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Premessa

Leggere le seguenti istruzioni, inclusi i termini di garanzia, prima di procedere allinstallazione e all'utilizzo
dell’apparecchiatura.

Visitare il nostro sito web www.electroluxprofessional.com e aprire la sezione Supporto per:

Registrare il prodotto

Ottenere consigli e suggerimenti sul prodotto, informazioni sul servizio manutenzione e assistenza

Il manuale delle istruzioni per l'installazione, 'uso e la manutenzione (di seguito denominato "manuale") fornisce all’utente infor-
mazioni utili per utilizzare I'apparecchiatura correttamente e in sicurezza.

Quanto di seguito scritto non deve essere considerato come un lungo ed oneroso elenco di avvertenze, bensi come una serie di
istruzioni atte a migliorare in tutti i sensi le prestazioni dell’apparecchiatura e ad evitare soprattutto il succedersi di danni alle per-
sone, cose o animali derivanti da procedure d’uso e di conduzione scorrette.

E molto importante che ogni persona addetta al trasporto, all'installazione, alla messa in servizio, all'uso, alla manutenzione, alla
riparazione e allo smantellamento dell’apparecchiatura consulti e legga attentamente questo manuale prima di procedere alle va-
rie operazioni, allo scopo di evitare manovre errate e inconvenienti che potrebbero pregiudicare l'integrita dell’apparecchiatura o
risultare pericolosi per I'incolumita delle persone. Si raccomanda di informare periodicamente I'utente sulle normative in materia
di sicurezza. E importante, inoltre, istruire ed aggiornare il personale autorizzato ad operare sull’apparecchiatura sull’'uso e la ma-
nutenzione della stessa.

E altresi importante che il manuale venga sempre tenuto a disposizione dell'operatore e venga conservato con cura sul luogo d’e-
sercizio dell'apparecchiatura affinché sia facilmente ed immediatamente accessibile per poter essere consultato in caso di dubbi
e, comunque, ogni qualvolta le circostanze lo richiedano.

Se, dopo aver letto il presente manuale, persistessero ancora dubbi o incertezze sull’'uso dell’apparecchiatura, contattare senza
esitazione il Costruttore o il Centro assistenza autorizzato, che sara a disposizione per assicurare una pronta ed accurata assi-
stenza per un miglior funzionamento e la massima efficienza della stessa. Si ricorda infine che, durante tutte le fasi di utilizzo del-
'apparecchiatura dovranno sempre essere osservate le normative vigenti in materia di sicurezza, igiene sul lavoro e tutela
dell’ambiente. E quindi compito dell'utente controllare che I'apparecchiatura venga azionata ed utilizzata unicamente in condizioni
ottimali di sicurezza sia per le persone sia per gli animali e le cose.

IMPORTANTE
|l fabbricante declina ogni responsabilita per qualsiasi operazione effettuata sull’apparecchiatura trascurando le indi-
cazioni riportate sul manuale.

» |l produttore si riserva il diritto di modificare le caratteristiche delle apparecchiature presentate in questa pubblicazio-
ne senza preavviso.

» FE'’vietata la riproduzione anche parziale del presente manuale.

* |l presente manuale & disponibile in formato digitale seguendo una delle seguenti procedure:
— contattare il fornitore oppure l'assistenza clienti di riferimento;
— scaricare la versione piu recente e piu aggiornata del presente manuale dal sito web www.electroluxprofessional.

com;

» Il manuale deve essere sempre conservato nei pressi del’apparecchiatura, in un luogo facilmente accessibile. Gli
operatori e gli addetti all'uso ed alla manutenzione dell’apparecchiatura devono poterlo reperire e consultare facil-
mente in qualsiasi momento.
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A

AVVERTENZE E INFORMAZIONI DI SICUREZZA

A.1 Informazioni generali

Per consentire un sicuro utilizzo dell'apparecchiatura e una corretta comprensione del
manuale € necessario avere una buona conoscenza dei termini e delle convenzioni
tipografiche utilizzate nella documentazione. Per contrassegnare e permettere di
riconoscere i vari tipi di pericolo, nel manuale vengono utilizzati i seguenti simboli:

==
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AVVERTENZA
Pericolo per la salute e la sicurezza delle persone addette.

AVVERTENZA

Pericolo di elettrocuzione - tensione pericolosa.

ATTENZIONE
Pericolo di danni all'apparecchiatura o al prodotto.

IMPORTANTE

Istruzioni o informazioni importanti sul prodotto

Equipotenzialita

Leggere le istruzioni prima di usare I'apparecchiatura.

Chiarimenti e spiegazioni

Operazioni inappropriate di installazione, servizio, manutenzione, pulizia e modifiche
all'unita possono causare danni, infortuni o morte.

Solo ed esclusivamente personale specializzato €& autorizzato ad operare
sull'apparecchiatura.

Questa apparecchiatura & destinata all'utilizzo commerciale e collettivo, per esempio, in
cucine di ristoranti, mense, ospedali o0 in esercizi commerciali quali panifici, macellerie,
ecc., non sono adatte alla produzione continua di cibo su larga scala. Ogni altro uso € da
ritenersi improprio.

Questa apparecchiatura non pud essere usata da minori e da adulti con limitate
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o con scarsa esperienza o conoscenza sull’'uso
dell’apparecchiatura.

Per la propria incolumita, non usare benzina o altri materiali inflammabili, allo stato
gassoso o liquido, in prossimita di questa o altre apparecchiature.

Non conservare sostanze esplosive, quali contenitori sotto pressione con propellente
infiammabile, in questa apparecchiatura.

Fare riferimento ai dati indicati nella targhetta caratteristiche dell’apparecchiatura per i
rapporti con il Costruttore (es. per la richiesta di pezzi di ricambio, ecc.).

All'atto della demolizione dell'apparecchiatura la marcatura CE dovra essere distrutta.

Conservare con cura le presenti istruzioni per un'ulteriore consultazione da parte dei
vari operatori.



A.2 Dispositivi di protezione individuale

Tabella riassuntiva dei dispositivi di protezione individuale (DPI) da utilizzare durante le
varie fasi di vita dell'apparecchiatura.

Fase Indumenti | Calzature di Guanti Occhiali Cascoo
di sicurezza elmetto

protezione

Trasporto

Movimenta- — L O - -

zione

Rimozione — [ O — —

dellimballo

Installazione — o o' — —

Uso o () (B — —

ordinario

Regolazioni O [ — — —

Pulizia @) ) o3 O —

ordinaria

Pulizia O () o3 O —

straordinaria

Manuten- @) ® O — —

zione

Smontaggio O o O O —

Demolizione @) o @) @) —

Legenda:

o DPI PREVISTO

O DPI A DISPOSIZIONE O DA UTILIZZARE SE NECESSARIO

— DPI NON PREVISTO

1. Durante questi interventi € necessario indossare guanti antitaglio. Si ricorda che il mancato utilizzo dei
dispositivi di protezione individuale da parte degli operatori, del personale specializzato o degli altri addetti
all'utilizzo dell'apparecchiatura pud comportare l'esposizione a danni alla salute (in base al modello).

2. Durante queste operazioni, i guanti devono essere termoresistenti per proteggere le mani dal contatto con
alimenti caldi o parti calde dell'apparecchiatura e/o durante la rimozione di oggetti caldi dall'apparecchiatura
stessa. Si ricorda che il mancato utilizzo dei dispositivi di protezione individuale da parte degli operatori, del
personale specializzato o degli altri addetti all'utilizzo dell'apparecchiatura pud comportare I'esposizione a rischi
chimici e causare eventuali danni alla salute (in base al modello).

3. Durante questi interventi, i guanti devono essere idonei al contatto con le sostanze chimiche utilizzate (fare
riferimento alla scheda di sicurezza delle sostanze utilizzate per informazioni riguardo ai DPI previsti). Si ricorda
che il mancato utilizzo dei dispositivi di protezione individuale da parte degli operatori, del personale
specializzato o degli altri addetti all'utilizzo dell'apparecchiatura pud comportare I'esposizione a rischi chimici e
causare eventuali danni alla salute (in base al modello).

A.3  Sicurezza generale

» Le apparecchiature sono provviste di dispositivi di sicurezza elettrici e/o meccanici, atti
alla protezione dei lavoratori e dell'apparecchiature stessa.

* Non far mai funzionare Il'apparecchiatura rimuovendo, modificando o manomettendo i
ripari, le protezioni o i dispositivi di sicurezza.

* Non apportare modifiche alle parti fornite con I'apparecchiatura.



Alcune illustrazioni del manuale rappresentano l'apparecchiatura, o parti di essa, senza
protezioni o con protezioni rimosse. Cio é fatto unicamente per esigenze di spiegazione.
E sempre vietato utilizzare I'apparecchiatura senza le protezioni o con i dispositivi di
protezione disattivati.

Togliere 'alimentazione
all'apparecchiatura prima di procedere a
qualsiasi procedura di installazione,
montaggio, pulizia 0 manutenzione.

E vietato rimuovere, manomettere o rendere illeggibili la marcatura CE nonché le
etichette e i segnali di sicurezza, di pericolo e di obbligo riportati sull’apparecchiatura.

Il livello di pressione sonora ponderata A non eccede i 70 dB(A).

Non usare prodotti (anche se diluiti) contenenti cloro (ipoclorito sodico, acido cloridrico o
muriatico, ecc.) per pulire I'apparecchiatura o il pavimento sotto I'apparecchiatura.

Evitare accuratamente I'esposizione dell’apparecchiatura allozono. Non utilizzare
ozonizzatori nei locali in cui € installata I'apparecchiatura.

Non nebulizzare aerosol in prossimita di questa apparecchiatura quando in funzione.

E' vietato immettere nella camera di cottura liquidi infiammabili, ad esempio
superalcolici, durante il funzionamento.

Mai verificare la presenza di perdite con l'ausilio di una flamma libera.

Installare I'apparecchiatura in condizioni di ventilazione adeguata, al fine di garantire un
adeguato ricambio d'aria ogni ora. Assicurarsi che il sistema di ventilazione, quale che
sia, rimanga sempre attivo ed efficiente per l'intero periodo di tempo di funzionamento
dell'attrezzatura.

La ventilazione non corretta del forno puo rivelarsi pericolosa per la salute dell'operatore
e determinare problemi di funzionamento, risultati di cottura insoddisfacenti e possibili
danni all'apparecchiatura. | danni verificatisi come conseguenza diretta di una scorretta
ventilazione DEL FORNO non sono coperti dalla garanzia del Costruttore.

Non ostruire il flusso dell’aria di combustione e di ventilazione.

Le seguenti operazioni devono essere eseguite da personale specializzato autorizzato
o da tecnici dell’Assistenza clienti dotati di adeguati dispositivi di protezione individuale
(A.2 Dispositivi di protezione individuale), attrezzatura e mezzi ausiliari, che possono
chiedere al Costruttore di fornire un manuale di servizio:

— Installazione e montaggio

— Posizionamento

— Connessioni elettriche

— Pulizia, riparazione e manutenzione straordinaria della macchina
— Smaltimento dell'apparecchiatura

— Interventi su apparecchiature elettriche

A.4  Dispositivi di protezione installati sull'apparecchiatura
Ripari
L'apparecchiatura € dotata di:

protezioni fisse (es. carter, coperchi, pannellature laterali, ecc.), fissate
allapparecchiatura e/o al telaio con viti o attacchi rapidi smontabili o apribili solo con
utensili o attrezzi. Si diffida pertanto I'utilizzatore dal rimuovere o manomettere tali
dispositivi. Il Costruttore declina ogni responsabilita per i danni dovuti a manomissioni o
mancato utilizzo delle protezioni;

protezioni mobili interbloccate (porta) per I'accesso all'interno dell’'apparecchiatura;



pannelli o porte di accesso all'equipaggiamento elettrico dell’apparecchiatura realizzati
con pannelli incernierati apribili sempre con appositi attrezzi. L'apertura del pannello o
della porta non € consentita ad apparecchiatura connessa a rete elettrica.

A.5 Segnaletica di sicurezza da esporre sull'apparecchiatura o attorno a essa

Divieto Significato

e vietato rimuovere i dispositivi di sicurezza

vietato usare acqua per gli incendi (esposto sui componenti
elettrici)

®&

lasciare l'area intorno all'apparecchiatura pulita e libera da
materiali combustibili. Non conservare materiali inflammabili
in prossimita dell'apparecchiatura

Pericolo Significato

attenzione superficie calda

-~
-~
-~

> |

pericolo di elettrocuzione (esposto sui componenti elettrici
con indicazione della tensione)

A.6  Uso scorretto ragionevolmente prevedibile

Si considera scorretto qualsiasi uso diverso da quanto specificato nel presente manuale.
Durante l'esercizio dell'apparecchiatura non sono ammessi altri tipi di lavori o attivita che
vanno considerati scorretti e che in generale possono comportare rischi per la sicurezza
degli addetti e danni all'apparecchiatura. Si considerano usi scorretti ragionevolmente
prevedibili:

mancata manutenzione, pulizia e controlli periodici dell'apparecchiatura;
modifiche strutturali o modifiche alla logica di funzionamento;
manomissione dei ripari o dei dispositivi di sicurezza;

non utilizzo dei dispositivi di protezione individuale da parte degli operatori, del
personale specializzato e dei manutentori;

non utilizzo di accessori idonei (ad es. 'uso di attrezzature, scale non adatte);

deposito, nelle vicinanze dell'apparecchiatura, di materiali combustibili o infammabili, o
comunque non compatibili 0 non pertinenti con la lavorazione;

errata installazione dell'apparecchiatura;

introduzione nell’apparecchiatura di oggetti non compatibili con il suo utilizzo o che
possono danneggiare I'apparecchiatura stessa, le persone o inquinare I'ambiente;

salire sull'apparecchiatura;
non osservanza di quanto riportato nell'uso previsto dell'apparecchiatura;
altri comportamenti che causano rischi non eliminabili dal Costruttore.

A7 Rischi residui

L' apparecchiatura evidenzia rischi che non sono stati eliminati completamente dal punto di
vista progettuale o con linstallazione di adeguate protezioni. Cid nonostante, con il
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presente manuale il Costruttore si &€ adoperato per informare gli operatori di tali rischi,
indicando in modo puntuale i dispositivi di protezione individuale che gli operatori stessi
devono utilizzare. Al fine di limitare i rischi, & necessario garantire spazio a sufficienza
durante l'installazione dell'unita.

Per preservare tali condizioni, le zone circostanti I'apparecchiatura devono sempre:

» essere mantenute libere da ostacoli (come scalette, attrezzi, contenitori, scatole, ecc.);
» essere pulite e asciutte;

» essere ben illuminate.

Per la completa informazione del Cliente si riportano di seguito i rischi residui che
permangono sull'apparecchiatura: tali comportamenti sono da considerare scorretti e
quindi sono severamente vietati.

Rischio residuo Descrizione della situazione di pericolo

Scivolamento o caduta L'operatore puo0 scivolare per presenza di acqua,

sostanze liquide o sporco sul pavimento.

Ustioni/abrasioni (es. resistenze,
teglia fredda, lamelle e tubi
circuito di raffreddamento)

L'operatore tocca, deliberatamente o meno, alcuni
componenti interni dell’apparecchiatura senza usare
guanti di protezione.

Elettrocuzione Contatto con alcune parti durante operazioni di
manutenzione eseguite con il quadro elettrico in

tensione.

L'operatore interviene sull’apparecchiatura
utilizzando sistemi per I'accesso alla parte superiore
non adatti (es. scale a pioli o vi sale sopra).

Caduta dall'alto

Il personale specializzato potrebbe non fissare
correttamente il pannello di controllo preposto
all'accesso al vano tecnico. Lo stesso potrebbe
chiudersi repentinamente.

Utilizzo di sistemi di sollevamento o accessori non
adatti o con carico sbilanciato durante la
movimentazione dell’apparecchiatura o dell'imballo
che la contiene.

Contatto con sostanze chimiche (es. detersivo,
brillantante, disincrostante, ecc.) senza utilizzare
appropriate misure di sicurezza. Fare pertanto
sempre riferimento alle schede di sicurezza e alle
etichettature del prodotto utilizzato.

L'addetto all'uso ordinario potrebbe chiudere
repentinamente e volontariamente il coperchio/la
porta/porta forno (se presente, a seconda del tipo di
apparecchiatura).

Schiacciamento o lesione

Ribaltamento carichi

Sostanze chimiche

Chiusura repentina

A.8 Pulizia dell'apparecchiatura

IMPORTANTE

Per poter mantenere le prestazioni e la sicurezza dell’apparecchiatura, &
necessario eseguire le operazioni di manutenzione e pulizia.

» Non toccare I'apparecchiatura se si hanno mani e/o piedi umidi né a piedi scalzi.



« Utilizzare una scala con guardia al corpo per interventi su apparecchiature con
accessibilita alta.

» Prima di iniziare qualsiasi operazione di pulizia occorre mettere I'apparecchiatura in
condizioni di sicurezza.

» Rispettare le competenze per i vari interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria.
La non osservanza delle avvertenze puo essere causa di rischi per il personale.

* Non nebulizzare acqua né utilizzare getti d'acqua o apparecchi di pulizia a vapore o ad
alta pressione.

A9 Manutenzione preventiva

Al fine di garantire la sicurezza e le prestazioni dell'apparecchiatura, si consiglia di far
eseguire le operazioni di manutenzione agli ingegneri autorizzati Electrolux Professional
SpA ogni 12 mesi, in conformita con i manuali di servizio Electrolux Professional SpA. Per
maggiori informazioni, contattare il Centro assistenza Electrolux Professional SpA locale.

A.10 Ricambi e accessori

Utilizzare esclusivamente accessori e/o ricambi originali. Il non utilizzo di accessori e/o
ricambi originali fara decadere la garanzia del produttore originale e pud rendere
I'apparecchiatura non conforme agli standard di sicurezza.

A.11  Avvertenze per I'utilizzo e la manutenzione

* Nell’'apparecchiatura sono presenti principalmente rischi di natura meccanica, termica
ed elettrica. Ove possibile, i rischi sono stati neutralizzati:

— direttamente, adottando soluzioni progettuali adeguate.
— o indirettamente adottando ripari, protezioni e dispositivi di sicurezza.
» Eventuali situazioni anomale vengono segnalate sul display posto sul cruscotto.

+ Durante la manutenzione permangono tuttavia alcuni rischi che non € possibile
eliminare e che devono essere neutralizzati adottando comportamenti e precauzioni
specifiche.

« E vietato compiere su organi in movimento qualsiasi operazione di controllo, pulizia,
riparazione e manutenzione. | lavoratori devono essere informati di questo divieto
mediante avvisi chiaramente visibili.

« Siraccomanda di controllare periodicamente il corretto funzionamento dei dispositivi di
sicurezza e l'isolamento dei cavi elettrici (sostituirli se danneggiati).

Nel caso dovesse verificarsi qualche sostanziale anomalia (es. corto circuiti, rinvenimenti
di cavi fuori dalla morsettiera, avarie di motori, deterioramenti delle guaine di protezione dei
cavi elettrici, ecc.) 'operatore addetto all’'uso ordinario dell’apparecchiatura deve:

+ disattivare immediatamente I'apparecchiatura e scollegare tutte le forniture (elettricita,
gas e acqua);

Prima di effettuare qualsiasi intervento sull'apparecchiatura, consultare sempre il manuale
che indica le procedure corrette e contiene informazioni importanti per la sicurezza.

A.12 Manutenzione dell'apparecchiatura

* Gli intervalli d’ispezione e manutenzione dipendono dalle condizioni effettive di
funzionamento dell’apparecchiatura e dalle condizioni ambientali (presenza di polvere,
umidita, ecc.), pertanto non possono essere forniti degli intervalli di tempo ben definiti. E
comunque consigliabile, per limitare al minimo le interruzioni di servizio, una scrupolosa

e periodica manutenzione dell’apparecchiatura.

» Siconsiglia, inoltre, di stipulare un contratto di manutenzione preventiva e programmata
con I'Assistenza Clienti.

10



« Prima di iniziare qualsiasi

operazione di
I'apparecchiatura in condizioni di sicurezza.

manutenzione occorre mettere

* Per garantire l'efficienza dell'apparecchiatura e per il suo corretto funzionamento &
indispensabile effettuare la manutenzione periodica seguendo le indicazioni contenute

nel manuale.

B GARANZIA

B.1 Termini di garanzia ed esclusioni

Se l'acquisto di questo prodotto include la copertura della
garanzia, quest'ultima viene fornita in conformita con le
normative locali e a condizione che il prodotto venga installato
e utilizzato per gli scopi previsti e descritti nella relativa
documentazione dell'attrezzatura.

La garanzia & applicabile nel caso in cui il cliente abbia
utilizzato solo pezzi di ricambio originali e abbia eseguito la
manutenzione in conformita con la documentazione di manu-
tenzione e dell'utente di Electrolux Professional resa
disponibile in formato cartaceo o elettronico.

Electrolux Professional raccomanda vivamente di utilizzare
detergenti, agenti di risciacquo e disincrostanti approvati da
Electrolux Professional per ottenere risultati ottimali e mante-
nere I'efficienza del prodotto nel tempo.

La garanzia Electrolux Professional non copre:

 costi relativi ai viaggi di assistenza per la consegna e il ritiro
del prodotto;
* installazione;
» formazione su come utilizzare/far funzionare il prodotto;
+ sostituzione (e/o fornitura) di ricambi danneggiati e soggetti
a usura, a meno che cio non dipenda da difetti di materiale o
di lavorazione segnalati entro una (1) settimana dal guasto;
+ correzione del cablaggio esterno;
» correzione di riparazioni non autorizzate, nonché di even-
tuali danni, guasti e inefficienze causati da e/o derivanti da;
— capacita insufficiente e/o anormale degli impianti elettrici
(corrente/tensione/frequenza, compresi picchi e/o
interruzioni);
— alimentazione idraulica, di vapore, aria o gas inadeguata
o interrotta (inclusi impurita e/o altri elementi non
conformi  ai  requisiti  tecnici delle  singole
apparecchiature);
— parti idrauliche, componenti o prodotti per la pulizia
consumabili non approvati dal costruttore;

— negligenza, uso improprio, abuso e/o mancato rispetto
da parte del cliente delle istruzioni di utilizzo e cura
descritte nella documentazione relativa all'attrezzatura;

— installazione, riparazione, manutenzione (comprese
manomissioni, modifiche e riparazioni effettuate da terzi
non autorizzati) e modifica dei sistemi di sicurezza
improprie o scarse;

— Utilizzo di componenti non originali (per esempio:
componenti consumabili, soggetti a usura o pezzi di
ricambio).

— condizioni ambientali che provocano sollecitazioni termi-
che (ad es. surriscaldamento/congelamento) o chimiche
(ad es. corrosione/ossidazione);

— oggetti estranei disposti o collegati al prodotto;

— incidenti o forza maggiore;

— il trasporto e la movimentazione, inclusi graffi, ammac-
cature, scheggiature, e/o altri danni alla finitura del
prodotto, a meno che tali danni non risultino da difetti di
materiale o di lavorazione e vengano segnalati entro una
(1) settimana dalla consegna, se non diversamente
concordato;

» prodotto con numeri di serie originali che sono stati rimossi,
alterati o non possono essere facilmente determinati;

» sostituzione delle lampadine, dei filtri o di eventuali parti
consumabili;

» qualsiasi accessorio e software non approvato o specificato
da Electrolux Professional.

Il produttore declina ogni responsabilita in caso di
modifica del prodotto o di elementi hardware/software/di
programmazione. Tale modifica comporta inoltre la deca-
denza della garanzia Electrolux Professional.

La garanzia non comprende le attivita di manutenzione
programmata (comprese le parti necessarie per eseguire tale
manutenzione) o la fornitura di detergenti, a meno che cid non
sia espressamente coperto da un accordo locale, nel rispetto
dei termini e delle condizioni locali.

Controllare sul sito web di Electrolux Professional I'elenco dei
servizi di assistenza clienti autorizzati.

C INFORMAZIONI GENERALI

AVVERTENZA

Fare riferimento a “AVVER-
TENZE e informazioni di
sicurezza".

CA1 Introduzione

Questo manuale contiene informazioni relative a diverse
apparecchiature. Le immagini relative al prodotto presenti in
questa guida sono a puro titolo esemplificativo.

Si segnala che i disegni e gli schemi riportati nel manuale non
sono in scala. Essi servono ad integrare le informazioni scritte
e fungono da compendio a queste, ma non sono mirati alla
rappresentazione dettagliata dell' apparecchiatura fornita.

Negli schemi d'installazione dell'apparecchiatura i valori
numerici riportati si riferiscono a misure espresse in millimetri
e/o pollici.

C.2 Destinazione d’uso e restrizioni

Questa apparecchiatura € stata progettata per cottura delle
vivande. Questa apparecchiatura & destinata a un uso
collettivo.

Ogni altro uso & da ritenersi improprio.

NOTA!
@ Il fabbricante declina ogni responsabilita da usi
non previsti del prodotto.

C.3 Collaudo

Le nostre apparecchiature sono state progettate e ottimizzate
con prove di laboratorio per fornire prestazioni e un efficienza
elevate.

IMPORTANTE
Solo per i modelli a 20 griglie: il forno deve essere

utilizzato con il carrello in dotazione o con gli
appositi modelli elencati nel catalogo accessori.

L'apparecchiatura & spedita pronta all'uso.
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Il superamento dei test (collaudo visivo - collaudo gas/elettrico
- collaudo funzionale), & garantito e certificato tramite gl
specifici allegati.

C.4 Diritti d’autore

Il presente manuale € destinato esclusivamente alla consulta-
zione da parte dell'operatore e pud essere consegnato a terzi
unicamente con l'autorizzazione dell’azienda Electrolux Pro-
fessional SpA.

C.5 Conservazione del manuale

Il manuale deve essere mantenuto integro per lintera vita
dell’apparecchiatura, fino all’atto della demolizione della
stessa. In caso di cessione, vendita, noleggio, concessione in
uso o in locazione finanziaria dell’apparecchiatura, il presente
manuale dovra accompagnare la stessa.

C.6 Destinatari del manuale

Questo manuale si rivolge:

 al datore di lavoro degli utilizzatori dell'apparecchiatura e al
responsabile del luogo di lavoro;

» aoperatori addetti all'uso ordinario dell'apparecchiatura;

+ al personale specializzato - Assistenza Clienti (vedere
manuale di servizio).

C.7 Definizioni

Vengono elencate di seguito le definizioni dei principali termini
utilizzati nel manuale. Se ne consiglia un’accurata lettura
prima della fruizione dello stesso.

Operatore Addetto all'installazione, alla regolazione,
all'uso, alla manutenzione, alla pulizia,
alla riparazione e al ftrasporto
dell'apparecchiatura.

Costruttore Electrolux Professional SpA o qualsiasi
altro centro di assistenza autorizzato da
Electrolux Professional SpA.

Operatore operatore che € stato informato, formato

addetto alluso ed addestrato in merito ai compiti da

ordinario del- svolgere ed ai rischi connessi all'uso

I'apparecchia-  ordinario dell’apparecchiatura.

tura

Assistenza Operatore addestrato/formato dal costrut-

Clienti o perso- tore che, sulla base della sua formazione

nale professionale ed esperienza, addestra-

specializzato mento, conoscenze specifici delle
normative antinfortunistiche, & in grado di
valutare gli interventi da effettuare sull'ap-
parecchiatura e riconoscere ed evitare
eventuali rischi. La sua professionalita
copre i campi della meccanica, elettrotec-
nica, elettronica ecc.

Pericolo fonte di possibili lesioni o danni alla salute.
Situazione qualsiasi operazione in cui un Operatore &€
pericolosa esposto ad uno o piu Pericoli.

Rischio combinazione di probabilita e di gravita
con possibili lesioni o danni alla salute in

una Situazione pericolosa.

misure di sicurezza che consistono nel-
I'impiego di mezzi tecnici specifici (Ripari
e Dispositivi di sicurezza) per proteggere
gli Operatori dai Pericoli.

elemento di un’apparecchiatura utilizzato
in modo specifico per fornire protezione
mediante una barriera fisica.

dispositivo (diverso da un Riparo) che
elimina o riduce il Rischio; esso puo
essere impiegato da solo o essere asso-
ciato ad un Riparo.

colui che ha acquistato I'apparecchiatura
e/o che la gestisce e la utilizza (es.: ditta,
imprenditore, impresa).

scarica accidentale di corrente elettrica
sul corpo umano.

Protezioni

Riparo

Dispositivo di
sicurezza

Cliente

Elettrocuzione

C.8 Responsabilita

Si declina ogni responsabilita per danni ed anomalie di
funzionamento causati da:

* inosservanza delle indicazioni fornite nel presente
manuale;

 riparazioni eseguite non a regola d’arte e sostituzione con
ricambi diversi da quelli specificati nel catalogo parti di
ricambio (il montaggio e I'impiego di parti di ricambio ed
accessori non originali pud influire negativamente sul
funzionamento dell'apparecchiatura e fa decadere la
garanzia del produttore originale);

» operazioni eseguite da personale non specializzato;

« modifiche o interventi non autorizzati;

* manutenzione assente o inadeguata;

» uso improprio dell'apparecchiatura;

» eventi eccezionali non prevedibili;

« utilizzo dell'apparecchiatura da parte di personale non
informato e/o non formato;

* non applicazione delle disposizioni vigenti nel paese di

utilizzo in materia di sicurezza, igiene e salute sul luogo di
lavoro.

Si declina ogni responsabilita per danni causati da trasforma-
zioni e modifica arbitrarie da parte dell'utente o dal Cliente.

La responsabilita dell’identificazione e della scelta di adeguati
ed idonei dispositivi di protezione individuale, da far indossare
agli operatori, & a carico del datore di lavoro o del responsabile
del luogo di lavoro o del tecnico destinato all’assistenza
tecnica, in base alle norme vigenti nel paese di utilizzazione.

Il produttore declina ogni responsabilita per inesattezze
contenute nel manuale, se imputabili ad errori di stampa o di
traduzione.

Eventuali integrazioni al manuale delle istruzioni per l'instal-
lazione, l'uso e la manutenzione che il Costruttore riterra
opportuno inviare al Cliente dovranno essere conservate
assieme al manuale, di cui faranno parte integrante.

D UTILIZZO ORDINARIO DELLA MACCHINA

D.1 Caratteristiche del personale abilitato a
intervenire sull'apparecchiatura
Il Cliente deve accertarsi che gli addetti all'uso ordinario

dell’apparecchiatura siano adeguatamente addestrati e dimo-
strino competenza nell’adempiere le proprie mansioni.

L'incaricato dell'operazione deve:

* leggano e comprendano il manuale;
« ricevano formazione e addestramento adeguati ai loro
compiti, per operare in sicurezza;

* ricevano formazione specifica per l'uso
dell'apparecchiatura.

corretto
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IMPORTANTE
Il Cliente dovra verificare che il proprio personale

abbia compreso le istruzioni impartite ed in partico-
lare quello che riguarda gli aspetti relativi alla
sicurezza e ligiene sul lavoro nell'uso
dell’'apparecchiatura.

D.2 Requisiti di base per 'uso
dell’apparecchiatura
» Conoscenza della tecnologia ed esperienza specifica circa
il funzionamento dell'apparecchiatura.

» Cultura generale di base e cultura tecnica di base a livello
sufficiente per leggere e capire il contenuto del manuale;



compresa la corretta interpretazione dei disegni della
segnaletica e dei pittogrammi.

Conoscenze sufficienti per effettuare in sicurezza gli
interventi di propria competenza specificati nel manuale.

Conoscenza delle norme di igiene e sicurezza sul lavoro.

E DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

E.1 Istruzioni di utilizzo
Le istruzioni e le informazioni contenute nel presente manuale

sono fondamentali per un utilizzo corretto e ottimale del forno.

Nel caso si necessiti di maggiori indicazioni sulle sue
caratteristiche e sulle prestazioni di cottura rivolgersi al
rivenditore.

* Non appoggiare teglie o utensili di qualsiasi tipo sopra il

forno per evitare di ostruire i condotti di scarico fumi e vapori.

» Non posizionare oggetti (per esempio, teglie) sotto il fondo
del forno per non ostruire i fori di entrata o uscita dell'aria di
raffreddamento.

IMPORTANTE
Nei modelli a 20 griglie, i cicli di pulizia vengono

eseguiti solo con il carrello all'interno del forno.

Aiuta a sigillare la chiusura delle aperture inferiori
tra la cella e la porta.

« Evitare di effettuare la salatura dei cibi nella camera di
cottura in particolare con cicli umidi.

» E'vietato immettere nella camera di cottura liquidi infiam-
mabili, ad esempio superalcolici, durante il funzionamento.

Caricamento del cibo sul forno

IMPORTANTE
Dopo linstallazione di forni a 6, 10 e 20 griglie

(installazione a colonna inclusa), verificare a quale
altezza vengono posizionati i vassoi superiori nel
forno. Se necessario, apporre la seguente targhetta
adesiva (in dotazione) sul frontale del forno e a
un‘altezza di 1,60 m superiore dal pavimento.

ATTENZIONE

@ Per evitare scottature, non utilizzare con-
tenitori contenenti liquidi (o prodotti che
diventano liquidi con la cottura) nei ripiani
posizionati nei livelli superiori a 1,6 m dal
pavimento. Cio al fine di evitarne il rove-
sciamento durante la movimentazione.

