-
HUA Hak1ny, bornep OyAeT aBTOMATUUYECKN UCKIIIOUEH.

Mpy HeobXOAMMOCTN yaaneHue Hakunm MoxeT ObiTb Bbl-
MONHEHO B Ntoboe Bpems, Kak MOKa3aHo Ha pUCYHKe.

Il disincrostante per il boiler viene pescato direttamente da
questa tanica, che é la stessa che si utilizza per i lavaggi

Cpedcmeo yoaneHus Hakunu 018 6olnepa 8caceieaemca Heno-

CpedcmeeHHO U3 eMKOCMU, UCNOsIb3yemot 0718 MOUKU
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Statistics

Clean Boiler

Phase 1

Phase 2

Phase 3

Clean Boiler
Getting ready

Descaling phase

Clean Baoiler

la schermata indica la progressione della
decalcificazione in corso

SKpAHHAA CmpdaHuya nokdseledaem npo-
ueccyaaﬂeHu,q Hakunu




QUALCOSA NON FUNZIONA
MPOBNEMbI NP OYHKUMNOHWPOBAHUN

74
75

La vostra apparecchiatura e affidabile e robusta ma talvolta
possono sorgere piccoli problemi che, grazie ai nostri Centri
di Assistenza saranno prontamente risolti.

Per conoscere quello piu vicino a voi contattare il Costruttore
o il Rivenditore dopo aver rilevato i dati del forno:

Matricola (S/N)............

Modello apparecchiatura........

(BT e= IR =1 AU S = O

Numero fattura...........

Nell'attesa dellintervento dell’Assistenza tecnica staccare il
forno dall'alimentazione elettrica ed idrica.

Se vi fosse la necessita di sostituire dei pezzi guasti,
conservarli e affidarli all'installatore incaricato per la
sostituzione affinché liinvii al Costruttore per le verifi-
che del caso.
Se vifosse la necessita di inviare il forno o dei pezzi ad
un Centro di Assistenza o al Costruttore (dopo aver
chiesto previa autorizzazione agli stessi) € necessario
utilizzare limballo ORIGINALE. Se non fosse stato
conservato, utilizzare un imballo proprio avendo cura
che:

-il cristallo sia ben protetto da spessi pannelli in
polistirolo;

- gli angoli e i fianchi in lamierato siano protetti da
possibili urti, a questo scopo usare angolari e spessi
pannelli in polistirolo su tutti i lati e gli angoli;

- la porta sia ben chiusa (eventualmente bloccarla con
del nastro adesivo interponendo del cartone);

- il forno appoggi su un pallet di legno e sia bloccato
ad esso mediante reggette in nylon o nastro adesivo
robusto (evitare il diretto contatto tra forno e nastro
adesivo interponendo del cartone);

- i piedini siano ben protetti da possibili urti.

Completare l'imballo inserendo il forno e le prote-

zioni allinterno di una robusta scatola di cartone;

si consiglia di scrivere all'esterno “FRAGILE” e "NON

ROVESCIARE".

Non tentare di riparare il forno da se, questo potrebbe

causare danni anche gravi a persone, animali e cose e

fa decadere la Garanzia. Richiedere sempre linter-

vento di un Centro di Assistenza Autorizzato e richie-
dere ricambi ORIGINALI.

Balwe yCTpOICTBO xapakTepu3yeTcA HafexHOCTbIo W 6e30macHo-
CTbl0, HO VIHOI1@ MOTYT BO3HUKHYTb HEOOMbLLME MPOGIEMBI, KOTOPbIE,
6naropaps Halwum CepBUCHBIM LieHTpam, ByyT ObICTPO pelleHs.
YTtobbl y3HaTb HaxoaALlerocs psanom ¢ Bamn aunepa obpartutecs K
V3rotoBUTENI0 UK AMNEPY Noce onpeaeneHns AaHHbIX Neyn:

[MacnopTHbI Homep (T1/H)

Mogenb ycTponcTaa.

[laHHble cueTa-GakTypbl

Homep cueTa-dakTypbl

B oxuvpaHum BvellatenbctBa CryKObl TEXHUUECKOW MOAAePKKY,
cnedyeT OTKMI0UNTL Meyb OT IMEKTPOCETU U BOJOCHAOKEHNS.

