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4.0 INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION SURE DU FOUR

e S’'assurer que le four est installé sur une position stable et que les dispositifs installés en amont de I'appareil
soient efficients.

e Toujours utiliser des gants de protection pour introduire et extraire les bacs.

e Faire attention au sol, parce que la vapeur de la cuisson peut le rendre glissant.

e Afin d’éviter briilures n’utiliser jamais des bacs ou des récipients avec liquides avec niveaux supérieurs a les-
quels, qui peuvent étre controlé a vue.

e Ne pas appuyer bacs ou autres ustensiles de cuisine sur le four.

e Effectuer périodiquement un controle par le service technique et remplacer composantes endommagés, qui
peuvent altérer le fonctionnement correcte du four ou étre état de danger.

e Souvent nettoyer le four en suivant les instructions de ce notice.

CHARGEMENT MAX. DES ALIMENTS

Nombre de bacs Charge maximale Nombre de bacs Charge maximale
4 x 2/3 GN 6 Kg
4x1/1 GN 10 Kg
7 x2/3 GN 10 Kg
7x1/1 GN 18 Kg
11 x 1/1 GN 25 Kg

Pour la bonne compréhension de la terminologie utilisée dans les paragraphes suivants, la phase de cuisson
indique l'intervalle de temps au cours duquel le four effectue une des modalités suivantes:

Modalité convection d’air chaud
(plage de température 20 a 270°C)

/// c‘// Modalité convection d’air chaud et de vapeur
(plage de température 20 a 270°C)

(‘// Modalité vapeur
(plage de température 20 a 100°C)
La phase de cuisson emploie les dispositifs et les automatismes suivants:

(@4 La sonde a coeur pour le contrdle de la température au cceur de I'aliment a cuire

Le At pour le contréle de la température de I'enceinte de cuisson

La vanne de purge de I'enceinte de cuisson
La vitesse de ventilation: basse ou haute

| |
Low
eﬁ Autoreverse

U

4.0 DEFINITION DE CYCLE OU DE PROGRAMME DE CUISSON

Cycle ou programme manuel de cuisson:

la cuisson des aliments s’effectue en une seule phase. Pendant ce programme, il est possible d’activer ou de désac-
tiver les dispositifs et les automatismes cités plus haut, de modifier les valeurs de température de la chambre de
cuisson, et les valeurs de la sonde a cceur, d’humidité et de temps de cuisson.

Cycle ou programme de cuisson automatique:

la cuisson des aliments s’effectue en plusieurs phases en mode entierement automatique.

Pendant ce programme, il est possible de modifier momentanément les dispositifs et les automatismes cités plus
haut, ainsi que les valeurs de température, de temps et d’humidité.
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4.1 MISE EN SERVICE DU FOUR

Ouvrir les robinets d’arrét d’eau et l'interrupteur électrique de protection installés en amont de I'appareil.
Appuyez sur la touche ON / OFF et attendre quelques secondes pour I’éclairage de I’écran.
ATTENTION! Eteindre le four en appuyant sur le bouton ON / OFF, l'operation ne interromp pas

I’'alimentation des cartes électroniques.

Si le four n’ est pas utilisé, nous vous conseillons d’éteindre I'alimentation électrique en utilisant le commutateur
de protection en amont du four.

4.2 DESCRIPTION DES COMPOSANTS DU PANNEAU DE COMMANDE

Fi R R (i

o |O |O ®)
ol (e
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T

Bouton poussoir ON/OFF d’activation et arrét Bouton d‘affichage set

5" écran tactile Bouton d’activation Autoreverse

Bouton de température de la chambre Bouton sélection vitesse des motos ventilateurs

Bouton d’activation Delta T Bouton de début et d’arrét du cycle de cuisson

Bouton Temps de cuisson Bouton refroidissement enceinte de cuisson

Bouton de la sonde a coeur Bouton marche / arrét houra

N<-|UI;U'UZ@

Bouton d’activation Cook & Hold Bouton d’annulation du programme

2T MM O|o|>

Bouton poussoir de commande d’éclairage

4.3 SELECTION D’UNE CUISSON MANUELLE EN MODALITE AIR PULSE

Pour configurer une cuisson manuelle en modalité air pulsé, dans la page d’accueil, appuyez sur
I'icbne avec le symbole sur le c6té. L'écran et les touches du panneau de commandes affichent les

informations suivantes. 3 icones rectangulaires indiquent les parameétres utilisés pour controler la
cuisson. Dans I'exemple illustré sur le coté, ces parametres sont les suivants:

e La température de cuisson de la chambre (la valeur indiquée cor-
respond a la température réelle dans la chambre de cuisson).

e pourcentage d’humidification (cette valeur est par défaut 0).

e Temps de cuisson (cette valeur est par défaut 10 minutes). : i 230
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Les leds éclairés a coté des boutons température et temps de cuis- o
son confirment les paramétres utilisés pour gérer la cuisson.

Les leds éteints des boutons autoreverse et basse vitesse indiquent o
que ces fonctions ne sont pas activées.

Le led éteint du bouton de I’'houra indique que I'houra est fermée.
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En appuyant sur le bouton “set”, I’écran affichera les va-
leurs sélectionnées jusque que le bouton est pressé.
@ Dans I’'exemple sur le coté I'icone de temps de cuisson o[#
SET indique la température réelle (23 ° C) et la température '
seléctionnée (200 ° C).
of«]
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Les leds des parameétres sélectionnés (température et temps de cuis-
son) et des fonctions supplémentaires activées (autoreverse, basse 0
vitesse et houra) clignotent jusqu’a ce que le bouton “voir Set” est
pressé.
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r
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Fig. B. Pour modifier la température de la chambre de cuisson, appuyez sur |'icbne rectangulaire avec
le symbole illustré sur le coté.

L'écran affiche le clavier numerique pour seléctionner la nouvelle valeur de la température.

Entrer la valeur sélectionnée et appuyez sur OK. La température choisie doit étre comprise entre 20 et 270 °C.
REMARQUE: Si vous avez activé la ventilation a basse vitesse, la plage de température est comprise entre 20
et 230 °C.

Fig. C. Pour modifier le pourcentage d’humidification de la chambre de cuisson, appuyez sur l'icone
O rectangulaire avec le symbole sur le coté.
<> L'écran affiche le clavier numerique pour seléctionner la nouvelle valeur pour I’hnumidification.
Entrer la valeur sélectionnée et appuyez sur OK.

Le pourcentage d’humidification choisi doit étre comprise entre 0 et 99%.

Fig. D. Pour modifier le temps de cuisson, appuyez sur l'icone rectangulaire avec le symbole illus-
tré sur le coté. L'écran affiche le clavier numérique pour sélectionner le nouveau temps de cuisson.
Entrer la valeur sélectionnée et appuyez sur OK.

Le temps de cuisson sélectionné doit étre compris entre 1 minute et 20 heures.

REMARQUE:

Pour les temps de cuisson entre 1 et 59 minutes, entrer la valeur en minutes.

Pour les temps de cuisson entre 60 minutes et 20 heures, enter les heures et les minutes.

Par exemple, pour une durée de cuisson de 1 heure et demie, entrer 130 (1 heure et 30 minutes).
Pour un fonctionnement illimité du four entrer 0.