MODELLI

N. di griglie
S 6 GN 1/1 6 GN 2/1

10 GN 1/1 10 GN 2/1 20GN 1/1 20 GN 2/1

Carico forno kg
massimo 30 60

50

100 100 200

Carico mas- kg
simo reci-

piente pentola/ 15 30
vassoio

15

30 15 30
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E.2 Panoramica dell'apparecchiatura

6 - 10 GN model 20 GN model

10

1"
12

=N
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=
1 —
15—@/

16 o 14 S

N
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\

1. Maniglia porta (forma in base al modello) 10. Filtro cella - alloggiamento pastiglie detergente (lavaggio

2. Porta vetro cella)

3. Barra LED per illuminazione cella 11. Tasto ON/OFF

4. Supporto gr|g||e 12. Posizione chiave USB

5. Scambiatore di calore cella gas di scarico (tuttii modellia  13. Targhetta caratteristiche
gas) 14. Cassetto agente disincrostante/brillantante

6. Scarico vapore (modelli elettrici e a gas) 15. Piedini

7. Gas di scarico dal generatore di vapore (modellia gas con 16. Unita di pulizia spray manuale, se presente nel modello
boiler)

8. Ingressi aria (modelli elettrici e a gas) NOTA!

9. Cruscotto @ Lo spray manuale funziona esclusivamente se

il forno & acceso.

E.3  Apertura e chiusura della porta del
forno

Di seguito sono riportate le istruzioni per la chiusura e
I'apertura della porta del forno, modello per modello.

Modello 6 GN e 10 GN

1. Ruotare la maniglia della porta in senso orario o antiorario
per aprire completamente la porta del forno. Il ciclo di
cottura, se in corso, viene interrotto.
2. Per chiudere la porta, premerla contro il forno a sufficienza
'a per bloccarla.
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Modello 20 GN

1. Ruotare l'impugnatura di 90°C in senso antiorario per
aprire completamente la porta. Il programma di cottura, se
in corso, viene interrotto.

(ln 2. Per chiudere, ruotare l'impugnatura di 90°C in senso
] 1 antiorario fino all'arresto e spingere la porta contro al forno.
| \ 3. Mentre si tiene la porta spinta contro il forno, ruotare
l'impugnatura in posizione verticale per completare il
bloccaggio.
§
1
E.4 Pannello di controllo

A. Display — Touch screen

B. Tasto ON/OFF

C. Ingresso/uscita chiave USB

A D. Attacco per accessorio

E. Flap apribile

B
D c
E
F FUNZIONAMENTO
F.1 ACCENSIONE DEL FORNO Modelli con boiler

Premere il lato “I del tasto “O — I“ per accendere il forno.
Premere il lato “O“ dello stesso tasto per spegnere il forno.

IMPORTANTE
Solo per i modelli a gas: attendere 5 minuti prima
di riaccendere.

NOTA!
Dopo aver spento il forno, la ventola di raffredda-
mento puo rimanere attiva per motivi di sicurezza.

O
H

Il display si illumina, carica il software (sara visibile la versione
del SW) e dopo un breve tempo mostra, per impostazione
predefinita, la seguente schermata in modalita “Manual”
(Manuale).

MANUAL

003 ():00__C

030hm @ f &
»)—s
———— A

Funzioni aggiuntive cassetto inferiore (utilita)
Area pulsante di start

. Area Tempo/Sonda alimentare/MultiTimer

. Area temperatura cella

Area umidificazione cella

Area ciclo/i cottura

Tmoow»
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G. Area connettivita
H. Menu principale cassetto superiore
|. Cassetto multifase

Modelli senza boiler

F.2

H
MANUAL E a,iG
I
I — 1 :‘,::::::::::::::::::*j
Ll [ LS —E
1A |

MENU PRINCIPALE

Il forno consente di cucinare in diverse modalita di cottura (in
base ai requisiti e al tipo di cibo), di creare, memorizzare e
richiamare ricette e programmi, nonché di pianificare attivita di
cucina o di eseguire una pulizia automatica.

Il menu principale della pagina di avvio & composto da svariate
modalita che corrispondono a diverse funzioni del forno.

O Y B

Manual Automatic Programs

w2

SkyHub Cleaning Settings

@ E
<Help Agenda Plan & Usb >
save

X
0120 hm

NOTA!
Per navigare all'interno del menu principale, toc-
care sempre il cassetto superiore.

MANUAL

=

+-Q

Manual Automatic Programs

w o #OB

SkyHub Cleaning Settings

» omER

Help Agenda  Plan &
sa

A A e 40/0)

A

Modalita "Automatic" (Automatica)

La modalita “Automatic” (Automatica) permette di
cucinare il cibo in modo facile e veloce, scegliendo
semplicemente il cibo desiderato e la modalita di
cottura.

| parametri impostati consentono di ottenere risultati
di cottura eccellenti e ripetibili ogni volta che si
desidera (fare riferimento al capitolo F.7 MODALITA
‘AUTOMATIC” (AUTOMATICA)).

Modalita programmi

La modalita “Programs” (Programmi) richiama le
ricette precedentemente salvate e ripristina veloce-
mente i parametri e le impostazioni di ciascun ciclo
di cottura, evitando di doverli assegnare di nuovo
(fare riferimento al capitolo F.8 MODALITA “PRO-
GRAMS” (PROGRAMMI)).

Modalita Homepage (SkyHub/SoloMio

La modalita “Homepage* aiuta a memorizzare le
ricette gestendole all'interno di un'area personqliz-
zata (fare riferimento al capitolo F.8 MODALITA
‘PROGRAMS” (PROGRAMMI)).

Altre modalita

H

&

Modalita Pulizia

Grazie alla modalita “Cleaning® (Pulizia), & possibile
eseguire la pulizia della cella e il ciclo disincrostante
del boiler, qualora disponibile nel modello.

Modalita Settings (Impostazioni)

La modalita “Settings” (Impostazioni) consente di
personalizzare le funzioni e le opzioni del forno per
un uso migliore.

< Opzioni AREA DI SCORRIMENTO >

@

Aiuto

Questa funzione fornisce codici QR per mostrare il
manuale d'uso sul dispositivo (smartphone, tablet o laptop).
Fare riferimento al capitolo F.10 MODALITA “HELP”
(AIUTO).

AGENDA (MyPlanner/Calendar)

Questa funzione permette di pianificare attivita del forno,
programmi di cottura o pulizia o impostare dei promemoria

01:20 him

Toccare l'icona desiderata nel menu principale per accedere
all'interno delle diverse modalita.

Modalita di cottura

{b Modalita "Manual" (Manuale)

La modalita “Manual® (Manuale) consente di perso-
nalizzare i cicli di cottura scegliendo tra i cicli
Convezione, Combi e Vapore, nonché le imposta-
zioni relative al livello di umidita, al tempo e alla
temperatura (fare riferimento al capitolo F.6 MODA-
LITA “MANUAL” (MANUALE)).
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sulla base della programmazione (fare riferimento al

capitolo F.11 MODALITA “AGENDA” (CALENDAR — MY

PLANNER)).

EE"Q PLAN-N-SAVE/OTTIMIZATORE COTTURA

Questa funzione consente di ottimizzare processi di cottura
consecutivi per ridurre il consumo di energia e acqua nelle
fasi di transizione (fare riferimento al capitolo F.13 MODA-

LITA PLAN&SAVE/OTTIMIZZATORE COTTURA).

SKYDUO/MATCH (opzionale)

H

NOTA!

combinati con accessori idonei.

Questa funzione puo essere attivata a richiesta e funziona in
combinazione con dispositivi di connettivita, installati da
personale specializzato. Permette di collegare il forno a un
abbattitore (fare riferimento al capitolo F.14 MODALITA

SKYDUO/MATCH (in base al modello - a richiesta)).

Disponibile come opzione solo su modelli specifici



UsB

La modalita USB permette di caricare/scaricare dalla o
sulla apparecchiatura, programmi o altri dati attraverso la

penna USB. Fare riferimento al capitolo F.12 MODALITA
USB.

F.3 CONNETTIVITA DEL FORNO

Nel caso in cui il forno sia connesso in remoto al cloud, sul

display verranno visualizzate varie icone che indicano lo stato

della connessione.

MANUAL

4)))

=

2

+ 50"

Icone dello stato della connessione

~= Forno connesso al cloud tramite Wifi. Il segnale Wifi
¥ ¢ebuono.

Forno connesso al cloud tramite Wifi. Il segnale Wifi
€ medio.

0))

Forno connesso al cloud tramite Wifi. [l segnale Wifi
é debole.

D)

% Forno connesso al cloud tramite Ethernet.

In caso di problemi di connessione, fare riferimento al
paragrafo H.3 Problemi di connettivita del forno (a seconda
della versione del SW).

F.4 COMANDI TOUCH SCREEN / INFO E
MESSAGGI DISPLAY
Le icone di quest'area permettono l'interazione con il forno o

semplicemente forniscono informazioni sullo stato del forno o
sugli accessori collegati.

® A
o
& &
-~
Comandi touch screen
\/ Toccare questa icona per confermare e/o sal-
vare la selezione

Toccare questa icona per scartare la selezione
o chiudere una finestra di pop-up

Toccare questa icona per tornare al menu
precedente

Toccare questa icona per avviare un ciclo

Tenere premuto il tasto per alcuni secondi per
arrestare un ciclo attivo

wm w 1t X

Toccare questa icona per spostarsi tra le pagine
(scorrimento orizzontale) o aumentare/diminuire
un valore

A\
Toccare questa icona per spostarsi tra le pagine

(scorrimento verticale)
Vv

Segnalazione informazioni

Icona di segnalazione avvertenza porta aperta
Questa icona compare quando la porta & aperta o non &
chiusa correttamente

x Livello velocita ventola

Boiler in fase di riempimento o di riscaldamento

o
Non disponibile nei modelli senza boiler
I Temperatura boiler troppo elevata
< Non disponibile nei modelli senza boiler
(x Solo nei modelli a gas:
) Bruciatore a gas' bloccato.
Per resettare I'accensione del boiler, toccare
l'icona della fiamma verde 6.
é _— .
Y\ Iniezione di acqua

// Potenza ridotta

® Allarme di bloccaggio

Messaggi display

A Avvertenze:

Una finestra di pop-up appare sul display per mostrare
I'avvertenza in corso.

® Icona di segnalazione allarmi

Sul display viene visualizzato un messaggio di pop-up con
indicazione dell’allarme in corso. L'icona rimane visibile
fino a quando il problema non é risolto. Per I'elenco degli
allarmi (numero e codice), vedere il paragrafo H.2 Codici di
errore.

@ Informazioni

Un messaggio di informazioni comunica se si verifica
qualche problema, se una procedura viene completata o se
deve essere ripetuta, e cosi via.

F.5 AREA CASSETTI

| cassetti sono una espansione che si trova all'interno di alcuni
ambienti del menu e contiene delle opzioni e funzioni.

Puo essere il bruciatore cella superiore o il bruciatore cella inferiore o il bruciatore boiler

17



MANUAL

CASSETTO SUPERIORE

* Questo cassetto permette di navigare nel menu principale.
— Apertura cassetto superiore:

MANUAL —

)

VAR AN’

Manual Automatic Programs

| s % O

SkyHub Cleaning Settings

» 0B EE

Help Usb Agenda Pla
sa

00:30:00 X

— Spostamento tra le pagine:
Toccare le frecce nell'area di scorrimento.

O 8 b

Manual Automatic Programs

iGNy

SkyHub Cleaning Settings

— Chiusura cassetto superiore:

<®%>

Help Usb Agenda Plon &
save

X

Toccare il tasto X per chiudere il cassetto.

CASSETTO INFERIORE

* Questo cassetto consente di accedere a ulteriori opzioni,
accessori e funzioni avanzate.

— Apertura cassetto inferiore:

X
7

Fan Half
@ » i) o
;
@

Delayed Save

start . progrom

© 530em | 100% | | m2oc

— Chiusura cassetto inferiore

Delayed  Save
stat  program

© 530em R120°C
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Funzioni CASSETTO INFERIORE - Utilita

Questo cassetto contiene ulteriori impostazioni, gestione di
accessori e funzioni avanzate. La sua composizione dipende
dai parametri di impostazione e dal ciclo di fase.

X Velocita ventola
» Toccare questa icona per impostare la velocita della ventola
dal livello 1 al livello 7.
« Toccare l'icona X per chiudere e abilitare I'impostazione.

» Per disabilitare questa funzione utilizzare le icone Cm / @0.

 CINFEEY
“o /j @

Water Half Food
injection  power Safe
[

ontrol

Save
program

© s:30em | 100% | | Qn2o°c

+ Iniezione di acqua nella cella (disponibile solo per il
% ciclo di cottura a convezione)

Toccare questa icona per aumentare il livello di umidita nella
cella all'inizio della fase di cottura.

» Impostare la durata dell'iniezione di acqua (da 10 secondi a
30 minuti).

« Toccare licona X per chiudere e abilitare I'impostazione.
» Per disabilitare questa funzione utilizzare le icone Cm / @.

7

X F 69

Fan Half Food
speed power sa

fe
Control

Save
program

@© s:30em | 100% | | @n2o°c

#/ Potenza ridotta

Toccare questa icona per limitare il picco di potenza della
potenza installata. Disponibile per ogni ciclo di cottura. Una
volta selezionata, I'icona diventa verde.

@ Food Safe Control (FSC , Controllo sicurezza cibo)

Per abilitare questa funzione fare riferimento al paragrafo
Food Safe Control (FSC, Controllo sicurezza cibo) del capitolo
F.17 IMPOSTAZIONI.

La funzione FSC abilita il controllo della condizione microbio-
logica di sicurezza del cibo durante la cottura (fare riferimento
al paragrafo Food Safe Control (FSC, Controllo sicurezza
cibo)).
» Toccare questa icona. Un messaggio di pop-up chiede di
selezionare il livello di rischio tra "standard" o "elevato”.
» Impostare l'icona del cibo desiderato per modificare il livello
di rischio.
L'icona corrispondente sul cassetto inferiore ©) cambia in
basea .



—m Food Safe Control

Low risk
Use “Low risk” for a whole single

7
Fan
speed

piece of beef meat that have
X

not been cut at all. Use “High
g %
¢ I\ FSC

risk” for everything else.
Food
Safe
Control

€

Water
injection

Save
program

© 5:300m

100 Q120°C @ 630em | 100% n20°c

C@ Awvio ritardato

Con questa opzione & possibile ritardare I'avviamento di un

ciclo fin

0 a un orario piu utile.

Dopo aver impostato l'avvio ritardato e aver toccato il tasto

CHl display mostra la relativa icona e il tempo di ritardo
selezionato. L'apparecchiatura avvia il conto alla rovescia.

@ Salvaprogramma

Toccare

questa icona per salvare e memorizzare i cicli di

cottura personalizzati. Vedere il paragrafo Come creare e

salvare

un programma. nel capitolo F.8 MODALITA “PRO-

GRAMS” (PROGRAMMI).

F.6
F.6.1

MODALITA “MANUAL” (MANUALE)
PAGINA PRINCIPALE

La modalita "Manual" (Manuale) mostra la prima pagina
seguente:

BOILER |

BOILERLESS

MANUAL

= MANUAL

160

160°C

O O :3 O:oo O @:oo

H
H

00:30 h:m 00:30 h:m
®» 1 ®
/S a / a
[
NOTA!

E possibile modificare i valori visualizzati attivando
la funzione “Show real and set values® (Mostra
valori reali e impostati). Vedere il paragrafo Gene-
ralita nel capitolo F.17 IMPOSTAZIONI.

NOTA!

E possibile modificare i valori preimpostati proposti
dai cicli: vedere il paragrafo Cooking Cycles
setpoints (Setpoint cicli di cottura) nel capitolo F.17
IMPOSTAZIONI.

F.6.2

CICLIDI COTTURA

Modelli con boiler

&

Ciclo A CONVEZIONE
Per arrostire e gratinare:
Temperatura massima fino a 300 °C.

Ciclo MISTO

Utilizza contemporaneamente entrambi i riscaldatori
cella e generatore di vapore mantenendo i cibi
morbidi.

Temperatura massima fino a 300 °C.

Ciclo AVAPORE

Ideale per lessare (temperatura di lavoro fissata
automaticamente a 100 °C).

Vapore a bassa temperatura per cotture delicate,
cibi in buste sottovuoto e per scongelamento (tem-
peratura da 25 °C a 99 °C).

Vapore surriscaldato (temperatura 101 °C — 130 °C).

Modelli senza boiler

&

F.6.3
1. Selezionare un ciclo, per esempio il ciclo COMBI.

2.

Ciclo A CONVEZIONE
Temperatura massima fino a 300 °C.

Per arrostire e gratinare; temperatura massima fino
a 300 °C.

IMPOSTAZIONE DI UN CICLO DI COTTURA

)

MANUAL

<
1
+

Vi
sﬁ\Q

160 °

Se necessario, impostare 'UMIDITA desiderata.

Toccare la riga dei valori di umidita.

Inserire il nuovo valore sul tastierino numerico che
appare sul display.

MANUAL

)

N
ooo\cnr\u%
‘OO~()~I‘ *
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2.

D)

= MANUAL

3. Impostare la TEMPERATURA desiderata.2 MANUAL

 Toccare la riga dei valori di temperatura; inserire il

nuovo valore sul tastierino numerico che appare sul

display. 123 123
E? 2 5 B 456 456
S €L 0/ 160° 780 = |7l8l9
G 6l O ol N O B

y QR

v i LV ©
-

14

O O;hN

]
60 ° m) 4
7
UO : 30:00
5. Toccare il tasto ® per avviare il ciclo di cottura impostato.

@ x| v o F.6.4 DELAY START (AVVIO RITARDATO)

L’avvio ritardato deve essere impostato prima di toccare il
pulsante di start.

-~ -

4. Imposta il TEMPO dllduratg . . . A. Aprire il cassetto inferiore e toccare I'icona corrispondente
» Toccare la riga dei valori di tempo; inserire il nuovo (“A%)

valore sul tastierino numerico. . , . . . .
B. Selezionare I'orario di avvio sul tastierino numerico che
verra visualizzato (“B*) e toccare X per chiuderlo.

MANUAL

MANUAL = =

poee
- 123
230° 45 6

0gA0- TP
&

Y
Delayed Delayed
start start
PN -~
@© 530 em l 109% l 300°C l f120°C @© s:30em | 100% | 300°C | f20°C

oo Tempo di cottura continuo

NOTA!
@ Per annullare I'avvio ritardato, aprire nuovamente il
! cassetto inferiore e toccare l'icona verde di avvio
ms lempo mostrato ritardato. Dovrebbe cambiare colore da verde a
bianco.

3|Z
@|3

A. ll display mostra il ciclo di cottura impostato con l'avvio

@ Sonda alimentare
ritardato. Toccare il tasto ® per confermare (“CY).

MANUAL

)

ultiTimer

Il tastierino numerico permette di impostare ulteriori
opzioni del ciclo senza ritornare alla prima pagina
della modalita "Manual" (Manuale).

M
@ IMPORTANTE ) Z
Delayed @

start

Delayed start

» Toccare il tasto mostrato nella figura per accedere all'impo-
stazione delle opzioni di tempo e temperatura. 09 OO

© 0930 O] 330:50
@n bl

 / a

» Se sidesidera che il forno esegua il preriscaldamento per il
ciclo ritardato, fare riferimento al capitolo F.17 IMPOSTA-
ZIONI (Manual (Manuale) = General (Generale), = ) e
abilitare la funzione “Delayed start preheating” (Preriscal-

damento avvio ritardato) (Cm / @).

In funzionamento continuo dopo 30 minuti la temperatura della cella viene limitata a 260 C*° per il risparmio energetico. Viene ripristinata auto-
maticamente alla temperatura impostata quando il cibo viene caricato.
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In tal caso, il forno chiede di eseguire la fase di prepara-
zione (preriscaldamento) per il ciclo all'orario impostato.

Igt

Do you want to perform the

preparation phase for this cycle?

-~

L'apparecchiatura avvia il conto alla rovescia. Il display mostra
I'icona dell'avvio ritardato, il tempo rimanente e I'orario di avvio
impostato.

E ancora possibile saltare il ritardo e avviare immediatamente
il ciclo. In tal caso, il forno avvia la fase di preriscaldamento.

F.6.5 OPZIONI DI AVVIO
®»  Autostart (Avvio automatico)

Impostando questa opzione, il ciclo di cottura si avvia alla
chiusura della porta. Il pulsante di start non & visibile sul
display.

Per abilitare l'avvio automatico in tutte le modalita, fare
riferimento al capitolo F.17 IMPOSTAZIONI (Autostart).

IMPORTANTE
In conformita alle prescrizioni normative sulla

sicurezza delle apparecchiature a gas, si consiglia
di abilitare I'opzione “Autostart” (Avvio automatico)
insieme all'interfaccia della modalitd “Two touch®
(Due tocchi) al fine di evitare I'avvio accidentale del
ciclo.

-——- Modalita “Two touch” (Due tocchi)

Quando il ciclo si avvia alla chiusura della porta (Autostart -
Avvio automatico), la modalita “Two touch® (Due tocchi)
richiede all’'utente di impostare e confermare la durata del
ciclo, in modo che conosca le impostazioni del ciclo.

22

+ 50%

160°

=

MANUAL

00:30 v
L1213

OR®

4
7
cO
OB

-~

Per abilitare la modalita “Two touch” contattare un tecnico
autorizzato.

6. Inizia la fase di preriscaldamento (o preraffreddamento).
La funzione di preriscaldamento o preraffreddamento
prepara la temperatura della cella prima dell'inizio del
ciclo selezionato.

°
S

®
3 ,||""'l||,m,,|' [”
N

@t

Preheating

250°
00:45.,

d@ b

NOTA!

@ Se la temperatura della cella & troppo elevata, un
messaggio chiede I'apertura della porta per facili-
tarne il raffreddamento.

’| Skip Preheating / Precooling (Salta preriscalda-
mento/preraffreddamento)

Toccare l'icona P per saltare questa fase e passare
direttamente al ciclo principale.

NOTA!

@ Questa fase puo essere abilitata o disabilitata nel
capitolo F.17 IMPOSTAZIONI (Manuale = Gene-
rale , = Preriscaldamento cotture).

7. Altermine della fase di preriscaldamento, vengono

emessi dei segnali acustici e la luce della porta
lampeggia.

Si apre una finestra pop-up, indicante il messaggio che il
ciclo puo avviarsi.

1. Se si sceglie un CICLO A TEMPO: inserire le vivande

nell'apparecchiatura e chiudere la porta per avviare il ciclo.

2. Se sisceglie un CICLO SONDA: inserire le vivande

nell'apparecchiatura, la sonda alimentare nel prodotto e
chiudere la porta per avviare il ciclo.

MANUAL — =

@1

Preheating done!

Insert the food into the cavity
and close the door to start the
cycle

@  Arresto del ciclo

Tenere premuto il tasto ® per arrestare il ciclo.

00:29..

00:30 h:m

F.6.6 TERMINE DEL CICLO

3. Al termine del ciclo 'apparecchiatura emette un segnale
acustico. Si apre una finestra di pop-up che mostra il
riassunto dei consumi, il ciclo a tempo e il servizio
utilizzato.

Toccare il tasto v per chiudere la finestra di pop-up.
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U

Cycle done!
Now holding

€D oooo0s
® Fsc
# <ooom

9 <0001Kwh

O <n

L'apparecchiatura avvia il mantenimento.

Consumo di tempo in ore : minuti : secondi

Servizio utilizzato: FSC (Food Safe Control, Controllo

) Sicurezza Cibo)

La verifica finale dell'FSC ha avuto successo.

Servizio utilizzato: FSC (Food Safe Control, Controllo

@ Sicurezza Cibo)

La verifica finale dell'lFSC non ha avuto successo.

& Consumo digasin m3

¥ Consumo elettrico in kWh

2. Inserire il valore di delta sul tastierino numerico, toccare
il tasto V' per confermare.

MANUAL

2

MANUAL

Ay
~ul
x

123 * .30
SRR )
AT O & » 65 ©

— >

-~ -

3. Toccare l'icona sonda % e inserire il valore desiderato.

4. Inserire la sonda nel cibo (vedere I'uso della sonda nel
paragrafo Come utilizzare una sonda).

5. Chiudere la porta e premere il tasto ®,

H

NOTA!

Per eliminare la funzione ECO-DELTA, toccare
di nuovo l'icona AT.

Con la funzione ECO-DELTA attiva, la modalita
passa automaticamente da “Cooking Time*“
(Tempo di cottura) a “Core Probe“ (Sonda
spillone), la quale rileva la temperatura interna
del cibo (65°C).

¢ Consumo di acqua in litri

Questa funzione é particolarmente adatta per cotture di grosse
pezzature di cibo (da 5 kg e oltre, es. tacchino intero, cosciotto
di maiale ecc.).

F.6.7

OPZIONI TEMPERATURA

(per tutte le modalita di cottura)

ECO DELTA AT

22

Si tratta di un metodo di cottura avanzato in base al quale la
temperatura della cella varia proporzionalmente alla tem-
peratura al cuore del cibo da cuocere. La temperatura della
cella viene regolata automaticamente in funzione di quella
interna al cibo (CORE PROBE, SONDA SPILLONE),
mantenendo una differenza costante “ECO-DELTA® tra
I'una e l'altra dall'inizio alla fine della cottura.

Differenza di temperatura

Valori da impostare: ‘ da5a120°C ‘

Questa funzione consente di eseguire una cottura senza
aggredire il cibo con alte temperature, si migliora cosi
I'omogeneita di cottura, la morbidezza e si riduce il suo calo
peso.

La funzione ECO-DELTA ¢ possibile solo con lo spillone
inserito.

1. Durante l'impostazione della temperatura, toccare I'i-
cona AT,

F.6.8
Ciclo AVAPORE

RAFFREDDAMENTO

Raffreddamento rapido della cella: utile per passare da una
cottura ad un'altra a temperatura inferiore.

Permette la rotazione della ventola e I'iniezione automatica
dell'acqua anche con la porta aperta. La presente opzione
non & disponibile se la temperatura della cella & superiore a
180°C.

1. Toccare il tasto # .

123
456
789
A0 B

-

.

)

2. Inserire il valore della temperatura che si desidera che
il forno raggiunga nella prossima cottura.

3. Toccare il tasto V' per confermare.

OPZIONI UMIDITA

Il valore dell'umidita paria— 100°C & fisso e non puo essere
regolato.

Ciclo MISTO — LIVELLO PERCENTUALE umidita

Consente di regolare il livello di umidita deside-

0,
01% rato nella cella durante la cottura.



» Toccare la riga relativa all'umidita. Inserire il nuovo valore + Controllo PERCENTUALE DI UMIDITA

sul tastierino numerico (per esempio, 50). Inserire un valore sul tastierino numerico (per esempio 30).
Il forno raggiungera e manterra il livello di umidita impostato Lo sfiato & chiuso in modo tale da garantire il corrispon-
durante l'intero ciclo di cottura. dente 30% di umidita.
—_— s %
S 2 % 30
N >0 123
+ ﬂ()% S A—
1 23 pre
60° ™ |45 ‘o
| 6 —° -y
7 8 ‘ 9 789
00:30 [ 00
. 00 0 11 O o
@ x_ v

* Toccare I'opzione "VENT OPEN" (SFIATO APERTO).
Ciclo A CONVEZIONE - VALVOLA DI SFIATO

MANUAL

T

|'°'| Valvola di sfiato CHIUSA per cottura a umidita
elevata (Impostazione predefinita)

Vent open

&

Valvola di sfiato REGOLABILE

T
123 o M
Modelli con boiler 45 6
°C
Valvola di sfiato REGOLABILE per cotture con 1 60
o umidita regolabile da 1 a 99 %, consente I'eva- 7 8 9 » -
01 % 3 TS ;

cuazione dell'umidita quando supera il valore .

impostato. I¢| 0 |.o.| OO . 30:00
Solo modelli senza boiler: ’ @

NOTA! -~
@ Indipendentemente dalla cifra inserita,
il valore visualizzato sul displlay s.a‘ré F6.9 OPZIONI DI TEMPO
sempre arrotondato alla decina piu
01% — vicina (10, 20, 30, 40...fino a 100) OPZIONI DI TEMPO
100 %
° Valori inseriti Valori visualizzati
Da0a4 0 COTTURA IN CONTINUO
Dab5a 14 10 » Se questa opzione ¢ attiva, il ciclo di cottura non ha fine.
Da15a24... 20... — -
Da 85 a 94 90 =
Da 95a 100 100 i
< Contmous
Lo cooking
Valvola di sfiato aperta (OPEN): per cotture a —_—
secco, consentendo la rimozione dell'umidita 2 1 2 3
|¢| quando necessario. +
Temperatura massima fino a 300°C). 4 5 6
Impostazioni sfiato (solo per ciclo A CONVEZIONE) 7 8 9
» Toccare I'opzione "VENT CLOSED" (SFIATO CHIUSO). ’00 O m:s
N =2
1 2 3 |2 Una volta cotto il cibo, tenere premuto il tasto O}
45 6 *
789
0 K 00:30.
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TEMPO MOSTRATO

» Se viene attivata questa opzione, il tempo mostrato viene
convertito da ore/minuti a minuti/secondi e viceversa.

=

MANUAL

N[O

S O/ O N
2zl o oow| O

F §

IF
4

F.6.10 OPZIONE SONDA SPILLONE CIBO

La sonda spillone permette un preciso controllo della tempe-
ratura al cuore del prodotto da cuocere. La presente opzione
esclude l'impostazione del tempo di cottura.

i OPZIONE SONDA SPILLONE CIBO

Temperatura della sonda

da 152 290°C |

Valori da impostare:

Una volta raggiunto il valore impostato, il forno si arrestera
automaticamente.

Tipi di sonda

La funzione PROBE (SONDA) € regolabile e con-
{i sente di misurare la temperatura al cuore del
prodotto.

W La funzione PROBE (SONDA) & regolabile per la
trasmissione di dati sulla penna USB.

La sonda spillone MULTIPOINT (MULTIPUNTO) con
6 sensori lungo tutto lo stelo permette di rilevare

fii  correttamente la temperatura al cuore del prodotto
anche se non si &€ centrato completamente il suo
nucleo con la punta (SOLO con modelli specifici).

In base al modelli, i forni sono dotati di sonda spillone
MULTIPOINT (MULTIPUNTO) o di sonda spillone SINGLE-
POINT (PUNTO SINGOLO). La sonda spillone MULTIPOINT
(MULTIPUNTO) con 6 sensori lungo tutto lo stelo permette di
rilevare correttamente la temperatura al cuore del prodotto
anche se non si € centrato completamente il suo nucleo con la
punta.
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Come utilizzare una sonda

1. Toccare il tempo e selezionare 'opzione CORE PROBE
(SONDA SPILLONE).

MANUAL —

)

S55°
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= O 00O\
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Fattore di pastorizzazione (se attivo)

F Toccare “F“ per inserire il valore del fattore da
raggiungere alla fine del ciclo di cottura.

2. Selezionare la sonda piu appropriata e inserire la
temperatura della sonda spillone sul tastierino numerico
(per esempio, 55 °C).

SURIRN

+ 70 %

< = 230°
N 55°
O

N -~

3. Toccare il tasto ® per avviare il ciclo.

Attendere fino a che il display non indichera che la fase
di preriscaldamento (o preraffreddamento) e terminata.

4. Aprire la porta, inserire il cibo nella cella.

AVVERTENZA

C'e il rischio di contrarre
ustioni. A forno caldo aprire
sempre la porta con cautela

5. Togliere la sonda spillone dalla sua sede e inserirla nel

prodotto senza spingere eccessivamente.

assicurarsi che la punta (parte sensibile) venga posizio-
nata vicino al centro del prodotto.

E importante che la sonda spillone sia posta nel modo
corretto vicino al centro del prodotto, avendo cura che la
punta non esca dal prodotto e assolutamente non tocchi
la teglia.



IMPORTANTE
La sonda spillone &€ un componente di precisione.

Evitare nel modo piu assoluto urti, forzature nel-
l'inserimento e trazioni del cavo flessibile (in
particolar modo quando si utilizzano le strutture
carrellate).

La garanzia non copre la sostituzione di sonde
spillone danneggiate da uso improprio.

6. Chiudere la porta del forno.
Il ciclo PROBE (SONDA) continua a funzionare.

Termine ciclo sonda

» Una volta raggiunta la temperatura al cuore del prodotto, il
forno si arrestera automaticamente. Il display mostra la
durata del ciclo di cottura.

Disattivazione ciclo sonda
* Per disattivare il ciclo PROBE (SONDA), ¢ sufficiente

premere il tasto tempo e impostare un tempo di cottura.

La presente azione interrompera automaticamente la
sonda spillone e viceversa.

Allo spegnimento del forno, I'opzione sonda spillone verra
anch'essa disattivata.

NOTA!
@ Nel caso di alimenti in busta sotto vuoto &

necessario utilizzare I'apposita sonda spillone
esterna (accessorio a richiesta) da collegare alla
chiave USB. Per il suo uso vedere le relative
istruzioni allegate all'accessorio stesso.

Sonda USB

Nel caso in cui venga impostato un ciclo con la sonda USB e

quest’ultima sia scollegata dalla relativa porta, dopo la fase di

preriscaldamento sul display viene visualizzata un’avvertenza

con l'indicazione che il ciclo sara interrotto entro 2 minuti.