Manufacturer's address:

Giorik S.p.A.

Via Cavalieri Vittorio Veneto, 14
32036 Sedico BL
T+39.0437.807200

F +39.0437.807001
info@giorik.com
http://www.giorik.com

A

B cnyuae HeoOXOAMMOCTY 3aMeHbl HEMCTIPaBHbBIX KOMMO-

HEeHTOB, 06eCNeYUTb X COXPAHHOCTB 1 NepeaaTh YNonHo-

MOYEHHOMY MOHTAXKHWKY A4 3aMEHbI B LIEAX X OTNPABKM

V3rotoBuTento 418 NPOBEPKA.

B cnyyae HeoOXxonyMOCTV OTNPABKY Neun unn Aetanei 8

CepBUCHBIN LIeHTp 1K M3rotosutento (npeasapuTenbHO

nonyunB vx paspelueHrie), HeobXOAMMO WCMOMb30BaTh

OPUTVHAJIBHYIO ynakoBky. B ciyuae ee oTcyTCTBMA, 1C-

NoNb3oBaTbh COOCTBEHHYIO YNAKOBKY TakiMM 0OPa3om, uTo-

Obl:

- CTEKNO ObII0 XOPOLWO 33LUMLLEHO TONCTBIMU NMAHENAMM 13
NeHOMNOMNCTMPONa;

- AN1A 3TOrO ClieflyeT UCMOMb30BaTh YIJIOBbIE U TOMCTbIE
MaHesn 13 NeHOMOMNCTMPOSA CO BCEX CTOPOH U YIIOB;

- ABepla Obl1a MAOTHO 3akpbiTa (Mpu HeobXoaMMOCTH
330N0KMPOBATH ee KNerKoi IEHTON, BCTaBNAA KaPTOH);
-neyb CTOAMa Ha [AepeBAHHOM noadoHe ¥ 6bina

NPUKPEN/eHa K Hemy C MOMOLLBIO HEMTOHOBOM OOBA3KM

VAW NPOYHOW KIEMKoM NeHTbl (13beratb MpPAMOro

KOHTaKTa Meuw C KNenKow NEHTOMN, BCTaBNAA KapTOH);
- HOXKVM XOPOLLO 3aLUMLLEHbl OT BO3MOXHbBIX YAaPOB.
3aBepLMTD YNaKOBKY, MOMeLLadA Neyb 1 3alUTHbIe MPUCTOo-
COOMEHNMA B MPOYHYIO KAaPTOHHYIO KOPOOKY; pekomeHayeT-
€A ykasaTb cHapyxu “XPYTKOE" 1 "HE TEPEBOPAYVIBATD"
He nbiTatbca NPOM3BOAUTL PEMOHT Meun COOCTBEHHbIMM
CWMaMK, 3TO MOXKET HAHEeCTW CepbesHbli yilepd noaam,
XMBOTHBIM 1 UMYLLECTBY 1 00yCnaBAvBaeT yTpaty lapak-
TUW. Bcerga obpatjaiTech B yNONHOMOUYEHHbIN CEPBUCHbIN
LeHTp ana 3anpoca pemoHTa v OPUMIHATIbHbBIX 3anacHbix
yacTen.

A



E1. Visualizzazione allarmi E1. Busyanusaumsa aBapuinHbiX

'apparecchiatura tiene in memoria tutti gli allarmi intercorsi CNrHanoB
e permette di scaricarli su una chiavetta USB propria prima di § §
Cancellarli VCTDOMCTBO COXpaHAeT BCe aBapUinHble CIrHabl B MaMATV 1 MO3BOSIAET

3arpyxartb Vx Ha cobCTBeHHbI USB-HakonuTenb nepes vx yaaneHmem.
58
Clean Boiler
Configuration
Service
Off ULTRY

Ny
MANUAL SMART COOKING

Volume Buzzer

Visualizza LOG Alarms log

Blocco/Sblocco Doccia Wash log

Funzioni di rete

Log Allarmi

E022: Mancanza tensione elettrica
12/09/2024 14:01

EQ003: Allarme inverter
31/07/2024 13:50

EQ003: Allarme inverter
31/07/2024 13:50

E022: Mancanza tensione elettrica

Esporta i messaggi di allarme intercorsi in una
chiavetta USB personale (la presa USB si trova :
sotto al cruscotto del forno)