Fig. E. Pour effectuer un processus de cuisson avec sonde a coeur, appuyez sur le bouton indiqué
sur le coté, sous I'écran.

@ Le LED éclairé a coté du bouton de temps de cuisson éteint et celui de la sonde a coeur se met en
marche.

Sur I'écran, le temps de cuisson sera remplacé par la sonde a coeur.

La valeur visualisée dans I'icone de la sonde a coeur indique la température détectée par la sonde a coeur.

Si la sonde n’est pas branché au four, cette valeur sera visualisé comme ERR (erreur). En appuyant sur le bou-
ton “voir Set” dans l'icone de la sonde a coeur, vous pourrez voir la température réelle détectée par la sonde a
coeur et la valeur de “set”. La valeur par défaut de la sonde a coeur est 60 °C.

En sélectionnant la gestion de la cuisson avec la sonde a coeur, la cuisson se termine lorsque la température
détectée par la sonde dans le coeur du produit atteindra la valeur seléctionnée.
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Fig. A. PPour modifier la température réglée de la sonde a coeur, appuyez sur |'icone rectangulaire
avec le symbole illustré sur le coté. L'écran affiche le clavier numérique pour sélectionner la nouvelle

@ valeur de la température. Entrer la valeur sélectionnée et appuyez sur OK. La température choisie doit
étre comprise entre 20 et 99 °C.

Fig. B. Pour efféctuer une cuisson avec le dispositif Delta T, appuyez sur le bouton indiqué sur le
cOté sous I'écran. Ce controle peut étre activé seulement si la modalité de cuisson précédente a été
sélectionné avec la sonde a coeur. La led qui a été allumé a coté du bouton de la température de la
chambre de cuisson, maintenant s’éteint et le led du bouton Delta T s’allume.

Dans I'écran l'icone de la température de la chambre de cuisson sera remplacée par I'icone Delta T.
La valeur visualisée dans |’ icone Delta T indique la température sélectionnée pour ce type de contréle.
La valeur par défaut pour la fonction Delta T est 100 ° C.

Fig. C. Pour modifier la température réglée pour Delta T, appuyez sur |'icOne rectangulaire avec le
symbole sur le c6té. L'écran affiche le clavier numérique pour seléctionner la nouvelle valeur pour la
température. Entrer la valeur sélectionnée et appuyez sur OK.

La température choisie doit étre comprise entre 30 et 150 ° C.

En fixant une valeur de température pour le parametre Delta T, la température de la chambre dépendra de la
température détectée par la sonde.

En attribuant, par exemple, a Delta T une valeur de 100 °C, la température de la chambre sera en tout temps
a 100 °C supérieure a la température détectée par la sonde.

De cette maniére, la cuisson est beaucoup plus délicate et la perte de poids des aliments inférieure a celle d’un
contréle sans cuisson delta T.

Cette fagon de cuisiner est particulierement adapté pour des aliments qui ont un co(it élevé, dans lequel la ré-
duction de la perte de poids peut étre un facteur déterminant pour le rendement économique de la cuisson.
TRES IMPORTANT: L'utilisation de la fonction Delta T augmente considérablement le temps de cuisson.

En attribuant a Delta T valeurs inférieures a 100 °C, le temps de cuisson peut étre plus du double de celui de la
méme cuisson sans contrble de Delta T.

Dans le tableau ci-dessous est représentée I’'évolution des températures au coeur et de la chambre dans le cas
d’une cuisson dans laquelle ont été fixés 65 °C pour la sonde et 100 °C pour la fonction delta T.

°C
‘ Température chambre
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4.4 SELECTION DE CUISSON MANUELLE EN MODALITE VAPEUR

/ Fig. D. Pour configurer une cuisson manuelle en modalité vapeur, dans la page d’accueil, appuyez
sur l'icone avec le symbole illustré sur le coté.
L 3 icones rectangulaires indiquent les paramétres utilisés pour le contréle de la cuisson. Dans
I'exemple illustré en haut, les paramétres sont les suivants:

Température de la chambre de cuisson (la valeur indique la température réelle).

Pourcentage d’humidification (cette valeur est de 99% et ne peut pas étre modifiée).

Temps de cuisson (cette valeur est par défaut 10 minutes).

Les leds illuminés a coté des boutons température et temps de cuisson confirment les parameétres utilisés pour
gérer la cuisson.

Le led éteint du bouton autoreverse indique que cette fonction n‘a pas été activée. Le led allumée de la ventila-
tion a basse vitesse confirme que cette fonction a été activée.

REMARQUE: en modalité vapeur, par défaut, le four propose la basse vitesse.

Le led éteint de I'houra indique que I'houra est fermé.

REMARQUE: en modalité vapeur, afin de maintenir la saturation en vapeur d’eau maximale dans la chambre
de cuisson, il est impossible d’ouvrir I’'houra.

Fig. E. Pour modifier le set de la température de la chambre de cuisson, appuyez sur |'icone rec-
tangulaire avec le symbole illustré sur le cété. L'écran affiche le clavier numérique pour définir la
nouvelle valeur de température. Entrer la valeur sélectionnée et appuyez sur OK.

La température choisie doit étre comprise entre 20 et 100 °C.

4.5 FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

Fig. F. Dans les deux modalités de cuisson (convection avec réglage d’humidification et de la vapeur), il est
possible d’activer une ou plusieurs fonctions supplémentaires, afin d’améliorer la qualité de cuisson. L'activation
de ces fonctions est affecté en appuyant sur certains boutons ci-dessus et sous I’écran. Si les leds au-dessus
des touches sont allumés, cela signifie que la fonction a été activée. Les fonctions supplémentaires sont:

— _~ ) Ventilation a basse vitesse.

% A activer par le bouton R. Remarque: pendant la pause pour le changement de vitesse, le led
au-dessus du bouton clignote. Nous conseillons d’utiliser la basse vitesse de ventilation to maintenir

Low humide la surface du produit a cuire avec jus ou liquides ou quand il n'y a pas un finissage séche ou

" croustillant.

led au-dessus du bouton clignote. La fonction autoreverse renverse le sens de rotation du moteur
chaque 4 minutes. Son activation ameillore I'uniformité de cuisson. .

( )\ Autoreverse
gﬁ A activer par le bouton P. Remarque: pendant la pause pour le renversement de ventilation, le
| S—

Tenez en consideration que les pauses pour le renversement du moteur peuvent augmenter le temps de cuis-
son d’environ 15%.

Houra.

A activer par le bouton V. Son ouverture permit a la vapeur de sortir de la chambre de cuissson.
—-0— Nous conseillons d’ouvrir I’houra quand vous voulez obtenir produits secs et croustillants.L'houra

ne peut pas étre activé en modalité vapeur, parce que c’est necessaire de maintenir la plus grande

quantité de vapeur dans la chambre de cuisson.
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A activer par le bouton H. Cette fonction va ajouter a la fin du cycle de cuisson une phase illimitée
de maintien avec température de 50 °C.

Nous conseillons l'utilisation de cette fonction quand ce n’est pas possible d’enlever les bacs a la fin du cycle
de cuisson (par example cuisson dans la nuit). Son activation reduit la proliferation bactérienne qui est typique
d’une cuisson lente. La fonction C&H n’est pas apte pour la cuisson avec sonde a coeur.