» Per riprendere il ciclo, collegare la sonda USB prima della
conclusione dei 2 minuti.

MANUAL
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» USB Probe not detected

USB Probe not detected. Please

620 - UPrb

10/07/2023

check that the USB probe is inserted
If the probe is not detected within

USB food probe missing or removed 120 seconds, the cycle will be

during cooking stopped

F.6.11 MULTITIMER OPZIONE

MultiTimer permette di impostare un tempo diverso per ogni
ricetta (pollo, patate, ecc.) oppure per ogni teglia posizionata ai
vari livelli (livello 1 per la teglia superiore, livelli successivi per
le teglie inferiori).

Inoltre questa funzione permette di utilizzare il forno in un
menu "a la carte" (a libera scelta) dove si puo inserire il cibo nel
forno al momento desiderato dante lo stesso ciclo.

NOTA!
@ Questa funzione non puo essere selezionata in un
ciclo Multifase.

MULTITIMER OPZIONE
Impostazione di un'opzione MultiTimer

1. Durante l'impostazione di un programma manuale, sele-
zionare I'opzione MultiTimer e confermare.

MANUAL = MANUAL
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2. Toccare la barra MultiTimer verticale sulla sinistra dello
schermo. Si apre una finestra di pop-up. Toccare ogni riga
per creare una nuova preimpostazione: digitare il nuovo
nome sul tastierino numerico e confermare.
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3. Impostare la durata della preimpostazione o la tempera-
tura al cuore del cibo. Esistono due modalita per eseguire

questa operazione:

» Durante la fase di assegnazione di un nome alla
preimpostazione, toccare l'icona & sul tastierino

numerico per accedere

alla pagina di modifica;

PRESET NAME

MANUAL = =

Preset 1

112131415(6(718(9(0

QIW[EIRITIYIUII|OIP

A[SIDIFIGIH[JIKIL
Z[XI|CIVIBINIM| @
4+ g | #+,

X | v D

1101:20

1123
4156
= 71819
0

m:s

S

-

» Toccare l'area tempo sulla parte destra della riga.

MANUAL =

MultiTimer X

1 Ppreset —abim

-

Durante la creazione di ulteriori preimpostazioni, il display
mostra quelle piu simili o compatibili con la preimpostazione

appena creata.
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e Toccare “+“ per
preimpostazione.

Toccare q per cercare una preimpostazione esistente o
selezionare una preimpostazione dall’elenco proposto.

creare e aggiungere una nuova

MANUAL — USER MANUAL = USER

MultiTimer X MultiTimer

» NO O DN -
E
3|3

E possibile aggiungere fino a 60 preimpostazioni.

MANUAL

9

1]
2 ol
3
4 oC
s /0
6 - -
160°C
7
8 MultiTimer
9
10

* Dopo aver impostato le preimpostazioni necessarie, le

icone sulla destra diventano disponibili.

MANUAL =

MultiTimer X
1 Presetname1 o2i0hm [ B

Come per le preimpostazioni di gestione, & possibile:

l‘l__'—'j Duplica la preimpostazione

Salva la preimpostazione
[ (disponibile solo per le nuove preimpostazioni)

ol . .
m Cancella la preimpostazione

+ E possibile eseguire ulteriori azioni sul programma attra-

verso il cassetto inferiore. Aprire il cassetto inferiore al fine

di:

X
= @ D
- |]]u - ( J
Save all Clear all  Save MT Restore
presets  presets  program MT
program
© s:30em | 100% | | @iz0°c

ﬁ Salvare tutte le preimpostazioni

Salvare tutte le preimpostazioni invece di salvarle
una a una.




ﬁ Eliminare tutte le preimpostazioni

Eliminare tutte le preimpostazioni invece di eliminarle
una a una.

@ Salvare un programma MT

Consente di salvare tutte le preimpostazioni come
programmi MultiTimer.

Ricaricare le preimpostazioni
@ preimp

Disponibile esclusivamente in un programma MultiTi-
mer, consente di ricaricare le preimpostazioni
eliminate di un programma MT.

Caricamento dei programmi MT
Consente di caricare di nuovo un programma MT.

4. Toccare il tasto ® per avviare il ciclo. Inizia il

5.

preriscaldamento.

Inserire il cibo nel forno, la sonda spillone nel prodotto (se
necessario) e chiudere la porta per avviare il ciclo.

Sul display viene visualizzato I'elenco delle pagine
MultiTimer.

Lo screen saver mostra fino a tre preimpostazioni: il
tempo rimanente (o la temperatura al cuore del cibo
attuale) e il nome, se presente. Le preimpostazioni
vengono ordinate dall'alto al basso secondo il tempo
rimanente minimo e massimo.

MANUAL
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MultiTimer X

2 Jacket potatoes  01:50 h:m @ B
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6. Al termine di una preimpostazione, vengono emessi alcuni

i)

i)

segnali acustici. Sul display viene visualizzato I'elenco
delle pagine MultiTimer con la preimpostazione terminata

che lampeggia in verde. Aprire la porta e rimuovere il cibo.

Dopo aver chiuso la porta, la preimpostazione terminata
scompare dal display.

NOTA!

Durante una preimpostazione, € possibile aggiun-
gere altre preimpostazioni. Il numero di riferimento
della preimpostazione appena aggiunta lampeggia
(in bianco) mentre la porta € aperta per indicare di
inserire il cibo nell'apparecchiatura. Una volta
chiusa di nuovo la porta, il numero di riferimento
della preimpostazione smette di lampeggiare.

Una volta terminata l'ultima preimpostazione e rimosso il

cibo, tenere premuto il tasto ® per arrestare il ciclo
preimpostato.

NOTA!

Non & possibile modificare un ciclo MultiTimer gia
avviato.

Le modifiche ai parametri dei cicli sono consentite
entro certi limiti solo in modalita standby.

F.6.12 CASSETTO MULTIFASE

La cottura di un cibo pud avvenire con diverse modalita

durante il suo ciclo e quindi in diverse fasi.

Il forno permette I'esecuzione di programmi composti da piu
fasi sequenziali (fino a un massimo di 16 fasi).

Durante un programma, il passaggio da una fase all'altra
avviene automaticamente. Il programma si arresta automati-
camente al termine di tutte le fasi.

& CASSETTO MULTIFASE

Come impostare il programma Multifase

1.

2.

Innanzitutto, impostare il ciclo di cottura (fare riferimento al
paragrafo F.6 MODALITA “MANUAL” (MANUALE)).
Aggiungere una nuova fase.

Esistono due modalita per aggiungere una fase:

« Toccare l'icona “+“ nel Cassetto multifase.

D)

MANUAL = MANUAL

2

%4

+ N -

»

25°
00:30.

L'apparecchiatura aggiunge ulteriori fasi. Toccare il
Cassetto multifase per verificare I'elenco delle fasi.
Toccare ogni riga corrispondente alla fase per asse-
gnare nuovi parametri.

» Aprire il Cassetto multifase e toccare I'icona “Add cycle®
(Aggiungi ciclo).

P)

MANUAL MANUAL

_§] - 4 22 @ Multiphase X
m' o 1 2 s0% w0 0050 hm X7 :
50 ° +2) Cycle +|| Pause +gHowa
25°
00:30.

2 Aggiungi ciclo
Toccare questa icona per aggiungere una nuova
fase.

Il forno aggiunge le fasi predefinite. Toccare la riga
corrispondente alla fase per impostare nuovi parametri.

+  Aggiungi pausa
Toccare questa icona per aggiungere la fase di
pausa.

Aggiungi mantenimento

Toccare questa icona per aggiungere la fase di
mantenimento.

La temperatura predefinita della fase di mantenimento
e di 70 °C, se necessario, toccare la riga corrispondente
per modificarla.

i)

-

NOTA!

La fase di MANTENIMENTO appare sempre
al termine dell'elenco e non puo essere
spostata e copiata.

E possibile aggiungere fino a un massimo di 16 fasi + fase di
mantenimento.
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£ Multiphase X £ Multiphase X
1 2 s0% 160°c 00:30hm X7 N
2 2 50% 160°C 00:30hm X5 9 & 50% 160°C 00:30hm X7
3 U s0% 160°C 0030hm M 10 250% 160°C 00:30hm X7
4 Q s0% 160°C 0030hm M5 M & s0% 160°c oos0nm X7
5 2 sox 16oc oosonm X7 12 2 s0% 160°c 0030nm X7
6 & s0% 160°C 00:30hm X3 13 & s0% 160°C 0030hm X7
7 & s0% 160°C 0030nm X2 14 & s0% 160°c 00:30hm X7
8 2 s0% 160°C 00:30hm X7 15 & s0% 160°C 00:30hm X7
9 & s50% 160°C 00:30hm X7 o 70°C o
]0 22 50% 160°C 00:30h:m 7
o Q o
) )
-~ PN

3. Impostare i parametri dei nuovi cicli aggiunti e toccare il
tasto ® per avviare il ciclo.

I [vanvac

£ Multiphase
Z? 50% 160 °C 00:10 h:m X7 S ‘
& 80% 180°C 0015 hm X3 : ‘
3 Qs50% 170°C 0025hm X7

4 2 s0% 190°C 0010 hm A7 8 ‘

. 25°
2 00:30.

5 22 50% 20C°C 00:30hm N7
6 22 50% 160°C 00:30hm X7
7 2 70% 1e0c 00i0hm X7 8 ‘
- )

70°c ©Q : ‘

i . .
[ Elimina fase

Toccare questa icona per eliminare immediatamente la
fase. Toccare questa icona per eliminare anche l'inizio
ritardato.

[ Duplica fase

Nel caso in cui vi sia solo una fase, non & possibile
spostare o eliminare una fase ma unicamente duplicarla.

O

Opzione SALTA (disponibile solo durante un programma
di funzionamento):

1. Toccare i tre punti a destra della fase selezionata per
aprire la mini-finestra di pop-up con il comando Salta
funzione.

NOTA!
@ La finestra di pop-up si apre esclusivamente se |l
ciclo & gia iniziato.
2. Toccare l'icona Salta per saltare la fase attuale e avviare
immediatamente la fase selezionata.

IMPORTANTE

Per mantenere i cambiamenti descritti in prece-
denza, salvare sempre il programma e
sovrascriverlo (servendosi del cassetto inferiore).

-

>

-

La fase di funzionamento viene evidenziata in verde. Le
fasi in grigio nell'elenco sono gia state eseguite.

IMPORTANTE
E possibile aggiungere ulteriori fasi durante lo
svolgimento di un ciclo multifase.

Gestione delle fasi:

» Toccare i 3 punti a destra per aprire la mini-finestra di pop-
up con le azioni Scrivi, Sposta, Duplica ed Elimina.

X

@ Multiphase @ Multiphase

1 & 50% 160°C 00:30h:m X3 ‘

2 2 50% 160°C 0120hm M7 |
3n

4 3 50% 160

(¢4 D @

4 ? 50% 160°C 0120hm X7

0010 him [

»

01:20hm X7

NOTA!
La finestra di pop-up si apre esclusivamente se
il ciclo non & ancora iniziato.

i)

« Toccare l'icona X in rosso per chiudere la mini-finestra di
pop-up.
" Scrivi un messaggio

Toccare questa icona per scrive un messaggio da visualiz-
zare all'inizio di una fase specifica.

J1 Spostafase

Toccare questa icona per modificare la posizione della fase.
Gli altri numeri della fase iniziano a lampeggiare.

Toccare il numero di fase richiesto per selezionare la nuova
posizione.
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6 C &0 i 6 70°C o

Funzioni cassetto inferiore:

« E possibile eseguire ulteriori azioni attraverso il cassetto
inferiore:

X
B m
fFood  Deloyed  Save  Clearall

sale start  program  phases
control

© sz0m  20%  160°c | Mizoec

@ Salvaprogramma

Toccare questa icona per salvare e memorizzare cicli
personalizzati nella modalita programma. Digitare il nome
da assegnare sul tastierino numerico.

Toccare questa icona per salvare i cambiamenti apportati a
un programma esistente.

i® Elimina tutte le fasi

Toccare questa icona per eliminare tutte le fasi nel
Cassetto multifase e avviare di nuovo dalla fase 1.

Prima di eliminare le fasi dal cassetto, si apre una finestra
di pop-up per chiedere conferma.

(8§ Awvio ritardato

Toccare questa icona per ritardare I'avviamento di un ciclo.
Digitare il tempo di ritardo sul tastierino numerico.



(=) FSC (Food Safe Control, Controllo sicurezza cibo)

Toccare questa icona per abilitare il controllo del raggiungi-
mento della condizione di sicurezza microbiologica del cibo
durante I'utilizzo di un programma.

F.7 MODALITA “AUTOMATIC”
(AUTOMATICA)

La modalita “Automatic” (Automatica) consente di eseguire

automaticamente la cottura del cibo in modo estremamente

pratico e semplice; € infatti sufficiente impostare alcune
semplici funzioni.

Cucinare in modalita “Automatic® (Automatica) significa non
aver bisogno di conoscere i valori dei parametri di cottura
(temperatura, tempo e umidita) e ottenere ottimi risultati di
cottura per ogni tipo di alimento.

F.7.1 IMPOSTAZIONE DI UN CICLO AUTOMATICO

1. Aprire il cassetto superiore e selezionare la modalita

"Automatic" (Automatica).
U Y B

@ : Manudj 4V \atic Programs
[1 ) o
2 50 ° | ++
++
3
+

MANUAL = =

SkyHub Cleaning Settings

» OF B

=y
Help  Agenda  plona Usb ?

00.30:00 v AU

01:20 h:m
2. Selezionare una categoria di cibo.
AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
Food types o\ 4 | Meat O\
D/t -
D Roasted [+
Poultry Fish —
D Meat loaf [
N -

C L L)

D Meat balls [

Eggs Vegetables Pasta / Rice > —————
» D Braising [

N B
[ ) [ ) [ ) D Grilled [

Bread Bakery / Pastry  Desserts .
D Skewers |:

@ [ seekn kebab I3

A
Special cycles Bacon |3

3. Selezionare la categoria di cibo e la preimpostazione
associata richiesta.

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
« | Meat Q « | Meat Q
> D Roasted |2 D Small |

[ ) meat ioat [ IR [
> i\ Meat balls |2
> E/ | »
O E

D Skewers |2

|2

Ciascuna categoria pud presentare piu preimpostazioni
associate a essa.

4. Selezionare la preimpostazione richiesta e, se necessa-
rio, impostare i parametri.
Se necessario, modificare la temperatura e/o il controllo
della cottura.

AUTOMATIC = = AUTOMATIC =

4 | Meat loaf <« | Baked Fillet, Salmon

Browning level Status

Light Medium Dark Fresh Frozen

Process control

Probe Timer

00:10

00
00:10 h:m

>

- -

Alcune preimpostazioni sono completamente automatiche.

Il display indica che non & possibile impostare alcun
parametro.

Altre preimpostazioni consentono di modificare alcuni
parametri:

» Livello di brunitura
» Controllo della cottura (timer/sonda).
» Stato cibo

Visualizzazione ciclo

E possibile personalizzare la visualizzazione del ciclo
tramite il cassetto inferiore. Aprirlo e scegliere la vista che
si preferisce.

X
00—
=
Standard Steps
© 630em 220°C f20°C
— .
= Vistastandard
%@ Vistafasi
Esempio:
AUTOMATIC = =
Roasted Turkey,
Turkey legs
8’ 150°C

1 Qoo poc fowc x7

2 Qso% woc  fR99C X7

O

-~
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Salvataggio preimpostazioni

» Una volta modificato il ciclo inserendo i nuovi parametri, &
possibile  salvarlo come una  “preimpostazione
personalizzata“.

‘e

Save
preset

© e30pm

— Toccare l'icona per salvare la preimpostazione.
— Si apre una finestra di pop-up che mostra il messaggio
per sovrascrivere la preimpostazione.

100°C M20°C

— Toccare l'icona V' per confermare oppure l'icona X per
salvare una nuova preimpostazione.

Personalizzazione delle preimpostazioni salvate

» Toccare i 3 puntini per associare un’immagine, rinominare o
cancellare le preimpostazioni create.

AUTOMATIC = =

<+ | Meat Q

Small

+ E inoltre possibile cancellare impostazioni selezionare
tramite il cassetto inferiore:

)
)

Selective
Delete

100°C f120c

© 630em

Selezionare una o piu preimpostazioni visualizzate sul
display e confermare I'eliminazione.

5. Toccare ® per avviare il ciclo.
Inizia la fase di preriscaldamento (o preraffreddamento).

i)

6. Al termine del preraffreddamento/preriscaldamento, inse-
rire il cibo nella cella, la sonda spillone nel prodotto (se
necessario) e chiudere la porta per avviare il ciclo.

NOTA!

Durante la preparazione della cella, &€ ancora
possibile apportare alcune modifiche ai
parametri.

30

7.

Avvio funzioni di recupero temperatura/rilevamento.

Queste funzioni analizzano le condizioni della cella per
ottimizzare il ciclo secondo il tipo e il carico di cibo.

D)

AUTOMATIC =

Roasted,
beaf / veal

®

Sensing 0110 h:m

O

AUTOMATIC =

D)

Roasted,
beaf / veal

o 5

01:05 h:m

=

Al termine delle fasi di recupero temperatura/rilevamento,
uno screen saver appare durante il ciclo.

Temperature recovery

Al termine del ciclo, il display mostra le seguenti
informazioni:

00:30:00
B nacee
@ Fsc

¥ s7awn

O 21

Consumo di tempo in ore : minuti : secondi

HACCP
(dati relativi alla ricetta memorizzati nel log HACCP)

Norma di riferimento usata (se abilitata)

La verifica mostra se la guida alla norma ha avuto
successo.

Consumo elettrico in kWh

Consumo di acqua in litri



F.7.2 AGGIORNAMENTO/RIPRISTINO DEI CICLI

AUTOMATICI

E possibile aggiornare i cicli automatici memorizzati nel forno
tramite una chiave USB o, se necessario, ripristinare i cicli
presenti prima dell’aggiornamento.

La versione dei cicli automatici memorizzati nel forno &
riportata nella scheda prodotto. Vedere il paragrafo corrispon-
dente F.17.22 SCHEDA PRODOTTO (IDENTITY CARD), nel
capitolo “Impostazioni*.

AGGIORNAMENTO DEI CICLI AUTOMATICI

Fare riferimento al paragrafo Update automatic cookings

(Aggiornamento cicli automatici) nel capitolo “Impostazioni“ e

attenersi alle seguenti istruzioni:

1. Inserire la chiave USB contenente TAGGIORNAMENTO
dei cicli automatici nell’apposita porta;

2. selezionare il comando “Update Automatic cookings®

(Aggiornamento cicli automatici). Il forno cerca i cicli
automatici nella chiave USB.

SETTINGS

9)

=

.

< | Automatic

Enable Automatic cooking

"

Enable step view

o

P Factory presets

P User presets

P Food type
P Cycles+

Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

Nel caso in cui trovi una nuova versione dei cicli automatici, il
forno chiede di confermare I'aggiornamento.

SETTINGS

®

A new version of Automatic
cookings was found: MM.mm..
Do you want to update them?

Potrebbe non essere possibile procedere all'aggiornamento
perché:

la chiave USB non ¢ inserita correttamente. Verificare che
la chiave USB sia inserita correttamente e selezionare
nuovamente I'aggiornamento dei cicli automatici;

€ impossibile trovare i file dei cicli automatici. Verificare che
la chiave USB contenga i file aggiornati;

i cicli automatici non sono compatibili con la versione del
software del forno;

nel forno €& gia installata la versione piu recente dei cicli

automatici. In questo caso non €& necessario procedere
all’aggiornamento.

3. Toccare l'icona V¥ per procedere. |l forno aggiorna i file,
quindi sul display viene visualizzato un feedback

SETTINGS

SETTINGS

- - -
Eng| n End

Update Automatic
Enq cookings

Update Automatic
cookings

L)
m
g
3
ILJ

Automatic updating cookings Automatic cookings correctly

updated

Durante 'aggiornamento potrebbe verificarsi che:
» qualcosa non funzioni correttamente. Procedere nuova-
mente con I'aggiornamento dei cicli automatici;

» la chiave USB venga rimossa inavvertitamente. L'opera-
zione viene interrotta.

RIPRISTINO DEI CICLI AUTOMATICI

Fare riferimento al paragrafo Restore Automatic mode (Ripri-
stino modalita automatica) nel capitolo “Impostazioni® e
attenersi alle seguenti istruzioni:

» selezionare il comando “Restore Automatic mode* (Ripri-
stino modalita automatica).

SETTINGS

9

@.

+ | Automatic

Enable Automatic cooking

"

Enable step view

"

P Factory presets

P User presets

p Food type

b Cycles:

Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

In assenza di aggiornamenti dei cicli automatici effettuati
in precedenza

1. Il forno chiede di confermare la rimozione della modalita
“Automatic” (Automatica).

)

@ L
Restore Automatic mode

Do you confirm cleaning
Automatic mode? All user Presets
will be lost. Original factory
Presets will be restored.
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2. Toccare l'icona V' per procedere. |l forno aggiorna i file,
quindi sul display viene visualizzato un feedback

| @ 4
‘ Restore Automatic mode 5 ‘

Automatic mode correctly
» restored.

In presenza di un aggiornamento dei cicli automatici
effettuato in precedenza

1. Il forno chiede quale elemento della modalita “Automatic”
(Automatica) deve essere rimosso.

2

@ ¥
‘ Restore Automatic mode

Select what you want to restore:

[J Automatic cookings
O Ppresets*
o O A

+ Selezionando “Presets“ (Preimpostazioni), un messaggio
informa che tutte le preimpostazioni create dall’'operatore
andranno perse e saranno ripristinate le impostazioni di
fabbrica.

)

| @ o
‘ Restore Automatic mode ‘
S 0

Select what you want to restore:

[ Automatic cookings
[ Presets®

N O an

UP|  *All user Presets will be lost.

Original factory Presets will be
restored

2. Toccare l'icona V' per procedere. Il forno ripristina i file,
quindi sul display viene visualizzato un feedback

‘ Restore Automatic mode

Automatic mode correctly
restored

Up

Re
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Durante il ripristino potrebbe verificarsi che:

» qualcosa non funzioni correttamente. Provare nuovamente
a ripristinare la modalita “Automatic” (Automatica).

| A

‘ Restore Automatic mode ‘
- D
Something went wrong. Do you
want to retry the restore of the
Automatic mode?

F.7.3 CYCLES+/SPECIAL CYCLES (CICLI+/CICLI
SPECIALI)

Questa modalita contiene speciali approcci di cottura proget-
tati per ottenere risultati specifici.

§ Cicli speciali/Cicli+

Toccare questa icona per entrare nell'elenco dei cicli:

AUTOMATIC = =

« |Cycles+

e @

Low temper. €co Delta Regeneration
cooking cooking

5.5 4

Static combi Proving Sous vide

&)

Advance FSC FSC low risk FSC high risk
guide guide

/[ L)

Dehydratoting ~ Fresh pasta Smoker
pastorization

F.7.3.1 Low Temperature Cooking (Cottura a bassa
temperatura)

2 LOW TEMPERATURE COOKING (COTTURA A
& BASSA TEMPERATURA)

"Low Temperature Cooking" (Cottura a bassa temperatura) €
un programma automatico preimpostato per cibi cucinati in
modo uniforme con una consistenza morbida.

La fase di mantenimento mantiene gli alimenti sicuri secondo
gli standard HACCP fino a 24 ore.

Il programma & composto dalle seguenti fasi principali:

* Preriscaldamento

« Sigillatura: sigillatura termica del cibo
» Raffreddamento

* Maturazione: cottura lenta

* Mantenimento: il cibo viene mantenuto alla temperatura
desiderata



AUTOMATIC =

| Low temp. Cooking &22

1. Impostare la temperatura di SIGILLATURA “A*.

2. Impostare la temperatura finale della PROBE (SONDA)
B

3. Toccare il tasto ® per avviare il ciclo.

@ IMPORTANTE

Durante la fase di preriscaldamento, si consiglia
di mettere la sonda fuori dalla cella.
Salvataggio preimpostazioni
* Una volta impostato il ciclo, € possibile salvarlo come
preimpostazione.
Aprire il cassetto inferiore e selezionare la relativa icona.

AUTOMATIC —

2

save
preset

© 630em 200c | f2oc

Gestione preimpostazioni

* Nel caso in cui le preimpostazioni di "Low Temperature

Cooking" (Cottura a bassa temperatura) siano gia state
salvate, dovrebbero apparire nell'elenco.
Toccare i tre punti per cambiare I'immagine, rinominare o
eliminare le preimpostazioni (fare riferimento alla stessa
procedura presente nel paragrafo Immagine, nome, colle-
gamento alla categoria e cancellazione di programmi
memorizzati del capitolo F.8 MODALITA “PROGRAMS”
(PROGRAMMI)).

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
Low temperature &zz - Low temperature &??
cooking cooking

»

Preset 1 |- Preset] [

Preset 2 [ 3

Preset 3 |2 @

User preset name 1 [

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

F.7.3.2 Eco Delta Cooking (Cottura Eco Delta)

AT ECO DELTA COOKING (COTTURA ECO DELTA)

Questo ciclo speciale regola la temperatura della cella per
mantenere una differenza costante (delta) con la sonda
spillone.

* Impostare il valore dell'umidita.
* Impostare il valore di delta per la temperatura della cella.
* Poiimpostare la temperatura della sonda spillone.

Nel campo della umidita il display visualizza il valore di
umidita impostato (A), nel campo della temperatura della
cella il display visualizza il valore di delta impostato (B) e nel
campo della sonda spillone il display visualizza il valore
della sonda reale e il valore finale impostato della sonda
(C);

NOTA!
@ Se si creano piu fasi, almeno una di esse deve

essere guidata dalla sonda con la temperatura
della cella impostata come delta dal valore della
sonda di temperatura al cuore del cibo. Altrimenti,
viene disabilitato il pulsante di start e compare il
messaggio “Eco delta cooking program invalid
pops up* (Programma di cottura Eco delta non
valido).

+ Toccare il tasto ® per avviare il ciclo.

* Una volta raggiunta la temperatura della cella, caricare il
forno e inserire la sonda alimentare nel prodotto.

Ulteriori azioni, quali la regolazione della velocita della ventola,
l'introduzione di acqua nella cella o la riduzione della potenza,
possono essere eseguite tramite il cassetto inferiore.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

F.7.3.3 Rigenerazione
(¥) RIGENERAZIONE
Questo ciclo comprende una serie di categorie e cicli di cottura

per riscaldare gli alimenti refrigerati mantenendo I'umidita
controllata. Funzione come ciclo automatico standard.
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Per avviare un ciclo di rigenerazione, procedere come
segue:

1. Selezionare il carico di cibo (piastra o vassoio). Accedere
al ciclo;

AUTOMATIC = AUTOMATIC = =

- . Regeneration @

Plate
Tray

«| Plate @

|
|
|
Load
|t | folf Full
|3 ! Humidity content
| Dry Mediu Moist
|
|

Coaklng control
 Timer

235°
>

PN P

2. Impostare i parametri che definiscono lo stato del cibo da
rigenerare;

3. Toccare il tasto ® per avviare il ciclo.

ATTENZIONE

@ Gli alimenti freddi non dovrebbero essere
aggiunti alla cella per la rigenerazione
mentre & in corso la fase di mantenimento
(HOLD).

* La visualizzazione del ciclo pud essere personalizzata
scegliendo tra la vista standard o la vista fasi. Aprire il
cassetto inferiore e toccare l'icona richiesta:

AUTOMATIC = AUTOMATIC —_ =
« | Regeneration @
& 150C

1 2 ol 12oc 00:02hm X4

2 2 20% 120°C 0§ 65°C X4

I 3 & is% 20c 0§ 70°C X
340°¢
X

70°C
Standard S\ED‘ @
View . View

(© 63004 | 0%

Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o
nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in
questo capitolo.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

1l

120°C |} 120°C ‘ -

F.7.3.4 Static Combi
B STATIC COMBI
Questo ciclo simula la cottura statica utilizzando una distribu-

zione dell'aria piu leggera. Il forno esegue il ciclo in modalita
manuale senza la regolazione della ventola.
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Per avviare un ciclo STATIC COMBI, procedere come
segue:

1. Selezionare una preimpostazione, se creata.

2. Toccare il tasto ® per avviare il ciclo.

Se la temperatura della cella & superiore alla temperatura
impostata, il forno avvia una fase di raffreddamento.

Se la temperatura della cella ¢ inferiore alla temperatura
impostata, il forno non avvia alcuna fase di
preriscaldamento.

3. Quando il forno raggiunge la temperatura di cottura,
caricare il forno e, se necessario, inserire la sonda
alimentare nel prodotto.

La velocita della ventola non & regolabile.

Ulteriori azioni, quali I'introduzione di acqua nella cella o la
riduzione della potenza, possono essere eseguite tramite il
cassetto inferiore.

Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o
nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in
questo capitolo.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

F.7.3.5 Proving (Lievitazione)
&) PROVING (LIEVITAZIONE)

L'umidita controllata, grazie all'esclusiva sonda lambda, e la
temperatura permettono al forno di funzionare come camera di
lievitazione, per far lievitare qualsiasi prodotto di pasticceria o
da forno.

AUTOMATIC — = AUTOMATIC

«| Proving U
35°¢
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'
=y

PN

| Cycles+

)@

|

\

\

|

Low temper. £co Defta Regeneration

ooking oking |

|

|

|

=l ~

@@‘7

Advance FSC FSC slcndcrd FSC h igh risk

Per avviare un ciclo di lievitazione, procedere come
segue:

1. Impostare la temperatura da 25 a 50 °C.

2. Impostare l'ora.

3. Toccare il tasto ® per avviare il ciclo.
Se la temperatura della cella & inferiore o superiore alla
temperatura impostata, il forno avvia una fase di raffredda-
mento o preriscaldamento.



4. Una volta raggiunta la temperatura della cella, caricare il
cibo nel forno.

» Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o
nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in
questo capitolo.

» La visualizzazione del ciclo pud essere personalizzata
scegliendo tra la vista standard o la vista fasi. Aprire il
cassetto inferiore e toccare l'icona richiesta.

» Tramite il cassetto inferiore € inoltre possibile provvedere
all'introduzione di acqua nella cella.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

F.7.3.6 Sous vide (Sottovuoto)
SOUS VIDE (SOTTOVUOTO)

Si tratta di un ciclo a vapore adatto alla cottura di cibo
precedentemente sigillato sottovuoto in un sacchetto di
plastica. Questo speciale ciclo consente di cucinare o di
rigenerare il cibo.

Il forno funziona come se fosse in modalita manuale ma con
solo il ciclo A VAPORE disponibile (e selezionabile).

» Selezionare la preimpostazione richiesta. Se necessario,
modificare la temperatura della cella.
* Impostare l'ora o

» impostare la temperatura della sonda spillone (se é&
disponibile esclusivamente la "sonda spillone cibo sotto-
vuoto USB" per I'apparecchiatura).

« Toccare il tasto ® per avviare il ciclo.

AUTOMATIC = = Medium Temperature = =
4—' Sous vide
High temperaature
Low temperature
: 75
Medium temperature
New '
O 0.30
. :00
00:30 h:m
PN PN

Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o
nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in
questo capitolo.

Tramite il cassetto inferiore & possibile ridurre la potenza del
forno.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

F.7.3.7 Advanced FSC (FSC Avanzato)
@F ADVANCED FSC (FSC AVANZATO)
Il ciclo associa il raggiungimento del fattore di pastorizzazione

al termine del ciclo di cottura.
Questo ciclo viene eseguito come ciclo manuale.
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Per avviare il ciclo FSC avanzato, procedere come segue:

1. Impostare I'umidita (A);

2. Impostare la temperatura (B)

3. Impostare il fattore di pastorizzazione (C);
4. Toccare il tasto ® per avviare il ciclo.

Se la temperatura della cella & inferiore o superiore alla
temperatura impostata, il forno avvia una fase di raffredda-
mento o preriscaldamento.

5. Una volta raggiunta la temperatura della cella, caricare il
cibo nel forno e la sonda spillone cibo nel prodotto.
Quando viene raggiunto il parametro “F*, il ciclo termina.

Ulteriori azioni, quali la regolazione della velocita della ventola,

l'introduzione di acqua nella cella o la riduzione della potenza,

possono essere eseguite tramite il cassetto inferiore.

Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o

nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in

questo capitolo.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)

come messaggio di riepilogo.

F.7.3.8 FSC Standard Risk (FSC per alimenti a basso
rischio)

A FSCRISCHIO STANDARD

I FOOD SAFE CONTROL (FSC) & un dispositivo che
permette il controllo del raggiungimento della condizione di
SICUREZZA microbiologica del cibo durante la cottura.
Questa opzione rileva quando I'alimento raggiunge un livello
di sanificazione accettabile per garantimme un consumo
SICURO.

Il processo richiede la scrupolosa osservanza delle buone
pratiche di lavorazione del cibo secondo le norme di corretta
prassi igienica, prima e dopo la cottura.

NOTA!

@ La cottura mediante I'FSC non sanitizza un cibo
avariato o deteriorato che rimane tale anche dopo
la cottura.

Il ciclo viene eseguito con le preimpostazioni in modalita
"MANUAL" (MANUALE) con I'opzione FSC © abilitata.

35



)

AUTOMATIC — S 4 PRESET1 =

« | Cycles+

e @

|

\

\

\

Low temper. Eco Delta Regeneration ‘
cooking cooking

\

I

Ll -)

Static combi Proving Sous vide

s .