SKcnopmupyem asdaputiHele COOOWeHUA HA
nepcoHasnbHelt USB-Hakonumesns (USB-pase- :
em Haxooumcsa noo 21asHoOU NAHesbio NeYu)




E2. Lista allarmi

ALLARME DESCRIZIONE AZIONE
Guasto sonda rilevazione temperatura
EO1 Errore sonda camera . Blocco cottura.
camera di cottura
EO3 Allarme inverter Allarme scheda controllo motore. Blocco cottura.
: Allarme sicurezza termica motore forno N :
EO5 Sicurezza motore 1 . i ) Blocco cottura. Ripristino automatico
(superiore se presenti 2 motori)
) Allarme sicurezza termica sovratempera- | Blocco cottura. Ripristino manuale da
E06 Sicurezza camera : : .
tura camera cottura forno parte di un tecnico autorizzato
o Errore comunicazione con scheda o
E09 Comunicazione PWM ) Blocco cottura. Ripristino manuale
controllo bruciatore PWM
. Allarme sicurezza termica motore forno N 4
E11 Sicurezza motore 2 ) . Blocco cottura. Ripristino automatico
inferiore
Allarme di sovratemperatura scheda
E14 Allarme alta temperatura scheda fomop Blocco cottura.
Preallarme di sovratemperatura scheda o
E15 Preallarme alta temperatura forno Blocco cottura. Ripristino manuale
Mancanza di comunicazione con| Problemi di comunicazione seriale tra
E16 Blocco cottura.
la base scheda touch e scheda base
: Problemi di rilevazione della sonda N )
E17 Errore sonda spillone spillone Blocco cottura. Ripristino automatico
E19 Errore sonda 4 Guasto sonda sistema controllo umidita 4 Blocco cottura a misto/vapore
E20 Errore sonda 5 Guasto sonda sistema controllo umidita 5 Blocco cottura a misto/vapore
Allarme mancanza acqua per produzione :
E21 Manca acqua quaperp Blocco cottura a misto/vapore
vapore
: : Mancanza di alimentazione elettrica o
E22 Mancanza tensione elettrica ecterna Blocco cottura. Ripristino manuale
E23 No scarico Problema di scaricamento del boiler Blocco cottura. Ripristino automatico
E24 Errore contalitri Allarme mancanza acqua per lavaggio | Blocco lavaggio. Ripristino manuale
95 Lavaggio interrotto per proble- | Problema di caricamento prodotto di Blocco lavaggio boiler. Ripristino
ma caricamento prodotto pulizia pulizia del boiler manuale
Problema pressostato
EO4 Allarme Air Flow sicurezza aria bruciatore superiore (se 2 | Blocco cottura. Ripristino manuale
bruciatori presenti)
Problema sistema di controllo velocita o
EO7 PWM ) Blocco cottura. Ripristino manuale
ventolatore del bruciatore
Problema di comunicazione digitale con
E09 Comunicazione PWM scheda di controllo velocita ventilatore Blocco cottura. Ripristino manuale
del bruciatore
Mancata accensione e/o rilevazione o
E12 Allarme mancanza Gas ) Blocco cottura. Ripristino manuale
flamma del bruciatore
Mancata accensione e/o rilevazione .
E13 Allarme mancanza gas 2 : Blocco cottura. Ripristino manuale
flamma del bruciatore
Problema sistema di controllo velocita o
E08 PWM?2 Blocco cottura. Ripristino manuale

ventolatore del bruciatore




SOLUZIONI

NOTE

chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona e comunicare il codice di errore specifico apparso
(esempio 'allarme inverter codice 8"

chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Pulire il filtro del cruscotto vano tecnico } fig. 47). Non spegnere alimentazione esterna del forno.
Chiamare servizio assistenza tecnica o Rivenditore se ripetitivo.

Pulire il filtro del cruscotto vano tecnico } fig. 47). Non spegnere alimentazione esterna del forno.
Chiamare servizio assistenza tecnica o Rivenditore se ripetitivo.