( - \ Eclairage chambre de cuisson.
-(T)- A activer par le bouton M.
e En appuyant sur cette bouton la lampe s’allume et s’éteint.
~—

4.6 MIS EN MARCHE CUISSON MANUELLE

(— ) Fig. A. Aprés vous avez seléctionné les paramétres de cuisson, on doit efféctuer le préchauffage de
START | la chambre de cuisson pour atteindre des bons resultats de cuisson.

STOP En appuyant sur le start, le four commence la phase de préchauffage.

L'activation du préchauffage est confirmée par I'allumage du led vert du bouton start.

~—

La température de default pour le préchauffage est 30°C plus haute de la température seléctionnée pour la
chambre de cuisson. Dans cette fagon I'augmentation de la température quand on ouvre la porte sera compen-

sée.
PRH Fig. B. Quand le préchauffage est activé, I'lcone qui affichait la température de la chambre de cuis-
son, affichera la température réelle de la chambre de cuisson pendant le préchauffage.

En appuyant sur le bouton “voir set” I'icone affichera la température a la fin du préchauffage.
@ On peut annuller la phase de préchauffage en appuyant sur le bouton start encore une fois.
C’est necessaire d’inserer les produits a cuire en avance, parce que en appuyant sur le bouton start
SET une deuxiéme fois, la phase de cuisson se met en marche.

Fig. C. Aprés 10 secondes de lancement de tout type de phase de cuisson, I’écran change la facon dont les pa-
rametres sont affichés. Vous allez partir de I’écran operatif a |'affichage simplifié.

Le but de I'affichage simplifié est de rendre visibles et interprétables les paramétres de travail du four a une dis-
tance supérieure a celle utilisée pour les phases de fonctionnement.

En appuyant n’‘importe ou sur |'écran en affichage simplifié on passe a I'écran operatif.

Fig. D. A la fin de la phase de préchauffage, vous entendrez un signal sonore. En appuyant sur
)) I'icone sur le coté vous interromprez la sonnerie.

Dans le méme temps, I’écran affiche un message d’introduire les aliments pour commencer la phase
de cuisson. Lorsque vous fermez la porte a nouveau, aprés avoir inséré le bac, la cuisson commence.

Fig. E. Aprés 10 secondes, |’écran passe de la vue opérationnel a la procédure simplifiée.
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Fig. F. A la fin de la cuisson, I'alarme sonore est active ainsi que I'icbne correspondante.
)) Vous pouvez désactiver la sonnerie en appuyant sur l'icbne correspondante.
Dans le méme temps, I’écran affiche un message indiquant la fin du cycle de cuisson.

4.7 REFROIDISSEMENT RAPIDE

Fig. G. En appuyant sur cette button on active le refroidissement rapide de la chambre de cuisson.
Le démarrage du cycle de refroidissement est confirmée par la LED du bouton correspondant.

Si une phase de cuisson est activée, (le led verte au-dessus du bouton de démarrage est également
eclairé), il est nécessaire de l'interrompre pour démarrer le refroidissement rapide.

En appuyant sur le bouton de démarrage, le led vert est éteint, pour confirmer que la phase de cuisson a été
interrompue. Si une phase de pré-chauffage est activée, il est nécessaire d’appuyer sur le bouton de démar-
rage deux fois (avec un premier touche, il passe de pré-chauffage a la cuisson, un deuxiéme touche interrompt
la cuisson).

Fig. H. Lorsque vous appuyez sur le bouton de refroidissement rapide vous activez un signal sonore
)) et un message avertit d’ouvrir la porte pour faciliter le refroidissement rapide.
Il est possible d’interrompre le signal sonore en appuyant sur I'icone correspondante.

REMARQUE: le cycle de refroidissement peut étre activé également sans ouvrir la porte, mais si vous ouvrez
la porte, la température chute rapidement. Le cycle de refroidissement arréte automatiquement lorsque la tem-
pérature de la chambre de cuisson atteint 45 © C, mais il peut étre interrompu a tout moment en appuyant sur
le bouton correspondant. REMARQUE: le refroidissement rapide est activé par défaut avec des ventilateurs a
haute vitesse. Il est possible d’activer la ventilation également réduite pendant le cycle de refroidissement.

5.0 PROGRAMMES DE CUISSON AUTOMATIQUES

Fig. L. A partir de I'écran principal, en appuyant sur l'icone représentée sur le coté, vous entrez
dans le sous-menu lié aux fonctions du four contrélées par des programmes automatiques.

)

Les programmes de cuisson automatiques sont réparties en 6 groupes en fonction du type d’aliment:
Programmes de cuisson de Viande

Programmes de cuisson de Poisson

Programmes de cuisson de Légumes

Programmes de cuisson de Boulangerie et confiserie

Programmes de cuisson de Pates et riz

Programmes pour la régénération des aliments précuits

Fig. M. En appuyant sur I'un parmi les icones correspondantes aux 6 groupes de programmes de
cuisson automatiques, vous pouvez accéder a la liste des programmes qui forment le groupe sélec-
tionné. Les opérations possibles sur cet écran sont les suivantes:

e Sélectionnez un programme dans la liste pour efféctuer un cycle de cuisson ou pour le modifier.

Faites écouler la liste en appuyant sur I'icone “plus” ci-dessous sur le coté droit.

Ajouter un nouveau programme en appuyant sur l'icone “nouveau” ci-dessous sur le coté gauche.
Retournez a I’écran précédent en appuyant sur l'icone Back.

Retournez a I'écran précédent en appuyant sur I'icone Accueil.

a
a
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Fig. A. En sélectionnant un des programmes sur la liste, le four passe a I'écran illustré sur le coté.

Les informations visualisées dans cet écran sont les suivantes:

e Nom du programme

e Nombre de phases qui forment le programme.

Dans I'exemple illustré sur le coté, le programme est constitué de 4 phases et les boutons correspondants sont
de couleur bleu clair.

Le bouton “+" indique la premiére phase libre et peut étre utilisé pour ajouter une phase supplémentaire au
programme.

Le bouton “6” Indique une phase qui ne sert pas.

La durée totale d'un programme.

En appuyant sur I'icbne Back vous revenez a la liste des programmes.

En appuyant sur I'icéne Accueil vous retournez a la page d’accueil.

Fig. B. En appuyant sur une parmi les phases qui forment le programme automatique, le four af-
-I fiche le message représenté sur le coté.
Dans cet écran, vous pouvez voir les parametres de cuisson de la phase sélectionnée:

e Le dessin ci-dessus sur le c6té gauche Indique la modalité de cuisson (air pulsé ou vapeur).

e L'icOne rectangulaire des températures indique la température réelle et sur une plus petite échelle la tem-
pérature pour la phase sélectionnée.Cette icOne peut visualiser le paramétre Delta T si vous avez configuré
cette fonction pour le controle de la température de cuisson de la chambre.

e L'icOne rectangulaire pour le pourcentage d’humidification et de la valeur seléctionnée correspondante. Cette
valeur peut varier de 0 a 99% en modalité air pulsé et il est toujours 99% (ne peut pas étre modifiée) en
modalité vapeur.

e L'icOne rectangulaire pour le temps et la valeur correspondante. Cette icone peut afficher le parameétre de la
sonde a ceeur, si cette fonction a été configurée pour contréler la durée de la cuisson.

