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Explanation of pictograms

General pictograms

Danger!

Situation presenting immediate danger, or a hazardous situation which could cause injury or
death.

Danger: fire hazard!

Danger: high voltage!

Danger: corrosive substances.

> B> B P

Danger: risk of burns.

Caution: non-observance may damage property.

- P

Recommendations for everyday use

&)

Information

English



Summary of contents

Explanation of pictograms
Summary of contents
Introduction
INSTRUCTIONS FOR THE USER
- Safety regulations
Appliance operating instructions and Guarantee

ChefTouch-BakerTouch digital control panel

- Control panel operation
Setting the parameters
Selecting the cooking steps
Setting the cooking programs
- Cooking with a set time and oven cavity temperature
- Cooking with the core probe at a set oven cavity temperature
- Cooking with the core probe at a set Delta T
User programming procedures
Standard functions
- LASTP function
- Automatic washing programs
- "COOL" program for oven cavity cooling
- ADAPTIVE.Clima function
Pre-set cooking procedures
MAXI.Link technology
Cooking principles
Oven-user communication
- Warning messages:
- Alarm messages:
- Maintenance in the event of a malfunction:
INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER
- Safety regulations
Instructions for appliance transportation
Appliance installation
Positioning
Electrical connections
Gas connections
Plumbing connections
Oven cavity smoke exhaust
Connection of accessories
Oven stacking

Certification

5-8

10

12-16
17

18
19
20
21

22
22
23
24
25
26
27

28-29
29-30
30

31
32
33-34
35-41
42-44
45-51
52-53
54
55
56
57

English



Introduction

Dear Customer,

We would like to congratulate and thank you for choosing to purchase an oven in the ChefTop™/ BakerTop™ range; we
hope this is just the beginning of a fruitful and long-lasting partnership.

As you are aware, the ChefTop™/ BakerTop™ range of ovens and all the complementary accessories designed for it (blast
chiller, holding cabinet, special trays and racks) were specifically created to carry out any cooking process, from beginning
to end, regardless of its level of complexity.

The innovative Chef Touch digital control panel allows you to control all the UNOX equipment connected to the oven
from a single point.

Your ChefTop™ / BakerTop™ oven features exclusive ADAPTIVE.Clima technology, which offers extremely reliable and
consistent results, regardless of the number of trays placed inside.

In fact, the ChefTop™ / BakerTop™ oven constantly monitors all cooking parameters, not only in terms of temperature,
but also the current humidity level inside the cavity. This guarantees the most suitable cooking program is always applied,
to help you achieve perfect results every time. ADAPTIVE.Clima technology also means you can repeat a cooking pro-
cedure already stored in the memory countless times, in the certainty that the results will always be the same, regardless
of whether the oven is operating with all trays inserted or with just one tray placed inside.

AIR.Maxi technology, with the option of setting three different motor revolution speeds and three semi-static operating
modes, can be used to adjust the airflow inside the oven cavity to suit your own requirements: from high-speed settings
for quick and intense cooking programs, to low-speed settings used for delicate, slow-cooked food, right through to
semi-static operation which allows you to control even the most challenging pastry and bread cooking procedures.

MULTI.Time technology can also be used to set up to 9 timers, giving you maximum control, even when cooking several
different foods at the same oven cavity temperature and humidity levels for different periods of time.

If your ChefTop ™ /BakerTop™ oven features two core probes with extra-fine needles (external to the oven), you will also
be able to cook vacuum-packed goods perfectly and steam particularly delicate or small foods.

UNOX S.p.A.

Dealer: Installer:

Installation date:
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

Caution
Please read this booklet carefully, as it provides important information regarding safe oven operation. Keep it in a safe
place so that the various operators may consult it as necessary.

A Safety regulations

Incorrect installation, assistance, maintenance or cleaning procedures, or any modifications made to the
appliance, may damage property or result in injury or even fatal accidents. Read the operating manual carefully
before using the appliance.

General safety regulations

This appliance may only be used by qualified personnel, to cook food in professional and industrial kitchens.
Any other application does not conform to the specified use and is therefore considered hazardous.

The equipment must be used only for its intended purpose; any other application will be considered
improper.

The equipment may be used for the following purposes:

- for cooking all Pastry and Bread products, whether fresh or frozen;

- for cooking all Gastronomic products, whether fresh or frozen;

- for bringing chilled and frozen food back to normal temperatures;

- for steam cooking meat, fish and vegetables;

- for cooking vacuum-packed food in bags which are suited to that type of cooking procedure.