)
Advance FSC  FSC standar.
4
"‘ d

risk guide
Dehydratating  Fresh pasta Smoker

@ ]

01:30.

01:30 him !

O

-~

Per impostare il ciclo FSC RISCHIO STANDARD,
procedere come segue:

* Impostare I'umidita, la temperatura e il tempo del ciclo.

+ Toccare il tasto ® per avviare il ciclo;
Se la temperatura della cella & inferiore o superiore alla
temperatura impostata, il forno avvia una fase di raffredda-
mento o preriscaldamento.

+ Una volta raggiunta la temperatura della cella, caricare il
cibo nel forno e la sonda spillone cibo nel prodotto.

» Al termine del ciclo il forno verifica se il cibo ha raggiunto il
livello di sanificazione desiderato:
— Seil parametro FSC & stato soddisfatto, un messaggio di

riepilogo informa che il ciclo € terminato con successo.

' e
I
Lo+
FSC standard risk ‘
guide done
, 57 kWh
O 2 FSC
@ osoo finishing
@ Fsc
v (w)

— Se il parametro FSC NON é stato soddisfatto, un
messaggio avverte circa la necessita di prolungare il
ciclo fino a che il cibo non sara sicuro per il consumo.

Ulteriori azioni, quali la regolazione della velocita della ventola,
lintroduzione di acqua nella cella o la riduzione della potenza,
possono essere eseguite tramite il cassetto inferiore.

Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o
nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in
questo capitolo.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

F.7.3.9 FSC High Risk (FSC per alimenti ad alto rischio)

£y FSCRISCHIO ALTO

Per alimenti con un alto livello di contaminazione (per esempio,
involtini di carne, carne macinata, pollame, carne di maiale,
pesce).

Il ciclo viene eseguito con le preimpostazioni in modalita

"MANUAL" (MANUALE) con l'opzione @ abilitata.
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Per impostare il ciclo di rischio alto FSC, procedere come
segue:

* Impostare I'umidita, la temperatura e il tempo del ciclo.

+ Toccare il tasto ® per avviare il ciclo;
Se la temperatura della cella & inferiore o superiore alla
temperatura impostata, il forno avvia una fase di raffredda-
mento o preriscaldamento.

* Una volta raggiunta la temperatura della cella, caricare il
cibo nel forno e la sonda spillone cibo nel prodotto.

» Al termine del ciclo, il forno verifica se il cibo ha raggiunto il
livello di sanificazione desiderato.
— Seil parametro FSC ¢ stato soddisfatto, un messaggio di

pop-up di riepilogo informa che il ciclo € terminato.

| ¢
I % == ‘——2 22 ©
I+ 50%
FSC high risk guide :

done : 'IOO °C

$ s7kwh
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— Se il parametro FSC NON é stato soddisfatto, un
messaggio avverte circa la necessita di prolungare il
ciclo fino a che il cibo non sara sicuro per il consumo.

Ulteriori azioni, quali la regolazione della velocita della ventola,
l'introduzione di acqua nella cella o la riduzione della potenza,
possono essere eseguite tramite il cassetto inferiore.

Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o
nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in
questo capitolo.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

F.7.3.10 Dehydratation (Disidratazione)
&» DEHYDRATION (DISIDRATAZIONE)

Questo ciclo disidrata velocemente frutta, verdure, carne e
pesce. Elimina i liquidi dagli ingredienti alimentari rendendo la
camera del forno asciutta grazie al massimo flusso d'aria di
evacuazione (fino a 90 m3/ora).

Il forno funziona come se fosse in modalita manuale ma con
solo il ciclo A CONVEZIONE con lo sfiato APERTO (OPEN).
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Per impostare il ciclo di disidratazione, procedere come
segue:

Impostare temperatura (A), tempo (B) e velocita ventola
C)

Toccare il tasto ® per avviare il ciclo;

Se la temperatura della cella € superiore alla temperatura
impostata, il forno avvia una fase di raffreddamento.

Se la temperatura della cella € inferiore alla temperatura
impostata, il forno non avvia alcuna fase di
preriscaldamento.

Una volta raggiunta la temperatura della cella, caricare il
cibo nel forno.

Ulteriori azioni, quali la regolazione della velocita della ventola,
l'introduzione di acqua nella cella o la riduzione della potenza,
possono essere eseguite tramite il cassetto inferiore.

Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o
nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in
questo capitolo.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)
come messaggio di riepilogo.

F.7.3.11 Pasteurization of Pasta (Pastorizzazione della

pasta)

PASTEURIZATION OF PASTA (PASTORIZZA-

P ZIONE DELLA PASTA)

Questo ciclo & una preimpostazione speciale adatta alla
pastorizzazione della pasta fresca.

forno funziona come se fosse in modalita manuale ma con

solo il ciclo A VAPORE disponibile (e selezionabile).
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Per impostare il ciclo, procedere come segue:

Impostare la temperatura della cella (A);

Impostare la temperatura della sonda spillone o il tempo
(B);

Toccare il tasto ® per avviare il ciclo;

Se la temperatura della cella & inferiore o superiore alla
temperatura impostata, il forno avvia una fase di raffredda-
mento o preriscaldamento.

* Una volta raggiunta la temperatura della cella, caricare |l

cibo nel forno e la sonda spillone cibo nel prodotto.

Ulteriori azioni, quali la regolazione della velocita della ventola,
l'introduzione di acqua nella cella o la riduzione della potenza,

possono essere eseguite tramite il cassetto inferiore.

Per salvare e memorizzare le preimpostazioni effettuate o
nuove vedere il paragrafo Salvataggio preimpostazioni in

questo capitolo.

Al termine del ciclo, il display mostra i consumi (se disponibili)

come messaggio di riepilogo.

MODALITA “PROGRAMS”
(PROGRAMMI)

F.8

La modalita “Programs* (Programmi) consente di richiamare
programmi e ricette gia memorizzati o scaricati dal cloud e/o

crearne e memorizzarne di nuovi.

1. Selezionare modalita Programmi. Il display mostra tutti i
programmi memorizzati.

PROGRAMS — =
@ Q I__L All programs q
Autor, ograms
+Y Cloud Program o
* ++ Gp ot
Custom Cleaning Settings ﬁf Local Program !
iﬁ Pizza S0
¢ @ a B2 B N L NS
Help User  Agende  piana E
save E} Multitimer Program &
\ X &
ﬁ Delayed Program <~
[ croud g
delayed Programm G
[} crowa ol
MultiTimer Programm &
- -

Per passare dalla modalita di visualizzazione a lista alla
modalita di visualizzazione a griglia aprire il cassetto
inferiore e selezionare “Grid” (Griglia):

)

PROGRAMS PROGRAMS —

All programs

UU@

Cloud Local Pizza

Program Program
I’ ;‘/X/
<
Delayed

MultTimer
Program Program

| S A DV S -

' Visualization:

N o
' Lit Gid :
8 [FESECTy SR K 4

Categories

Programs Pizza (local)

Source:

Local Cloud All

Type:
Normal Multitimer All
m B

Selective Manage MT
delete Presets

® 6:30PM

Cloud
delayed Program  Program

Cloud MultiTimer

100% | 300°C | @§120°C

La pagina di visualizzazione dei programmi offre informazioni

generali sulla tipologia dei programmi e la loro fonte:

-~ Programma scaricato dal cloud

-~ MultiTimer scaricato dal cloud

-~ Programma con avvio ritardato scaricato dal cloud

2. Toccare il programma desiderato.

Il forno carica il programma in modalita manuale pronto

per essere avviato.
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q cancellazione di programmi memorizzati
Per cercare un programma toccare l'icona e 1

digitare il nome sul tastierino che apparira. Sul )
display saranno visualizzati i programmi piu simili a

@ NOTA! Immagine, nome, collegamento alla categoria e

Toccare i 3 punti vicino all'icona del programma per
accedere al menu di “gestione delle funzioni®.

qUe”O dlgltato PROGRAMS = = PROGRAMS = =
All All

Come creare e salvare un programma. programs . Q programs Q
* Selezionare un ciclo in modalita manuale (fare riferimento ﬂ “_ s A Y

al capitolo F.6 MODALITA “MANUAL” (MANUALE)). Pogam " program2 s (m[ac | 2] @ |
* Qualora necessario, modificare i parametri di cottura in g

base alle proprie esigenze. e,
» Aprire il cassetto inferiore e toccare I'apposita icona per Foeemi freems - fegene »

salvare il programma. o * E

* Modificare il nome del programma sul tastierino numerico
che apparira e confermare. Per modificare il nome spostare

Program 7 Program 6 Program 9

il cursore tra le righe con il tocco di un dito. a ‘
MANUAL = = NEW PROGRAM'S NAME Program10 < Program 11 < Program 12 <
< > < >
112(31415(6(718(9]0 [l CHANGE IMAGE (MODIFICARE
IMMAGINE)

QWIE[R|GLYIUII[O[P ) ) ) - ) _
» Toccare licona dell'immagine per modificare I'immagine

Vo .
* » AlSIDIF|GNGEK | L predefinita. _ .

X7 . % Scegliere l'immagine desiderata e confermare.

LYY @
g A ) ZIX|CIVIBINM| e\ =, = prcTure d

-

@X E‘ < | Space | #+| > All programs Q L I
> [ " }ae' Default picture
U progrant . > sy

K B s 7
Program | Program 2 Program 3 r P\. W SET ,:
S L i

i) - p

Il nuovo programma verra memorizzato in modalita reent froene - fowene s m @
Programmi.

“__New program = PROGRAMS — = Program 7 ’ Program 8 ! Program 9 ! v & i
e = (@ [ Abc | @ | a’i
All programs _—-_ Q ‘
= T X t _
ii \‘ Program 10 Program 12
[}
1
A Ol al 1’ < -~ >
Program 5 \New program _#
2 Seeeae”
*100° |=»
EDIT NAME (MODIFICARE NOME)
160°C Abc
0 0 . 3 O :00 » Toccare l'icona “abc” per modificare il nome del programma.
01:30 him QR Digitare il nuovo nome e confermarlo.
PROGRAMS E ’4_3 EDIT PROGRAM NAME
Program 10
> = All programs q
A
bogont © pogans  rogens 112131415/61718[910
{""p D D ' QIWIEIRIBLYIU[I[OlP
Program 4 4 Program 5 “ Program 6 ¢
D D AlSIDIFIGN K| L
! ZIXICIVIBIN[M]
(= Agl @ | i@ |
| Space | #+,
Program 10 N Progran X \1
S
-~
ry) LINK TO CATEGORY (COLLEGAMENTO
¢ ALLA CATEGORIA)
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Toccare l'icona del collegamento per associare il pro-
gramma a una categoria.

PROGRAMS el = PROGRAMS E =
All programs Q « | Categories q
& )

- D e o New category -+

Program 1 Program2 Program3

Category A @)
k!:“ . » Category B @)
Programé ° Program 5 : Programé
Category C @)
@ Q Category D @)
Program 7 i Program8  Program 9 g Category E O
Gl | Abc | ¢

Program 10 - Program 11 -

< >
PN

Una volta selezionata la categoria, toccare il tasto del
collegamento.

DELETE PROGRAM (ELIMINARE

PROGRAMMA)

Toccare l'icona del cestino per eliminare un programma.
Confermare per eliminare.

PROGRAMS

)

Program’s
ne

Program’s
name 10

<

All programs

Program’s

[ Gal [ Abc | @ | @
o

Program's
name 11

Q
- D

Program’s Program’s Program’s
name 1 name 2 name 3

3\\7: o D

Program's Program’s Program’s

name 4 name 5 name 6

@

Delete program

Do you confirm deleting
this program ?

- i

Gestione dei programmi tramite il cassetto inferiore

Aprire il cassetto inferiore e:
selezionare “Programs® (Programmi) per visualizzare I'e-
lenco di tutti i programmi;

X

)

Visualization:
[t=———— it = - - —-——— ~‘
1| show H
1 )
' Programs Categories : PROGRAMS f—
Lt soee @ ---ccccaceaana- =4
Local Al All programs
Type:
Normal All [ G | Abc| @ | @
Sort by: |*]_ Program
Name Most used
=], Program 2
m &
Selective Manage MT
delete Presets
®© s30em | 100% | 300°C | R120°C
NOTA!

H

Per tutti i programmi visualizzati: i tre punti verticali
sul lato destro del programma selezionato aprono

una finestra di pop-up che consente di aggiungere
un'immagine, modificare il nome del programma,
assegnarlo a una categoria ed eliminarlo.

Toccare sempre X per chiudere il cassetto.

» selezionare “Categories” (Categorie) per visualizzare I'e-

lenco di tutte le categorie;
Ogni categoria si espande mostrando i programmi collegati.

Visualization:

AUTOMATIC

————

Categories

Type:
Normal

) Bread

Sort by:
Name

> Meat

Most used

m
Selective
delete

g

Manage MT
Presets

selezionare “Local“ (Memoria locale), “Cloud® o “All* (Tutti)
per visualizzare i programmi in base alla loro fonte o per
visualizzare tutti i programmi;

PROGRAMS

— =
/%

Visualization:

List
Show:

Programs

Sort by:
Name

Selective
delete

s

Manage MT
Presets

© 6306 | 100% | 300°C | B120°C

selezionare “Normal“ (Normale), “MultiTimer* o “All* (Tutti)
per visualizzare i programmi in base al tipo;

Iy \
Visualization:
List
Show: o
Programs Catege
Source:

Selective
delete

Manage MT
Presets

selezionare “Name“ (Nome) o “Most used* (Piu utilizzati)
per ordinare i programmi desiderati.

Visualization:
List
Show:
Programs
Source:
Local Cloud Al
Type:
Normal Multitimer
: Sort by:
' Name Most used
L - oA
m &
Selective Manage MT
delete Presets
O B N e
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Funzione “Selective delete” (Cancellazione selettiva)

« Aprire il cassetto e selezionare i programmi da cancellare.

La lista dei programmi sara visualizzata sul display.

All programs O\
E Cloud Program S 0
Visualization: —_—
List Grid EL Local Program (@]
Show: I —
Programs Categories B} pizza o0
Source:
Pizza (local) @]
Local Cloud All » EL
Type: EL Multitimer Program @ @
Normal Multtimer Al —%
Sort by: EL Delayed Program & (@]
Name Most used N
— [l cloua = o
R . MultiTimer Programm @
' i i
'
om & .
S M MT ' ——
. Serete R ' X | TG
®© 6300w | o | B20°c L [ A N

» Selezionare i programmi da cancellare oppure aprire
nuovamente il cassetto e selezionare:

@ per selezionare tutti i programmi;

PROGRAMS = PROGRAMS = =
Selective delete O\
E]‘ Cloud Program o 0
Visualization:
st Grid E} tocal Program @]
Show: —
Programs Categories EL Pizza S @
S
e » Bk rizza Goca) ®
Local Cloud All —
Type B} mutitimer Program @ g
Normal Multitimer All T Q/i
S [E} Detayed Program ®
Name Most used ELC‘QUG % @
e et H MultiTimer Programm i
'
@ .
] ' ——
. P G K X ‘ i
© s30m | | Anoc L/ a

o selezionare una delle seguenti opzioni:

() per deselezionare tutti i programmi;

@& per visualizzare solo i programmi selezionati.

Chiudere sempre il cassetto per visualizzare la selezione
applicata sul display.
Funzione “Manage MT Presets” (Gestione
preimpostazioni MultiTimer)

E possibile rinominare/eliminare le preimpostazioni e visualiz-

zare le informazioni associate al programma di cui fanno parte.

» Toccare l'icona corrispondente.

Selective Manage M
delete Presets

Visualization:
s _Gia
Show:
Programs Categories
Local Cloud All
Type:
Normal Multitimer All
Sort by:
Name Most used x
e R 10—
N i @ ' MultiTimer Programs MultiTimer presets
. .
(| R I
. .
: .

© 630em | 100% | 300°C | © 630em [ 100% | 300°C | R120°C
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» Selezionare MultiTimer programs (Programmi MultiTimer)
per visualizzare tutti i programmi MultiTimer contenenti le
preimpostazioni.

PROGRAMS = = PROGRAMS = =

+ | Manage MT Presets q <« | Multitimer Program 1 q
® | Abc |

E. EJ_ mb leg 01:45 fir |

» Selezionare MultiTimer presets (Preimpostazioni MultiTi-
mer) per visualizzare I'elenco di tutte le preimpostazioni
salvate e presenti in tutti i programmi MultiTimer.

PROGRAMS = = PROGRAMS = =

+ | Manage MT Presets Q + |Manage MT Pesets O\

' ® | Abc | M

T Abe |

Chocolate cake

Q ki Iso-SOO»Aonm X5

v

2. Selezionare un programma dell'elenco e toccare il tasto
® per avviarlo.

9)

PROGRAM 1

NOTA!
@ Una volta richiamato il programma, € ancora

possibile modificarlo aggiungendo piu fasi o piu
preimpostazioni.

Aggiungere fasi a un programma

» Toccare il cassetto multifase per visualizzare tutte le fasi
che compongono l'intero ciclo.

» Aggiungere piu fasi (fare riferimento al paragrafo Come
impostare il programma Multifase).

« Toccare licona X per chiudere la finestra di MODIFICA;

<+ PROGRAM 1 = 4= PROGRAM 1 =

> Program’s name 3

1 & 100%2000°C 00:00h

2 R 50% 160°C 02

3 50% 160°C 01:20h:m X7

my 7 o

+. + +
\ Q Phase 10 Pause " Hold

000°C 5 o000°C 7

1

2

3

4 4 50% 160°C L O
5

+  160°C

01:20 h:m




» Aprire il cassetto inferiore e salvare il programma:

— Modificare lo stesso nome del programma sul tastierino
numerico che apparira per sovrascrivere quello gia

1]

esistente;

— Inserire un nome nuovo per salvare il programma con la

@© 530 20%  160°C

i

Clear all

Food Dela Save
st brogram  phases

Safe
Control

@

d20°C

fase appena aggiunta.

Aggiungere preimpostazioni a un programma MultiTimer

» Toccare il cassetto MultiTimer per visualizzare tutte le
preimpostazioni collegate a un programma.

» Aggiungere piu preimpostazioni (fare riferimento al para-

grafo Impostazione di un'opzione MultiTimer).

+ Toccare licona X per chiudere la finestra di MODIFICA;

= Mulitimer pr

1

DUN = B

}%

160~

MultiTimer

)

PN

4= Multitimer prg..

22 MultiTimer
1 Pepper

2 Flon

3 Chicken

4 Ppotatos

5

Lasagne

2

02:45h:m

01:50h:m

» Aprire il cassetto inferiore al fine di:

— salvare tutte le preimpostazioni per salvare il ciclo

aggiunto;

— salvare il programma MT. Se viene digitato lo stesso
nome del programma appena modificato, il display
chiede di sovrascrivere il programma esistente.

F.9

\

X

Fon speed  Reduced
23

xve
MultiTimer

Program

© s:30em | 100% | [ @2o0°c

SOLOMIO

Questa modalita € un repository di link alle funzioni piu
utilizzate del forno e permette di personalizzare il menu di

visualizzazione in base alle proprie esigenze.

» Selezionare modalita SkyHub.

* Al momento del primo accesso al menu, tutti gli elementi
sono vuoti. E possibile creare una cartella contenente le

“YHUD

Cleaning

Settings

t@‘%'r

Agenda  Plan &
save

Help User

X

F

MODALITA “HOMEPAGE FAVOURITES”
(HOMEPAGE PREFERITI) (SKYHUB/

funzionalita piu usate o un link diretto alle funzionalita

preferite.

Toccare “+“ per aggiungere una cartella o la funzione

richiesta;

Creazione di una cartella

— Toccare “+* e selezionare M ;

SKYHUB| =

SKYHUB.

SkyHub home

+ +

¥ .

+

+

»

Oven

il Folder
p & Manval
) @ Avtomatic
» Bk progroms

Y #¥ Cleaning
) en

20000 @

— viene richiesto di dare un nome alla cartella e di scegliere
un’immagine tra quelle proposte.

E possibile rinominare la cartella, associarle un’altra
immagine o eliminarla in qualsiasi momento.

SKYHUB

)

Aggiunta di un link

o

Pastorization

S

SkyHub home

o
[

Strong cleaning  H-

@,

Automatic

+

Steam cycle

Folder

+

— Selezionare la funzione desiderata (per esempio, ciclo
"Strong" (Forte) in modalita pulizia) e confermarla;

SKYHUB

P)

Oven

} @ Manual
» @ Avtomatic
» Bk progroms

¥
P #+ Cleaning

Agenda

® O OO0

»

@]

SKYHUB — =
= F

« | Cleaning Q

ss  Soft (@]

% Medium O

¢ strong

vy O

"¢ Extra strong

AR e O

— Per eliminare una funzione toccare I'icona M nell’angolo

In

basso.

SKYHUB =

Pastorization

J

SkyHub home

6606 +
[X) @

Strong cleaning}

&

=

PN

Aromatizer

+

Steam cycle

@, +

Help

+

B

Programs

+

Per salvare i tuoi preferiti, aprire il cassetto inferiore e
toccare l'icona "Manage SkyHub" (Gestisci SkyHub).
L'icona verde diventera bianca. Il display uscira dal menu di
MODIFICA e tornera all'elenco dei preferiti.

©

6:30pM | T

°c | @roc
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Altre funzionalita 2. Selezionare data e ora.
* Per creare altre pagine: AGENDA = = AGENDA =

D)

— Toccare We quindi l'icona h. 2018 + December 2018

< December > s
o 0[N (1213141516
0000 IS NS N |
! g M T W T F s s A

|
[ e
|
|
| Manage
|
|
1

* R W

Manage

i » Reset
SkvHub  New Pag SkyHub
© 630n | 300 OC

0100

0200

3 4 5 6 7 8 9
0300
0 N 12 13 14 15 16

SkyHub Delelg

©® 630em | 100% 0400
17 18 19 20 21 22 23
05:00
. . 24 25 26 27 28 29 30
— Per salvare la nuova pagina toccare ancora ¥ L'icona o o
diventera bianca. ] * 7
—— 08:00
— Per eliminare una nuova pagina toccare l'icona [ o0
corrispondente. "/
« Pereliminare tuttiilink, le cartelle e le pagine toccare l'icona
D . a. Toccare per scorrere i mesi.
b. Toccare per scorrere l'ora.
F.10 MODALITA “HELP” (AIUTO) 3. Toccare l'ora desiderata.
Questa funzione fornisce codici QR per mostrare il manuale AGENDA = = AGENDA = =
d'uso sul dispositivo (smartphone, tablet o laptop). « December 2018 Reminder

1th December 2018 - 08:00

1. Assicurarsi di avere l'applicazione necessaria alla lettura e
dei codici QR sul proprio dispositivo e una connessione a CERNRRE-NR ARt Automatic

Progra
Internet. 00— Ganing Rm_m
2. Selezionare la modalita "Help" (Aiuto). T T T T

Repeat
0200

A N I S B - ooy
000 1T 17 T 11 » Weekly hly Yearly
oo ———+ 1 L1
Occurances  « < 1 > »
Programs o0 — 11
0600 ——————f————f— Note
Touch to insert note.
++ oo L serinote.
++ S

0800

Manual Automatic

Custom Cleaning Settings 11 T 1 -
R ) <
@ ime ”
Help ser Agenda  Training
% a. Selezionare il tipo di evento.
b. Selezionare la frequenza.
3. Il display mostra il codice QR. c. Selezionare il numero dell'evento.

_ Impostazione del programma
@ » Selezionare la data e 'ora.
Help » Selezionare il tipo di evento (programmi, nel caso specifico).

Il display mostra l'elenco dei programmi memorizzati.
Selezionare il programma desiderato tra quelli disponibili.

Scan the QR code to see the
user manual

- MY PLANNER = = AGENDA = =
+ | Programs Program’s name 5
- 1th April 2019 - 08:00
| F} program's name1 @) Type
L Program’s name 2 e} Automatic Program
ﬁ Hygiene Reminder
i . . [l program's name 3 @) - —
4. Scansionare il codice QR. B} Frogamsrame o Repeat
5. Consultare i documenti necessari. » N‘i”n e
[ ] Weekly , Yearly
< Program’s name 6 ‘D O
F.11 MODALITA “AGENDA” (CALENDAR - B I
MY PLANNER) - oot Q
Questa funzione permette di pianificare attivita del forno,
programmi di cottura o pulizia o impostare dei promemoria 2 5
sulla base della programmazione.

1. Selezionare la funzione agenda nel cassetto superiore. . ,
» Selezionare la frequenza e I'occorrenza.

SkyHub Cleaning Settings

Help Jenda  Plon &
save

42



Toccare V' per confermare.
Il display mostra nel calendario il programma selezionato
all'ora desiderata.

AGENDA

+ | April 2019

¢ M

0 ng2 13 14 15 16

0600 —

07:00

0800

09:00

1000

100

1200

Evento programma automatico

Il display mostra nel calendario il programma automatico

Selezionare la data e I'ora.

Selezionare il tipo di evento (Automatico,
specifico).

Il display mostra l'elenco di tutte le categorie di cibo
memorizzate.

Selezionare la categoria di
preimpostazione.

Il display mostra i dettagli del programma automatico.

nel caso

cibo desiderata e la

=

AGENDA = AGENDA = 2

« | Food families « | Meat

, = Meat balls ) ]
¢ Meat 3

4 try |f|: Meat loaf O

y T e

X v

Selezionare la frequenza e I'occorrenza.

Toccare V/ per confermare.

all'ora desiderata.

AGENDA = = AGENDA = =
Reminder « | April 2021
Tith April 2021 - 12:00
Type M T W T F s s
yp i 3
Program 0N o2 03 14 15 16
Clea Reminde 0700 T
ning minder -
10:00 T
Repeat
None Daily oo 1
Wesakly Monthly Yearly » 1200 Q I 1
13:00
Oceurre « <o P
1400
Note 1500 —
Touch to insert note
1600 o
17:00 ™
1800 —
X v | -

Impostazione "Cleaning" (Pulizia)

Selezionare la data e I'ora.
Selezionare il tipo di evento (Pulizia, nel caso specifico).
Il display mostra I'elenco di tutti i cicli.

Selezionare il ciclo di pulizia desiderato tra quelli disponibili.
Il display mostra i dettagli dei cicli selezionati.

AGENDA

= AGENDA

Reminder
ith April 2019 - 12:00

Type
Automatic

Clegging

Repeat
None

Weekly
Occurances &

Note

Monthly

Touch to insert note.

Program

Reminder

+ | Cleaning

s Soft

'3
s ol

% Strong

-

% Extra strong

HES<

> Rinse

\ 4

00:59 him

02:00 h:m

02:57 hm

00:10 h:m

Impostare la frequenza e il numero del ciclo di pulizia.

+ Toccare V' per confermare.

Il display mostra nel calendario I'evento

desiderata.

AGENDA — =

« | April 2019

M w T F N S
L3 *
10 12 13 14 15 16

09:00 fr— —

1000 —

100 —

1200 —

++
4

13:00 —

1400 —

selezionato all'ora

Il display mostra nel calendario il ciclo di pulizia selezionato

all'ora desiderata.

Impostazione "Reminder" (Promemoria)

.

Selezionare la data e I'ora.
Selezionare il tipo di evento (Promemoria, nel caso

specifico).

Digitare il titolo del promemoria sul tastierino numerico e

toccare V¥ per confermare.
Digitare il testo del promemoria nel campo note e confer-

mare.

AGENDA = 2

Reminder’s title
th April 2021 - 08:00

Type

Automatic Program

Cleaning Reminder

Repeot

None Daily

Weekly Monthly Yearly
« < > »

Note
Today the new chef arrives.

Selezionare la frequenza e il numero del promemoria e

confermare.

« Toccare V' per confermare.

Il display mostra nel calendario I'evento selezionato all'ora
desiderata.
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AGENDA = = AGENDA — =
Reminder V4 <+ | April 2021
Tith April 2021 - 09:00
Type o M woT F s s
Automatic Program 10 213 1% 15 16
Cleaning I T) L
_Cleaning N i "
- 10:00 Q —
Repeat ‘
J S Daily 1o |
Weekly Monthly Yearly » 1200
1300
« < > »
14:00
Note 1500 |
Today new chef arrives.
o 16:00 T
T 17:00 T
18:00 —
X[ Vv -

Se vi sono altri eventi pianificati nel
mostra:

calendario, il display li

AGENDA

<+ | December 2018

» Nel caso in cui vi sia in agenda un evento pianificato mentre
il forno & ancora in funzione, I'apparecchiatura consiglia di
non iniziare l'evento. E necessario pianificare un nuovo
evento.

MANUAL = MANUAL

)

o

Program’s name 5

Medium cleaning

BEGIN HHMM:SS BEGIN: HH:MM:SS
NoTe:  Half day medium cleaning
to repeat every three days in
December.

NOTE: None

There is an event in the agenda

that is planned for now but the

oven is still working, so it is not
possibile to start the event.

There is an event in the agenda

that is planned for now but the

oven s still working, so it is not
possibile to start the event.

F.12 MODALITA USB

La modalita “USB* permette di caricare/scaricare, dalla o sulla
apparecchiatura, programmi, preimpostazioni Multitimer o altri
dati tramite una penna USB.

1. Selezionare USB dal cassetto superiore.

< M w T F S N »
10 1213 14 15 16 UsB = =
S = 8 0 B
e . Manual Automatic Programs
e + +
R C Emm WA B B
1300 - Skyhub Cleaning Settings » Download Upload
14:00 all all
15:00 O E_.Tl .
W — —
1600 st > == r=
Download Upload
selection selection
Cancellazione di un evento
Selezionare un evento e toccare l'icona M per eliminare. . . .
2. Scegliere la funzione desiderata.
AGENDA = = AGENDA = =
« | April 2021 Automatic Download all (Scarica tutto)
14th April 2021 - 10:00
™ WoTE s sy » Selezionare "Download all" (Scarica tutto).
N ' + Selezionare gli oggetti desiderati e confermare.
09:00 [ﬂ T UsB = = UsB = =
10:00
@2 - ‘ Download all 4-‘ Download all
1:00
12:00 ‘f' ‘: *f ‘ ‘
1300 AL A 4 Automatic presets @ Agenda @
1400 Q Food safety HACCP @ SkyHub @
1600 Food safety FSC ® Multitimer presets @
1600 Make it mine ®
e v - Pictures @
v m Programs @
. i , Plan and Save ®
Il calendario mostra la cancellazione dell'evento.
AGENDA = =
« | December 2018 | v v
€ty + Tramite il download & possibile:
0500 . — sostituire un backup nella lista;
1000 ‘ — salvarlo con un nome nuovo.
" Toccare V per confermare.
13:00
15:.00
16:00
17:00
Q
18:00
L
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» Se si seleziona un backup esistente, il forno sovrascrive
quello attuale.

Se si seleziona "Add new name" (Aggiungi nuovo nome),
digitarlo sul tastierino numerico che apparira. Se il nuovo
nome esiste gia, una finestra di pop-up informa che il nome

deve essere modificato.
Ly

Download all

)

UsB

Replace the backup in the
list or add it as new name ‘

®

Add new name

Backup 20190607

0O 0O

Backup 20190606

[eXe]
.

(SR

Do not remove USB device.

|

Inizia il download.

NOTA!
@ Non togliere la penna USB durante il download.

‘ Upload all (Carica tutto) ‘

» Selezionare "Upload all" (Carica tutto).

» Selezionare uno dei backup esistenti. Selezionare quindi gli
oggetti richiesti associati al backup selezionato.

UsB

= use

9)

- ‘ Upload all Backup 20190607

) Backup 20190607
) Backupt 7222 Programs

Automatic presets

» Make it mine
Pictures

[ORICORCNC)

/ a\

IMPORTANTE
Caricando nuovi programmi quelli gia presenti
nell’apparecchiatura andranno perduti

* Confermare la selezione. Inizia il caricamento.

DE.

Upload all

00O.

Og0°

Do not remove USB device.

Download selection (Download selezione) ‘

» Selezionare "Download selection" (Download selezione).

» Espandere gli oggetti. Tutti i file associati vengono
selezionati.

usB =] = usB — =
4-‘ Download Programs
selection
Program’s name 1 @ A
P Automatic presets Program’s name 2 @
»  Food safety HACCP Program’s name 3 O]
)  Food safety FSC » Program's name 4 @
» Make it mine Program’s name 5 @
. Program’s name 6 [0}
»  Pictures
Program’s name 7 O]
p  Programs
Program’s name 8 O]
»  Plonand Save Program's name 9 ®
p  Multitimer presets v
-~

« Deselezionare i file desiderati e toccare V' per confermare.

E inoltre possibile selezionare tutti i file oppure verificare quelli
selezionati attraverso il cassetto inferiore:

X

Show:

Programs MultiTimer programs

.

Selectall _Show
electal selected

(© s:300m 100°C fR20°c

@ Selectall (Seleziona tutto)

& Show selected (Mostra selezione)

Toccare “Programs” (Programmi) e/o "MultiTimer programs”
(Programmi Multitimer). Quando le diciture diventano verdi,
tutti i programmi associati vengono mostrati sul display.

» Il backup appena creato pud sostituire quello esistente
oppure pud essere memorizzato con un nuUovo nome.
Se il nuovo nome esiste gia, una finestra di pop-up informa
che il nome deve essere modificato.