Spegnere e riaccendere la macchina. Se ripetitivo: chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Verificare di aver inserito la sonda spillone nel connettore.
Se ripetitivo: chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Guasto sonda rilevazione umidita: si pud continuare ad usare il forno normalmente ma solo in modalita
convezione. Chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Guasto sonda rilevazione umidita: si puo continuare ad usare il forno normalmente ma solo in modalita
convezione. Chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Verificare che il rubinetto dell'acqua sia aperto. Premere "X" per reset allarme.
Si puo continuare ad usare il forno normalmente ma solo in modalita convezione se presente.
Chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Premere "X" per reset allarme. Verificare se c'e stata interruzione nella linea di alimentazione elettrica. Se
ripetitivo: Chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Verificare che il rubinetto dell'acqua sia aperto. Premere "X" per reset allarme.
Chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Verificare che il tubo di carico prodotto brillantante/disincrostante sia ben inserito nella tanica e che la
tanica sia sufficientemente piena. Se ripetitivo: chiamare servizio assistenza tecnica rivenditore di zona

Verificare che il camino di uscita dei gas combusti sia libero. Premere la "X" per effettuare il reset.
Se il problema persiste contattare il servizio assistenza tecnica

Premere la "X" per effettuare il reset;
togliere e ridare alimentazione esterna al forno. Se il problema persiste contattare il servizio assistenza tecnica

Premere la "X" per effettuare il Reset;
togliere e ridare alimentazione esterna al forno. Se il problema persiste contattare il servizio assistenza tecnica

Accertarsi che arrivi gas al forno (verificare che il rubinetto e le elettrovalvole di intercettazione del gas, a
monte del forno, siano aperti e attivi).

Accertarsi che accidentalmente non siano stati scambiati FASE e NEUTRO nell'alimentazione elettrica
(far controllare ad un tecnico che tra la scocca del forno (terra) e la fase ci sia una tensione di 230V).
Premere il tasto reset per almeno un secondo per effettuare il reset (potrebbe essere necessario ripetere
l'operazione piu volte) Se il problema persiste contattare I'assistenza.

Accertarsi che arrivi gas al forno (verificare che il rubinetto e le elettrovalvole di intercettazione del gas, a
monte del forno, siano aperti e attivi).

Accertarsi che accidentalmente non siano stati scambiati FASE e NEUTRO nell'alimentazione elettrica
(far controllare ad un tecnico che tra la scocca del forno (terra) e la fase ci sia una tensione di 230V).
Premere il tasto reset per almeno un secondo per effettuare il reset (potrebbe essere necessario ripetere
l'operazione piu volte) Se il problema persiste contattare I'assistenza.

Premere la "X" per effettuare il reset;
togliere e ridare alimentazione esterna al forno. Se il problema persiste contattare il servizio assistenza tecnica




ALLARME

DESCRIZIONE

AZIONE

Problema pressostato

E18 Allarme Air Flow 2 : : ) o Blocco cottura. Ripristino manuale
sicurezza aria bruciatore inferiore
Errore rivelazione fiamma e
E30 PWM superiore (se 2 bruciatori Allarme Time out flame PWM 1 Blocco cottura
presenti)
E31 Friore rivelazione flamma e PV Allarme Time out flame PWM 2 Blocco cottura

inferiore (se 2 bruciatori presenti)




SOLUZIONI NOTE

Verificare che il camino di uscita dei gas combusti sia libero. Premere la manopola per effettuare il reset.
Se il problema persiste contattare il servizio assistenza tecnica

Premere il tasto reset per 1 secondo per tentare il ripristino. Se persiste chiamare servizio di assistenza di
zona

Premere il tasto reset per 1 secondo per tentare il ripristino. Se persiste chiamare servizio di assistenza di
zona