REMARQUE: outre les parameétres de cuisson indiqués par I'écran, sur le panneau de commandes aussi les
leds des fonctions supplémentaires éventuelles sélectionnées, s’allument (ventilation a vitesse réduite, auto-re-
verse, houra ouverte).

Fig. C. Lorsque vous appuyez sur une parmi les phases du programme, puis sur le bouton “voir Set”
<°> le panneau de commande affichera les informations sur le coté.

SET

e Les icOnes rectangulaires n'affichent que les valeurs sélectionnées.(La température réelle de la chambre de
cuisson et éventuellement la température de la sonde a coeur ne sont pas affichées).

e Les LEDs des boutons pour les paramétres utilisés pour controler la cuisson (dans I'exemple a coté tempé-
rature de la chambre de cuisson et temps) clignotent.

e Les leds des boutons pour les fonctions supplémentaires activées dans la phase sélectionnée (dans
I'exemple ici sur le coté, ventilation a basse vitesse et houra ouverte) clignotent.

Fig. D. Si au lieu d'appuyer I'une des phases du programme, vous appuyez sur la premiere phase
+ libre ("+"), vous verrez un message pour confirmer |'addition d’'une nouvelle phase.

Les instructions pour ajouter une nouvelle phase sont dans le paragraphe 5.2.
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5.1 DEPART D'UN PROGRAMME DE CUISSON AUTOMATIQUE

Fig. E. Pour démarrer un programme de cuisson automatique, il vous suffit de le sélectionner dans
START | 'a liste et appuyez sur le bouton marche / arrét pour démarrer le pré-chauffage de la chambre de
STOP cuiss_on. _Si vous n"avez pas besoin de modiﬁgr le programme automatique, vous n’‘avez pas besoin
de visualiser une a une toutes les phases qui forment le programme.

En appuyant sur le bouton marche / arrét le préchauffage du four commence.

L'éclairage du led vert a c6té du bouton de démarrage / arrét confirme le démarrage du préchauffage.
REMARQUE: si vous avez sélectionné un programme dans lequel au moins une parmi les phases prévoit I'utili-
sation de la sonde a coeur, I'écran affiche le message:

ATTENTION!
CETTE CUISSON VEUT L'UTILISATION DE LA SONDE AU CEUR

PR Fig. F. Lorsque le préchauffage est activé, I'icone qui précédemment affichait la température pour la
phase 1, affichera la température réelle de la chambre de cuisson pendant le préchauffage.

La température de préchauffage sera de 30 ° C plus élevée que celle définie pour la premiére phase du pro-
gramme. Il est possible d’annuler la phase de pré-chauffage, en appuyant a nouveau sur le bouton de démar-
rage. De cette fagon, vous devez d’abord insérer les produits de cuisson, Parce que la deuxi€éme pression sur le
bouton de démarrage commencera la phase de cuisson.

ATTENTION: si on efféctue une phase de cuisson (soit avec programme manuel ou automatique) sans affecter
le préchauffage du four, la qualité de cuisson sera considérablement aggravée.

Le point de cuisson, croustillant et des résultats de cuisson uniformes pourraient étre moins satisfaisants que
ceux attendus.

Fig. G. A la fin de la phase de préchauffage, vous entendrez le signal sonore. En appuyant sur
)) I'icone ici sur le cOté, vous pouvez interrompre la sonnerie.

Dans le méme temps, I'écran affiche un message qui vous avertit d’introduire les produits a cuire pour com-
mencer la phase de cuisson.
La fermeture de la porte, aprés avoir introduit les bacs, va commencer la phase de cuisson.

Fig. H. Dans ce cas également, aprés 10 secondes, |'affichage passe en modalité simplifié.

Fig. L. A la fin du cycle de cuisson, vous entendrez le signal sonore.
) En appuyant sur l'icone sur le c6té, la sonnerie sera interrompu.

Dans le méme temps, I’écran affiche un message indiquant la fin de la phase de cuisson.
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5.2 MODIFICATION D'UN PROGRAMME DE CUISSON AUTOMATIQUE

Fig. A. Il est possible de modifier temporairement ou définitivement soit les programmes d’usine soit ceux
créés par |'utilisateur.

Apreés avoir sélectionné un programme automatique, les modifications possibles sont les suivantes:
Modification du nom du programme

Modification des paramétres pour une ou plusieurs phases.

Modification des fonctions supplémentaires pour une ou plusieurs phases.

Addition une ou plusieurs phases a la fin du programme (jusqu’a max. 6 phases).

Fig. B. En appuyant sur le nom du programme, un clavier apparait sur I’ I'écran pour entrer le nouveau nom.
Aprés avoir saisi le nouveau nom, appuyez sur le bouton OK.

Si vous appuyez sur OK sans entrer quoi que ce soit, le nom restera le méme.

En appuyant sur I'icone Back le four passe a I'écran précédent sans faire aucune modification.

Fig. C. Apres avoir sélectionné un programme, si vous appuyez sur le numéro correspondant a une phase du
programme, vous visualiser les parameétres définis pour la phase sélectionnée.

Les phases qui font un programme sont ceux qui ont un cadre bleu clair.

La phase “+” est la premiére libre aprés celles qui sont configurées.

Les phases avec le cadre gris sont inutilisés. Sur le panneau de commandes les leds sont allumées a coté des
boutons de parameétres utilisés pour la phase sélectionnée.

Dans I'exemple représenté, la température de la chambre de cuisson et le temps ont été sélectionnés.

Fig. D. En appuyant sur l'icéne rectangulaire de I'un parmi les parameétres, vous visualiserez le
clavier pour modifier la valeur. Dans I'exemple en haut vous pouvez voir la modification de la
température de la chambre de cuisson. Aprés avoir introduit la nouvelle valeur, appuyez sur OK
pour confirmer et stocker la nouvelle valeur. REMARQUE: si la phase sélectionnée est en modalité
vapeur, la valeur pour le pourcentage d’humidification ne peut pas étre modifiée.

Fig. E. En plus des paramétres de cuisson, il est possible d’activer ou de désactiver une ou plusieurs fonctions
supplémentaires. Les fonctions supplémentaires éventuels activées dans la phase sélectionnée sont indiquées
par les leds allumées a coté des boutons:

e Autoreverse

e ventilation a basse vitesse

e Houra ouverte

Fig. F. Si certaines modifications ont été affectées, en appuyant sur le bouton marche / arrét pour
START | démarrer un programme automatique, le four visualize le message affiché en haut.
STOP En appuygnt sur l'icone YES, le programme automatique sera effectué avec les modifications intro-
duites et a la fin du cycle de cuisson les modifications seront maintenues.

En appuyant sur I'icbne NO, le programme automatique sera effectué avec les modifications introduites, mais a
la fin du cycle de cuisson, le four rétablira la configuration précédente.

les modifications.

REMARQUE: Tous les programmes, qui ont été modifiés par rapport a la configuration d’usine, se-
BACK ront visualisées dans la liste des programmes dans un cadre rectangulaire, de couleur bleu foncé au

lieu de bleu clair.