USB = ‘

Repl the b thy u
h kup il
Replace the backup in the ‘ o N
list or add it as new name
O e—
Add new name @ ‘ DOWﬂ|OOd
Backup 20190607 @] SeleCtlon
Backup 20190606 @] ‘
00.
.
| :
040

Do not remove USB device

Cx v

Inizia il download.

NOTA!

@ Per scaricare i dati da My Planner/Agenda, andare
al menu “Download all* (Scarica tutto), quindi
deselezionare tutti i dati salvo My Planner/Agenda.

‘ Upload selection (Carica selezione)

» Selezionare "Upload selection" (Carica selezione).

* Espandere gli oggetti. | backup associati vengono
visualizzati;
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Selezionare il backup desiderato dall'elenco.

Uss p— B UsB = =
4-‘ Upload Programs
selection
N
) Automatic presets ) Today’s Backup
Today's Bockup
) Make it mine ) Backup 20. 15
Sackup 20220915
> Pictures » » Backup 2022
Sackup 20020226
»  Programs » Backup 20220105
Sockup 20220005
v
v
PN

Tutti i file associati vengono selezionati. Deselezionare i file
non necessari e toccare V¥’ per confermare.
Per quanto riguarda i file selezionati, il forno chiede di

scegliere tra:

— aggiungerli a quelli attuali;

— eliminare quelli esistenti e caricare gli elementi
selezionati;
use = =
Today’s backup —
W —
O -
Program’s name 1 ® A O w—
Program's name 2 @) Upload selection
Program’s name 3 @ Do you want to add the new
programs to the actuals or clear
Program’s name 4 C_) the environment and load the
selected items ?
Program's name 5 ®
Program'’s name 6 O] Add 0}
Program'’s name 7 O Clear and load (@]
Program’s name 8 O]
v
v X v

-~

* Qualora si selezioni di “aggiungerli“ e un nome del file sia
gia esistente, una finestra di pop-up chiede come
procedere:

— Rename (Rinomina)
— Replace (Sostituisci)

— Skip (Salta)
H —
o — O
O w—— O e—
O m—
Upload selection U p|ood
Program’s name 3 is existing yet. H
How do you want to proceed? selection
Add @ »
Replace @) 00.
Skip @] 8 :
0q0
O Apply for all
4
Do not remove USB device

Confermare la selezione; inizia il caricamento.

F.13 MODALITA PLAN&SAVE/
OTTIMIZZATORE COTTURA

Questa funzione consente di ottimizzare una serie di processi
di cottura consecutivi per ridurre il consumo di energia e acqua
nelle fasi di transizione.
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1. Selezionare la funzione Plan-N-Save nel cassetto

superiore.

Manual Automatic Programs
++
+ +
SkyHub Cleaning Settings
@ 0
Help Agendc, Plan &
A

2. Selezionare un elenco preesistente oppure crearne uno

nuovo.
PLAN & SAVE = = PLAN & SAVE — =
Al lists « | New list
Q@ Avtoma 0

+ Newlist

> ListAi ﬁ. Programs 0
P Lists

P Listc

D saturday »

Creazione di un nuovo elenco

a. Toccare “+“ per creare un nuovo elenco.

b. Toccare una riga per selezionare una preimpostazione
automatica oppure un programma.

Selezione di una preimpostazione automatica
* Selezionare DOSATORE AUTOMATICO: tutti i tipi di cibo
vengono visualizzati; espandere il tipo di cibo richiesto;

» Espandere gli oggetti associati per trovare la/le preimpo-
stazione/i richiesta/e;

PLAN & SAVE e

D)

<« | Automatic presets

» Meat

» Poultry

» Fish

» Eggs

14 Vegetable

14 Pasta and Rice

U
L X v

O0O0OO0OO0O0O0

PLAN & SAVE frtd

D)

« | Bread
» Proving
» Leavened dough
} Par-baked
4

' Prove and bake

0O 0O O o




« Toccare licona V¥ per confermare.

PLAN & SAVE —

P)

PLAN & SAVE

)

« | Prove and Bake

‘ Focaccia bread

14
14
» Loaf bread
14

‘ Rustic bread

L X v |

Q

® 0 0 @

« | New list

Fk Programs

&) Automatic

Il display visualizza la pagina di riepilogo che indica la
quantita di dosatore automatico selezionata.

Selezione di un programma

» Toccare PROGRAMMI: vengono mostrati tutti i programmi

disponibili;

» Selezionare il/i programmal/i desiderati;

+ Toccare licona VY per confermare;

PLAN & SAVE —
Programs

Program 1

Program 2 @

Program 3

Program 4

Program 5

Program 6

Program 7

Program 8

_~

@@ 0O®@0@®

® O

PLAN & SAVE

)

+ | New list

E Programs

& Automatic

Il display visualizza la pagina di riepilogo che indica la
quantita di programmi selezionata.

E possibile selezionare tutti i programmi o verificare quello
selezionato attraverso il cassetto inferiore.

» Aprire il cassetto inferiore.

« Selezionare la funzione desiderata.

X

@

Select all

Programs

g

w
selected

© szomm |

100°C ‘

Show:

MultiTimer programs

20°C

@ Selectall (Seleziona tutto)

® Show selected (Mostra selezione)

3. Una volta selezionata una serie di processi di cottura:

« Toccare l'icona V' per confermare; si aprira la lista dei
processi di cottura selezionati;

4. Quando il forno ha ottimizzato la sequenza, premere il
tasto ® per avviare l'esecuzione;

Salvataggio di un elenco

.

« Toccare licona © per avviare l'ottimizzazione;

PLAN & SAVE =

PLAN & SAVE =

+ | New list

Q@ Automatic
Bk Progroms

X v

+ | New list

Preset / Progrom 1
0000 hm

Preset / Program 2
00:00 hem
Pre:
Preset / Program &
00 hm
Preset / Program 5

00:00 hm

Preset / Program 6
0:18 hm

o

PN

PLAN & SAVE

-

Preset / Program 1
00.00 hm

Preset / Program 2
00:00 hm

Preset / Program 4
00:00 h:m

Preset / Program 5
hm

Preset / Program 6
18 hm

>

-

Cooking donel
Now holding!

v
-25%

v

Il forno avvia il preriscaldamento. Una volta eseguita

I'ultima cottura, viene visualizzata una stima della ridu-

zione di consumo.

Aprire il cassetto inferiore.
Selezionare "Save list" (Salva elenco).

Digitare il nuovo nome.

=

Save list

X

© 630em

100%

300°C

% 120°C

Se il nome della nuova lista esiste gia, appare una finestra

di pop-up che chiede di sovrascriverla o di rinominarla.

Modifica dell'ordine dell'elenco
Toccare i tre punti della riga corrispondente alla modalita di

.

cottura da spostare;
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« Toccare 41 per spostare l'elemento.
Un messaggio pop-up informa che non & possibile salvare
questa modifica.

.)))

PLAN & SAVE e

PLAN & SAVE ] =

-

Plan & Save

0w m’j

Preset / Program 2 .
00:00 him :

The modification done are only
temporary and cannot be saved,
To come back to the initial list
open the drawer and press

I “Restore list".

> =

-~

« Tutte le righe rimanenti appaiono evidenziate. Toccare la
posizione della riga dove si desidera spostare la cottura.

» Per ripristinare I'elenco iniziale aprire il cassetto inferiore e
toccare ® "Restore list" (Ripristina elenco).

Cancellazione di un elemento dall'elenco

» Toccare i tre punti della riga corrispondente alla modalita di
cottura da cancellare;
Un messaggio pop-up informa che non & possibile salvare
questa modifica.

+ Toccare l'icona M per cancellare I'elemento.

PLAN & SAVE = = = S

<+ | New list "

Plan & Save

D mx

Preset / Program 2 .
00:00 him :

The modification done are only
temporary and cannot be saved.
To come back to the initial list
open the drawer and press

“Restore list".
To optimize the new list return to
the previous page. do you

confirm the deletion of the
selected item?

> T

-

Per ripristinare I'elenco iniziale aprire il cassetto inferiore e

toccare & (Restore list, Ripristina elenco).
* L'elenco non pud essere ottimizzato di nuovo. Toccare il

tasto ® per avviare I'esecuzione;

F.14 MODALITA SKYDUO/MATCH (in base al
modello - a richiesta)

Questa opzione puo essere attivata su richiesta. Funziona con
una connessione Wi-Fi o Ethernet, deve essere installata da
un tecnico autorizzato e consente di connettere il forno e un
abbattitore.

IMPORTANTE

@ Assicurarsi che I'opzione SkyDuo/Match sia attivata
su entrambe le apparecchiature. Solo un tecnico
autorizzato pud installare e attivare I'opzione
SkyDuo/Match.

Quando le icone SkyDuo/Match sono verdi in entrambe le
apparecchiature (vedere la figura sotto), la connessione
funziona correttamente.
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\
DB DR B
Manual Automatic Programs ‘ Manual Programs
\
++ ‘
+t |
Skyhub Cleaning Settings ‘ Skyhub Hygiene Settings
\ .
/
a rcE-N=]
< Transfer ‘xskyoun',' > < Help Agenda UsB SkyDuo,#
_____ \ Transfer .
X | X

Per disabilitare (o abilitare) la funzione SkyDuo/Match, toccare

l'icona verde e quindi toccare I'icona Cm / &> sul display per
modificare lo stato di SkyDuo/Match.

Il processo di sincronizzazione pud essere avviato da una
qualsiasi delle due apparecchiature (chiamante e ricevente).

La procedura di ricerca di programmi simili nelle due
apparecchiature prende in considerazione qualsiasi pro-
gramma che contenga almeno una parola presente nel nome
del programma del chiamante. |l ricevente propone tutti i cicli
che soddisfano tali criteri.

E ora possibile combinare la funzione SkyDuo/Match sia in
modalita automatica sia in modalita “Programs”
(Programmi).

MODALITA “AUTOMATIC” (AUTOMATICA)

1. Selezionare, per esempio, un ciclo di cottura nella moda-
lita “Automatic” (Automatica) del FORNO.

A. Selezionare il tipo di cibo (per esempio "Meat", carne).

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
Food type Q + | Meat Q
e B Wl

[ | | | D Roasted

, Meat loaf
D) Meatballs

) Braising

|
|
| a | b
) )
[ o1 s P Grilled
[ yetables fosta
and Rice Skewers
e R it
| ) ) | Seekh kebab
! ) ! ) ! )
| s s , Bacon
Bread Savoury and Desserts
Sweet bakery D) Combifrying
| | Ham
| |
[ s N L7 Dehadrytating

Low Temperature roasted

B. Selezionare la cottura desiderata (per esempio, "Meat
loaf", sfilatino di carne).

C. Selezionare i parametri di cottura, se presente.
In questo caso selezionare il livello di brunitura e la
temperatura della sonda.

.)))

AUTOMATIC —

+ | Mealt loaf

Browning level
Light Megiym Dark

>

PN

D. Awviare il ciclo.

2. |l FORNO ha trovato un ciclo simile nell’abbattitore, con
cui € collegato.



Selezionare il ciclo richiesto (per esempio "X-chill",
abbattimento X) e confermare.

SkyDuo
SkyDuo has found the following

paired cycles. Do you want to
proceed with the skyDuo process?

Preheating

@ Meat loaf - chill

(O Meat loaf - freeze

3. L’ABBATTITORE chiede come procedere. E possibile:

» interrompere il processo. Toccare I'icona X per terminare il
processo;

* rinviare il processo di sincronizzazione. Toccare l'icona Gig
per rimandare la connessione con il forno;

D)

MANUAL frd

SHORCHE

S,
&
1
SkyDuo * Chill
Do you want to start the SkyDuo +
process now? If the SkyDuo o
process starts, any other running C
process will be stopped »
0°C Soft / Hard
] . O 0
. :00
01:00 him (NN

x)x/l@‘

@

« confermare la sincronizzazione. Toccare licona V' per
avviare immediatamente il processo SkyDuo nell’abbatti-
tore. Ogni altro processo in corso viene interrotto.

SkyDuo SkyDuo

Do you want to start the SkyDuo Meat loaf, meat loof
process now? If the SkyDuo
process starts, any other running
process will be stopped.

e

Cooked minced meat, Meat loaf

NOTA!
Se in una delle apparecchiature un ciclo auto-
matico non & associato ad alcuna immagine, verra

visualizzata I'icona Q.

SkyDuo

Meat loaf, meat loaf

Cooked minced meat, Meat loaf

&

x | @

Alcuni minuti prima del termine del ciclo del FORNO,
nell’abbattitore inizia il ciclo di preraffreddamento per

preparare la cella per il cibo appena cucinato.

Nel caso in cui il processo SkyDuo sia stato rinviato,
alcuni minuti prima della conclusione del ciclo di cottura
del forno verra visualizzato un nuovo messaggio pop-up
con la richiesta di sincronizzazione.

Ancora una volta, & possibile confermare oppure riman-
dare il processo.

MODALITA “PROGRAMS” (PROGRAMMI)

1. Selezionare un ciclo di cottura nella modalita “Programs”

(Programmi) del FORNO (per esempio “Red Meat”, carne

rossa).
2. Avwviare il ciclo.

3. Il forno, connesso con I'abbattitore, propone tutti i cicli
contenenti almeno una parola presente nei nomi dei

programmi dell’abbattitore.

Scegliere il ciclo desiderato e confermare la selezione.

SkyDuo
SkyDuo has found the following
paired cycles. Do you want to
proceed with the skyDuo process?
@ Red meat - chil

O  Red meat - freeze

L

4. NellABBATTITORE é possibile:

» arrestare il processo toccando l'icona X
« confermare la sincronizzazione;

» rinviare il processo di sincronizzazione toccando l'icona G2

SkyDuo

Do you want to start the SkyDuo
process now? If the SkyDuo
process starts, any other running
process will be stopped

SkyDuo

Red Meat, red meat

<L

Cooked red meat
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NO.TA' . 1. Toccare l'icona pulizia e selezionare il ciclo richiesto;
Se in una delle apparecchiature un programma

non € associato ad alcuna immagine, verra visua- @ Q EI: Quenne = =z
lizzata licona CF. W creenspirt 000
Manual Automatic Programs
5. Alcuni minuti prima del termine del ciclo del FORNO,
nel’ ABBATTITORE inizia il ciclo di preraffreddamento * + {:} s
per preparare la cella per il cibo appena cucinato. o Bwcning  Settings
Nel caso in cui il processo SkyDuo sia stato rinviato, = _— » srona 0000 hm
alcuni minuti prima della conclusione del ciclo di cottura @ : = W Buastong 00:00 him
del forno verra visualizzato un nuovo messaggio pop-up < hep e agenao pana > AV Rinse 00:00 him
con la richiesta di sincronizzazione. . ¢ M&s Han o>
Load solid chemicals
F.15 GESTIONE DELLA CAPPA
Una volta installata e attivata la cappa, sul display del forno RAFFREDDAMENTO FORZATO
vengono visualizzate alcune finestre di pop-up che ricordano i )
la necessita di effettuare la manutenzione della cappa dopo un * In caso di temperatura della cella troppo elevata, il forno
certo periodo di funzionamento. richiede di procedere a un raffreddamento forzato prima di
| promemoria possono essere ignorati o, nel caso in cui il awviare un qualsiasi ciclo di lavaggio.
servizio assistenza abbia provveduto alla manutenzione, CEANING =
confermati.

&

» Perignorare la finestra di pop-up toccare X,

01:05h:m

Forced cooling

The oven cavity is too hot to
é, proceed with the washing
Do you want to proceed with the

Condensation sink cleaning Lamps cleaning forced cooling?

Do you confirm the completion of Do you confirm the completion of
the maintenance operation? the maintenance operation?

Toccare il tasto V' per confermare il raffreddamento.

* In caso di mancata conferma del raffreddamento, i cicli di
pulizia non saranno disponibili. Premere il tasto come
mostrato in figura per procedere al raffreddamento.

o
0 Exdrastrong 05:57 h:im

Rinse 00:10 h:m

% N x N < Dgéxs Eu‘xl >

Load solid chemicals

| promemoria vengono visualizzati solo dopo 7 giorni di

funzionamento continuo. @
+ E possibile verificare il tempo mancante alla manutenzione

della cappa: -

HOOD = LEVEL 3 2

{b Q EL Hood management

Manual Automatic Programs

Toccare il tasto ® per avviare il ciclo;

o oy i

Status: Off

% Exrastrong 02:50 him

Maintenance o
+ + i
+ Condensation sink cleaning: /iy Rinse 0043hvm
+ on 27/09/2022 v

SkyHub Cleaning Settings Demister and water separator cleaning: < [g PSYE [D &« >
on 27/01/2023 v

Load solid chemicals

< SkyDuo Hood

> HOOD = LEVEL 4
- -
T (n
x Hood management ‘

Status: OFf -

Maintenance

Came=Eieamsisioosler: VA 3. Un messaggio sul display ricorda di RIMUOVERE TUTTI
Lomps'change:8000 ors ef v GLI OGGETTI dalla cella (tegami, vassoi, ecc.!) e
qualsiasi accessorio collegato al forno. Aprire la porta e
RIMUOVERE TUTTI GLI OGGETTI dalla cella.

F.16 MODALITA “CLEANING” (PULIZIA)

La funzione “Pulizia“ permette di pulire la cella forno auto-
maticamente usando il programma piu adatto.

A

IMPORTANTE .

. . T . . . . . Empty the cavity
Per prevenire danni materiali, lesioni e incidenti S —————
letali, rimuovere tutti gli oggetti (vassoi, accessori...), inryor ol sccidens do nc
salvo il carrello, dalla cella del forno prima di s, roleys exchded. ndde te
procedere al ciclo di lavaggio. proceeding
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Toccare V' per confermare che la cella € vuota.

Un messaggio sul display chiede di inserire i vari agenti
chimici nelle posizioni loro riservate in base al ciclo
selezionato. Inserire i detergenti nella parte centrale
inferiore della cella o nell’apposito cassetto (la cui
posizione varia in base al modello).

o =
§—=

000

Medium cleaning

Insert the required chemicals.

Hes [Henx

NOTA!
@ Per le quantita necessarie, fare riferimento
alle indicazioni visualizzate sul display.

6. Toccare V/ per confermare I'inserimento degli agenti
chimici.

IMPORTANTE
Se la temperatura nella cella & superiore a 40

°C [104 °F], il forno forzera il raffreddamento
prima di qualsiasi ciclo di pulizia. Inserire il
detergente solo al termine del raffredda-
mento in quanto la temperatura elevata
potrebbe innescare una reazione chimica!

7. Chiudere la porta; il programma di pulizia si avvia.
IMPORTANTE
Non aprire la porta durante il programma di
pulizia!

Impostazione avvio ritardato

« Prima di toccare il tasto ®, aprire il cassetto inferiore e
selezionare l'icona dell'avvio ritardato.

=

.)))

CLEANING

.

e

Lo schermo viene diviso nelle seguenti sezioni:

CLEANING =] =

Q) Greenspirit 9 0 @

s Soft 00:5h:m

m
““‘ Strong 01:05h:m n
% etrastrong 02:50 hem

AV Rinse 0045h:m

< M= Ba= >

Load solid chemicals

>

/ a \

Legenda

Sezione "GREEN SPIRIT - ECONOMIZER" (SPI-
RITO VERDE — ECONOMIZZATORE)

Sezione "CLEANING CYCLES" (CICLI DI PULIZIA)

Sezione "DETERGENTS" (DETERGENT])

A - Sezione "GREEN SPIRIT - ECONOMIZER" (SPIRITO
VERDE — ECONOMIZZATORE): questa funzione potrebbe
non apparire sul display.

Le seguenti funzioni consentono di ridurre il consumo
energetico e l'impatto chimico sull'ambiente.

Attivare questa funzione per escludere I'uso di bril-
lantante e disincrostante.

Saltare il brillantante e la disincrostazione del boiler
(nei modelli con boiler). Tenere presente che tracce
di calcare potrebbero rimanere nella camera e nel
boiler.

Saltare il brillantante (nei modelli senza boiler e nei
modelli che richiedono la pulizia con liquidi).
Tenere presente che tracce di calcare potrebbero
rimanere nella camera.

Attivare questa funzione per salvare la fase di
asciugatura; — "Skip Drying Phase" (Salta fase di
asciugatura)

Aprire la porta dopo la pulizia per ventilare il forno.
Attivare questa funzione per ridurre I'uso di prodotti
chimici; — “Time to save” (Risparmia tempo)

Si prega di essere consapevoli che i tempi verranno

prolungati in modo da massimizzare I'efficacia della
pulizia con consumi ridotti.

(,\Z

123

456

7739“
0

Impostazione "Green Spirit/Economizer” (Spirito verde/

Economizzatore)

Attivare la funzione desiderata come mostrato nella figura

esemplificativa:

Ma Delayed
Start start
[ O s30me | | Wipoec ® szom | 100% | s00c | feoc

» Impostare I'avvio ritardato sul tastierino. Toccare ® per
avviare il programma. Aprire la porta, rimuovere tutti gli
oggetti presenti nella cavitda e caricare il detergente

necessario. Toccare sempre v per confermare le azioni
compiute. L’avvio ritardato ¢ attivato.

CLEANING = =

\ —

+ Green Spirit Q)

@ skip rinse-aid and boiler [)
@ skipdrying C)‘

@ Timetosave @
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B - Sezione "CLEANING CYCLES" (CICLI DI PULIZIA)

Soft Pulizia di livelli di sporco ridotti, es.: cottura a
vapore, cottura al forno o carichi singoli con
temperature di cottura inferiori a 200°C

Medium Pulizia di livelli medi di sporco, es.: cottura a
vapore, cottura al forno o carichi singoli con
temperature di cottura inferiori a 200°C

Strong Pulizia di livelli di sporco medio-alti con
depositi di cotture arrosto e alla griglia

Extra Strong Pulizia di livelli di sporco alti con pesanti
depositi di cotture arrosto e alla griglia di
carichi multipli

Rinse Risciacquo con acqua fredda

La pulizia pud variare dai 10 minuti a un massimo di circa 3 ore,
a seconda della complessita del ciclo e della dimensione del
forno. Il forno mostrera la durata di ciascun ciclo.

C - Sezione "DETERGENTS" (DETERGENTI)

» Toccare “<" 0 “>* (avanti/indietro) per selezionare il tipo
di detergente da usare.

IMPORTANTE
Per una pulizia ottimale, nonché per proteggere il

forno con i programmi di pulizia, utilizzare deter-
genti, brillantante e agenti disincrostanti approvati
da Electrolux Professional, conformi ai requisiti
previsti dalle norme in vigore per i fluidi del Gruppo
3.

IMPORTANTE
Utilizzare esclusivamente prodotti per la pulizia e la

manutenzione originali o raccomandati. | detergenti
non originali o non raccomandati da Electrolux
Professional possono danneggiare gravemente
I'apparecchiatura.

| danni causati dall'utilizzo di prodotti per la pulizia e
per la cura diversi da quelli raccomandati dal
costruttore sono esclusi dalla garanzia.

| prodotti per la pulizia sbagliati possono lasciare
tracce di residui chimici nella camera di cottura e/o
creare reazioni chimiche forti con conseguenze
gravi all'interno della cella, che nel peggiore dei
casi potrebbero causare un’esplosione.

DETERGENTI
Configurazione standard

[! & i Detergente SOLIDO

Aprire e svuotare il numero di bustine indicato
sul display nel filtro di scarico nella parte
centrale inferiore della cella;

IMPORTANTE
Preparato per lavaggio approvato da

Electrolux Professional: Pastiglia
detergente C22 (ove disponibile) o
detergente in polvere C23.

Configurazione alternativa — detergenti

+= Detersivo LIQUIDO in contenitore (accessorio,
* su richiesta)
L'accessorio opzionale KIT CONNESSIONE
ESTERNO PER DETERGENTE/BRILLAN-
TANTE €& necessario (su richiesta); il forno
usera automaticamente il quantitativo corretto
di agenti chimici a seconda del ciclo selezionato.

IMPORTANTE
Preparato per pulitura approvato da

Electrolux Professional: Detergente
extra forte C20 (verificare la disponi-
bilita locale).
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BRILLANTANTE

Configurazione standard

4
[ &

Brillantante e disincrostante SOLIDO in
pastiglie

Aprire e svuotare il numero di pastiglie indicate
sul display nel cassetto anteriore, sotto la cella
forno.

Effetto disincrostante disponibile solo in modelli
con boiler.

IMPORTANTE
Usare solo pastiglie di brillantante e

disincrostante C25 di Electrolux
Professional.

Configurazione alternativa — brillantante

+
'

H

Brillantante LIQUIDO in contenitore (accessorio,
su richiesta)

L'accessorio opzionale KIT CONNESSIONE
ESTERNO PER DETERGENTE/BRILLAN-
TANTE € necessario (su richiesta); il forno
usera automaticamente il quantitativo corretto

di agenti chimici a seconda del ciclo selezionato.

IMPORTANTE
Brillantante approvato da Electrolux

Professional: Brillantante extra forte
C21 (verificare la disponibilita locale).

NOTA!

L’agente chimico preimpostato visualizzato pud
essere modificato in base al tipo di detergente
utilizzato. L'impostazione pud essere modificata in
modalita Settings (Impostazioni) => area “Service“
(Servizio).

Caricamento detergente

6 - 10 GN model




20 GN model
A
++
(&=
++
I
++
=)

O

IMPORTANTE

Nei modelli a 20 griglie, i cicli di pulizia vengono
eseguiti solo con il carrello all'interno del forno.
Aiuta a sigillare la chiusura delle aperture
inferiori tra la cella e la porta.

AVVERTENZA

Per prevenire danni materiali,
lesioni e incidenti letali, non
pulire o lasciare accessori/

vassoi (carrelli esclusi) all’interno
dell'unita. Vuotare la cella prima
di procedere.

IMPORTANTE

Non utilizzare detergente o brillantante in polvere
disciolto in acqua o in formato gel e/o contenente
cloro.

AVVERTENZA

Sia le sostanze chimiche che |l
vapore caldo possono sfuggire
dalla cella con il rischio di ustioni
e scottature. Usare guanti.

Fare sempre riferimento alle
schede di sicurezza e alle eti-
chettature del prodotto utilizzato.

AVVERTENZA

Non avviare alcun ciclo di cottura
se il ciclo di pulizia non € stato
completato e/o dopo il completa-
mento del ciclo di pulizia se sono
presenti ancora residui di
detergente.

AVVERTENZA

Non aprire la porta della cella di
cottura mentre € in funzione |l
ciclo di pulizia.

AVVERTENZA

In caso di perdite di vapore dalla
porta della cella e/o usura visibile
o danni alla guarnizione porta
della cella, non avviare qualsiasi
ciclo di pulizia.

Contattare I'Assistenza Clienti.

Condizioni speciali — Stato del display
» Ciclo attivo

Durante il ciclo, il display visualizza:
— il tempo rimanente;
— la durata del ciclo impostato.

L)
[)

Medium cleaning

Do not open the door!

O ] :_39:59

€D 01:40 hem

Arresto ciclo

Tenere premuto il tasto ® per arrestare il ciclo.

Il pulsante di arresto sara disponibile esclusivamente se il
programma € in funzione. Dopo la selezione, sul display
compare il tempo rimanente per il risciacquo della cella e
del boiler.

Keep hold to stop the cycle

=

\ )

.
Risciacquo finale

Se é stato interrotto un ciclo di pulizia in esecuzione,
I'apparecchiatura potrebbe eseguire un risciacquo forzato
per eliminare i residui chimici dalla cella.

CLEANING

.....

04:59

€9 05:00 m:s

Durante questo lasso di tempo, non & possibile aprire la
porta.
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Termine del ciclo

* Pulizia terminata: informazioni sui consumi (vedere
I'esempio di un modello a gas; i dati sono puramente
indicativi).

CLEANING

.)))

( 2
S [m

Medium cleaning
done!

D osess

#H osh
O

Il display potrebbe visualizzare un messaggio relativo a
un'anomalia di caricamento di prodotti chimici durante il
ciclo di pulizia. In tal caso:

— verificare se vi sono pastiglie non dissolte nel cassetto
per la pulizia;

— se presenti, rimuoverle prima di utilizzare il forno per la
cottura.

Legenda

¥  Consumo elettrico in kWh

& Consumo di gas in m3

¢ Consumo di acquain litri

&, Consumo detergente in pastiglie
++ Consumo brillantante in pastiglie
'  Consumo detergente in litri

) Consumo disincrostante

Consumo di tempo in ore : minuti : secondi

F.16.1 FORCED CLEANING (PULIZIA FORZATA)

Questa funzione misura il tempo di cottura trascorso dall’'ul-
timo ciclo di pulizia automatica. Al raggiungimento del limite (Il
valore preimpostato € 24 ore), non sara possibile eseguire
alcun ulteriore ciclo di cottura.
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» |l display riporta la finestra di pop-up “Forced cleaning®
(Pulizia forzata): & necessario eseguire uno dei cicli di
pulizia automatica.

MANUAL — =
) =& L

[1 C

+ .

Forced cleaning
Oven must be cleaned. Launch a
cleaning cycle before cooking

L /a8 ]

» Al termine del ciclo di pulizia selezionato, la finestra di pop-
up scompare e le funzioni di cottura sono ripristinate.

Per attivare/disattivare questa funzione e/o modificare il tempo

limite per forzare la pulizia, vedere la sezione Pulizia —
Funzioni avanzate del capitolo F.17 IMPOSTAZIONI.

F.16.2 DISINCROSTAZIONE DEL BOILER

Durante il ciclo di lavaggio ordinario con prodotti chimici solidi
(pastiglie blu per risciacquo e decalcificazione), il boiler viene
mantenuto privo di incrostazioni. Tuttavia saltare sempre la
fase relativa al “brillantante” e alla “disincrostazione del boiler*
puo portare all'accumulo di calcare nel boiler.

In presenza di una quantita eccessiva di calcare nel boiler e
della visualizzazione del messaggio con codice errore “EtUb”,
procedere come segue:

» Selezionare “Settings“ (Impostazioni) dal menu principale,
quindi scorrere le pagine fino alla funzione “Cleaning*
(Pulizia).

» Selezionare 'apposito ciclo Manutenzione boiler.

o @ B

Mnnu} Automatic Programs
+
YAGIe

SkyHub Cleaning Setting!
-

@ B

Usb >

Help Agenda  Plan & i H
save I Boiler maintenance |
L d

SETTINGS =
+ | Cleaning
Enable Cleaning ()]

p Default cycle

P Default chemical

P Advanced functions

<

X
A Al YY)
01:20 h:m

>

_~




» Eseguire il ciclo utilizzando solo 2 pastiglie “C25“ nei
modelli a 6-10 griglie e 3 pastiglie nei modelli a 20 griglie al
posto della quantita abituale.

SETTINGS

P

+O

Zerolime
descale

01:26 him

m‘xf’:

Load solid chemicals

>

E——_ ==

» Dopo l'esecuzione dell’'apposito ciclo sul display potrebbe
essere visualizzato ancora una volta un codice di errore
(dESS, dESC, o EtUDb). In questo caso ripetere la procedura.

* Nel caso in cui, dopo aver eseguito per la seconda volta
I'apposito ciclo, sul display venga nuovamente visualizzato
il codice di errore, chiamare I'Assistenza.

@ IMPORTANTE

Il costruttore declina ogni responsabilita qualora
queste prescrizioni non vengano rispettate.

Inoltre, la garanzia non copre la riparazione o la
sostituzione di componenti danneggiati da incro-
stazioni qualora non vengano rispettate le
caratteristiche dell'acqua di alimentazione richieste.

F.16.3 BOILER DRAIN (SCARICO BOILER)

Qualora si renda necessario vuotare il boiler (per esempio
durante la chiusura invernale o a seguito di lunghi periodi di
inattivita), “Boiler drain“ (Scarico boiler) & un’attivazione
permanente che apre e tiene aperto il flap del boiler anche
quando 'apparecchiatura € spenta.

Per attivare tale funzione procedere come segue:
» Selezionare “Settings* (Impostazioni) dal menu principale,

quindi scorrere le pagine fino alla funzione “Boiler drain”
(Scarico boiler). Il forno richiede di confermare la selezione.

SETTINGS = =
@ (Q EL All settings Q
Manual Automatic Programs
@ EBoiler Drain -
* :j’ O » P sevice
SkyHub Cleaning Setting’
@ B
< Help Agenda  Plan & Usb >
X
U M J00
01:20 h:m
- -

Selezionando questa funzione, il nome e I'icona corrispon-
dente diventano verdi. Nella pagina del menu principale (a
sinistra nell’illustrazione sottostante) I'icona della funzione
di scarico del boiler rimarra visibile fino alla disattivazione

della funzione stessa.

SETTINGS —

@
(@ Boiler Drain

& service

-~

D)

All settings Q

VERY AN

Manual Automatic Programs

T
oo
SkyHub Cleaning

Settings
QOB EE

Help Agenda  Plan & uso 7

X
N e A U0
01:20 h:m

ot

-

Quando si desidera disattivare la funzione (dopo la
chiusura invernale o dopo lunghi periodi di inattivita), sara
necessario premere ancora “Boiler drain“ (Scarico boiler)
nel menu Settings (Impostazioni). L'icona e il nome della
funzione torneranno bianchi. Il boiler torna alla modalita di

funzionamento normale.