E3. lNepeyeHb aBapMNHbIX CUTHANIOB

ABAPUMNHAA
CUTHATIN3A- OMUCAHUE MPEANMPUHUMAEMbIE MEPbI
LnA
HeucnpaBHOCTb 30HAa ONpeaeneHna Temnepary-
=0l OwwnbKa 30Haa Kameps P Ha Orpen paty BroK1poBKa NpoLecca NPUroToBNEHMA.
pbl paboyeit Kamepbl
E03 ABaPUIMHbBIN CUrHaN MHBEPTOPA ABAPUIHDBIN CUrHAN MNaThl KOHTPONA ABUTATENA. BRokvpoBKa NpoLecca NPUroTOBEHUA.
ABAPWIHbIN CUrHaN 6e30MacHOCTY TEpMopene
. Bnok1poBKa NpoLecca NPUroToBNEHNA.
E05 be3onacHocTs aBuratens 1 ABVraTena neut (BepxHuii Npuv Hanuyum 2
. ABTOMATVYECKOE BOCCTaHOBNEHME
JBuratenei)
D BrokvpoBKa NpoLecca NPUroToBEHNA.
ABapUIAHbIN CrHaN 6e30MacHOCTU TepMopene
EO6 besonacHoCTb Kamepbl ; . PyuyHOE BOCCTaHOBNEHVIE aBTOPU30BAHHBIM
1130bITOYHON TEMMEPATYPbl PaboUeit Kamepbl Neyw
TEXHUYECKIM CMELMAnUCTOM
p Bnok1poBKa NpoLecca NpUroTosNeHuA.
E09 CBA3b PWM OuwmbKa CBA3M C NNATOM KOHTPONA ropenkn PWM P Pod P
Py4yHOe BOCCTaHOBMEHME
ABapUIHbIN CUrHan 6e30MacHOCTY TepMopene Brok1poBKa NpoLiecca NPUroToBNEHKA.
E11 be3onacHoCTb ABumraTens 2
HVPKHETO ABMIaTeNA Neym ABTOMATVYECKOE BOCCTaHOBEHME
ABAPWIHDBIA CATHAN BbICOKOM ABaPUIHBIV CUFHAN BbICOKOW 130bITOYHOM
E14 BRokvpoBKa NpoLeCca NPUroTOBEHNA.
Temnepatypbl NNatol TemMNepaTypbl Nnatbl neyn
£l [penBapuTenbHbIN aBapUIAHbIA CUrHan| [peaBapyTeNbHbIM aBapUHbIA CUrHA BLICOKOW | bnokMpoBKa npouecca NpuroTosneHns.
BLICOKOM Temneparypbl 130bITOYHON TEMMEepaTyPbl NAATHI Neyn PyuHoe BoCCTaHOBNEHVE
Mpobnembl NoCnef0BaTeNbHOM CBA3M MeXTY
E16 OTcyTCTBME CBA3M C OCHOBAHMEM § . . Brok1poBKa NpoLecca NPUroToBNEHKA.
CEHCOPHOW 11 633080V M1ATON
Mpobnembl CUMTLIBAHIA MAPaMETPOB Uronbyatoro|  BoKMPOBKa NpoLiecca NprroToBeHus.
E17 OWwwbKa NronbyaToro 30Haa P P P P Pou P
30H/2a ABTOMATVYECKOE BOCCTaHOB/EHME
HencnpagHOCTb 30Haa CHCTEMbI KOHTPONA BrokmpoBKa KOMOMHMPOBAHHOMO/MapOBOro
E19 Owwbka 30Hga 4 P A P P P P
BNaXHOCTV 4 pEXVIMa NPUrOTOBNEHMA
HencnpaBHOCTb 30HAa CCTEMbI KOHTPONA BRoKMpOBKa KOMOVHMPOBAHHOMO/NapoBOro
E20 Ownbka 30HAa 5 P A P P P P
BNaXHOCTN 5 pEXVIMa NPUroTOBNEHMA
ABaPWIAHbIV CUTHaN OTCYTCTBIA BOLbI A/1A BrokmpoBKa KOMOMHMPOBAHHOMO/NapoBOro
E21 OrtcyTcTBue Boab! P Y HbA P P P
NPOM3BOACTBA Napa peXVIMa NPUroTOBNEHNA
OTCyTCTBME 3NEKTPUUYECKOrO HanpsA- BroK1poBKa NpoLiecca NPUroToBNEHKA.
£22 y P P OTCyTCTBME BHELUHErO 3EKTPOMMTAHMA P POy P
KeHVIA PyyHoe BOCCTaHOBNEHVE
. Bnok1poBKa npoLecca NpUroTosNeHuA.
E23 HeT cnviBa Mpobnema cnvea boiinepa P P P
ABTOMATVYECKOE BOCCTaHOBNEHME
E24 OwnbKka CyeTumKa MTPOB ABAPUIHBIN CUTHAN OTCYTCTBUA BOABI 1A MOVKY | BIOKMPOBKa MOWKW. Py4HOe BOCCTaHOBNEHNE
MpepbiBaHye MOIKM B CBA3Y C Npobie ; Brokmposka mowikv 6oiinepa. PyuHoe
E25 . Mpobnema 3arpy3Ku cpeacTea ouMCcTKM bornepa
MO 33rpy3Ku1 CPeACTBa OUNCTKM BOCCTaHOB/EHVE
Mpobnema pene gasneHyis
Lo ) . Bnok1poBKa NpoLecca NPUroToBNEHNA.
E04 ABapuiiHbI curHan Air Flow BO3/yLIHaA 3aLLMTa BePXHEN ropenki (Mpu
PyuHoe BOCCTaHOB/EHME
Ha/IM4MM 2 rOPenoK)
£07 PWM Mpobnema cUcTeMbl KOHTPOMA CKOPOCTY BrokvpoBKa NpoLecca NPUroToBEHNA.
BEHTUNATOPA FOPENKM PyuyHOe BOCCTaHOB/EHME
F09 Coszn PWM Mpobnema LMGpoBOI CBA3M C NNATOV YNpase- Bnok1poBka npoLiecca NpUrotoseHwA.
HIA CKOPOCTbIO BEHTUNATOPA FOPENKM PyuHoe BoCCTaHOBNEHVE
o OTCyTCTBME BKIIOYEHMA W/ ONpeneneHuns BroK1poBKa NpoLiecca NPUroToBNEHKA.
E12 ABApUIHbIN CUTHAN OTCYTCTBMA rasa
nnamMeHV ropenkm PyyHoe BOCCTaHOBNEHVE
D OTCyTCTBME BKIIOYEHMA W/ OnpefeneHms BRokvpoBKa NpoLecca NPUroToBAEHUA.
E13 ABAPWIAHbIV CUTHAN OTCYTCTBYA rasa 2
MNaMeH ropenku PyyHoe BocCTaHOBNEHVWE
£03 PV Mpobnema crcTembl KOHTPOMA CKOPOCTY Bnok1poBKa NpoLecca NPUroToBNEHNA.