@ En appuyant sur l'icobne Back sans démarrer le programme modifié, vous serez invité a enregistrer
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Fig. G. Le bouton “+” indique la premiére phase libre aprés les phases configurés pour les pro-

+ grammes sélectionnés.

En appuyant sur ce bouton, vous visualiserez le message affiché en haut ou I'utilisateur est deman-
dé s’il veut ajouter une nouvelle phase du programme.

REMARQUE: si un programme est constitué de 6 phases, il est impossible d’ajouter d’autres phases.
L'addition d’une phase pourrait par exemple étre utile pour maintenir les aliments a une température de service
pendant une période plus ou moins longue.

Fig. H. En appuyant sur l'icbne YES pour ajouter une nouvelle phase du programme, le four propose
de choisir le mode de cuisson, qui sera utilisé pour contréler la nouvelle phase.

A la phase précédemment indiquée par «+», le numéro correspondant est maintenant assigné.

En appuyant sur I’'un des 2 icones, air pulsé ou vapeur, le mode de cuisson qui contrélera la nouvelle
phase sera sélectionné.

YES

Fig. L. La sélection du modalité par exemple par air pulsé, le four propose les paramétres par dé-
faut de ce mode. Il est possible de modifier ces paramétres comme décrit précédemment.

Dans I'exemple illustré sur le c6té, vous pouvez voir les parameétres par défaut de la modalité air
pulsé:

e Température de la chambre de cuisson 200 ° C
e Pourcentage d’humidification 0%
e Durée 10 minutes

Outre la modification de ces paramétres, il est possible d’activer (par les boutons sous I'écran) le controle de la
cuisson avec sonde a coeur et éventuellement la fonction Delta T.

REMARQUE: dans I'exemple sur le c6té, la phase 6 qui était précédemment utilisé et sur un fond gris, est
maintenant la nouvelle phase “+” et peut étre ajoutée a la fin du programme.

Fig. M. Pour la nouvelle phase du programme, il est possible d’activer une ou plusieurs fonctions supplémen-
taires:

e Autoreverse

e ventilation a basse vitesse

e Houra ouverte

®

BACK

En ce qui concerne les autres modifications apportées au programme automatique, I'utilisateur sera invité a
enregistrer ou non les modifications affectées.
En appuyant sur I'icone Accueil, 'affichage passe a la page d’accueil.

Aprés on a terminé la configuration de la nouvelle phase, appuyez sur l'icone Back pour revenir a la
liste des programmes.
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5.3 STOCKAGE D'UN NOUVEAU PROGRAMME DE CUISSON AUTOMATIQUE

Fig. A. Pour stocker un nouveau programme de cuisson automatique, sélectionnez parmi les 6 groupes de pro-
grammes |'un ol vous souhaitez ajouter un nouveau programme disponible.

Appuyez sur I'icbne NEW ci-dessous sur le c6té gauche.

Fig. B. En utilisant le clavier sur I’écran, entrez le nom du nouveau programme.

Appuyez sur OK pour confirmer.

Fig. C. L'écran affiche maintenant le nom du nouveau programme et les 6 phases.C’ est possible de le configu-
rer.

Phase 1 a un fond vert pour indiquer que l'utilisateur est en train de le configurer.

Les autres phases sont a I'heure actuelle sur un fond gris (pas utilisé).

Pour continuer, sélectionner la modalité qui permettra de contrdler la premiere phase du programme (air pulsé
ou vapeur).

Fig. D. Apres avoir sélectionné la modalité, I'écran proposera les valeurs par défaut.
Il est possible de modifier ces parametres comme décrit dans les paragraphes précédents.

De la méme maniére, il est possible de sélectionner la sonde a coeur et éventuellement la fonction Delta T pour
contrbler la phase.

Vous pouvez activer les fonctions supplémentaires disponibles (autoreverse, ventilation réduite, houra ou-
verte).

Si vous avez déja configuré au moins 1 phase, I'icone OK peut étre activé pour stocker le nouveau programme.
Aprés on a configuré les parametres de la premiére phase, appuyez sur “+” pour ajouter une nouvelle phase et
procéder a une nouvelle configuration.

Apres on a configuré les phases prévues pour le nouveau programme, appuyez sur le bouton OK pour les stoc-
ker.

Le nouveau programme sera ajouté a la fin de la liste pour les programmes stockés.
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5.4 ANNULATION D'UN PROGRAMME DE CUISSON AUTOMATIQUE

Fig. E. Pour annuler définitivement un programme de cuisson automatique (soit d’usine ou celui créé par
I'utilisateur), faites écouler la liste des programmes en utilisant I'icone “more” jusqu’a ce que le programme a
éliminer apparaitra sur I’écran.

Appuyez sur le programme a annuler et le maintenir enfoncée jusqu’a ce que le fond change de couleur rouge.

Lorsque l'arriére-plan avec le nom du programme change de couleur rouge, la LED rouge du bouton “annula-
tion” ci-dessus sur le c6té gauche s’allume.

Fig. F. En appuyant sur le bouton “annulation” illustré sur le c6té, le programme sera définitivement
annulé dans la liste.

ATTENTION! Cette opération est irréversible.

Pour restaurer les programmes par défaut annulés, vous devez télécharger les recettes de |'usine en utilisant la
connexion USB (voir le paragraphe 8.0).

5.5 ANNULATION D'UNE PHASE D'UN PROGRAMME AUTOMATIQUE

Fig. G. Il est possible d’annuler une ou plusieurs phases d'un programme de cuisson automatique.

Cette opération peut étre utile par exemple pour un programme dans lequel la premiére phase est utilisé pour
sceller le produit, mais le chef préfere effectuer cette opération sur le feu.

Si vous éliminez la premiére phase, il sera possible de le faire d’étanchéité sur le feu, puis la cuisson compléte
en utilisant le programme sans la premiere phase.

Pour annuler une phase d’un programme, appuyez sur la phase sélectionnée et la maintenir enfoncée jusqu’a
ce que l'arriere-plan change de couleur rouge.

Dans le méme temps la led rouge du bouton “annulation” ci-dessus sur le coté gauche s’allume.

Fig. H. En appuyant sur le bouton d’annulation indiquée sur le coté, la phase sélectionnée sera défi-
nitivement supprimé de la liste.

ATTENTION! Cette opération est irréversible.
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6.0 LAVAGE AUTOMATIQUE AVEC DETERGENT LIQUIDE

Fig. A. Pour accéder aux programmes automatiques de lavage et de détartrage

SIMCLEONER pressez sur |'icobne Simcleaner sur I’écran d’accueil.

START
STOP

Lavage court
Ce programme est indiqué pour les lavages fréquents du four et / ou une quantité réduite de saleté
a nettoyer.

Lavage long
Ce programme est indiqué pour lavages moins fréquents du four et / ou une plus grande quantité
de saleté a nettoyer.

Ringage
Ce programme n’utilise pas de produits de nettoyage.

Fig. B. Sélectionner I'un des programmes de lavage disponibles, I'avertissement apparait, indiquant
la quantité de détergent et produit de ringage a utiliser.