SETTINGS = =
R S

All-cattinse O\
@ @ -
Ve Boiler drain

Do you want to stop boiler draining?
X
-
F.17 IMPOSTAZIONI

SETTINGS —] =
All settings Q
@ Boiler Drain .
& service
PS

La modalita di “impostazione“ consente di modificare alcuni

parametri di utilizzo del forno.
1.

Aprire il cassetto superiore e selezionare Impostazioni.

MANUAL —

W)

09 B

Manual Automatic Programs

AR o

SkyHub Cleaning

o=@

Help Agenda  Plan&
save

o0 |

Settings

Usb >

01:20 h:m
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2. Il display mostra il menu principale con TUTTE LE » Inserire la data: toccare “<“ /“>" per selezionare il mese e
IMPOSTAZIONI. I'anno e toccare il numero corrispondente sul calendario per

SETTNGs — = SETTNGS — = selezionare il giorno.
q 3 SETTINGS — =
All settings Q All settings Q = =
-
Bl Longuage - S —— b | Date
Date QD Automatic
— — Set format
® Time Bk programs D/M/Y M/D/Y Y/M/D
& Measurement units ’3 MultiTimer
E . Set date
o) sounds Y% skyHub
e A + S [ 2017 ¥
-Q: Cavity light H cleaning -
. — — L] Decembe L]
[ﬂ Display Q) Green spirit L eemer
Touch screen calibration B3] Accessories M T w T F s s
B Touch screen test A storep poge w v 2| s
Food safety
© ey Identity card 49| 4|5 6|78 90
@ Autostart -
(= User Password 50 n |12 |5 |6 |17
- w
SN 18 (19 | 20 | 21 |22 | 23 | 24
-~ -~ | I N
52| 25 26 27 28 29 30 1
1
Impostazione predefinita

Qualora sia necessario ripristinare I'impostazione di fabbrica,

procedere come segue: F.17.3 ORA (TIME)
1. Aprire il cassetto inferiore e selezionare la relativa icona;
SETTINGS — = — ® ora
e = — = =
@ \ Questa impostazione consente di impostare l'orario attuale.

* Impostare il formato dell'ora (24H oppure 12H AM/PM).

* Inserire I'ora: toccare il numero corrispondente sul tastierino
o the ovent af actul setings. numerico.

will be lost.

Default settings

SETTINGS

il

+ | Time

Set format
X 24H AM/PM

@\ Set time
Restore X | ] :L' 5

factory
| @oc @® 6&30em | [ z00°c | @20

settings

@ 6300 | 100%

2. Confermare di voler ripristinare per chiudere la finestra di
pop-up.

F.17.1 LINGUA

X LT
Lingua

Questo parametro consente di personalizzare tutti i menu nella A
lingua selezionata. F.17.4 UNITA DI MISURA (MEASUREMENT UNITS)

» Toccare l'icona della bandiera. s g
. . _— . _ Unita di misura
» |l display mostra tutte le impostazioni nella lingua richiesta.

N N —

O O N

SETTINGS = = . . - i .
= * Questa impostazione consente di impostare l'unita di

« | Language misura della temperatura (°C oppure °F).
TR SETTINGS = =
e | Measurement units

Deutsch
Sl engisn ug Temperature
== o .
—= Espariol E—
B Froncas L

I taliano — —
B Pyccxuit
o S F.17.5 SOUND (SUONO)
mm Svenska
‘ ))) Suono
F.17.2 DATE (DATA)

Questa impostazione consente di:
m Date » impostare il livello del volume da “0“ a “10%
* impostare il livello del volume dell’allarme da “0“ a “5%

Questa impostazione consente di impostare la data attuale.
» Impostare il formato della data (G/M/A, M/G/A, AIM/G)
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SETTINGS

+ | Sound

Volume 10
— -
Alert volume 5
— -
Enable messages continuous sound ()
Enable sounds @)
(does not involve alarm sounds)

@ cookingDoneo.waw
(0  cookingDonel.waw
(D  cookingDone2 waw

CookingDone3.waw

 abilitare/disabilitare un segnale acustico continuo alla
visualizzazione di un messaggio pop-up (Cm/ @);

+ abilitare/disabilitare il suono di termine cottura ((m / @);
» scegliere e impostare il suono di “termine cottura“.

F.17.6 CAVITY LIGHT (LUCE CELLA)

e

'O' Luce cella
’ ~

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare la luce
della cella (Cw / @) nonché di:

» Impostare la luminosita dallo 0 a 100%.

 abilitare/disabilitare la luce lampeggiante al termine della
cottura;

SETTINGS =T

+ | Cavity Light
Enable cavity light m

Brightness 85%
a

Light blinking ot the end of cooking ()
Light blinking when in alarm (@)

Preheat blinking @)

+ abilitare/disabilitare la luce lampeggiante in presenza di un
allarme;

+ abilitare/disabilitare la luce lampeggiante in fase di
preriscaldamento.

F.17.7 DISPLAY

m Il display

Questa impostazione consente di:

* regolare la luminosita del display dallo “0“ al “100“%;
» impostare il timeout attesa (minuti/secondi).

SETTINGS =
_— JR—

/

« | Display

Brightness 100%

Sleep timeout

15:00;
1 23
45 6
789

0 ms

F.17.8 TOUCH SCREEN CALIBRATION (CALIBRAZIONE
DEL TOUCH SCREEN)

Calibrazione del touch screen

Questa impostazione consente di impostare la calibrazione
dello schermo.

1. Toccare vari punti dello schermo per verificare I'accura-
tezza della calibrazione.

2. Toccare e tenere premuto per uscire.

BN

N

Calibratior Touc]
different points or| the streen o
heck Aress gnd hdld
to exit. After 30 seconds thg
calibratioh will be abprted.

CNT

o x
o<
o

F17.9 TOUCH SCREEN TEST (TEST DEL TOUCH
SCREEN)

% Test del touch screen

1. Toccare lo schermo il piu vicino possibile al centro della
croce rossa.

2. Ripetere fino a che la croce non diventa verde.

v

3. Toccare I'icona per uscire.

_|.

Touch to test. Hold down to exit.

F.17.10 FOOD SAFETY (SICUREZZA ALIMENTARE)

@ Sicurezza alimentare

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare (® /@
) i seguenti parametri:

Food Safe Control (FSC, Controllo sicurezza cibo)

La funzione FSC garantisce la condizione microbiologica di
sicurezza del cibo. Nel caso in cui la funzione FSC sia abilitata,
¢ possibile:

« abilitare/disabilitare la visualizzazione del fattore “F*;

« abilitare/disabilitare la richiesta di FSC all'avvio.
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SETTINGS =

@.

+ | Food safety

Enable Food Safety Control (FSC)

Show F value during cooking

Ask for FSC set on start

Enable HACCP

s 5086

HACCP

» La funzione HACCP consente di memorizzare tutti i valori
impostati che identificano un processo di cottura e la loro
variazione, la temperatura della cella e, se utilizzata, la
temperatura al cuore del cibo a intervalli specifici.

F.17.11 AUTOSTART (AVVIO AUTOMATICO)

@ Autostart (Avvio automatico)

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare ((® / @
) la funzione Autostart (Avvio automatico) in tutte le modalita.

=

SETTINGS

¢

4+ | Autostart

Start cycle by closing the door (@)

La funzione Autostart (Avvio automatico) consente 'avvio del
programma selezionato alla chiusura della porta del forno.

F.17.12 MANUAL (MANUALE)

@ Manual (Manuale)

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare ((® / @
) la modalita manuale e le sue opzioni:

SETTINGS =
T A_—

« | Manual
Enable Manual Cooking cycle m

General

Timer/Temperature dialogs

Utilities

v v v v

Hold

NOTA!
@ Nel caso in cui la modalita sia disabilitata, non sara
visibile nel cassetto superiore.

Generalita

» Show real and set values (Mostra valori reali e impostati).
L'attivazione consente di visualizzare il ciclo con informa-
zioni maggiormente dettagliate: umidita, temperatura e
tempo vengono mostrati come valori reali e impostati.

* Mostrare sempre la temperatura della sonda alimentare.
Consente di visualizzare i valori della temperatura della
sonda.

» Cooking preheating (Preriscaldamento cotture). Consente
al forno di eseguire la fase di preriscaldamento/
preraffreddamento.

* Advanced preheating (Preriscaldamento avanzato).
Questa attivazione consente di impostare la temperatura
da raggiungere nella fase di preriscaldamento/preraffred-
damento. Toccare la riga della temperatura e impostare |l
valore desiderato.
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» Preriscaldamento avvio ritardato. Questa attivazione con-
sente al forno di preparare la cella per il ciclo di cottura
ritardato.

» Multi-phase cooking (Cottura multifase). Consente al forno
di eseguire il ciclo di cottura multifase.

SETTINGS =
N S

<« | Manual
Enable Manual cooking (@)

¥ General
Show real and set values

Always show food
probe temperature

Advanced preheating
Delayed start preheating

@)
@)

Cooking preheating @)
@)
@)
@)

Multiphase cooking

Timer/Dialoghi temperatura

» Short cooking (Cottura breve). L'attivazione abilita la
visualizzazione della funzione di cottura breve.

» Eco-delta cooking (Cottura Eco-Delta). L'attivazione abilita
la visualizzazione della funzione di cottura Eco-Delta.

» Differenza temperatura della sonda-cella minima. Toccare

per impostare il valore minimo sul touchpad che appare (per
esempio, 5 °C).

SETTINGS

D)

|

<+ | Manual

Enable Manual cooking (m

» General
¥ Timer / Temperature

Short cooking

@)
Eco-delta cookin @)
9

Minimum cavity vs probe
temperature difference 5C

v

Utilities

v

Hold

Utilita

» Cooking info in option drawer (Informazioni relative alla
cottura nel cassetto opzioni). Questa attivazione consente
di visualizzare le informazioni nel cassetto.

» Delayed start (Avvio ritardato). L'attivazione consente di
posticipare un ciclo a un orario piu adeguato.

SETTINGS

4 | Manual

Enable Manual cooking (@)

P General
P Timer / Temperature
W Utilities

Cooking info in drawer @)

Delayed start @)

P Hold

Mantenimento

» Default convection temperature 70 ° (Temperatura di
convezione predefinita 70 °). Toccare il valore per impo-
stare la temperatura desiderata sul tastierino numerico che
appare.

» Default steam temperature 70 ° (Temperatura vapore
predefinita 70 °). Toccare il valore per regolare la tempera-
tura predefinita sul tastierino numerico che appare.

* Probe temperature increase 5 ° (Aumento temperatura

rispetto sonda spillone 5 °). Toccare il valore per regolare la
temperatura della sonda sul tastierino numerico che appare.



SETTINGS

<+ | Manual

Enable Manual cooking

P General

P Timer / Temperature

P utiities

¥ Hold

Default convection
temperature

70C°
Default steam temperature  70C°

Probe temperature increase 5C°

Preferred Cooking Cycles (Cicli di cottura preferiti)
Scegliere il ciclo proposto dal forno quando viene selezionata

la modalita Manual (Manuale).
. & Convection (Convezione)
2 Combi (Combinato)

Steam (Vapore)

SETTINGS

<« | Manual

Enable Manual cooking

» General

P Ginlergs Temperature

P Utilities

p Hold

W Preferred cooking cycles
& Convection

R Combi

Steam

P Coocking cycles setpoints

Cooking Cycles setpoints (Setpoint cicli di cottura)
E possibile scegliere i valori di setpoint preimpostati dei cicli:

Edit Convection setpoints (Modifica setpoint convezione):

consente I'inserimento di valori piu appropriati per il ciclo di

cottura a convezione preimpostato

Edit Combi setpoints (Modifica setpoint combinato): con-

sente l'inserimento di valori piu appropriati per il ciclo di

cottura combinato preimpostato.

Edit Steam setpoints (Modifica setpoint vapore): consente

l'inserimento di valori piu appropriati per il ciclo di cottura a

vapore preimpostato.

SETTINGS

)

< | Manual

Enable Manual cooking

General

Tinlergs Temperature

Hold

»
»
P utiities
»
»

Preferred cooking cycles

4

Coocking cycles setpoints

‘ Edit Convection setpoints

Edit Combi setpoints

Edit Steam setpoints

F.17.13 AUTOMATIC (AUTOMATICO)

Q Automatico

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare ((® / @

) la cottura automatica e i relativi cicli.

i)

NOTA!

Nel caso in cui la modalita sia disabilitata, non sara
visibile nel cassetto superiore.

Enable step view (Abilita visualizzazione fasi)

Questa impostazione consente di visualizzare o nascon-

dere le fasi di un ciclo di cottura automatico.

SETTINGS

+ | Automatic
Enable Automatic cooking
Enable step view

P Factory presets

P User presets

P Food type
P Cyclest

Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

"

o

Factory presets (Preimpostazioni di fabbrica)

.

Questa impostazione consente di salvare e/o sovrascrivere

le impostazioni di fabbrica che sono state modificate.

User presets (Preimpostazioni utente)

Questa impostazione consente di salvare e/o cancellare le

preimpostazioni create totalmente dall’'utente.

SETTINGS

4= | Automatic

Enable Automatic cooking

Enable step view

¥ Factory presets

l Preset save

Preset overwrite

User presets
Preset save

Preset delete

W

W

W

W

s

L

Food type (Tipo di alimento)

.

dere i vari tipi di cibo sul display.

Cycles+ (Cicli+)

Questa impostazione consente di visualizzare o nascon-

SETTINGS

D

4= | Automatic

Enable Automatic cooking

Enable step view

» Factory presets
» User presets
v Food type
Meat
Poultry
' Fih
Eggs
Vegetables

W

Wl

)

Questa impostazione consente di visualizzare o nascon-

dere i vari cicli automatici nella lista sul display.
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SETTINGS = 2

<+ | Automatic

Enable Automatic cooking m

Enable step view

W

Factory presets ;-.

»

» User presets
» Food type
v

Cicles+

oo

Update automatic cookings (Aggiornamento cicli

automatici)

* Questa impostazione consente di aggiornare i cicli auto-
matici memorizzati nel forno alla versione piu recente.
Utilizzare una chiave USB.

Restore Automatic mode (Ripristino modalita
automatica)

* Questa impostazione consente di ripristinare la versione dei
cicli automatici precedente all’'ultimo aggiornamento.

ooy

b cyclest
Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

NOTA!
@ Per aggiornare e/o ripristinare i cicli automatici,

seguire le istruzioni fornite nel paragrafo F.7.2
AGGIORNAMENTO/RIPRISTINO DEI CICLI
AUTOMATICI al capitolo F.7 MODALITA “‘AUTO-
MATIC” (AUTOMATICA).

F.17.14 PROGRAMS (PROGRAMMI)

EL Programs (Programmi)

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare (Cm /&
) la modalita "Programs" (Programmi) e le relative funzioni.

Le funzioni sono suddivise in General (Generalita), Local
Programs (Programmi locali) e Cloud Programs (Programmi
su cloud):

Generalita

+ Enable management from Cloud (Abilita gestione da cloud).
Consente di scaricare/gestire i programmi dal cloud.

+ Enable messages in Programs (Abilita messaggi in Pro-
grammi). Consente di visualizzare i messaggi durante un
ciclo.

» Enable skip preheat (Abilita salta preriscaldamento). Con-
sente di saltare la fase di preriscaldamento.

» Show categories (Mostra categorie). Questa attivazione
permette di visualizzare sul display le categorie di alimenti.

+ Show most used (Mostra piu utilizzati). Consente di
visualizzare sul display i programmi piu utilizzati.
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Programs Programs

Enable Programs Enable Programs

General Gensral d

Enable management from
Cloud

Enable messages in Programs

’ Enable skip preheat

Show Categories

Local Programs

Cloud Programs

Show most used

Local Programs

Programmi locali

* Programs delete (Eliminazione dei programmi). Abilita la
funzione “Delete programs“ per la cancellazione dei
programmi.

» Enable Programs modify (Abilita modifica dei programmi).
Abilita la funzione “Modify programs® per la modifica dei
programmi.

« Enable Programs save (Abilita salvataggio programmi).
Abilita la funzione “Save programs® per il salvataggio dei
programmi.

» Programs overwrite (Sovrascrittura programmi). Al
momento del salvataggio, consente di sovrascrivere i
programmi con lo stesso nome.

SETTINGS =
_—

‘ Programs

Enable Programs
)  General
D Local Programs

¥ Cloud Programs

Enable delete

ol

Enable modify

Enable save

Programmi su cloud &

* Programs delete (Eliminazione dei programmi). Abilita la
funzione “Delete programs® per la cancellazione dei
programmi.

» Enable Programs modify (Abilita modifica dei programmi).
Abilita la funzione “Modify cloud programs* per la modifica
dei programmi su cloud.

» Enable Programs save (Abilita salvataggio programmi).
Abilita la funzione “Save cloud programs*” per il salvataggio
dei programmi su cloud.

F.17.15 MULTITIMER

q) MultiTimer

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare ((® / @
) la funzione MultiTimer.

Una volta attivati, & possibile:
 abilitare/disabilitare la visualizzazione sul display dei pro-
grammi MultiTimer;

 abilitare/disabilitare il recupero della temperatura all'interno
della cella.
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+ | MultiTimer
Enable MultiTimer (@)
Enable MultiTimer programs m
Enable temperature recovery ™
W Multitimer presets
Enable presets save (m
Enable presets modify m
Enable presets delete (&)
Load program with presets  (_ )
Show compatible presets m

MultiTimer presets (Preimpostazioni MultiTimer)

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare le
funzioni MultiTimer preimpostate:

Enable Presets save (Abilita salvataggio preimpostazioni).

Permette di abilitare la funzione “Salva preimpostazioni“

Enable Presets modify (Abilita modifica delle preimposta-
zioni). Permette di abilitare la funzione “Modifica
preimpostazioni“

Enable Presets overwrite (Abilita sovrascrittura preimpo-
stazioni). Permette di abilitare la funzione “Sovrascrivi
preimpostazioni*

Enable Presets delete (Abilita eliminazione preimposta-
zioni). Permette di abilitare la funzione “Elimina
preimpostazioni*

Load programs with presets (Carica programmi con preim-
postazioni). Richiamando un programma MT vengono
caricate automaticamente tutte le preimpostazioni ad esso
associate.

Show compatible Presets (Mostra preimpostazioni compa-
tibili). Selezionando le preimpostazioni per un programma
vengono visualizzate tutte le preimpostazioni compatibili.

F.17.16 MODALITA “HOMEPAGE FAVOURITES”

ke

(HOMEPAGE PREFERITI)

Modalita “Homepage favorites” (Homepage
preferiti) (SkyHub/SoloMio)

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare (Cm / @
) la modalita “Homepage” (SkyHub/SoloMio).

Una volta abilitata la modalita, & possibile:

abilitare/disabilitare la gestione di SkyHub (creazione/
salvataggio di link e pagine);

ripristinare I'ambiente SkyHub. Tutti i link e le pagine salvati
saranno cancellati.

SETTINGS

« | SkyHub

Enable SkyHub

"

Manage SkyHub

W

Reset SkyHub

F.17.17 PULIZIA

hoy

Lavaggio

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare ((m / @
) la funzione Cleaning (Pulizia) e i relativi cicli e funzioni.

Ciclo predefinito

Questa impostazione consente di impostare il ciclo prede-
finito quando si seleziona la modalita di pulizia dal cassetto
superiore.

D)

SETTINGS =

4 | Cleaning
Enable Cleaning (m

¥ Default cycle
Soft

%  Strong

Extra strong

Rinse

P Default chemical

P Advanced functions

Prodotti chimici predefiniti

Questa attivazione consente di scegliere il formato del
detergente:

— solido

— liquido (in caso di abilitazione del kit per detergente
liquido esterno)

— in polvere

Pulizia — Funzioni avanzate

Pulizia forzata dopo [xx]:[xx] H:M...

Questa impostazione consente di attivare/disattivare (Cm/

@) la funzione di pulizia forzata dopo un tempo di cottura
impostato.

SETTINGS —
. Sl
< | Cleaning

Enable Cleaning (@)

P Default cycle

P Default chemical

¥ Advanced functions

Forced cleaning after 24:00
)
B &)

Boiler maintenance

Manutenzione boiler

Questo ciclo & specifico per la manutenzione del boiler al
fine di prevenire la formazione del calcare.

Eseguire il ciclo utilizzando solo 2 pastiglie “C25“ nei
modelli a 6-10 griglie e 3 pastiglie nei modelli a 20 griglie al
posto della quantita abituale.

SETTINGS

)

+©O

Zerolime
descale

01:26 h:m

&

Load solid chemicals

F.17.18 GREEN SPIRIT/ECONOMIZER (SPIRITO VERDE/

Q

ECONOMIZZATORE)

Green Spirit/Economizer (Spirito verde/
Economizzatore)

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare (C® /@
) le “Opzioni di salvataggio®:
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+ | Green Spirit
Enable saving options m
¥ Cleaning
® Lk cm
@ skparyingphose (W)
@ Timetosave m
Opzioni di pulizia
) Skip rinse-aid and boiler descale (Salta

brillantante e disincrostazione del boiler).
Consente di saltare la fase relativa al
brillantante e alla disincrostazione del
boiler.

Q Skip drying phase (Salta fase di asciuga-
tura). Consente di saltare la fase di
asciugatura.

® Time to save (Risparmia tempo). Con-
sente di abbreviare il tempo di pulizia.

F.17.19 USER PASSWORD (PASSWORD UTENTE)

Gﬁ Password utente

* Questa impostazione consente di impostare una password
per accedere ad ambienti, funzioni e opzioni specifici per
evitare modifiche alle impostazioni.

SETTINGS

All settings Q

{b Manual e
Q Automatic =

Bk Programs
@ MmultTimer

Y% SkyHub

;3 Cleaning (=)
Q) Green spirit

B Accessories

Identity Card

(C=> User Password

& service

-~

Nel caso in cui si dimentichi la password, chiamare
I'Assistenza.

F.17.20 ACCESSORI (ACCESSORIES)

@ Accessori

Questa impostazione consente di abilitare/disabilitare ((® / @
) le seguenti funzioni/opzioni:

SkyDuo/ . - .

Match Se disponibile sul proprio modello

= USB food probe (Sonda alimentare USB)

;f Cleaning with Liquid chemicals (Pulizia
con sostanze chimiche liquide)

F.17.21 PAGINA INIZIALE
/ﬁ'\ Pagina iniziale

Quando il forno € acceso, la pagina iniziale predefinita € la
modalita manuale.
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* Questa impostazione consente di impostare un ambiente
specifico per la pagina iniziale. Selezionare |'ambiente
desiderato.

)

SETTINGS

+ | Startup page

Manual
Automatic
Program
SkyHub
Plan&Save

Cleaning

000000 @

Setting

F.17.22 SCHEDA PRODOTTO (IDENTITY CARD)

Scheda prodotto

* In questa pagina sono riportati i dati tecnici del forno e le
ultime versioni caricate di: software, sistema, file di pulizia,
cicli automatici, firmware dellACU e tipo di scheda di
connettivita.

SETTINGS SERVICE & SETTINGS

SERVICE
\

<+ | |dentity card

9PDD217722 02
SN2462000604
LW 6 1/1 Gas Boiler
550

NA
NA

10.0.19044.2130

NA

JSON Skeletdh/ 0892022 ——

View
0.0.0 licences

© 630em | 100% Mz0°c

Per visualizzare tutte le licenze relative al software, aprire il
cassetto inferiore e selezionare l'icona corrispondente.

F.17.23 ASSISTENZA (SERVICE)

, Assistenza

* Questo ambiente deve essere eseguito esclusivamente da
un tecnico autorizzato.

F.18 SPEGNIMENTO DEL FORNO

Premere il lato “O® del tasto “O — I per spegnere il forno.

o=

@ IMPORTANTE

Prima di spegnersi, I'apparecchiatura esegue un ciclo di
asciugatura della cella: la ventola di raffreddamento resta
attiva alla massima velocita per raffreddare il comparto dei
componenti e per asciugare la camera del forno. Un



messaggio di pop-up richiede di APRIRE LA PORTA e di
confermarne l'apertura.

Automatic switch off

The appliance will execute a
cavity drying before switching
off.

Please open the door

WARNING: hot air may exit from
the open door

* Qualora la porta del forno sia aperta, la procedura di

asciugatura inizia con un conto alla rovescia di 5 minuti.

Quindi il forno si spegne.

Automatic switch off

Open the door

* Qualora la porta sia ancora chiusa, il messaggio di pop-up
resta visibile per circa 30 minuti, quindi il forno si spegne.

IMPORTANTE
Questa procedura si avvia solo in caso di necessita,

al termine di un ciclo di cottura o di pulizia. Non
inizia nel caso in cui il forno sia stato utilizzato solo
per attivita di “navigazione delle pagine“, quali per
esempio la modifica dei parametri, I'aggiornamento
del software, ecc.

G CURA DEL FORNO

AVVERTENZA

Fare riferimento a “AVVER-
TENZE e informazioni di
sicurezza".

G.1 Informazioni per la cura

Le operazioni di cura devono essere svolte dal proprietario e/o
dall'operatore dell'apparecchiatura.

IMPORTANTE
| problemi risultanti da una mancanza di cura come

descritta di seguito non saranno coperti dalla
garanzia.

G.2 Introduzione alla pulizia

G.3 Pulizia dell'apparecchiatura

Il forno & soggetto a sporcizia ogni volta che si utilizza per la
cottura: il tipo di sporcizia e la sua posizione nel forno
dipendono da molti fattori. Qui di seguito si forniscono
informazioni riguardo la posizione delle sezioni da pulire e
agl'intervalli di pulizia.

G.4 Camera di cottura

Si consiglia di eseguire la pulizia almeno una volta al giorno in
caso di uso quotidiano: potrebbe capitare, con particolari tipi di
cottura, di doverlo pulire anche piu di una volta al giorno.

Per pulire la camera di cottura, utilizzare i programmi dedicati
come spiegato nel paragrafo F.16 MODALITA “CLEANING”

(PULIZIA).
VR B

Manual Automatic Programs

AP

c Cleaning Settings

<®ir=~

Help User  Agenda Training

>

£

G.5 Boiler o generatore di vapore (solo per
modelli che ne sono forniti)

Si consiglia di decalcificare ogni giorno in caso di uso
quotidiano.

Il ciclo disincrostante € incluso negli stessi programmi di
lavaggio della camera di cottura, tranne il programma di
risciacquo. Assicurarsi di aggiungere la tavoletta apposita
come spiegato nel paragrafo F.16 MODALITA “CLEANING”
(PULIZIA).

Utilizzando la funzione ecologica “Green Spirit/Economizer*
(Spirito verde/Economizzatore) si esclude la decalcificazione
del generatore di vapore, il che nel tempo porta all'accumulo di
calcare. Quando il forno mostra il messaggio “dESCY,
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decalcificare come indicato nelle istruzioni nella sezione
F.16.2 DISINCROSTAZIONE DEL BOILER del paragrafo
precedente.

G.6 Filtro camera di cottura

Questo filtro € chiaramente visibile al centro del fondo della
camera di cottura e serve a evitare danni alla pompa di
lavaggio e/o a evitare ostruzioni nel circuito di lavaggio.
Una volta alla settimana:

1. Svitare la vite dal centro del filtro.

Ly

iy

L

2. Rimuovere il filtro dal suo alloggiamento.

3. Lavare il filtro in lavastoviglie con un programma delicato;
negli altri casi, lavare il filtro a mano con detersivo neutro
per stoviglie e risciacquare abbondantemente.

4. Rimontare il filtro nella sua sede e avvitare la vite centrale
per fissarlo.

G.7 Filtro aria

Si tratta di una spugna poliuretanica, alloggiata in un supporto
dotato di feritoie per I'ingresso dell'aria di raffreddamento dei
componenti del forno (vedere figura per i modelli “table-top“
(tavolo), per esempio).

Evita che le impurita dell'ambiente cucina (oli, grassi, farine,
polveri, ecc.) vengano trasportate sui componenti interni
causando malfunzionamenti.

Una volta al mese:

1. Sbloccare il supporto del filtro svitando le viti e rimuoverlo;

Le immagini si riferiscono al modello 6-10 GN

2. Rimuovere il filtro e sgrassarlo lavandolo con detersivo
per stoviglie;
3. Asciugare il filtro e rimetterlo nel supporto;

4. Rimontare il supporto in sede. Se necessario, in base al
modello, fissarlo con le viti.
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IMPORTANTE
Per motivi di sicurezza, il forno € dotato di un

meccanismo per rilevare la presenza del supporto
del filtro. Se il filtro non viene rimontato, viene
visualizzato un messaggio che indica che il filtro
deve essere rimesso in posizione. Dopo 8 ore di
funzionamento senza filtro, il forno si blocca fino a
quando il supporto non viene rimontato.

G.8 Guarnizione porta

La guarnizione in silicone che circonda la superficie anteriore
della camera di cottura &€ un elemento essenziale per ottenere i
risultati di cottura desiderati ed evitare perdite di aria, acqua o
vapore durante il funzionamento del forno. La guarnizione &
I'elemento piu sollecitato del forno perché soggetto a molteplici
tipi di sollecitazioni: termica, chimica, fisica.

Pulire in profondita almeno una volta al giorno (preferibil-
mente dopo il ciclo di lavaggio della camera di cottura) la
superficie anteriore del forno e la guarnizione usando un
panno immerso in acqua.

IMPORTANTE
E necessario pulire frequentemente la guarnizione

durante I'uso quotidiano, in particolare quando le
temperature di cottura utilizzate superano i 220 °C.
Pulire la guarnizione con un panno umido durante
la cottura con la griglia aumenta considerevolmente
la durata della guarnizione stessa. Non utilizzare
prodotti abrasivi per pulire la guarnizione. Non
lasciare il forno vuoto acceso ad alte temperature.

Sostituire la guarnizione della superficie anteriore ogni sei (6)
mesi.

Per sostituirla operare come segue:

1. Rimuovere la guarnizione dalla sua sede;

2. pulire quest'ultima da eventuali tracce di sporco;

3. Inserire la nuova guarnizione lungo tutta la sede.

k.- —

G.9 Vetro interno, esterno e della camera di
cottura

Mantenere puliti i vetri montati sulla porta del forno &
importante per il loro duplice ruolo: proteggere I'utente dalle
temperature che si sviluppano nella cella di cottura e
permettere la visibilita all'interno per garantire il controllo della
cottura in ogni momento.



Dopo ogni ciclo di lavaggio della camera di cottura: 4. Rimontare il vetro interno nelle clip e chiudere la porta
1. Pulire il bordo del vetro interno. Vedere la figura seguente: forno.

LY

L

%

)

— 1]

—— 1 o
|t 0

2. Con porta aperta premere le due mollette di fermo
superiore € inferiore come mostrato nella figura per

raggiungere l'intercapedine tra il verno interno ed esterno; G.10 Area porta
Pulire il lato esterno della porta a vetro interna usando un
prodotto per vetri; '\MPORTANTE
E fortemente consigliato eseguire una pulizia ogni

girono dell'area lungo l'intero perimetro della porta,
la guarnizione di gomma e il vetro interno, special-

\N]]\ \\\ mente nei pressi del bordo.
,§-‘ Dopo il ciclo di cottura, la porta del forno, il suo vetro interno,

/
=

I > la guarnizione e I'area intorno al perimetro della porta
possono sporcarsi facilmente a causa dei vapori grassi che
;W fuoriescono dal forno.
Queste operazioni devono essere condotte con vetro porta
% freddo senza utilizzare panni o detergenti abrasivi.

1. Pulire accuratamente I'area del forno lungo il perimetro
della porta come indicato nella figura seguente:

CLICK!!

Ni i ’l

N . %

o ‘\
e o) ‘
L 2. Pulire la guarnizione di gomma;

3. Pulire quindi le superfici dell'intercapedine tra le porte. @ —===
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G.11 Controllo di efficienza dell’impianto di
scarico

| residui rilasciati durante la cottura, nonostante la regolare
pulizia della camera di cottura, possono incrostare il tubo di
scarico esterno. E quindi indispensabile verificare I'efficienza
dello scarico e pulire il tubo esterno non appena vi sono segni
di ostruzione. Pulire almeno una vota all'anno il tubo di
scarico.

G.12 Collettore di gocciolamento condensa

Il collettore di gocciolamento in plastica sul fondo della
superficie anteriore della camera di cottura assicura che i
vapori, che si condensano non appena la porta viene aperta,
vengano raccolti e scaricati.

Per ragioni igieniche, pulirlo come segue:

1. Utilizzare I'acqua per pulire regolarmente il tubo di scarico
(“A*) del collettore di gocciolamento.
Se lo scarico non & uniforme, spruzzare una soluzione
detergente neutra e lasciare sciogliere le incrostazioni
prima della pulizia con un getto d'acqua.

2. Rimuovere il coperchio in metallo (“B“) e utilizzare lo
stesso sistema per pulire la valvola di ritegno singola (“C%).

A
D C

3. Utilizzare regolarmente un pulitore per tubazioni con
setole di nylon (fornito con l'apparecchiatura, a seconda
del modello) per pulire il piccolo solco di raccolta (“D¥).

G.13 Sonda alimentare

| residui rilasciati durante la cottura, nonostante la regolare
pulizia della camera di cottura, possono incrostare la sonda
alimentare, alterando il rilevamento della temperatura.

Per garantire il funzionamento ottimale del forno con la sonda
alimentare, si consiglia di pulire manualmente la sonda
alimentare ogni giorno, utilizzando acqua tiepida e sapone
neutro, evitando di legare il cavo della sonda e sciacquando
con acqua.