The equipment should not be used by individuals (including children) with reduced physical, mental and sensory
capacities, or by inexperienced or untrained persons, unless they have been given guidance on how to use the
product correctly and are supervised by someone who is responsible for their safety. Children should not be
allowed to play with the equipment.

Do not use foods containing highly flammable ingredients (e.g. alcohol-based foods).

Substances with a low flammability point may burst into flames and therefore constitute a fire and explosion
hazard inside the oven cavity; explosions may cause the door to open suddenly or even violently.

Detergents, limescale removers and the relevant accessories must only be used for the purposes described in
this manual.

Any other application does not conform to the specified use and is therefore considered hazardous.

If the sheets of glass used to construct the door are damaged, have them replaced immediately.

Risk of sudden breakage.

To prevent accidents and to avoid damaging the appliance, all personnel should be informed as to normal safety
procedures and given the necessary training.
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Safety regulations

A Safety regulations for gas appliances

If the appliance is installed below a cooker hood, the hood should be switched on while the operation. — gas combusti!
In case the appliance is connected to a chimney, the exhaust pipe has to be clean and free from obstructions
following the current safety rules — risk of fire! (for further information, please contact your installer).

Do not place any objects on top of the exhaust gas hose connected to the appliance.
The area underneath the appliance should not be blocked or obstructed by any objects.
The appliance may only be operated in a draught-free environment.

If you smell gas:

Cut off the gas supply immediately!

Do not touch any of the electrical switches!

Make sure the room is well ventilated!

Avoid the creation of naked flames and sparks!

Use a telephone outside the building and inform your gas supplier immediately (if you experience problems in
doing so, contact your local fire station)!

A Operation: safety regulations

When using the appliance for the first time, make sure that there are no instruction manuals, plastic bags or
accessories inside the oven cavity.

Make sure that any hanging rack frames and tray rack trolleys inside the oven cavity are secured as specified
- Containers holding hot liquids may fall or slip inside the oven cavity - risk of burns!

Before cooking with the appliance, make sure that there are no detergent residues inside the oven cavity.
Remove any detergent residues using a damp cloth while wearing suitable eye, mouth and hand protection,
then rinse thoroughly - Risk of corrosion!

Only use your fingers to operate the control panels; the use of any other objects may cause damage and/or
malfunctioning and will invalidate the guarantee.

Operate the appliance at a room temerature between +5°C and +35°C.
The temperature of the external parts may exceed 60°C: only touch the components used to control the
appliance. Risk of burns!

When the containers are full of liquid or will be filled with liquid during the cooking process, the user must be
able to see inside each container; any racks above eye level may not be used - risk of burns!
Take extra care to avoid drips or spills when removing trays contining hot liquids.
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Safety regulations

Take extra care when moving food containers during and after the cooking process: high temperatures could
cause burns.

Always wear heat-resistant gloves when handling accessories and other objects which have been inside the
hot oven cavity - risk of burns!

Always open the door slowly and carefully: risk of burns caused by hot steam escaping from the oven.

Remove the core probe from the food before taking the tray out of the oven.

Before removing food containers from the oven cavity, make sure that the core probe does not present an
obstacle to the process. Do not leave the core probe hanging out of the oven door, as this could damage the
probe and cause hot steam or liquid to escape from the cavity during the cooking process.

During "COOL" mode operation (cavity cooling), the oven fans run while the oven door is open. Make sure
that the air casing is securely fastened before activating the "COOL" mode. Do not remove the air casing while
the oven is operating in "COOL" mode, and do not under any circumstances touch the fans or heating elements
while the oven is switched on or while the fans are running and/or the heating elements are still hot.

Do not place highly flammable or combustible substances near the appliance - fire hazard!

If mobile appliances and tray rack trolleys do not need to be moved, the wheel lock brake should be applied.
Trolleys may roll away on uneven surfaces - risk of injury!

If the tray rack trolleys need to be moved while in use, always make sure the containers are secured properly.
Close the containers holding liquids so that no hot liquid can spill out - risk of burns!

When loading and unloading the plate rack trolley and the tray rack trolley, the transportation trolley should
be secured to the appliance as directed - risk of injury!

Tray rack trolleys, plate rack trolleys, transportation trolleys and appliances on wheels may tip over when
wheeled along uneven surfaces or when crossing the threshold of a room - risk of injury!