Fig. D. En appuyant sur le bouton start/stop le cycle de lavage se mit en marche.

REMARQUE: pendant les premiers minutes du cycle de lavage le four chauffe la chambre de cuis-
son en modalité vapeur, pour éliminer le graisse des surfaces.

L'eau sortira du bras de lavage seulement aprés quelques minutes.
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LE FOURAETE ETEINT
IRREGULIEREMENT
PENDANT UN CYCLE
LA TEMPERATURE
DANS LENCEINTE DE CUISSON DE LAVAGE
EST TROP HAUTE ELIMINER LES EVENTUELS
LE FOUR COMMENCERA UN CYCLE RESIDUS DU DETERGENT
DE REFROIDISSEMENT
LE LAVAGE COMMENCERA
APRES LE REFROIDISSEMENT

NOTE: pour faciliter la dissolution de la saleté, nous conseillons de vaporiser la chambre de
cuisson en utlilisant un produit dégraissant pour le nettoyage des fours.

Dans les modéles équipés d'un lavage automatique avec un détergent
liquide, a I'arriére des fours, qui sont livrés avec systéme de lavage au-
tomatique, il y a 2 petits tuyaux pour l'aspiration du detergent et du
produit de ringage.

Le petit tuyau rouge doit étre inséré dans le conteneur du detergent.
Le petit tuyau blanc doit étre inséré dans le conteneur du produit du
ringage.

IMPORTANTE: assurez-vous que le détergent et le produit de rincage
sont spécifiques pour le nettoyage de I'acier inox.

Vérifier souvent le niveau du détergent et du produit de ringage dans
son conteneur, pour éviter d’endommager la pumpe pour |'aspiration du
détergent.

Fig. E. Si la chambre de cuisson est trop chaude pour le cycle de lavage, le four affichera un message comme
celui illustré a coté.

Le cycle de refroidissement avant le cycle de lavage peut étre efféctué soit avec porte ouverte (en un temps
plus court) soit avec porte fermée (en un temps plus long).

Si vous ouvrez la porte pour accélérer le cycle de refroidissement, atteindre le message suivant (fin du refroi-
dissement) pour fermer la porte.

Fig. F. Une fois le cycle de lavage a commencé, on doit le finir, pour éviter que des residus de détergent
peuvent contaminer les aliments pendant la cuisson, ou endommager les surfaces en acier inox, quand ils sont
en contact avec hautes températures.

Si le four est interrompu pendant un cycle de lavage automatique, au moment d’allumage du four I’écran
affichera un message d’avertissement illustré sur le c6té, pour vous rappeller qu’on doit enlever les eventuels
résidus de détergent et efféctuer un cycle de rincage avnt le cycle de cuisson.
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7.0 ALARMES

Les alarmes sont le systéme de protection du four.

Ils s’activent automatiquement comme un pop-up de couleur blancavec bordure blanche-rouge.

Trés important: si une alarme est activée, notez le code affiché dans le coin en bas a droite avant de fermer le

pop-up pour informer le service technique.

Les alarmes sont divisées en 2 groupes:

Alarmes Graves.

Alarmes Graves, marqués par le symbole sur le c6té, arrétent toutes les fonctions du four.

Alarmes pas graves.

Les alarmes ne sont pas graves, portant le symbole sur le c6té, arrétent seulement de cer-

taines fonctions du four.

7.1 ALARMES GRAVES

Description

Il indique un probléme d’incompatibilité entre le clavier et le logiciel de la carte
meére (habituellement due au remplacement de I'un des deux composants).

Comportement du four

Le four est bloqué.
Aucune action de l'utilisateur est possible.

Rétablissement

Le four est a nouveau opérationnel pour rétablir la communication correcte entre
les deux composants.

Conseils pour l'utilisateur

Débranchez I'alimentation eléctrique.
Demander l'intervention du service technique.

Avertissements pour le service technique

Mettre a jour le firmware de I’écran et la carte relais.

Code A000

£

FAUTE
DE CONFIGURATION\

ON DOIT METTRE
A JOUR LE FIRMWARE

DE LA FICHE DE BASE

Description

Il indique un probléme de connexion entre I’écran et la carte de base qui
controle les différents composants.

Comportement du four

Le four est bloqué.
Aucune action de |'utilisateur est possible.

Rétablissement

Le four est a nouveau opérationnel pour rétablir la communication correcte entre
les deux composants.

Conseils pour l'utilisateur

Débranchez I'alimentation eléctrique.
Demander l'intervention du service technique.

Avertissements pour le service technique

Controler l'efficacité de la connexion entre I'écran et les composants de la carte
de contréle. Vérifier le fonctionnement des deux éléments.

TRES IMPORTANT: Si vous remplacez I'un des deux éléments c’est nécessaire
de mettre a jour le logiciel du four et assurez-vous que sa configuration corres-
pond au modéle de four.

Code A010

2N

ATTENTION!

PAS DE COMMUNICATION
ENTRE
LE CLAVIER ET LA BASE

AUCUNE ACTION
EST POSSIBLE

APPELER
LE SERVICE TECHNIQUE
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Description

Intervention du thermostat de sécurité de la chambre de cuisson.
Comportement du four

Si le four en train de cuisiner se ferme. Vous pouvez naviguer a travers les
écrans, mais le chauffage de la chambre de cuisson est bloqué.
Rétablissement

Aprés le refroidissement du four, vous devez réinitialiser le thermostat de sécuri-
té (F2) en enlevant le panneau latéral droit du four.

Conseils pour l'utilisateur

Eteindre le four, vérifier qu’il n’y a aucun obstacle a la rotation du ventilateur.
Laisser le four refroidisser et essayer a nouveau a cuisiner.
Si le probléme persiste, appéler le service technique.

Avertissements pour le service technique

Vérifiez la rotation correcte et I’'état de propreté du ventilateur. Vérifiez que le ventilateur fonctionne a la vitesse

Code A020

PN

ATTENTION!

DECLENCHEMENT DU
THERMOSTAT DE SECURITE

ETEINDRE LE FOUR
REARMER LE THERMOSTAT
DE SECURITE

SI LE MAUVAIS
FONCTIONNEMENT CONTI-
NUE, APPELER
LE SERVICE TECHNIQUE

indiquée. Nettoyer soigneusement les détecteurs qui contrélent la température dans la chambre de cuisson.
Vérifier que la température sur I'afficheur correspond a la température réelle de I’enceinte de cuisson.
Réactiver le thermostat de sécurité, en appuyant sur le bouton approprié ou le remplacer.

Description

L'intervention de la sonde pour la protection thermique du moteur.

Comportement du four

Si le four est en train de cuisiner, se ferme. Vous pouvez vous déplacer entre les
différents écrans, mais la rotation du ventilateur (et par conséquence le chauf-
fage de la chambre de cuisson) est bloqué.

Rétablissement

Apres le refroidissement du moteur, le four revient a fonctionner.

Conseils pour l'utilisateur

Eteindre le four, vérifier qu'il n’y a aucun obstacle a la rotation du ventilateur dans
le cas, retirez-les. Vérifiez que les ouvertures d’aération situées sur le c6té droit
du four ne sont pas bloqués. Si le défaut persiste aprés une heure, ou de se re-
produire, nécessitant l'intervention du service technique.