BEHTUIATOPA FOPENKM

PyLJHOG BOCCTaHOBJ/1EHNE




PELLEHNA

MPUMEYAHNWA

BbI3BaTb Cﬂy>K6y TEXHMUYECKOW NOAACPXKN MeCTHOTO annepa

BbI3BaTb CIYK0Y TEXHUUECKOV NOAAEPKKI MECTHOTO AMNEepa v COOBLIMTL emy OTOOPaeHHbI KO, OLWIMOKY (HanpyMep,
'aBapUIHbIV CUrHAN MHBEPTOPa Ko 8')

BbI3BaTb CIyKOY TEXHUUECKOV NOAAEPXKKI MECTHOTO Annepa

BbI3BaTb CI1YKOY TEXHUYECKOW NOAAEPKKI MECTHOTO AMnepa

BbI3BaTb CNYKOY TEXHUUECKOW NOAAEPKKI MECTHOTO Annepa

BbI3BdTb Cﬂy>K6y TEXHNYECKOW NOAAE XK MECTHOIO annepa

OunCTUTb GUNLTP MIABHON NAHENM TEXHUYECKOrO OTCeKa } pyic. 47). He BbIkNioYaTb BHELUHEE MITaHIe neyu.
Ecnvi noBTOPAETCA, BbI3BATb CIYXOY TEXHUHYECKOM MOAAEPMKKM M MECTHOTO IWEpa.

OumncTTb GUNBTP MABHOW MaHENV TeXHUYECKOrO OTCeKa } puc. 47). He BbikNtoUaTh BHELIHEE MUTaHNE Neyn.
Ecnv noBTOpAETCA, BbI3BATH CYXOY TEXHUYECKOV NOAREDMKM AU MECTHOTO AW1epa.