Avoid salting food inside the oven cavity. If it cannot be avoided, clean the oven as soon as possible afterwards
(see relevant sections below).
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Safety regulations

@ Maintenance, inspection and cleaning

We recommend the oven cavity is cleaned on a daily basis, in order to maintain acceptable hygiene standards
and to prevent the stainless steel inside the cavity from being ruined. We would therefore recommend the use
of the Rotor.KLEAN™ washing system, code XC405, which offers automatic washing of the oven cavity.

@ Caution!

If the appliance is not cleaned or not cleaned thoroughly enough, grease or remnants of food which have
accumulated inside the oven cavity may start to burn - fire hazard!

To prevent corrosion from occurring inside the oven cavity, the appliance should be cleaned every day, even if
it is only used for steam cooking purposes.

Do not clean the appliance with a high-pressure cleaners, jets of hot water or high-pressure steam. Only use
detergents which have been recommeded by the appliance manufacturer.

Detergents from other manufacturers may damage the appliance and therefore invalidate the guarantee. Do
not use abrasive substances or corrosive detergents.

Daily cleaning of the oven cavity seal using a non-abrasive detergent will extend the working life of the appliance.
To clean the oven cavity manually, proceed as follows:

Switch on the oven, set the temperature to 55°C and the steam level to 100%, run for 10 minutes, then leave
to cool and clean with a damp cloth.

Do not use acidic products or abrasive tools and products.

Do not use jets of water or pressurised steam to clean the outer surfaces of the oven. Clean steel areas using
a damp cloth and specially formulated products.

Do not use acidic products, or products containing ammonia.

A Installation, inspection, maintenance and repair work

A Danger: high voltage!

Installation, inspection, maintenance and repair work should be carried out by qualified, suitably trained
personnel. Before any work is carried out, the appliance should be disconnected from the electricity supply.

If the appliance is placed on a support structure on wheels, make sure that any movement will not damage
electrical wiring, water pipes, exhaust pipes or any other components.

Avoid placing sources of heat near the appliance.

If the appliance is on wheels, its freedom of movement must be limited so that, if shifted, it does not damage
electrical wiring or water pipes in any way.

When moving the appliance, make sure the electrical wiring, water pipes and exhaust ducts have been
disconnected properly. If the appliance is moved back into its original position, make sure that the anti-shift
safety lock is applied, and that all electrical wiring, water pipes and exhaust pipes are connected in compliance
with current standards.

To ensure the appliance remains in perfect technical condition, maintenance work should be carried out at
least once a year, by a partner organisation as recommended by the Assistance Service.
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o Appliance operating instructions

Avoid placing sources of heat (e.g. grills, fryers, etc.) near the appliance.

When the oven door is opened, heating and fan operation stops automatically. The built-in fan brake is activated.
The fan continues to rotate for a short time only.

If the appliance has been on for over |5 minutes without an operating mode or automatic washing being
selected, the standby function is activated automatically in order to minimise energy consumption. To exit
standby mode, simply press the "START/STOP" button.

When using the grilling and roasting functions (e.g. for poultry), a drip tray should always be placed at the
bottom to collect excess fat.

Always clean the accessories before using them.
When the appliance is switched off for long periods of time (e.g. overnight), leave the door ajar.

If the appliance is not used at all for long periods of time (e.g. when the premises is closed), shut off the
electricity and gas supplies.

At the end of its working life, the appliance should not be disposed of using the nomal domestic waste channels,
nor should it be placed in the containers for worn-out household appliances at public recycling centres.
We will be happy to help you dispose of the appliance in the correct manner.

Guarantee

This UNOX product should be installed by an Authorised UNOX Assistance Centre. The installation date
and appliance model must be documented by the end purchaser, by means of written confirmation or an
installation invoice issued by the dealer or the Authorised UNOX Assistance Centre, otherwise this guarantee
will not be valid;

The UNOX guarantee covers all malfunctions which can clearly be traced back to defects resulting from
errors in the manufacturing process. Defects and damage caused by transportation or incorrect product
storage, maintenance or operation, by the application of installation procedures not specified by Unox and by
environmental factors (e.g. the use of dirty and aggressive water, bad quality gas or unsiutable voltage levels)
are not covered. The guarantee does not cover any damage resulting from the application of excess voltage,
or from tampering by unauthorised or unskilled individuals. Guarantee rights will also be diminished in the
event of damage or malfunctioning resulting from the build-up of limescale inside the appliance. Futhermore,
the guarantee does not cover exhaustible parts, namely: seals, light bulbs, glass panels, decorative parts and
consumable components after the appliance has been used.