O

IMPORTANTE

Prestare particolare attenzione quando si maneg-
gia la sonda, tenere presente che si tratta
comunque di un oggetto appuntito, pertanto
maneggiarla con particolare cura, anche in fase di
pulizia.

G.14 Altre superfici

» Pulire le parti di vetro, plastica e metallo esterne solo con
detergenti non aggressivi. Fermare immediatamente l'uso
di questi prodotti se si rileva qualsiasi modifica visiva o
tattile delle superfici e risciacquare con acqua (esempio:
vetri opachi/graffiati/altro, scolorimento plastica/fusione/

G.18 Intervalli di manutenzione

altro, o segni di ruggine/macchie/graffi sul metallo). Asciu-
gare con cura dopo il risciacquo.

O

b

IMPORTANTE
Per quanto riguarda la maniglia in plastica, non
usare detergenti contenenti ipoclorito sodico.

N

olle -
. — J
o -

* Pulire le parti in acciaio inox ogni giorno usando acqua
saponata tiepida neutra;

Sciacquare abbondantemente con acqua e asciugare
attentamente.

« Evitare di pulire I'acciaio inox con paglietta, spazzole o
raschietti di acciaio comune in quanto possono depositare
particelle ferrose che, ossidandosi, provocano punti e
inneschi di ruggine.

G.15 Periodi di inutilizzo

Durante i periodi di lunga inattivita osservare le seguenti
precauzioni:

» chiudere il/i rubinetto/i alimentazione acqua, se presente/i;
chiudere le valvole del gas;

+ chiudere I'alimentazione elettrica o rimuovere la spina dalla
presa, se presente;

» pulire il mobile passando energicamente su tutte le superfici
in acciaio inox un panno appena imbevuto di olio di vaselina,
in modo da stendere un velo protettivo;

* arieggiare periodicamente i locali.

IMPORTANTE
La garanzia non copre danni causati da formazione
di ghiaccio nelle tubazioni dell'apparecchiatura.
G.16 Sostituire i componenti strappati o
usurati.
Vi sono parti, i cui danni si verificano a causa dell'utilizzo

ordinario durante un certo lasso di tempo, i quali non sono
coperti dalla garanzia del produttore.

G.17 Riparazioni e manutenzione
straordinaria

NOTA!
@ Le riparazioni e la manutenzione straordinaria

devono essere eseguiti esclusivamente da perso-
nale specializzato e autorizzato, il quale puo
richiedere un manuale di servizio al produttore.

Si consiglia di eseguire le verifiche con la frequenza indicata nella tabella seguente:
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Manutenzioni, verifiche, controlli e pulizia

Frequenza

Responsabilita

Pulizia ordinaria

« Pulizia generale dell'apparecchiatura e della | * Ogni giorno

zona circostante

» Operatore

Dispositivi di protezione meccanica

+ Controllo dello stato e verifica che non vi siano | *+ Ogni 6 mesi + Assistenza

deformazioni, allentamenti o asportazioni

Controllo

 Verifica che le parti meccaniche non riportino
rotture o deformazioni e controllo del serraggio
delle viti: verifica della leggibilita e dello stato
delle scritte, degli adesivi e dei simboli ed
eventuale ripristino

* Annuale

» Assistenza

Struttura dell’apparecchiatura

« Serraggio dei bulloni principali (viti, sistemi di * Annuale

fissaggio, ecc.) dell'apparecchiatura

» Assistenza

Segnaletica di sicurezza

« Verifica della leggibilita e dello stato della * Annuale

segnaletica di sicurezza

» Assistenza

Quadro elettrico di comando
» Controllo delle condizioni dei componenti elet-

trici installati all'interno del quadro elettrico di * Annuale

comando. Controllo dei cablaggi tra il quadro
elettrico e le parti dell’'apparecchiatura

» Assistenza

Cavo di collegamento elettrico

» Verifica dello stato del cavo di collegamento * Annuale

(eventualmente sostituirlo)

» Assistenza

Revisione generale dell'apparecchiatura

» Controllo di tuttii componenti, le apparecchia-
ture elettriche, le corrosioni, le tubazioni...

Ogni 10 anni’

* Assistenza

1. Lapparecchiatura € stata progettata e costruita per garantire una durata di circa 10 anni. Trascorso questo periodo di tempo (dalla messa in servizio

dell'apparecchiatura) dovra essere eseguita una revisione generale della stessa.

G.19 Contatti manutenzione (solo per Australia)

Per assistenza e parti di ricambio, contattare:

» Electrolux Professional Australia PTY LTD - Suite 304, 44 Lakeview Drive Scoresby, VIC 3179. TELEFONO: 1300 368 299
* Zanussi - Luus Industries — 250 Fairbairn Rd, Sunshine West Victoria, 3020 — chiamare il numero (03) 9240 6822 — sito web:

www.luus.com.au

H RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

H.1 Introduzione

Alcuni guasti possono verificarsi durante il normale uso
dell'apparecchiatura. In alcuni casi & possibile risolvere i
guasti in modo semplice e rapido seguendo le indicazioni
sottostanti.

In caso di una anomalia, sul display, se presente, viene

sempre visualizzato un messaggio di avvertenza o un allarme
che descrive il guasto in corso.

A Icona di avvertenza

® Icona di segnalazione allarmi

Sul display viene visualizzata un’icona di allarme con un
messaggio contenente il numero, il codice, la data e il
problema in corso.

T -

X

200 - ACUM

17/11/2022 14:22

Communication error with ACU, call
service. For service check 7 or J8 on
Ul, X27 on ACU

o | R

Per maggiori informazioni circa la natura dell'allarme, toccare
l'icona per aprire la pagina “Technical Service ID* (ID
assistenza tecnica) o l'icona per aprire le pagine “Data
Monitor* (Controllo dati).

Se il guasto permane, contattare I'Assistenza Clienti:

1. Scollegare l'apparecchiatura dall'impianto elettrico.
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2. Disattivare interruttore di protezione a monte
dell'apparecchiatura.

w

4. ricordarsi di specificare:
« la natura del difetto;

* il PNC (codice del numero prodotto)
dell'apparecchiatura;

Chiudere i rubinetti del gas e dell’acqua, se presenti;

* il Ser. No. (numero di serie dell'apparecchiatura).

O

IMPORTANTE

I PNC e il numero di serie dell'apparecchiatura
sono indispensabili per risalire al tipo di apparec-
chiatura e alla data di produzione.

H.2 Codici di errore
Controllare 'anomalia indicata dall’avvertenza e, se richiesto, contattare I'Assistenza clienti.
Anoma- Tipo di . Descrizione Possibili cause Azioni
lia anomalia
ACUP Blocco Dopo I'aggiornamento | Protocollo di comunica- Chiamare I'Assistenza.
dellappa- | del software viene zione tra Ul e ACU non
recchia- visualizzato un mes- funzionante.
tura saggio di errore
CHEM Avver- Il forno individua una Il flusso di EV11 é ridotto. Potrebbe essere
tenza situazione di assenza necessario verificare che tutti i prodotti chimici
di acqua quando siano stati disciolti nel cassetto di lavaggio
EV11 & aperta specifico.
CLLP Promemo- | Solo liv. 4 Pulire la lampada della cappa.
ria
CLCS Promemo- | Cappaliv.3e 4 Pulire il dissipatore di condensa della cappa.
ria
CLFt Promemo- | Cappaliv.3e 4 Pulire il dispositivo antiappannamento e il filtro
ria del separatore acqua della cappa.
FCt Blocco L'interfaccia utente non &
dell’appa- programmata con il
recchia- software.
tura
Hd04 Blocco Elettrovalvola doccia Spegnere/accendere il forno. Se il problema
dellappa- | BV4 non funzionante persiste, chiamare I'Assistenza.
recchia-
tura
PdEF Arresto del | Parametri preimpo- Errore memoria fisica. Memoria dei parametri corrotta:
forno stati memorizzati .
corrotti. » Provare ad accendere/spegnere il forno
(ON/OFF).
» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
rEPL Promemo- | Solo liv. 4 Sostituire la lampada della cappa.
ria
N° 1 Avver- Problema con l'orolo- | Problema con I’hardware E possibile che alcune funzioni non siano
Ertc tenza gio interno (per esempio, orologio a attuabili correttamente (per esempio HCCP).
batteria scarico). . . )
+ Chiamare I'Assistenza.
N° 101 Arresto del | Un tasto o una combi- | Il pannello & stato acciden- | Premere tutti i tasti per provare a sbloccare
butn forno nazione di tasti del talmente colpito o quello/i problematicofi. | tasti bloccati in modo
pannello sono bloc- danneggiato. permanente sono illuminati quando I'errore &
cati in modo visualizzato sul display.
permanente
N° 102 Arresto del | L'ID FLASH EPROM Comunicazione impossibile con la memoria
FLA1 forno; ¢ diverso dal previsto SPI-FLASH esterna.
errore . . .
» Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
fatale f . h
blema persiste, chiamare I'Assistenza.
N° 406 Blocco Temperatura elevata Parametri motore non cor- | Pulire il filtro di ingresso dell’aria, lasciare
FUO0B dellappa- | inverter superiore retti. Surriscaldamento raffreddare I'unita.
recchia- generale dei componenti Riavviare il forno.
tura interni. . , . R
Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
Chiamare I'Assistenza.
N°103 | Arrestodel | Canale di comunica- Dispositivo memoria SPI-FLASH sconosciuto.
FLAZ2 forno; zione tra FRAM e » Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
errore microcontroliore mal- blema persiste, chiamare I’Assiétenza
fatale funzionante o P ’ )
bloccato
N°104 | Arrestodel | ID FRAM diverso dal Comunicazione impossibile con la memoria
FrA1 forno; previsto FRAM.
errore . . .
» Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
fatale f . o
blema persiste, chiamare I'Assistenza.

68



f-_\noma- Tipo di . Descrizione Possibili cause Azioni
ia anomalia
N° 105 Arresto del | L'MD5 calcolato relati- Dispositivo memoria FRAM sconosciuto.
FrA2 forno; vamente ai dati di + Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
errore interruzione dell'ali- bIF;mga ersiste. chi I Assi .t P
fatale mentazione della persiste, chiamare [ Assistenza.
FRAM sono diversi da
quelli memorizzati
N° 106 | Arresto del | L'MD5 calcolato relati- Errore software: dati non validi sulla memoria
FrMC forno; vamente ai dati di FRAM.
errore interruzione dellali- » Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
fatale mentazione della blp 9 ‘ste. ohi I Assi -t P
FRAM sono diversi da ema persiste, chiamare I'Assistenza.
quelli memorizzati
N°107 | Arresto L'apparecchiaturaé | . proplemi di cablaggio. L'apparecchiatura & accesa ma secondo linter-
SCbL della accesama sg_condo il 1. Connessione persa. ruttore ON/OFF & ancora spenta. Cottura
pulizia feedback dell’interrut- ancora possibile. La pulizia € bloccata per
tore ON/OFF & motivi di sicurezza.
ancora spenta » Provare ad accendere/spegnere il forno
(ON/OFF). Se I'allarme persiste, & ancora
possibile procedere alla cottura, ma & consi-
gliabile non iniziare alcun ciclo di pulizia fino
a quando I'Assistenza non avra risolto il
problema.
» Pulire manualmente il forno e chiamare
I'Assistenza.
N° 110 Avver- Livello batteria basso | Invecchiamento. Chiamare I'Assistenza per sostituire la batteria.
bALtt tenza
N° 111 Avver- La comunicazione tra Comunicazione impossibile con I'orologio
rtc tenza I'RTC e il microcon- interno.
HACCP trollore & bloccata » Chiamare I'Assistenza.
non fun-
zionante
N° 112 Arresto del | Il segnale di arresto Orologio interno permanentemente bloccato.
Urt2 forno dellRTC & attivo Chiamare I'Assistenza.
anche dopo la proce-
dura di ripristino
dell'alimentazione
N° 113 Arresto del | L'oscillatore interno Oscillatore orologio guasto.
Urt3 forno dell'RTC non funziona Chiamare I'Assistenza.
correttamente
N° 115 Blocco del | Versione software Caricamento errato del Versione software ACU (uC principale) incom-
ACUS forno; ACU (uC principale) software (per esempio patibile con l'attuale versione del SW della UI.
errore incompatibile con I'at- | dopo la sostituzione della Chiamare I'Assistenza.
fatale tuale versione del SW | scheda ACU il SW non &
della Ul stato caricato).
N° 116 Blocco del | Versione software Caricamento errato del Versione software ACS (all'interno della
ACSS forno; ACS (allinterno della | software (per esempio scheda ACU) incompatibile con I'attuale ver-
errore scheda ACU) incom- | dopo la sostituzione della sione del SW della Ul. Chiamare 'Assistenza.
fatale patibile con l'attuale scheda ACU il SW non &
versione del SW della | stato caricato).
ul
N° 117 Arresto del | Versione software TC | Caricamento errato del Versione software TC (all'interno della scheda
tCMS forno; (allinterno della software (per esempio ACU) incompatibile con l'attuale versione del
errore scheda ACU) incom- | dopo la sostituzione della SW della Ul.
fatale patibile con I'attuale scheda ACU). . Chiamare I'Assistenza
versione del SW della :
ul
N° 118 Arresto del | Versione software Caricamento errato del Versione software inverter (scheda YODA)
InusS forno inverter (scheda software (per esempio incompatibile con I'attuale versione del SW
YODA) incompatibile | dopo la sostituzione della della Ul.
con l'attuale versione | scheda ACU). Chiamare I'Assistenza.
del SW della Ul
N° 120 | parametri utente cal- | Dati non validi sui parame- | . chiamare I'Assistenza.
PUSr colati sono diversida | tri utente.
quelli memorizzati
N®121 | Arresto del | Mappa dei parametri | Problema conilSWocon | . provare ad accendere/spegnere il forno
PEAC forno di fabbrica corrotta I'HW. (ON/OFF).

» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
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Anoma- Tipo di . Descrizione Possibili cause Azioni
lia anomalia
N° 122 Uno o piu parametri Uno o piu parelmetri utente | . Chiamare I'Assistenza.
PUOr utente sono fuori sono fuori dall'intervallo.
dall'intervallo.
N° 123 Uno o piu parametri di | Uno o pit parametri difab- | . Chiamare I'Assistenza.
PFOr fabbrica sono fuori brica sono fuori
dall'intervallo dall'intervallo.
N° 125 Arresto del | Configurazione para- Configurazione parametro errata: apparecchia-
PCE1 forno metro errata: tura con boiler ma senza sonda lambda.
apparecchiatura con
boiler ma senza
sonda lambda
N°130 | Arresto del | Assenza della tabella | Software assente. Nessuna tabella del GAS valida disponibile nel
EGAO forno del GAS valida nel forno.
forno Chiamare |'Assistenza.
N° 131 Arresto del | Tabella del GAS per Software assente. Tabella del GAS per questo modello di appa-
EGALt forno questo modello di recchiatura non trovata.
apparecchiatura non Chiamare I'Assistenza.
trovata
N°132 | Arresto del | Dati della tabella del Software assente. Dati della tabella del GAS errati.
EGAd | forno GAS errati Chiamare I'Assistenza.
N° 135 | Arresto del | Assenza della tabella | Software assente. Tabella di pulizia non presente per il MODELLO
ECLt forno di pulizia per il e il TIPO DETERGENTE in uso.
MODELLO e il TIPO Chiamare I'Assistenza.
DETERGENTE in uso
N° 140 Arresto del | Errore di lettura della Errore durante la lettura della memoria SPI-
FLIE forno memoria SPI-FLASH FLASH.
» Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
blema persiste, chiamare I'Assistenza.
N° 141 Arresto del | Errore di scrittura Errore durante la scrittura della memoria SPI-
FLUE forno della memoria SPI- FLASH.
FLASH . . .
» Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
blema persiste, chiamare I'Assistenza.
N° 142 | Arresto del | Errore di cancella- Errore durante la cancellazione del blocco di
FLEE forno zione del blocco di memoria SPI-FLASH.
memoria SPI-FLASH . . .
(blocco da 4 kb) + Spegnere e rlaccepdere il fornq. Se il pro-
blema persiste, chiamare I'Assistenza.
N° 145 Arresto del | Errore di lettura della Errore durante la lettura della memoria FRAM.
FrrE forno memoria FRAM . . :
» Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
blema persiste, chiamare I'Assistenza.
N° 146 Arresto del | Errore di scrittura Errore durante la scrittura della memoria FRAM.
FrUE forno della memoria FRAM + Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
blema persiste, chiamare I'Assistenza.
N° 150 | Arresto del | Errore durante la Errore durante la creazione/apertura di un file
USFO forno creazione/apertura di sulla chiave USB.
tjjnsgle sulla chiave * Provare con un’altra chiave USB.
N° 151 Arresto del | Errore durante la Errore durante la chiusura di un file sulla chiave
USFC forno chiusura di un file USB.
sulla chiave USB * Provare con un’altra chiave USB.
N° 152 Arresto del | Errore durante la let- Errore durante la lettura di un file sulla chiave
USIE forno tura di un file sulla USB.
chiave USB » Provare con un’altra chiave USB.
N° 153 Arresto del | Errore durante la Errore durante la scrittura di un file sulla chiave
USUE | forno scrittura di un file sulla USB.
chiave USB » Provare con un’altra chiave USB.
N° 154 | Arresto del | Errore durante la Errore durante la creazione di una directory
usdc forno creazione di una sulla chiave USB.
cliJlrSeé:tory sulla chiave » Provare con un’altra chiave USB.
N° 155 | Arresto del | Impossibile scrivere Impossibile scrivere sulla chiave USB: chiave
USFU forno sulla chiave USB: USB piena.

chiave USB piena

* Provare con un’altra chiave USB.
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f-i\anoma- ZL%omd;Iia Descrizione Possibili cause Azioni
N°E161 | Avver- La versione del SW Una volta installata laNIU, | . chiamare I'Assistenza.
nlus tenza della NIU & incompati- | & stata rilevata una ver-
Arresto bile con la versione sione incompatibile del
della sola | del SW della Ul software della NIU stessa.
connetti-
vita
N°E162 | Avver- NIU sconosciuta - -
nlUH tenza
Arresto
della sola
connetti-
vita
N°E163 | Avver- Configurazione NIU - -
nluc tenza non valida
Arresto
della sola
connetti-
vita
N°E164 | Avver- Non stati trovati PNC | - -
nlUP tenza e SN validi
Arresto
della sola
connetti-
vita
N°200 | Arrestodel | Scheda elettronica Problema di comunica- - Spegnere/accendere il forno.
Acum | forno principale non zione con la scheda + Se il problema persiste, chiamare
identificata elettronica principale. I'Assistenza ’
N°201 | Arresto del | Problema di comuni- | « problema con linverter | Errore di comunicazione con inverter del
Mciwm/ | forno cazione inverter del motore. motore della cella superiore.
FU13 stperiore + Problemaelettricoodi | » Provare ad accendere/spegnere il forno
connessione. (ON/OFF).
» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°202 | Blocco Inverter inferiore non | . Problema con linverter | Errore di comunicazione con inverter del
MCbM/ | dellappa- | identificato (MD1) del motore. motore della cella inferiore.
Fd13 trecchla- « Problema elettrico o di Spegnere/accendere il forno.
ura connessione. Se il problema persiste, chiamare I'Assistenza.
N°203 | Arresto del | Il microprocessore Guasto ACU. + Riavviare il forno.
CPUA | fomo ACS non comunica + Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°204 | Arrestodel | Il microprocessore TC | Guasto ACU. « Riavviare il forno.
cput | formo non comunica « Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°205 | Arresto del | Rilevato errore del L'ACU non e stata pro- + Spegnere/accendere il forno.
ACUP forno protocollo di grammata correttamente. - Seiil problema persiste, chiamare

comunicazione

La scheda SD sulla Ul
potrebbe essere corrotta e
non riuscire a eseguire
I'aggiornamento del’ACU
con il software caricato
temporaneamente.

I'Assistenza.
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scattato. Sovratempe-
ratura nel boiler

* Accumulo di calcare nel
boiler.

* Inserimento non corretto
del sensore della sonda
TC.

* |l bulbo del termostato di
sicurezza o il capillare
sono danneggiati.

» Perdita di calore nell'a-
rea del corpo del
termostato di sicurezza.

* |l parametro BOT &
stato impostato su un
valore troppo elevato.

* Temperatura ambiente
<5 °C.

ﬁnoma- Tipo di . Descrizione Possibili cause Azioni
ia anomalia
N°210 | Arresto del | Interruttore di sicu- « La cella & sporca. Sovratemperatura cella raggiunta.
EtC forno rezza cella scattato « |l parametro COT & Chiamare I'Assistenza.
(TSC) stato impostato su un
valore troppo elevato.
Il bulbo del termostato di
sicurezza o il capillare
sono danneggiati.
+ Laventola del motore &
bloccata mentre il riscal-
damento & ancora
acceso.
* |l sensore TC di tempe-
ratura fornisce
misurazioni irregolari.
* Perdita di calore nell'a-
rea del corpo del
termostato di sicurezza.
» Temperatura ambiente
<5 °C.
N°®211 | Arresto del | Sovratemperatura + Lacella & sporca. + Awviare un ciclo di raffreddamento. Se non &
EtUC forno cella « |l parametro COT & possibile, aprire la porta e lasciare raffred-
stato impostato su un dare il forno. Pulire la cella.
valore troppo basso. * Quando la temperatura scende, & possibile
avviare un nuovo ciclo di cottura.
* Nel caso in cui l'errore si ripresenti, chia-
mare I'Assistenza.
N°212 | Arresto Guasto termocoppia | « Guasto connettore. Il forno puo continuare a funzionare solo con il
ECEu E:iclo cella superiore . Guasto sensore TC ciclo a vapore a 100 °C.
salvo che . ' Per ripristinare la funzionalita completa, chia-
quello in Guasto ACU. mare I'Assistenza.
funzione
sia un
cicloa
vapore a
100°C)
N°®213 | Arresto del | Guasto termocoppia | . Guasto connettore. Il forno puo continuare a funzionare solo con il
ECEd ciclo cella inferiore . Guasto sensore TC ciclo a vapore a 100 °C.
gsuaelz\lllg i%he . Guasto ACU. Chiamare I'Assistenza.
funzione
sia un
cicloa
vapore a
100 °C)
N°220 | Arresto Il termostato di sicu- « Acqua mancante nel Il forno non & in grado di produrre vapore con il
Etb cicli boiler | rezza del boiler & boiler. boiler. Verra utilizzato un dispositivo alternativo,

ma le prestazioni saranno ridotte.

» Chiamare I'Assistenza per ripristinare la
funzionalita del boiler.
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f-_\noma- Tipo di . Descrizione Possibili cause Azioni

ia anomalia

N°®221 | Arresto Sovratemperatura « Acqua mancante nel + Attendere che la temperatura del boiler si

EtUb cicli boiler | boiler boiler (solo apparec- raffreddi (I'allarme ETUB scomparira).

chiature riscaldate « Eseguire il ciclo di manutenzione del boiler
elettricamente). utilizzando la quantita di pastiglie C25 indi-

* Accumulo di calcare nel cata nella procedura F.16.2
boiler. DISINCROSTAZIONE DEL BOILER del pre-

o |l parametro BOT e sente manuale.
stato impostato su un * Nel caso in cui l'allarme si ripresenti, disin-
valore troppo basso. crostare di nuovo il boiler.

+ Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.

N°222 | Arrestodel | Guasto termocoppia | . Guasto connettore. Il forno pud continuare a funzionare senza il

EbOL ciclo/preri- | boiler . Guasto sensore TC preriscaldamento (verificare i risultati di cottura).
zf:rlgg « Guasto ACU. * Informare I'Assistenza del guasto.

N°223 | Arresto del | Timeout di carica- + Alimentazione dellac- | « Controllare che I'alimentazione dell'acqua

BoLt ciclo (nel | mento dell'acqua nel qua (pressione/qualita sia aperta.
ﬁi?;én cui | boiler dell'acqua). « Controllare che la pressione dell'acqua non
necessiti . Probl_ema di i_solamer_1to_ sia troppo bassa.
del boiler) elettrico coni sensoridi |« Verificare se il filtro acqua & ostruito. Pulirlo

livello dell acqua. o sostituirlo.
» Problema meccanico con il funzionamento
del boiler. Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N° 224 | Avver- Tempo di innalza- I forno ha rilevato un . E possibile cucinare. Verificare i risultati di
BEtr tenza mento della basso rendimento nel cottura '
temperatura del boiler | boiler. o . .
eCcCessivo » Se l'avvertenza persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°227 | Arrestodel | Problema sensoredi | . Calcare umido mandain | !l forno pud continuare a funzionare in modalita
LPIn ciclo livello del boiler cortocircuito i sensoridi | @ convezione oppure in modalita ISG.
livello. * Presenza di un problema con il livello del-

* Problemi di isolamento I'acqua nel boiler: eseguire un programma di
con sensori di livello pulizia con i cicli di risciacquo e disincrosta-
boiler. zione e utilizzare solo 2 pastiglie C25.

(Seguire la procedura riportata nel manuale
d'uso).

* Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.

N° 228 Arresto Elettrovalvola dell'ac- . Spegnere/accendere il forno.

Hd05 della puli- | qua EV5 non - Se l'errore persiste, & possibile proseguire la
ziaedei | funzionante. cottura in modalita convezione o combinato
tC'C“ dicot- | Elettrovalvola riempi- sotto i 100 °C.
t:Jarﬁhe mento boiler + Pulizia automatica non funzionante: pulire/
conve- risciacquare manualmente la cella del forno
Zione e e chiamarg I'Assistenza per ripristinare la
combinato funzionalita completa.
al di sotto
di 100°C
Blocco
della cot-
tura.

Blocco
della
pulizia

N° 229 Arresto Valvola di scarico Spegnere/accendere il forno.

Hd06 della boiler BV6 non Se l'errore persiste, pulire/risciacquare manual-
pulizia funzionante mente la cella forno e chiamare I'Assistenza.

N° 230 Arresto Disincrostazione E stato raggiunto bSCu Incrostazioni nel boiler. Eseguire un pro-

dESC ciclo (nel boiler impostato su 125 °C perle | gramma di pulizia comprensivo di risciacquo e
caso in cui versioni elettriche e su 115 | di ciclo di disincrostazione utilizzando solo 2
ilciclo °C per le versioni a gas. pastiglie “C25".
necessiti Se il problema persiste, chiamare I'Assistenza.
del boiler)
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Anoma-

Tipo di

lia anomalia Descrizione Possibili cause Azioni
N° 231 Avver- Disincrostare il boiler | E stato raggiunto bSCt
dESS tenza (Boiler Scale build up
threshold = Soglia accu-
mulo incrostazioni nel
boiler) impostato a 115 °C
per le versioni elettriche e
a 110 °C per le versioni a
gas.
N°240 | Soloregi- | Avvertenza riguar- « Guasto al motoriduttore | E possibile continuare a utilizzare il forno. |
Bhtc strazione | dante la durata o al microinterruttore del | risultati di cottura potrebbero essere diversi dal
epceszi,va d‘?t'"‘)pi”’}[ flap (valvola di sfiato). | normale.
ig\r;;a ldeilz?iagora . dOstru2|on<-?. In COMMSpon- |« Una volta spento e raffreddato il forno,
durante la cottura enza dell'ingresso verificare I'eventuale presenza di ostruzioni
(VV1). della valvola di sfiato. in corrispondenza del camino di ventilazione
sulla parte superiore del forno: rimuovere
I'ostruzione, qualora presente.
» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N° 241 Avver- Avvertenza riguar- « Guasto al motoriduttore | E possibile continuare a utilizzare il forno. |
Bhto tenza dante la durata o al microinterruttore del | risultati di cottura potrebbero essere diversi dal
e.cceszi.vathll'opera- flap (valvola di sfiato). normale.
gg?aevall\c/;ollgsdl:rgiato : Ostru2|onel_ In cormspon- |« Una volta spento e raffreddato il forno,
denza dellingresso verificare I'eventuale presenza di ostruzioni
della valvola di sfiato. in corrispondenza del camino di ventilazione
sulla parte superiore del forno: rimuovere
I'ostruzione, qualora presente.
+ Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N° 242 | Arresto Errore, durata ecces- | Problema meccanico o Il forno ha rilevato un problema nel funziona-
BEto della siva dell'operazione di | elettrico con la valvola di mento della ventilazione della cella. Non &
pulizia apertura della valvola | sfiato. possibile eseguire/completare il ciclo di pulizia.
di sfiato durante la Spegnere e riaccendere I'apparecchiatura per
pulizia ripristinare I'errore.
Se il ciclo di pulizia non riprende, chiamare
I'Assistenza.
N° 243 Avver- Errore, durata ecces- | Problema meccanico o Il forno ha rilevato un problema nel funziona-
BEtc tenza siva dell'operazione di | elettrico con la valvola di mento della ventilazione della cella. Se in fase
chiusura della valvola | sfiato. di cottura: verificare il risultato della cottura,
di sfiato durante la provare a ripristinare il messaggio accendendo
pulizia e spegnendo il forno. Se il messaggio persiste,
chiamare I'Assistenza e continuare la cottura.
Pulire il forno solo manualmente fino a che |l
problema non viene risolto.
Se in fase di pulizia: non € possibile eseguire/
completare il ciclo di pulizia. Spegnere e
riaccendere I'apparecchiatura per ripristinare il
messaggio. Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N° 244 | Avver- Blocco della pulizia se Il forno ha rilevato un problema nel funziona-
Y8 tenza il flap & chiuso mento della ventilazione della cella. Non e
possibile eseguire/completare il ciclo di pulizia.
Chiamare I'Assistenza.
N°250 | Soloregi- | Guasto sensore di « Guasto connettore. Guasto sensore di temperatura scarico vapore.
EbYP strazione | temperatura scarico . Guasto sensore TC. E probabile che il consumo di acqua aumenti. I
vapore. forno continua a funzionare.
* Guasto ACU. N . s .
Per ripristinare la funzionalita completa, chia-
mare I'Assistenza.
N°251 | Soloregi- | Elevata temperatura PossibiI? mancanza d'ac- | Elevata temperatura sullo scarico:
Eotd strazione 3:“%(3::3';00 qua nelfimpianto di scarico. | . yerificare che il fomno riceva Ialimentazione

dell'acqua.

» Versare dell'acqua sul filtro posto sul fondo
della cella. Fare attenzione a non cospar-
gere la cella calda con acqua fredda in
quanto cio potrebbe danneggiare
I'apparecchiatura.

» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
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N°252 | Arresto del | Temperatura di sca- Possibile mancanza d'ac- | . \verificare che il forno riceva I'alimentazione
Htd forno rico sopra al limite di qua nell'impianto di scarico. dell'acqua.
sicurezza » Versare dell’acqua sul filtro posto sul fondo
della cella. Fare attenzione a non cospar-
gere la cella calda con acqua fredda in
quanto cid potrebbe danneggiare
I'apparecchiatura.
» Attendere che l'allarme smetta di
lampeggiare.
» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°253 | Blocco Guasto NTC scarico | . Guasto connettore. Guasto al sensore di temperatura dello scarico.
EStd dellappa- | dell'acqua . Guasto sensore NTC Il forno continua a operare salvo che vengano
recchia- A ’ individuati altri guasti. Se il problema persiste,
tura * Guasto ACU. chiamare I'Assistenza.
N° 254 | Avver- Elettrovalvola dell'ac- Spegnere/accendere il forno.
Hd02 tenza qua EV2 non Se l'errore persiste, versare 1 litro d'acqua
funzionante. Valvola nella cella a intervalli di 30 minuti per evitare il
di raffreddamento surriscaldamento delle tubazioni di gomma e
rapido chiamare I'Assistenza.
N° 260 Arresto Tappo del cassetto « Il tappo del cassetto per Il forno pud continuare a cuocere ma il ciclo di
Cdo della per la pulizia assente la pulizia non viene rile- pulizia non potra essere eseguito fino a quando
pulizia vato; impossibile il tappo del cassetto non sara in posizione.
Avver- TERMINARE unciclodi | . Fissare correttamente il tappo al cassetto
Ejenza | cottura o di pulizia. per la pulizia sulla parte anteriore del forno.
Cgtrtar;;e a » Se il problema persiste, ruotare il tappo di
u 180° e serrare ancora. Chiamare
I'Assistenza.
N° 261 Arresto Elettrovalvola dell'ac- Spegnere/accendere il forno.
Hd07 della qua EV7 non Se l'errore persiste, pulire/risciacquare manual-
pulizia funzionante mente la cella forno e chiamare I'Assistenza.
N° 262 | Arresto Elettrovalvola dell'ac- Spegnere/accendere il forno.
Hd11 della qua EV11 non Se l'errore persiste, pulire/risciacquare manual-
pulizia funzionante mente la cella forno e chiamare I'Assistenza.
N° 263 Arresto Elettrovalvola dell'ac- Spegnere/accendere il forno.
Hd12 della qua EV12 non Se l'errore persiste, pulire/risciacquare manual-
pulizia funzionante mente la cella forno e chiamare I'Assistenza.
N° 264 | Arresto Pompa di pulizia M8 Spegnere/accendere il forno.
Hd08 della non funzionante Se l'errore persiste, pulire/risciacquare manual-
pulizia mente la cella forno e chiamare I'Assistenza.
N°265 | Arresto Attivazione pompe/ * Spegnere e riaccendere il forno. Se il pro-
HdPP pulizia con | valvole (feedback blema persiste, pulire manualmente la cella
liquidi ACS) del forno e chiamare I'‘Assistenza.
N°280/ | Arresto Umidificatore non « Acqua mancante. I forno ha rilevato un problema nell'umidifica-
281 dell’'umidi- | funzionante « Ostruzione circuito ISG tore (ISG). E possibile cucinare esclusivamente
HFnI ficatore " | in modalita a convezione.
Assicurarsi che la valvola di alimentazione
dell'acqua sia completamente aperta e che il
dispositivo di iempimento acqua non abbia
ostruzioni. Pulire, se necessario.
Se il problema persiste, chiamare I'Assistenza.
N°290 | Arrestodel | Guasto NTC com- « Guasto connettore. Sensore di temperatura della scheda elettro-
EntC forno parto dei componenti | , Guasto sensore TC nica danneggiato.
(NTC1) + Guasto ACU. » Impossibile eseguire la cottura.
» Chiamare I'Assistenza.
N°291 | Arresto del | Sovratemperatura « Il filtro & sporco. + Controllare la temperatura ambiente consi-
ESCH forno comparto dei « Temperatura ambiente derando che il forno ha bisogno di aria
componenti fresca per raffreddare il comparto elettronico.

troppo elevata.