Avertissements pour le service technique

Code A030

£

ATTENTION!

DECLENCHEMENT DE LA
PROTECTION DU MOTEUR

ETEINDRE LE FOUR
S| LE MAUVAIS
FONCTIONNEMENT APRES
UNE HEURE CONTINUE.

APPELER
LE SERVICE TECHNIQUE

Vérifiez que la rotation de I'arbre du moteur est libre, sans friction et que les roulements soient efficaces.
Vérifiez que le ventilateur en I'acier inoxydable ne présente pas de déformation et que sa rotation soit équili-
brée. Vérifiez I’étanchéité du joint de I'arbre moteur sur le c6té du boitier composants.

Faire un contréle électrique du moteur pour vérifier les défauts eventuels.

Description
Mauvais fonctionnement de la sonde de température de la chambre de cuisson.

Comportement du four

Si le four est en train de cuisiner, il se ferme
Vous ne pouvez pas cuisiner sans une température de référence fiable.

Rétablissement

Puisque le four soit operatif, il est nécessaire que la sonde fonctionne a nouveau
correctement.

Conseils pour l'utilisateur

Appéeler le service technique.

Avertissements pour le service technique

Vérifiez les connexions de la sonde.
Si nécessaire, remplacer la sonde de température de la chambre de cuisson.

Code A040

£

ATTENTION!

DECLENCHEMENT
THERMOSTAT
CHAMBRE DE CUISSON

IL EST IMPOSSIBLE
DE CUISINER
SANS UNE REFERENCE
FIABLE DE TEMPERATURE
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Description Codice A090

La température dans les composants électroniques (coté droit du four) est trop
élevée et peut endommager l'intégrité des composants. é

Comportement du four

ATTENTION!

Si le four est en train de cuisiner, il s'arréte.
Il est impossible continuer a utiliser le four. TEMPERATURE HAUTE

. . DU TABLEAU
Rétablissement DE COMMANDES

Le four sera opérationnel a nouveau lorsque la température descend au dessous

de la valeur seléctionnée. ETEINDRE LE FOUR

SI LE MAUVAIS
FONCTIONNEMENT APRES
Vérifiez que les orifices de ventilation placés sous le panneau de commandes (a UNE HEURE PERSISTE
coté des connecteurs USB et sonde) ne sont pas obstrués. Vérifiez que les orifices
de ventilation situés sur le panneau de droite ne sont pas obstrués et que I'air sort
de ces trous. Si le probléme persiste, appéler du service technique.

Conseils pour l'utilisateur

APPELER
LE SERVICE TECHNIQUE

Avertissements pour le service technique

Vérifier le fonctionnement et les connexions du ventilateur qui refroidit les composants spatiaux. Assurez-vous
qu’il n'y a pas de sources de chaleur sont trop prés du coté droit du four (nous recommandons une distance
minimale de 50 cm). Vérifiez que les orifices de ventilation ne sont pas obstrués par graisse ou poudre.

7.2 ALARMES PAS GRAVES

Description Code A210
La sonde au cceur ne fonctionne pas correctement.
Vous ne pouvez pas utiliser ce dispositif. ﬁ
Comportement du four

. A . |
Vous pouvez utiliser le four avec le contréle du temps de cuisson. ATTENTION!
Vous ne pouvez pas utiliser les programmes automatiques qui comprennent une MAUVAIS
ou plusieurs phases contrélées par la sonde au cceur. FONCTIONNEMENT

Rétablissement SONDE AU COEUR

Le four est a nouveau en mesure de fonctionner de la fagon avec I'utilisation de DEBRANCHER
la sonde a coeur quand le fonctionnement correct de cette derniére est rétabli. LA SONDE AU COEUR
ON PEUT CONTINUER

Conseils pour l'utilisateur LA CUISSON SEULEMENT
. i AVEC CONTROLE DU

Veérifier que la sonde est correctement branchée TEMPS

Vérifier I'intégrité du cable et de la sonde. REMPLACER

Si le probléme persiste, appéler le service technique. LA SONDE A COEUR

Avertissements pour le service technique - W W W

Vérifier le fonctionnement de la sonde (la lecture de la résistance en ohms de la sonde doit étre de 1000 + la
température ambiante). Si vous devez remplacer la sonde a coeur.
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8.0 REGLAGES

4

v

O

N <<
{r@ a}@ N =S

L'icone sur le coté permet d’accéder aux para-
meétres ol vous pouvez configurer une partie m o

des fonctions du four. Dans ce domaine, il existe S @

plusieurs types d’accés aux paramétres du four, _

tous protégés par mot de passe, et réservé a: O {}
il 2

Reglages constructeur ] / %

Cette icbne, qui est également protégé par mot, HM ™ /

est réservée au constructeur. O

Reglages installateur
Cette icOne permet d'accéder aux réglages seulement pour l'installateur. L'installateur a accés a
tous les parametres propres a l'utilisateur et d'autres relés installation .

Reglages utilisateur
Grace a cette icone, vous accédez aux réglages pour |’ utilisateur.

Le mot de passe par défaut est 0 et peut étre

modifié aprés avoir fait I’accés a cette zone. m @ Digit password
fol

O | O W

MN A —
O 0NN

0K




La liste ici a coté visualisera les différents types de regula-
tions:

e Modeéle du four. L'utilisateur peut visualiser seulement
des données concernant la typologie du four (systéme
direct ou avec boiler..)

e Parametres. L'utilisateur peut modifier quelques para-
meétres.

e Firmware. L'utilisateur, en accédant cette zone, peut
mettre a jour le firmware dans le cas le constructeur a
introduit une nouvelle version.

e Langues. Dans cette zone l'utilisateur peut seléctionner
une parmi les langues disponibles.

{

BACK

)

@ﬁf-

| Modele du four

| Parametres

| Firmware

|Langues

| Date et Heure

e Date et heure. La configuration de la date et de I’'heure est utile pour la synchronisation des données HAC-

CP.

o Recettes. Dans cette zone vous pouvez télécharger les programmes automatiques stockés.

e HACCP Dans cette zone vous pouvez télécharger avec clé USB les données HACCP stockées.

e Réinitialiser la configuration de fabrique. Dans cette zone on peut réetablir la configuration de fabrique

de ce four.

TRES IMPORTANT. TOUTES LES OPERATIONS, QUI
DEMANDENT UN TELECHARGEMENT DES DONNEES,
DOIVENT ETRE EFFECTUE AVEC CONNEXION DE LA
CLE USB SUR LE CONNECTEUR SITUE’ SUR LA PARTIE
FRONTALE DU FOUR, AU DESSOUS DU PANNEAU DES
COMMANDES.

Si vous accedez la gestion de la langue, vous pouvez séléc-
tionner une parmi les langues stockées ou télécharger une
nouvelle langue (en utilisant la connexion USB) si le construc-
teur a realisé cette option.

Accedendo all'area HACCP ¢é possibile scaricare i dati memo-
rizzati dal forno.
Le 2 opzioni possibili sono:

Download Haccp & cancella
In questo caso i dati trasferiti sul pen drive vengono cancellati
dalla memoria del forno.