Guarantee rights will also be invalidated in the event of damage arising as a result of incorrect installation, or
installation which has not been carried out by an Authorised Assistance Centre.
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ChefTouch-BakerTouch digital control panel

Control panel operation

The “ChefTouch” “BakerTouch” control panel is operated by touching the screen-printed keypad with your
finger (do not use any other objects such as forks, knives, etc.). Functions can thus be activated and values set
as desired.

This technology also makes cleaning the control panel quick and easy, while guaranteeing maximum reliability

and durability and avoiding any type of mechanical shifting.

Control panel layout:

A oBEA”

STEP SELECT START/STOP

Switching the appliance on / off

When the oven is connected to the power supply, the control panel switches on automatically.

After 15 minutes, if none of the buttons have been pressed and if none of the devices connected to the
electronic control panel (ovens, blast chiller, holding cabinet) are in operation, it will enter standby mode: only
the _?,E LED will remain lit. To reactivate the electronic control panel, simply press the ?_ button.

To activate standby mode, press and hold the ?_ button for 6 seconds while the electronic control panel is

on; to reactivate the panel, press the _?5‘ button again.
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Control panel operation

Manual operation

Selecting cooking parameters

The following parameters may be set for each step:
Time or core temperature (these two parameters cancel each other out: if the time is set, the core temperature
parameter will automatically become inoperable, and vice-versa);

Cavity temperature, or alternatively Delta T (Delta T is available only if the core temperature has been set);

CLIMA LUX, if necessary, to set the humidity extraction percentage (DRY.Maxi™) or the steam release
percentage (STEAM.Maxi™);

Use the E button to pass from one parameter to the next; the active parameter is indicated by one of the
five icons-lri.ghting up.

It is also possible to select the speed of the airflow inside the oven cavity (3 continuous speeds and 3 semi-
static operating modes).

To adjust the airflow speed, press the button; the active speed level is indicated on display 4.

N.B.
A complete cooking cycle does not necessarily require the implementation of all four steps.
Only the desired steps should be set. This will not compromise oven performance.

Setting the cooking duration or core temperature

The cooking duration and core temperature parameters control the length of each cooking step.
In general, the more food placed in the oven, the longer the period of time required to complete the cooking
process and vice-versa.

Instead of a cooking duration, it is possible to set a temperature value for the core probe. Once this value is
reached, the next cooking step will begin or the cooking program will end as required.

In this case, the cooking duration is automatically adjusted to suit the amount of food placed inside the oven
cavity.

A shorter duration than is required by the food - or a core temperature which is too low - will result in the
food not being cooked properly.

A longer cooking duration than that required by the food - or a core temperature which is too high - will result
in the food drying out and burning on the surface.

The time and core temperature parameters are mutually exclusive: if a duration is set, the core temperature
parameter will be inoperable, and if the core temperature is set the time parameter will be inoperable.

It will therefore be necessary to set either the time parameter or the core temperature parameter: if neither
parameter is selected, the control panel will not allow any further parameters to be set (cavity temperature,
Delta T, Climate).
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Setting the parameters

<:> }izfjﬂ:j . . .
—4 Setting the cooking duration

The time parameter is indicated via display 2, in hours.minutes, and can be set using the EI—E buttons.

If cooking step | is selected and the text "INF" (INFINITE) appears on display 2, the oven will operate
continuously until it is stopped manually by the user.

When the HOLD ("HLD") function is selected in subsequent cooking steps, the fans only operate when the
heating elements are on.

L inF <— Oh 00'=—9h 59'<J

or
JU Setting the core temperature

The core probe measures the increase in temperature inside the product during the entire cooking procedure,
and should be inserted into the thickest part of the food, with the very tip at the centre. You must make
sure that this probe is correctly positioned before beginning the cooking cycle: incorrect positioning may
compromise the end result.

The core temperature parameter is indicated via display 2, and can be set using the EI—E buttons.

When the set core temperature is reached, that cooking step is considered complete and the next step begins
(where applicable).

L oe

100°C J

-« —r

The XC249 external core probe kit can be used to connect an extra, smaller core probe which is suitable for
cooking vacuum-packed goods and products which come in smaller pieces.
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Setting the parameters

Always position the core probe as instructed.
Risk of damage!

Do not leave the probe hanging out of the
oven cavity.
Risk of damage!

Remove the probe from the food before
taking the pan or the dish out of the oven.
Risk of damage!

Caution!
Protect your arms and
hands - Risk of injury!

Setting the cavity temperature or the Delta T value

The exact setting of the temperature inside the cavity ensures the food is cooked properly, both inside and
outside.

A lower temperature than the specified value dries the food out instead of cooking it.