BbIKNOYMTL 11 BHOBb BKITIOUNTD yCTpOVICTBO, Ecrm MOBTOPAELTCA: BbI3BaTb CJ'Iy>K6y TEXHMYECKOW noaaepP K1 MeCTHOro annepa

MpoBEPHTb YCTAHOBKY UrONbYaToro 30HAA B PA3HEM.
Ec/iv NOBTOPAETCA: Bb3BaTb CIYKOY TEXHUYECKOW NMOMAEPMKM MECTHOMO Aunepa

HencnpaBHOCTb 30Ha ONPeaeneHms BNaKHOCTH: MOXHO MPOAOMaTb VCMOSb30BaTh Meyb B 00bIYHOM MOPAAKE, HO TONBKO B
KOHBEKLIVIOHHOM pexme. Bbi3BaTb Cy»KOY TEXHUYECKOV NMOAASPMKKM MECTHOMO Aunepa

HeMCﬂpaBHOCTb 30HAa OnpeaeneHna BNaxKHOCTV: MOXHO MPOAOXKaTb CMOJIb30BaTh Meyb B 00bIYHOM MopAAKe, HO TONbKO B
KOHBEKLIVIOHHOM pexvive. Bbizgatb cny>1<6y TEXHMYECKOV NOAAEPKKM MECTHOTO Annepa

MposepnTb, UTO KpaH BoAbl OTKPBIT. HaxaTb "X" ans cbpoca aBapyiiHOro crrHana.
MOHO MPOAOKATH MCMOMNb30BATh MeUb B 0ObIYHOM NOPALKE, HO TONBKO B KOHBEKLIMOHHOM PEXIMME, MPY HANMUMM.
Bbi3BaThb ClIyKOY TEXHMYECKOW NOAAEPXKKM MECTHOTO Anniepa

Haxatb "X" ana cOpoca aBapuiHOro cirHana. [MpoBepuTh, eCivi 6610 NpepbBaHie NMHM SNeKTPONUTaHKsA. ECn noBTopsaeTcs:

BbI13BaTb CIy»KOY TEXHUYECKOI NOAAEPMKKA MECTHOTO Vnepa

Bbi3BaTb C1yKOy TEXHMUECKON NOAAEPKKM MECTHOTO Annepa

MpoBepuTb, UTO KpaH BOfbl OTKPLIT. Haxats "X Ans cbpoca aBapritHOro curHana.
Bbi3BaTb C1y»KOY TEXHUYECKO NOAAEPKKM MECTHOTO AUnepa

MpoBepUTH, XOPOLLO /I BCTaBNEHA 3arpy304Has ToyOKa ONonackmBaTens/cpecTsa yaaneHs Hak/nv B eMKOCTb 1 JOCTaTOuHO
JI1 3aMN0/IHeHa eMKOCTb. EC/IM NOBTOPAETCS: Bbi3BaTh CI1YKOY TEXHMYECKOW MOAAEXKM MECTHOIO AUNepa

MpoBepuTh, UTo TPY6a BLIXOAA FOPIOUNX ra30B He 3acopeHa. Haxatb Ha "X ana copoca.
Ecnn npobnema He ycTpaHAeTCs, CneayeT CBA3ATHCA CO CYKO0M TeX00CyKMBaHNsA

Haxatb Ha "X" ansa copoca;
OTKIMIOUMTb M BHOBb MOAATb BHELLHEE MiTaHMe neuu. Ecnv npobnema He YCTpaHAeTCs, CriefyeT CBA3aTbCA CO Cly60i Texobcny-
KVBAHWS

HaxaTb Ha "X" ana copoca;
OTK/KOUMTb U BHOBb MOAATh BHELLUHee NiuTaHe neyn. Ecnv npobrema He YCTPaHAeTCs, CrieflyeT CBA3aTbCA CO CIyKO0M Texobcy-
KMBaHWA