Download Haccp & mantieni
In questo caso i dati trasferiti sul pen drive vengono mante-
nuti anche nella memoria del forno.

7 [ENGLISH =
||TAL|ANO |
BACK | | DEUTSCH |
<) [FRANGAIS |
|[EsPAROL |
T |Importer la langue du fichier | | + |
)
HACCP
BAEK Télécharger & Supprimer

o

HACCP
Teélécharger & garder

Quando lo spazio di memoria destinato alla memorizzazione dei dati HACCP & pieno il forno iniziera a sovrascri-

vere i dati meno recenti.
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9.0 ENTRETIEN

Avant de commencer toute opération de maintenance, il est obligatoire de déconnecter l'interrupteur de protec-
tion électrique et de fermer le robinet d’arrét d’eau, installés tous deux en amont de l'appareil.

Nettoyer le four a la fin de chaque journée d’utilisation avec des produits adéquats.

Les parties en acier inox doivent étre:

1. nettoyées avec de I'eau tiéde savonneuse,

2. rincées a l'eau,

3. essuyées avec soin.

Ne pas utiliser de grattoirs ni de paille de fer ou tout autre ustensile en acier car non seulement ils peuvent rayer
les surfaces en inox mais ils peuvent également déposer des particules de fer qui, en s’oxydant, pourraient pro-
voquer la formation de rouille.

NE PAS UTILISER DE JETS D’EAU POUR LAVER LES PARTIES EN ACIER INOX D’APPAREIL;

NE PAS UTILISER DES PRODUITS A BASE DE CHLORE (EAU DE JAVEL, ACIDE CHLORHYDRIQUE) MEME
DILUE.

Aprés chaque cuisson, il faudra nettoyer tous résidus d’aliments ou de graisses dans |'enceinte de cuisson.

9.1 QUE FAIRE EN CAS DE PANNE ET/OU D’ARRET PROLONGE DE L'APPAREIL

Si I'appareil doit rester éteint pendant une longue durée, procéder comme suivant:

1. déconnecter l'interrupteur de protection électrique;

2. fermer le robinet d’arrét d’eau (tous deux placés en amont de |'appareil);

3. laisser la porte entrouverte afin que I'air puisse circuler pour éviter la formation de mauvaises odeurs;

4. étendre une couche de protection sur toutes les surfaces en acier inox en passant un chiffon légerement im-
bibé d’huile de vaseline.

En cas de mauvais fonctionnement, de panne ou d’intervention du thermostat de slreté, il faut éteindre I'appa-
reil, couper le courant et I'alimentation en eau puis appeler le service aprés-vente.

Toutes les opérations d’installation, de maintenance ou de réparation doivent étre effectuées exclu-
sivement par du personnel qualifié et agréé.

10.0 CONSEILS POUR LES CUISSONS

Pour obtenir les meilleurs résultats nous recomman-

dons l'utilisation de plaques de type GASTRONORM, - [ T —
disponibles en différents modéles et matériaux en \'———
fonction du type de cuisson. {\ - — '

Il est essentiel de toujours laisser un espace d'au
moins 3 cm. entre les aliments d'une plaque de
cuisson et le plaque au-dessus, afin de permettre la
parfaite circulation de l'air.

Est bonne régle que la hauteur de I'aliment a cuire soit similaire a celle des plaques utilisées.

Couches d’aliments trés bas cuits dans des plaques de 65 ou 80 mm peuvent résulter cuits de fagon inégale en
raison des turbulences produites dans le flux d'air chaud.

Si I'aliment a cuire est plus haut que la plaque, éviter d’insérer un ‘autre plague dans I’étage supérieur a laquelle
intéressé par la situation décrite. Il est possible d’effectuer simultanément les cuissons de différents aliments, a
la méme température, en évitant le chevauchement des saveurs, en positionnant les produits de saveur plus forte
dans la partie supérieure de la chambre de cuisson et en ouvrant la vanne de purge.

Pour la sélection optimale de la température de cuisson doit étre prise en compte la regle suivante : sélectionner
une température inférieure d’environ 20% par rapport a celui

fixée dans les fours statiques traditionnels (avec pas de ventilation).

Le systeme de ventilation forcée, dont ce four est équipé, assurera une cuisson en moins de temps.
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Cuisson a convection avec 0% d’humidité : cette modalité, normalement appelée “a convection”, est indiqué
pour toutes les cuissons dans lequel on souhaite d’obtenir des aliments séches et croustillantes.

Pour obtenir ce résultat, il est recommandable d’ouvrir la vanne de purge afin de faciliter la sortie de la vapeur
de la chambre de cuisson.

Cuisson a convection avec humidification: ce systéme appelé communément “mixte”, c’est conseillé pour les
cuissons olU on veut obtenir des aliments tendres et succulents.

Cuisson a la vapeur: grace a ce systéme, on peut

effectuer des cuissons trés pareils au bouillage dans
l'eau .

La vapeur sans pression assure une cuisson homoge-
ne et délicate; la perte des vitamines et des sels mi-
néraux est quasiment nulle et les temps de cuisson
sont inférieurs a ceux habituellement nécessaires a
la cuisson a I'eau.

Nous conseillons d’utiliser un bac G.N. perforé, de facon a ce que, en fin de cuisson, le produit cuit ne se trouve
pas sans eau dans le fond du bac.

Au cas ou I'on voudrait récupérer le jus de cuisson, glisser un bac non perforé dans les guides se trouvant sous
le bac utilisé pour la cuisson.

10.1 QUE FAIRE POUR RESOUDRE LES PROBLEMES DE CUISSON

Si la cuisson n'est pas homogéne:

Controler qu'il y ait au moins un espace de 3 cm entre l'aliment a cuire et le bac placé au-dessus. Un espace
inférieur empéche I'air de circuler correctement.

Vérifier que les aliments a cuire ne soient pas entassés les uns contre les autres, ce qui empécherait une bonne
circulation de l'air entre les aliments.

La température de cuisson est peut-étre trop élevée, essayer donc de cuisiner avec des températures plus
basses.

Il n'a pas été réalisé le préchauffage. En insérant les aliments dans le four froid, I'achévement de la température
sélectionnée nécessite de un temps beaucoup plus long que celui utilisé dans le préchauffage. Pendant cette
phase, la ventilation et la température a I'intérieur de la chambre ne pourraient pas étre uniforme et produire
un manque d’uniformité dans la cuisson.

Ont été introduits dans le four des aliments congelés. Dans ce cas, il est préférable de décongeler les aliments
a une température de 40-50 ° C, puis procéder a la cuisson.

La décharge du four pourrait étre obstrué et altérer la ventilation a l'intérieur de la chambre.

Le joint d’étanchéité de la facade ne pourrait pas adhérer parfaitement a la porte. L'échappement de la vapeur
pourrait altérer la ventilation.

Si I'aliment cuit résulte sec:

Réduire le temps de cuisson.

Baisser la température. Nous rappelons que plus la température de cuisson est basse, plus la perte en poids
est limitée.

N’a pas été sélectionné la correcte valeur d’humidité pour favoriser un environnement de cuisson capable de
maintenir les aliments mous et juteux.

L'aliment n‘a pas été suffisamment huilé ou recouvert de sauce avant la cuisson.
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