A higher temperature than the specified value burns the surface while the core remains uncooked (sometimes
this is the desired result, especially where meat is concerned).

Cooking with the DELTA-T parameter is only possible during cooking steps which use the core probe to
control the cooking duration. By DELTA-T, we mean the difference between the temperature inside the oven
cavity and the value detected by the core probe inside the product.

The cavity temperature and Delta T parameters are mutually exclusive: if the cavity temperature is set, the
Delta T parameter is inoperable, and if the Delta T is set, the cavity temperature parameter is inoperable.
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Setting the parameters

g )
| Wl Setting the cavity temperature

The temperature inside the cavity is indicated via display 3, and can be set using the El—E buttons.
When the text "PAU" appears on display 3, the oven enters pause mode: the fans and heating elements remain

inactive. To postpone oven activation or to apply a pause period (useful for letting certain products rise), set
the pause duration on display 2 and the "PAU" symbol on display 3.

——pru-{=] 0° C [+ 260° C J

g AT Setting the Delta T value

The Delta T value is indicated via display 3, and can be set using the E'—E buttons.

L 0°C 100°C J

— —>

Setting the climate

The oven cavity internal climate setting (STEAM.Maxi / DRY.Maxi) is indicated by the CLIMA LUX ellipse and
is set using the E'—E buttons.

The 10 blue LEDs indicate the percentage of humidity or steam inside the oven cavity (STEAM Maxi);

The 10 red LEDs indicate the drying percentage (DRY Maxi).

- +

¥ T

DRY STEAM
Maxi Maxi

N.B.
The two systems cannot be used simultaneously. Setting the CLIMA LUX parameter is optional. If this
parameter is not set the oven operates in "CONVECTION" mode.
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Setting the parameters

. Steam / Humidity release inside the oven cavity: STEAM.Maxi™

Your oven is equipped with exclusive STEAM.Maxi technology for the generation of steam inside the oven cavity.
This innovative technology allows you to carry out any kind of steam cooking, starting from a temperature of
48°C, while guaranteeing maximum accuracy in terms of steam production temperature control.

STEAM.Maxi™ introduces adjustable amounts of steam in conjunction with various temperatures, allowing
different types of cooking to take place:

* Steaming (only steam);
* Mixed convection-steam cooking (air+steam).

Through the ADAPTIVE.Clima technology, BakerTop™ and ChefTop™ ovens constantly monitor all cooking
parameters, not only in terms of temperature, but also the current humidity level inside the cavity. This
ensures the most suitable cooking program is always applied, to help each user achieve perfect results every
time, regardless of the number of trays placed inside.

The ADAPTIVE.Clima function will release the amount of steam required to create the humidity percentage
set by the user.

@ Caution!

During the cooking process, the product inside the oven releases a certain amount of steam: it may happen,
therefore, that the appliance does not produce any steam, if the moisture released by the food is sufficient to
achieve the value requested by the user. In this case the lack of steam production is not due to an appliance
malfunction, but is the result of oven monitoring and control procedures taking place correctly.

To set the desired humidity level inside the oven cavity, proceed as follows:

* Use the [4 button to set the desired steam release percentage (STEAM.Maxi™).

The 10 blue LEDs indicate the humidity percentage level inside the cavity requested by the user, which can
vary from 10% to 90% for each step in the cooking cycle. If 100% is selected - and for temperatures below

130°C - the oven will automatically activate its steam only mode.
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Setting the parameters

. Extracting humidity/steam from the oven cavity: DRY.Maxi™

The patented DRY.Maxi™ technology makes it possible to quickly extract all the humidity from the oven
cavity, whether it was released by the products in the oven or generated by the STEAM.Maxi™ system in
a previous cooking step.

The DRY.Maxi™ technology means that ChefTop™ and BakerTop™ ovens guarantee enhanced flavours,
whether cooking restaurant dishes or baking pastry and bread products.

To set the desired humidity extraction level inside the oven cavity, proceed as follows:

ww
ccccc

* Press the button repeatedly until the CLIMA LUX display :, = ! flashes;

* Use the button to set the desired humidity extraction percentage (DRY.Maxi™).

The 10 red LEDs indicate the variable humidity percentage (between 10% and 100%) which needs to be
extracted from the oven cavity.

Setting the airflow speed

The option of setting 3 airflow speeds inside the oven cavity, in addition to the 3 semi-static operating modes,
means it is possible to cook any product, from delicate and light foods to those which require a great deal of
heat.