+ Pulire il filtro.

» Consentire al forno di raffreddarsi prima
della cottura.

+ Se il problema dovesse verificarsi di nuovo,
chiamare I'Assistenza.
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N®292 | Avver- Avvertenzarelativa | . || filtro & sporco. - Verificare la temperatura ambiente conside-
ASCH tenza alla temper.atura dei . Temperatura ambiente rando Che il fOrnO ha biSOgnO dl aria fresca
componenti troppo elevata. per raffreddare il comparto elettronico.
+ Pulire il filtro.
» Consentire al forno di raffreddarsi prima
della cottura.
» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°293 | Soloregi- | Problemaventoladi | . Filro aria in ingresso « Pulire il filtro aria in ingresso.
FSnr strazione | raffreddamento sporco. + Verificare con una sottile striscia di carta se
» Guasto ventola di € possibile rilevare un flusso di aria costante
raffreddamento. all'ingresso dell'aria di raffreddamento: in
« Filtro assente. caso contrario, chiamare I'Assistenza.
N°294 | Soloregi- | Guasto ventola di . Sovraccarico del motore | !l forno sara operativo fino a quando il sistema
CFbL strazione raffreddamento. della ventola di raffred- elettronico non raggiungera la temperatura
damento dovuto a critica.
sporco o ossidazione. Chiamare I'Assistenza.
+ Altri problemi elettrici/
meccanici.
N°300 | Cicloin Bruciatore superiore | . Aria nel sistema di ali- Il forno non funzionera fino a quando non verra
GbCU pausa cella bloccato mentazione del gas. ripristinata la funzionalita del bruciatore.
+ Lalimentazione del gas | Per ripristinare la funzionalita:
€ chiusa. . - Spegnere/accendere il forno.
* Problema con l'alimen- | . gg | problema si verifica all'avvio del ciclo,
tazione elgttrlca] de'. chiamare |'Assistenza.
sistema di bruciatori. , R -
. . .| » Sel'errore si verifica dopo 5 tentativi di
. Errore |nt_erno sistema di accensione:
bruciatori. . . .
1. assicurarsi che la valvola principale del-
I'alimentazione del gas sia aperta;
2. azzerare l'errore e tentare di eseguire un
nuovo ciclo;
3. sel'errore persiste, spegnere/accendere
il forno e tentare di eseguire un nuovo
ciclo;
4. se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°301 | Cicloin Bruciatore inferiore « Aria nel sistema di ali- Il forno pud continuare a funzionare sia in
GbCd pausa cella bloccato mentazione del gas. modalita a convezione sia in modalita ISG.

+ L'alimentazione del gas
e chiusa.

* Problema con l'alimen-
tazione elettrica del
sistema di bruciatori.

* Errore interno sistema di
bruciatori.

Per ripristinare la piena funzionalita del boiler:

» Spegnere/accendere il forno.
» Se il problema si verifica all'avvio del ciclo,
chiamare |'Assistenza.
» Se l'errore si verifica dopo 5 tentativi di
accensione:
1. assicurarsi che la valvola principale del-
I'alimentazione del gas sia aperta;
2. azzerare l'errore e tentare di eseguire un
nuovo ciclo;
3. sel'errore persiste, spegnere/accendere
il forno e tentare di eseguire un nuovo
ciclo;
4. se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
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N°302 | Blocco Bruciatore a gas « Aria nel sistema di ali- Il forno non funzionera fino a quando non verra
GbbU boiler boiler bloccato mentazione del gas. ripristinata la funzionalita del bruciatore.
« Lalimentazione del gas | Per ripristinare la funzionalita:
& chiusa. . « Spegnere/accendere il forno.
* Problema con l'alimen- | . ge | problema si verifica all'avvio del ciclo,
tapone elfettrlcg del. chiamare I'Assistenza.
sistema di bruciatori. \ S .
. E interno sisterna di . Selerrpre si verifica dopo 5 tentativi di
b:Lrj?;iraetlonri accensione:
' 1. assicurarsi che la valvola principale del-
I'alimentazione del gas sia aperta;
2. azzerare l'errore e tentare di eseguire un
nuovo ciclo;
3. sel'errore persiste, spegnere/accendere
il forno e tentare di eseguire un nuovo
ciclo;
4. se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N° 304 Solo regi- | Problema velocita . Sovraccarico del motore | La ventola del bruciatore non raggiunge la
SbCU strazione ventola bruciatore a della ventola del brucia- | velocita desiderata.
gas superiore della tore dovuto a sporco o | forni dotati di boiler possono cucinare in
cella ossidazione. modalita a vapore a 100 °C. Per ripristinare la
« Altri problemi elettrici/ piena funzionalita del forno, chiamare
meccanici. I'Assistenza.
N° 305 Solo regi- | Problema velocita . Sovraccarico del motore | La ventola del bruciatore non raggiunge la
SbCd strazione ventola bruciatore a della ventola del brucia- | velocita desiderata.
gaﬁ, inferiore della tore dovuto asporcoo |« Chiamare I'Assistenza.
cella ossidazione.
» Altri problemi elettrici/
meccanici.
N° 306 Solo regi- | Problema velocita « Sovraccarico del motore | La ventola del bruciatore non raggiunge la
SbbU strazione ventola gas boiler della ventola del brucia- | velocita desiderata.
tore dovuto a sporco o Chiamare |'Assistenza.
ossidazione.
 Altri problemi elettrici/
meccanici.
N°307 Solo regi- | Errore durante lalet- | La ventola del boiler non Sovraccarico del motore della ventola del bru-
Sbbd strazione tura della memoria raggiunge la velocita ciatore dovuto a sporco o ossidazione.
FRAM desiderata. Altri problemi elettrici/meccanici.
N®310 | Arresto Guasto NTC SSR + Guasto connettore. * Riavviare il forno.
CntC gg’ilt‘ara cella (NTC3) * Guasto sensore NTC. * Se il problema persiste, chiamare
« Guasto ACU. I'Assistenza.
N° 311 Blocco Sovratemperatura « Filtro aria in ingresso Il forno puo continuare a funzionare in modalita
CSOt dellappa- | NTC SSRcella sporco. provvisoria: i cicli di cottura non utilizzeranno il
recchia- (NTC3) . Guasto ventola di boiler.
tura

raffreddamento.

* Raffreddamento dell'aria
in ingresso aspirando
aria tiepida/calda.

* Forno installato vicino a
un’apparecchiatura
calda.

» Perdita di calore/vapore

nel comparto elettronico.

» Non spegnere il forno.

» Attendere la diminuzione della temperatura.

* Pulire il filtro aria in ingresso.

+ Verificare con una sottile striscia di carta se
€ possibile rilevare un flusso di aria costante
all'ingresso dell'aria di raffreddamento: in
caso contrario, chiamare I'Assistenza.

» Controllare se I'aria di raffreddamento in
ingresso puo essere influenzata dal calore
prodotto in cucina (nel caso in cui il forno si
trovi in prossimita di apparecchiature calde,
interrompere il lavoro con queste apparec-
chiature e informare I'Assistenza).

* Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
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N®312 | Soloregi- | AltatemperaturaNTC | . Fiitro aria in ingresso + Non spegnere il forno.
CSHt strazione | SSRcella (NTC3) sporco. « Attendere la diminuzione della temperatura.
* Guasto ventola di + Pulire il filtro aria in ingresso.
raffreddamento. |+ Verificare con una sottile striscia di carta se
* Raffreddamento dell'aria | & possibile rilevare un flusso dell'aria
in ingresso aspirando costante all'ingresso dell'aria di raffredda-
aria tiepida/calda. mento: in caso contrario, chiamare
« Forno installato vicino a I'Assistenza.
un’apparecchiatura « Controllare se I'aria di raffreddamento in
calda. ingresso puo essere influenzata dal calore
» Perdita di calore/vapore prodotto in cucina (nel caso in cui il forno si
nel comparto elettronico. trovi in prossimita di apparecchiature calde,
interrompere il lavoro con queste apparec-
chiature e informare I'Assistenza).
» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°313 | Arresto Guasto NTC SSR Problema nel sensore di Il forno ha rilevato un problema nel funziona-
bntC boiler boiler (NTC4) temperatura. mento del boiler.
Blocco « Verificare i risultati di cottura.
?uerga cot- » Se il problema persiste, chiamare
: I'Assistenza.
Blocco
della
pulizia
N°314 | Arresto Sovratemperatura « Filtro aria in ingresso Il forno pud continuare a funzionare in modalita
BSOt boiler. NTC SSR boiler sporco. provvisoria: i cicli di cottura non utilizzeranno il
Blocco (NTC4) + Guasto ventola di boiler.
della cot- raffreddamento. + Non spegnere il forno.
Eulgac'co . Raffreddamentp dell'aria | « Attendere la diminuzione della temperatura.
della in _lng_resfzolasllf)c"rando * Pulire il filtro aria in ingresso.
pulizia aria tle.p| a/ca a: . + Verificare con una sottile striscia di carta se
: Fo,rno installato vicino a & possibile rilevare un flusso di aria costante
un‘apparecchiatura allingresso dell'aria di raffreddamento: in
caldg. . caso contrario, chiamare I'Assistenza.
* Perdita di calore/vapore | . Controllare se I'aria di raffreddamento in
nel comparto elettronico. ingresso pud essere influenzata dal calore
prodotto in cucina (nel caso in cui il forno si
trovi in prossimita di apparecchiature calde,
interrompere il lavoro con queste apparec-
chiature e informare I'Assistenza).
» Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N°®315 | Soloregi- | AltatemperaturaNTC | . Fijtro aria in ingresso + Non spegnere il forno.
BSHt strazione | SSR boiler (NTC4) sporco. + Attendere la diminuzione della temperatura.
* Guasto ventola di + Pulire il filtro aria in ingresso.
raffreddamento. |+ Verificare con una sottile striscia di carta se
* Raffreddamento dell'aria | & possibile rilevare un flusso dell'aria
in ingresso aspirando costante all'ingresso dell'aria di raffredda-
aria tiepida/calda. mento: in caso contrario, chiamare
* Forno installato vicino a I'Assistenza.
un’apparecchiatura + Controllare se I'aria di raffreddamento in
calda. ingresso puod essere influenzata dal calore
» Perdita di calore/vapore prodotto in cucina (nel caso in cui il forno si
nel comparto elettronico. trovi in prossimita di apparecchiature calde,
interrompere il lavoro con queste apparec-
chiature e informare I'Assistenza).
* Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
N° 320 qucgo Qei Guasto sonda.spil- + Uso improprio della E possibile eseguire cicli basati sul tempo
Eprb1 SO|I§IC|I lone a punto singolo sonda spillone (per (senza sonda spillone).
:girl]loie gssirﬁiglgéiglt%)sffllacmato » Se disponibile, utilizzare I'accessorio sonda

» Guasto connettore.
* Guasto della sonda.
» Guasto ACU.

spillone USB.

» Chiamare I'Assistenza per ripristinare la
funzionalita completa.
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N° 321 Blocco dei | Guasto sonda spil- + Uso improprio della E possibile eseguire cicli basati sul tempo
Epré sollglcll lone a sei punti sonda spillone (per (senza sonda spillone).
sonda io. filo sfilacci
spillone eserrr:plo, .f”to sfilacciato |, gq disponibile, utilizzare I'accessorio sonda
0 schiacciato). spillone USB.
* Guasto connettore. » Chiamare I'Assistenza per ripristinare la
* Guasto della sonda. funzionalita completa.
* Guasto ACU.
N°322 | Arrestodi | E stato rilevato un - Guasto sonda lambda. Il forno ha rilevato un problema nella sonda
ELMb tuttii cicli, | problema con il sen- lambda. E possibile continuare a utilizzare il
tranne la sore di ossigeno forno con vapore inferiore ai 100 °C.
conve- | risultati di cottura nella modalita a vapore
Zione, potrebbero essere diversi dal normale.
senza con- N . s .
trollo di Per rlp'rlstlr)are la funzionalita completa, chia-
umidita e mare I'Assistenza.
vapore al
di sotto di
100 °C
N°323 | Soloregi- | Filtro aria assente « lIfiltro non é stato * Rimontare il filtro.
ACF strazione rilevato. + Se il problema persiste, chiamare
» Possibili danni ai com- I'Assistenza.
ponenti elettrici ed
elettronici interni a
causa dell'assenza del
filtro aria.
N°324 | Altermine | Il forno é stato utiliz- Impiego errato. Rimontare il filtro di ingresso dell'aria control-
FA8H del ciclo di | zato per 8 ore senza il landone la pulizia prima di rimetterlo in
cottura, filtro di ingresso posizione. In caso di perdita del filtro, chiamare
arresto dell'aria I'Assistenza.
della
cottura
GrCo Arresto Valvola a collettore Impiego errato. Assicurarsi di chiudere la valvola di scarico a
N°325 ciclo di per il grasso aperta. collettore per il grasso prima di riavviare il ciclo
pulizia di pulizia.
N° 326 Blocco Valvola di scarico Spegnere/accendere il forno.
Hd03 dell'appa- | cella BV3 non Se il problema persiste, chiamare I'Assistenza.
recchia- funzionante
tura
N° 327 | Arrestodel | Acqua rilevata non . Valvola di alimentazione | |l forno pud continuare a funzionare (verificare i
EH20 forno congruente con lo dell'acqua chiusa o par- | Msultati di cottura).
stato delle valvole zialmente chiusa. « Controllare che la valvola di alimentazione
. Mancan;a tempqranea dell'acqua sia aperta.
di pressione di alimenta- | . verificare che la pressione dell'acqua sia >
zione dell'acqua. 1,5 bar.
* Guasto flussometro. + Se il problema persiste, chiamare
* Problema allimpianto I'Assistenza.
idrico.
N°®329 | Avver- Controllo H20O. * |l rubinetto dellacqua & | « Controllare che il rubinetto dell’acqua sia
H20C tenza Il forno riprova a ese- chiuso. aperto.
guire il controllo « |l flusso dell'acqua & « Controllare che la pressione dell’acqua sia
dellacqua 3 volte a inferiore a 1 I/min. buona.
intervalli di 10 minuti. | . Agsenza di segnale di + Se il problema persiste per 30 minuti e viene
Dopodiche viene feedback dal visualizzato il messaggio EH20, chiamare
segnalato I'errore flussometro. I'Assistenza.
EH20
N°400 | Blocco Cortocircuito motore |« Filo schiacciato (linea Chiamare |'Assistenza.
FU00 dell ippa- superiore fra inverter e motore).
recchia- « Cortocircuito da fase a
tura fase.
» Cortocircuito da fase a
terra.
+ Cortocircuito interno al
motore elettrico.
N° 401 Blocco Sovracorrente motore | Tutte cause inerenti al Riavviare il forno.
FUO1 dell'appa- | superiore fenomeno dell'attrito: Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
treCCh'a' + Ventola della cella verso | Chiamare I'Assistenza.
ura

parete di aspirazione.
» Albero motore verso
anello in grafite.
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N° 401 Blocco Sovracorrente motore | Tutte cause inerenti al Riavviare il forno.
FUO1 dell’ippa- superiore fenomeno dell'attrito: Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
:3:’;0 1a- « Ventola della cella verso | Chiamare 'Assistenza.
parete di aspirazione.
+ Albero motore verso
anello in grafite.
N° 402 Blogco \(eloc_ité motore supe- | . Parametri motore non Riavviare il forno.
FU02 dell'appa- | riore incoerente corretti. Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
trﬁ:’aCh'a' « Fase non collegata. Chiamare 'Assistenza.
+ Attrito eccessivo
(vedere FUO1).
N° 403 Blocco Sottotensione CC Problemi interni all’hard- Riavviare il forno.
FU03 dell'appa- | inverter superiore ware dellinverter. Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
recchia- Chiamare 'Assistenza.
tura
N° 404 Bloc,:co Sovratensione inver- | . Flyttuazione alimenta- Verificare che I'alimentazione sia stabile (con-
FUO04 dellappa- | ter superiore zione esterna. trollare la funzionalita delle altre unita nei pressi
recchia- - Problemi interni allhard- | 9€! fomo).
tura ware dell'inverter. Riavviare il forno.
Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
Chiamare I'Assistenza.
N° 405 | Blocco Circuito aperto fasiin | Connettore sull’inverter Chiamare I'Assistenza.
FUO5 dell'appa- | uscita inverter difettoso/staccato dalla
recchia- superiore presa.
tura
N° 406 Blocco Alta temperatura Parametri motore non cor- | Pulire il filtro di ingresso dell’aria, lasciare
FU06 dell'appa- | inverter superiore retti. Surriscaldamento raffreddare I'unita.
recchia- generale dei componenti Riavviare il forno.
tura interni. . , . R
Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
Chiamare I'Assistenza.
N° 407 Blocco Intervento del termo- | Tutte cause inerenti al Se in fase di cottura: attendere che il motore si
FUO7 dellappa- | stato di sicurezza del | fenomeno dellattrito: raffreddi. Riavviare il forno dopo 30 min. Se il
recchia- motore superiore . Ventola della cella verso problema persiste, chiamare I'Assistenza.
tura (Klixon) i aspirazi Se in fase di pulizia: chiamare I'Assistenza
parete di aspirazione. p : .
* Albero motore verso
anello in grafite.
+ Ciclo di pulizia con
carico dell’acqua
eccessivo.
N° 408 Blocco Sovracoppia inverter | Tutte cause inerenti al Riavviare il forno.
FU08 dell i?pa' superiore fenomeno dell'attrito: Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
trﬁf: 13- + Ventola della cella verso | Chiamare I'Assistenza.
parete di aspirazione.
» Albero motore verso
anello in grafite.
N° 409 Blocco Guasto circuito inter- | Problema interno con Chiamare I'Assistenza.
FUO9 dellappa- | blocco inverter I'hardware dell'inverter.
recchia- superiore
tura
N° 410 Blocco Guasto interblocco Problema con il cablaggio/ | Chiamare 'Assistenza.
FU10 dell’appa- | trasmissione inverter | hardware dell'inverter.
recchia- superiore
tura
N° 411 Blocco Sottotensione CA Fluttuazione alimentazione | Verificare che I'alimentazione sia stabile (con-
FU11 dellappa- | inverter superiore esterna. trollare la funzionalita delle altre unita nei pressi
recchia- del forno).
tura Riavviare il forno.
Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
Chiamare I'Assistenza.
N° 412 Blocco Sovratensione CA Problema con I'alimenta- Chiamare I'Assistenza. Potrebbe essere neces-
FU12 dellappa- | inverter superiore zione esterna. sario chiamare il fornitore della corrente
recchia- elettrica.
tura
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l-_\noma- Tipo di . Descrizione Possibili cause Azioni
lia anomalia
°413 Blocco Errore di comunica- Alimentazione dell'inverter | Riavviare il forno. Se le cause persistono,
FU13 dellappa- | zione inverter (CA) assente. I’errore si ripresentera. Chiamare I'Assistenza.
recchia- Superiore Connettore staccato dalla
tura presa/danneggiato.
Fusibile F2 bruciato.
°414 Blocco Errore configurazione | Parametri inverter inferiore | Chiamare I'Assistenza.
FU14 dellappa- | parametro inverter non corretti.
recchia- superiore
tura
°417 Blocco Circuito aperto fasiin | Connettore sull'inverter Chiamare I'Assistenza.
FU17 dell’appa- | uscita inverter difettoso/staccato dalla
recchia- superiore presa.
tura
°450 Blocco Cortocircuito motore Filo schiacciato (linea fra Chiamare I'Assistenza.
Fdoo dellappa- | superiore inverter e motore).
trecchla- Cortocircuito da fase a fase.
ura Cortocircuito da fase a
terra.
Cortocircuito interno al
motore elettrico.
°451 Blocco Sovracorrente motore | Tutte cause inerenti al Riavviare il forno. Se le cause persistono,
Fd01 dell’appa- | inferiore fenomeno dell’attrito: I'errore si ripresentera. Chiamare I'Assistenza.
recchia-
tura * Ventola della cella verso
parete di aspirazione.
» Albero motore verso
anello in grafite.
°452 Blocco Velocita motore infe- Parametri motore non Riavviare il forno. Se le cause persistono,
Fdo2 dellappa- | riore incoerente corretti. I’'errore si ripresentera. Chiamare I'Assistenza.
trecchla- Fase non collegata.
ura Attrito eccessivo (vedere
FUO1).
N° 453 Blocco Sottotensione CC Problemi interni all’hard- Riavviare il forno. Se le cause persistono,
Fdo3 dellappa- | inverter inferiore ware dell’inverter. I'errore si ripresentera. Chiamare I'Assistenza.
recchia-
tura
N° 454 Blocco Sovratensione inver- | Fluttuazione alimentazione | Verificare che I'alimentazione sia stabile (con-
Fdo4 dellappa- | terinferiore esterna. Problemi interni trollare la funzionalita delle altre unita nei pressi
recchia- all’hardware dell’'inverter. del forno). Riavviare il forno, se le cause
tura persistono, I'errore si ripresentera. Chiamare
I'Assistenza.
N° 455 Blocco Circuito aperto fasiin | Connettore sull’inverter Chiamare I'Assistenza.
Fdos5 dell'appa- | uscita inverter difettoso/staccato dalla
recchia- inferiore presa.
tura
N° 456 Blocco Circuito aperto fasiin | Parametri motore non cor- | Pulire il filtro di ingresso dell’aria, lasciare
Fdo6 dellappa- | uscita inverter retti. Surriscaldamento raffreddare I'unita. Riavviare il forno. Se le
recchia- superiore generale dei componenti cause persistono, I'errore si ripresentera. Chia-
tura interni. mare I'Assistenza.
N° 457 Blocco Intervento del termo- | Tutte cause inerenti al Se in fase di cottura: attendere che il motore si
Fdo7 dell’appa- | stato disicurezza del | fenomeno dell'attrito: raffreddi. Riavviare il forno dopo 30 min. Se il
recchia- motore superiore . Ventola dell I problema persiste, chiamare I'Assistenza.
tura (Klixon) entola della cella verso

parete di aspirazione.
« Albero motore verso
anello in grafite.
» Ciclo di pulizia con
carico dell’acqua
eccessivo.

Se in fase di pulizia: chiamare I'Assistenza.
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N° 458 Blocco Intervento di sicu- Tutte cause inerenti al Riavviare il forno. Se le cause persistono,
Fdos dellappa- | rezza termica del fenomeno dell’attrito: Ven- | 'errore si ripresentera. Chiamare I'Assistenza.
recchia- motore superiore tola della cella verso parete
tura (Klixon) di aspirazione. Albero
motore verso anello in
grafite.
Tutte cause inerenti al
fenomeno dell’attrito:
* Ventola della cella verso
parete di aspirazione.
* Albero motore verso
anello in grafite.
N° 459 Blocco Guasto interblocco Problema con I'hardware Chiamare I'Assistenza.
Fd09 dellappa- | trasmissione inverter | dell’inverter.
recchia- inferiore
tura
N° 460 | Blocco Guasto interblocco Problema con il cablaggio/ | Chiamare I'Assistenza.
Fd10 dellappa- | trasmissione inverter | hardware dellinverter.
recchia- superiore
tura
N° 461 Blocco Sottotensione CA Fluttuazione alimentazione | Verificare che I'alimentazione sia stabile (con-
Fd11 dell'appa- | inverter superiore esterna. trollare la funzionalita delle altre unita nei pressi
recchia- del forno). Riavviare il forno. Se le cause
tura persistono, l'errore si ripresentera. Chiamare
I'Assistenza.
N° 462 | Blocco Sottotensione CA Fluttuazione alimentazione | Verificare che I'alimentazione sia stabile (con-
Fd12 dellappa- | inverter inferiore esterna. trollare la funzionalita delle altre unita nei pressi
recchia- del forno).
tura Riavviare il forno. Se le cause persistono,
I'errore si ripresentera. Chiamare I'Assistenza.
N° 463 Blocco Errore di comunica- - Alimentazione dell’'inver- Riavviare il forno. Se le cause persistono,
Fd13 dellappa- | zione inverter ter (CA) assente. I'errore si ripresentera. Chiamare I’Assistenza.
recchia- inferiore - Connettore staccato dalla
tura presa e/o danneggiato.
- Fusibile F2 bruciato.
N° 464 Blocco Errore di configura- Configurazione errata dei Chiamare I'Assistenza.
Fd14 dellappa- | zione parametri parametri dell'inverter
recchia- inverter inferiore inferiore.
tura
N° 467 Blocco Fase di uscita inverter | Connettore sull'inverter Chiamare I'Assistenza.
Fd17 dellappa- | inferiore aperta difettoso/staccato dalla
recchia- presa.
tura
N° 600 Cappa Livello 2, 3, 4: malfun- | Alimentazione elettrica Riavviare il forno.
Hod0 :clvello 2| . tzmniimlentot “‘3‘93'5"; della cappa spenta. Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
t?i(r:r:)c') elet Cc;re ae motore della | ., sovratemperatura ter- | Chiamare I'Assistenza.
Avvér- PP mostato di sicurezza
tenza ventola della cappa.
« Danni controllo
Qappa automatico
livello 2 S .
forno a « Cavo di interfaccia
. _ forno/cappa discon-
gas: arre .
sto del nesso o danneggiato.
forno
Cappa
livello 3
(solo elet-
trico):
Avver-
tenza
Cappa
livello 4
(solo elet-
trico): arre-
sto del
forno
N° 601 Avver- Solo livello 4: vano Cassetta lampada UVC Riavviare il forno.
hod1 tenza lampada UV cappa non correttamente Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.

aperto

posizionata.

Chiamare I'Assistenza.
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N° 602 Avver- Solo livello 4: vano Il pannello di copertura del | Riavviare il forno.
Hod2 tenza lampada UV cappa vano tecnico centrale | ge | cause persistono, I'errore si ripresentera.
aperto (UVC) non & posizionato in | chiamare I'Assistenza.
maniera corretta o non &
chiuso correttamente.
N° 603 Avver- Solo livello 4: filtro Il dispositivo antiappanna- | Riavviare il forno.
Hod3 tenza separatore acqua mento e il filtro del Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
della cappa mancante. | separatore acqua non Chiamare I'Assistenza.
sono in posizione corretta.
N°604 Avver- Solo livello 4. Errore
hod4 tenza elettrico interno cappa
Hod4 (CNG). [Attualmente
non in uso. Questo
errore viene bypas-
sato a livello elettrico
nella scheda di
comando della cappal]
N° 605 | Avver- Solo livello 4: lam- Lampada UVC 1 e/o 2 Riavviare il forno.
hod5 tenza pada 1 della cappa della cappa assente o non | ge |e cause persistono, I'errore si ripresentera.
assente o non funzionante. Chiamare I'’Assistenza.
funzionante
N° 606 Avver- Solo livello 4: lam- Lampada 3 e/o 4 della Riavviare il forno.
hod6 tenza pada 2 della cappa cappa assente 0 non Se le cause persistono, I'errore si ripresentera.
assente o non funzionante. Chiamare I'Assistenza.
funzionante
N°610 | Arrestodel | Non & possibile Fare riferimento al Controllare che la cappa sia sotto tensione.
HodU forno avviare il ciclo di cot- | manuale di servizio della
tura né di pulizia. cappa.
Se si verifica durante
un ciclo di cottura ne
provoca l'interruzione.
Se si verifica durante
un ciclo di pulizia ne
provoca la sospen-
sione fino alla
disattivazione
dell’allarme
N° 620 Blocco del | Sonda spillone USB La sonda spillone USB non | Riavviare il forno. Verificare che la sonda sia
UPrb ciclo con mancante o rimossa e collegata correttamente. | inserita correttamente nella porta USB. Se le
I'utilizzo durante la cottura cause persistono, I'errore si ripresentera. Chia-
della mare I'Assistenza.
sonda
USB
N° 1001 | Blocco La cella & sporca; il para- Avviare un ciclo di raffreddamento. Se non &
dell’appa- metro COT é stato possibile, aprire la porta e lasciare raffreddare il
recchia- impostato su un valore forno. Pulire la cella. Quando la temperatura
tura troppo basso. scende, € possibile avviare un nuovo ciclo di
cottura. Se il problema persiste, chiamare
I'Assistenza.
H.3 Problemi di connettivita del forno (a Non connesso all’Hub LAN (connesso al modulo

seconda della versione del SW)

A

Nel caso in cui il forno non riesca a stabile una connessione

remota a Internet, sul display vengono visualizzate diverse
icone indicanti il tipo di problema di connessione. Di seguito

illustrato il significato delle icone:

Errori di connessione

"
‘\

c’)

NIU PROE o al modulo loT ma non all’Hub)

Non connesso all’Hub Wifi (connesso al modulo di
connettivita)

El' Connesso all’Hub tramite LAN ma non al cloud.

N Forno non connesso al modulo di connettivita

Connesso all’'Hub tramite Wifi ma non al cloud.

I ULTERIORI INFORMAZIONI

1.1 Caratteristiche ergonomiche

1.1.1 Certificazione

Le caratteristiche ergonomiche del prodotto, le quali possono influenzare l'interazione fisica e cognitiva che I'utente ha con esso,
sono state valutate e certificate.
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Infatti, un prodotto con caratteristiche ergonomiche rispetta requisiti ergonomici specifici, appartenenti a tre diverse aree:
politecnica, biomedicale e psicosociale (usabilita e soddisfazione).

Per ciascuna di queste tre aree, sono stati eseguiti test specifici con utenti reali. Il prodotto si &€ quindi rivelato essere conforme ai
criteri di accettabilita ergonomica previsti dalla normativa.

1.1.2 Raccomandazioni generali

Il forno (o I'abbattitore) & stato appositamente studiato e testato per ridurre al minimo i problemi fisici associati alle interazioni con il
prodotto.

Il carico e lo scarico dei vassoi e l'interazione con il prodotto possono portare a posture incongrue e alla movimentazione di pesi
elevati; caratteristiche della vostra attivita quotidiana che abbiamo cercato di alleviare.

In ogni caso, vorremmo suggerire alcune procedure operative da adottare:

+ Maneggiare il vassoio in modo equilibrato, cercando di non piegare la schiena durante il carico/scarico.

» Se possibile, flettere le gambe e non piegare in avanti la schiena durante il posizionamento dei vassoi nei ripiani inferiori e
mentre si tenta di raggiungere attrezzi o oggetti posti in basso.

* Qualora possibile, cercare di posizionare i vassoi nelle celle tenendo in considerazione il loro peso, come suggerito dalle
immagini di cui sotto.

« Se possibile, spingere il carrello portavassoi e tirarlo per ridurre le distanze.

* Mantenere la distanza di visione per comprendere correttamente le informazioni visualizzate sul display o per visualizzare
I'oggetto nella cella, riducendo il pit possibile il tempo trascorso con gli occhi rivolti verso I'alto (estensioni del collo).

Movimentazione consigliata dei vassoi in base al loro peso.

Cercare di posizionare i vassoi nelle celle tenendo in considerazione il loro peso, come suggerito dalle immagini di cui sotto.

_________ 187cm
148 cm
______________ 5 Kg
Sk -
- JI 1
SRR T || 1 | 10Kg
\ g

15 Kg

-
' 10 Kg
- S Kg

Pesi massimi consigliati - "Manual Handling Operations Regulations" (Normativa sulle operazioni di movimentazione manuale) - Health and
Safety Executive, HSE (Comitato esecutivo per la salute e la sicurezza), Regno Unito, 2016.

7 Kg

Di seguito sono riportati alcuni esempi di installazioni comuni e di pesi massimi consigliati per i vassoi.
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1.11.2.1 Raccomandazioni sugli accessori
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Per l'installazione dell'abbattitore da 180 Kg, si consiglia la predisposizione del pavimento isolato per evitare ulteriori
sforzi per I'operatore che utilizza il cestello Mobile GastroNorm.

Per l'installazione a parete del modello 10GN si consiglia I'utilizzo dell'accessorio di alzata non superiore a 700 mm per
migliorare la facilita di carico.

Nell'installazione a impilaggio 6GN + 6GN, si consiglia di utilizzare i piedi regolabili 230-290 mm (codice 922745) e di
posizionarli a un'altezza massima di 290 mm per facilitare il carico.

Nella configurazione 6GN + 6GN sull'accessorio di alzata, si consiglia di caricare al piano superiore vassoi con peso
inferiore a 3 Kg.
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