YbenuTbCs, YTo ra3 NoCTyrnaeT B neys (yoeauTech, YTo KpaH 1 3MeKTPOMarHUTHbIE KnanaHbl OTKMIOUYEHIA ra3a neper nevbio
OTKPbITbI V1 AKTVIBHbI).
YbenuTbCs, 4To CnydaitHo He bbinv nepectasneHsl QA3A v HEWTPASTb SNEeKTPOMUTAHKA
(MpoBepHTD, UTO MeXY KapKacoM neuw (3emna) 1 Ga3oi NpUCyTCTBYeT HanpsxeHiie 2308).
HaxaTb Ha KHOMKy COpoca He MeHee OfHOW CeKyHbl, YTOObI BbIMOMHNTS COPOC (BO3MOXKHO, BaM NPIAETCS NMOBTOPUTH 3TO
HECKOIIbKO Pa3), eC/v Npobrema He YCTPAHAETCA, CleflyeT CBA3ATbCA CO C1Y»KOOM TeXOOCNYKMBAHNS.

YbeauTbCa, UTo ra3 NoCTynaeT 8 neysb (yoeauTecs, YTo KpaH 1 3NeKTPOMArHUTHbIE KamnaHbl OTKAIOYEHA ra3a neper nedsto
OTKPbITB! V1 @KTVBHbI).
YOeuTbCs, UTO CyyarHo He 6ol nepectasnerbl QA3A u HEMTPASTD snekTponiTaHis
(MpoBepTL, UTO MEX Y KapKacom neum (3emns) 1 Ga3ol NprCyTCTBYET HanpsxeHue 2308).
HaaTb Ha KHOMKy cOpoca He MeHee OAHOW CeKyHfbl, UTOObI BbIMOAHMTL COPOC (BO3MOXHO, BaM MPIAETCA MOBTOPUTH 3TO
HECKONbKO pa3), eciiv Npobema He YCTpaHAETCA, ClieflyeT CBA3aTbCA CO CTYKOOM TexobCnyKMBaHN.

HaxaTb Ha "X" ans copoca;
OTKIKOUMTb U BHOBb MOAATb BHELLUHEe NiuTaHue neyn. Ecnv npobrema He YCTpaHAeTCs, CriedyeT CBA3aTbCA CO CIyKO0M TexobcTy-
KMBaHWA




ABA-
PUNHAA

CUrHANV- OMNCAHUE MPEOANPUHAMAEMbIE MEPDI
3ALMA
E1s ABapUiiHbiii curHan Air Flow 2 [Mpobnema pene )J,aBJ'IueHI/IFl Bnoknposka npoLecca NpUroToBNeHA.
BO3/lyWHaA 3aliMTa HUXKHEN rOpenku PyyHOe BOCCTaHOBNEHME

OwwbKa BbIABNEHVSA MNAMEHN 1 .

E30 BepxHero PWM (npu Hanuumm 2 ABADUIAHBIA CUTHan VICTEUEHIA BPEMEHY BnoknpoBka npoLecca NpuroToBneHns

nnamern PWM 1
rOpenokK)

OUOKa BIABNEHIA MaMeri 1 ABapPUMNHBIV CUTHAN UCTeYEeHVA BpeMeHM

E31 HuxHero PWM (npu Hannuumm 2 P P BrnokmpoBka npoljecca NPUroToBAeHNA

ropenok)

nnamexn PWM 2




PELLEHWA NMPUMEYAHMA

MpoBepUTb, YTO TPYOA BbIXOAA FOPHOYMX ra30B He 3acopeHa. HaxaTb Ha pyuKy Ans copoca.
Ecnv npobnema He ycTpaHAeTcs, cneflyeT CBA3aTbCA CO CYO0M TeXObCyK1BaHNA

HaxaTb KHOMKy cOpOC B TeyeHue 1 CeKyHAbl Ans NonbITKM BOCCTaHOBNEeHNA. ECAiM OH COxpaHsaeTca, cneayeT
06PATUTLCA B MECTHYIO CEPBUCHYIO CIYKOY

HaxkaTb KHOMKyY COpOC B TeueHve 1 cekyHabl ANA MOMbITKA BOCCTaHOBNEHMA. EC OH coxpaHAeTca, cnefyeT
00paTUTLCA B MECTHYIO CEPBUCHYIO CRYXOY
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