The button can be used to set the motor revolution speed and operating mode. There are 3 continuous
revolution speeds and 3 semi-static operating modes.

The semi-static mode only activates the motors when the heating elements are on, which accurately reproduces
the effects of a traditional static oven. The fan is activated for a few moments, in order to evenly distribute the
heat produced by the heating elements and to ensure the temperature remains uniform throughout the oven
cavity. The speed selected previously is indicated on display 4 and can be selected using the [3%] button, in the
following sequence:

* |: indicates that the revolution speed is set to minimum

* 2: indicates that the revolution speed is between the minimum and maximum settings

* 3: indicates that the revolution speed is set to maximum

* |P: indicates semi-static operation, with the revolution speed set to minimum

* 2P: indicates semi-static operation, with the revolution speed set to the medium value

* 3P: indicates semi-static operation, with the revolution speed set to maximum

Starting / stopping the cooking process

Once you have set all the cooking parameters, press @ to start the cooking cycle.

To stop the cooking cycle, press the [*.#] button agéfr?.m

When the cooking cycle has finished,wl::oltz in manual and programmed mode, the oven emits an audible alarm
for 15 seconds and the display flashes for 45 seconds.

During this 45-second period, the “START / STOP” LED remains on.

If you press the E button during this period, the set cooking time will be increased and the oven will
automatically start again (using the most recent cooking parameters).

If you press the @ button the “START / STOP” LED will switch off and all operating parameters will be
reset. -

If none of the buttons are pressed within 45 seconds, the “START / STOP” LED wiill switch off and all operating

parameters will be reset.
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Selecting the cooking steps

Starting / stopping the cooking process

Selecting the cooking steps

Each cooking process consists of up to 9 steps.

To move from one step to the next, press the |k r- button; the active step will be indicated on display .

Use the [_ button to pass from one parameter to the next; the active parameter is indicated by one of the
MY

five icons lighting up.

Caution: the parameter displayed by pressing the E button may vary, depending on the selections made

when using the control panel to set the cooking duration (see diagam below):

It is therefore not possible to cook with the DELTA-T function if the cooking step duration has been set using
the COOKING DURATION function.
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Setting the cooking programs

Cooking with a set duration and cavity temperature

First step:
Press the E button until the timer display begins to flash E:’ ;
S

Use the buttons to set the duration as desired.

IN T
ni HLD

1° STEP J 2°3°4°... STEP J
INF EOh 00’ 9h 59’ ] |E|0h 00’ 9h 59’

N.B.

During cooking step |, an indefinite duration "INF" may be set; in this case the oven will maintain the temperature
and humidity parameters indefinitely and will have to be stopped manually by the user. During cooking steps
2/3/4, the "HLD" function may be selected in order to maintain a constant cavity temperature of 70°C until the
oven is switched off manually; this keeps the food inside the oven hot and ready to be served.

Second step:
| — . . . .

Press the | == button again, until the temperature display 1 begins to flash;
L

Use the buttons to set the desired cavity temperature.

——pRu-{=] 0° C [+]> 260° C J

N.B.

The pause function, "PAU", may be selected at any time. During this time, the oven will remain in Standby
mode, with the fans, heating elements and burner switched off. This is a useful function for many types of
cooking, particularly if you wish to limit "Thermal pressure" on the product.

Third step:

CLIMA LUX, if necessary, with a humidity extraction percentage (DRY.Maxi™) or steam release percentage
(STEAM.Maxi™):

* Press the E button again, until the CLIMA LUX display '“-"' begins to flash;

* Use the LE:“utton to set the desired steam release percentage (STEAM.Maxi™);

* Use the (=] button to set the desired humidity extraction percentage (DRY.Maxi™);

* Leave the setting as @ for convection-only cooking, without releasing or extracting steam.

Fourth step:
To change the airflow speed, press the button;

the current speed level is indicated on display 4.
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Setting the cooking programs

Cooking with the core probe at a set oven cavity temperature

First step:
Press the E button until the core temperature symbol E begins to flash;

ey

Use the buttons to set the desired core temperature.

Lo°c+E+ 120° C J

N.B.
By setting the core temperature, the cooking duration is set automatically.
As soon as the set core temperature is reached, the oven moves on to the following step (if selected) or the

cooking cycle ends.

Second step:
Press the E button again, until the temperature display [I begins to flash;
jo Tl

Use the buttons to set the desired core temperature.

——pAu<{=] 0° C [#]- 260° C J

N.B.

The pause function, "PAU", may be selected at any time. During this time, the oven will remain in Standby
mode, with the fans, heating elements and burner switched off. This is a useful function for many types of
cooking, particularly if you wish to limit "Thermal pressure" on the product.

Third step:

CLIMA LUX; if necessary, with a humidity extraction percentage (DRY.Maxi™) or steam release percentage

(STEAM.Maxi™):

* Press the gbutton again, until the CLIMA LUX display ‘:‘ begins to flash;
* Use the ubc‘utton to set the desired steam release percentage (STEAM.Maxi™);

* Use the [=] button to set the desired humidity extraction percentage (DRY.Maxi™);

* Leave the setting as & for convection-only cooking, without releasing or extracting steam.

Fourth step:
To change the airflow speed, press the button;

the current speed level is indicated on display 4.
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Setting the cooking programs

Cooking with the core probe at a set Delta T

First step:
Press the E button until the core temperature symbol begins to flash;

Use the buttons to set the desired core temperature.

Lo°c«|3+|20°c J

N.B.

By setting the core temperature, the cooking duration is set automatically.

As soon as the set core temperature is reached, the oven moves on to the following step (if selected) or the
cooking cycle ends.

Second step:

Press the [g: button again, until the Delta T display begins to flash;
S

Use the buttons to set the desired Delta T.

Lo°c«E+260°C J

N.B.
7 KHRYHQZ IGHHIXGHIB T O WRH-WTIRS HJ BMIDVP SHIBDUMTERYHIT T[]

Third step:

CLIMA LUX; if necessary, with a humidity extraction percentage (DRY.Maxi™) or steam release percentage

-
LA™

(STEAM.Maxi™):
* Press the | button again, until the CLIMA LUX display ‘ :..“‘ .. begins to flash;
* Use the [=] button to set the desired humidity extraction percentage (DRY.Maxi™);

* Leave the setting as @ for convection-only cooking, without releasing or extracting steam.

Fourth step:
To change the airflow speed, press the button;

the current speed level is indicated on display 4.
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User programming procedures

Operation using programs
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The ChefTouch/BakerTouch electronic control panel allows the user to save up to 99 cooking
programs, each assigned with a name up to 25 letters long.

Access the programming menu by pressing the [P button;

Select the location in which you wish to save the program (from PO to P99) using the buttons indicated
on display 5; press E and use the buttons to select the first letter of the name as desired;

Press E again and use the buttons to select the second letter;

Repeat this procedure for subsequent letters;

Finally, press the [I: button to select the oven preheating temperature. The text "PRE" will appear;

Use the E button to select either an absolute preheating temperature [I or a temperature |XT difference
between the preheating value and the value for the first cooking step of program;

Use to set the desired value, expressed in degrees;

Press the E button to move to the next step and set the desired operating parameters (Duration, Core
Temperature, Cavity Temperature, Delta T, Climate) for the step;

Press the button and set the parameter governing airflow speed inside the oven cavity;

Press and hold the E button for 5 seconds to store the program in the memory (after 5 seconds a confirmation

beep will sound).

Using saved programs:

Access the programming menu by pressing the E button;

Press the buttons until the number correpsonding to the desired program appears on display 5;
Press the @ button to start the selected program;

Press the @ button again to stop the program.

N.B.

When a saved cooking program is started, the oven preheats automatically to the setted preheating temperature.

When a cooking program is started, the oven begins the set preheating step. During this step, all the LEDs
and displays remain off except the "START / STOP" LED, display 2 (which shows the text "PRE") and display 4
(which indicates the program being used). When the desired temperature has been reached and is maintained,
the oven beeps and the data corresponding to the first cooking step appears on the display. After the door has
been opened, the food placed inside and the door closed again, the cooking program begins automatically.
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Standard functions

LASTP function

This can be used to quickly select the most recently used cooking cycle, whether it was activated manually or
in programmed mode.

When the cooking cycle has finished, press the E button. The text "LASTP" will appear on display 5;

Press the @ button to start the most recently used cooking cycle again.

Automatic washing programs

The Rotor.KLEAN™ washing system, code XC405, offers automatic washing of the oven cavity. Automatic
washing programs can only be used if the appliance features this option. The Rotor.KLEAN™ washing system
may also be installed after the appliance has been commissioned.

3 washing programs (SHORT WASHING, MED WASHING and LONG WASHING) are stored in the control
PC.B. memory, as well as a pre-loading program for the detergent and rinse aid pipes (PUMP LOADING).
There are another two semi-automatic programs: "LH2O", which can be used to rinse and dry the oven cavity
at a temperature of 120°C, without the use of chemicals and “SEMI-AUTOMATIC WASHING” which can
wash the oven cavity using a pre setted temperature and chemicals products manually.

Access the programming menu by pressing the | P button;

Press the buttons repeatedly until the LH20O, SHORT WASHING, MED WASHING, LONG WASHING
or PUMP LOADING washing programs appear on display 5;

Press the :{T::JI button to start the selected program;

N.B.

The first time the washing system is used, it is advisable to run the PUMP LOADING program to remove any
air inside the detergent and rinse aid pipes, so that the quality of the wash is not compromised.

These programs are only used if the Rotor. KLEAN™ washing system (XC405) is installed.

@ Caution!

We recommend the oven cavity is cleaned on a daily basis, in order to maintain acceptable hygiene standards and
to prevent the stainless steel inside the cavity from being ruined. We would therefore recommend the use of the
Rotor.KLEAN™ washing system, code XC405, which offers automatic washing of the oven cavity. Caution!

If the appliance is not cleaned or not cleaned thoroughly enough, grease or remnants of food which have accumulated
inside the oven cavity may start to burn - fire hazard!

To prevent corrosion from occurring inside the oven cavity, the appliance should be cleaned every day, even if it is only
used for steam cooking purposes.

Only use detergents which have been recommeded by the appliance manufacturer. Detergents from other manufacturers
may damage the appliance and therefore invalidate the guarantee.

Caution!

Never open the oven cavity door while a cleaning cycle is in progress - chemical cleaning substances and hot air may escape
- risk of corrosion and burns! When the cleaning cycle implemented by the Rotor.KLEAN™ system is complete, make sure
that there is no detergent residue remaining in the oven cavity (including the area behind the air channel panelling). Remove
any residue and rinse the entire oven cavity thoroughly (including the area behind theair channel panelling) using a hand-held
shower head - risk of corrosion!

English
22



Standard functions

"COOL" program for oven cavity cooling

The “COOL’ program is used for oven cavity cooling; it allows the fans inside the cavity to rotate whilst the
heating elements remain off. The program can also be started with the door open, to accelerate the cavity
cooling process. During this program, the temperature inside the oven cavity is displayed.

* Access the programming menu by pressing the E button;

* Press the +| buttons until the LCOOL program appears on display 5;
prog PP
* Press the :@ button to start the selected program.
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Standard functions

ADAPTIVE.Clima function

Through the ADAPTIVE.Clima technology, ChefTop™ and BakerTop™ ovens constantly monitor all cooking
parameters, not only in terms of temperature, but also the current humidity level inside the cavity. This
ensures the most suitable cooking program is always applied, to help each user achieve perfect results every
time, regardless of the number of trays placed inside.

The amount of steam released inside the oven cavity varies in accordance with the amount of food placed
inside the appliance, even when the same program is used. As a general rule, the greater the amount of food
placed inside the oven, the less steam will be produced by the oven.

The ADAPTIVE.Clima technology can also be used to store the most recently used cooking process in the
memory of the appliance. For this use we recommend to use the MULT]I.Point core probe in order to prevent
positioning mistakes.

The constant monitoring of all cooking parameters allows ChefTop™ and BakerTop™ ovens to acquire
information regarding changes in the temperature and humidity level during the entire cooking process,
while gathering information on the effects of any manual interventions from the user (opening the door, for
example).

Once the desired result has been achieved, the ADAPTIVE.Clima technology also allows the user to store
the implemented process in the memory of the appliance so that it can be repeated as often as necessary in
the knowledge that the results will always be the same, without any user intervention or supervision being
required.

The oven will automatically reproduce the effects of the user's actions during the "pilot" process (the one you
wish to repeat): if, for example, the door was opened in the third minute, causing the temperature to drop by
20°C and the humidity inside the cavity to disperse, the oven will also simulate these effects in the subsequent
cooking processes.

Caution: to store an ADAPTIVE.Clima program in the memory correctly, the core probe must have been
inserted correctly during the “pilot” cooking process, even if the program set on the control panel did not
require its application.

To store the cooking process you have just completed in the memory of the appliance using the ADAPTIVE.
Clima technology, proceed as follows:

* At the end of the cooking process, press the |.T button;

* Use the [+] button to select the program memory slot in which you would like to store the “pilot” cooking
process. For example ACMOI, ACMO02, ...ACM20

* Press [Z and use the buttons to select the first letter of the name you wish to assign to the
program;

* Press E again and use the buttons to select the second letter;

* Repeat this procedure for subsequent letters;

* Press and hold the E button for 5 seconds to store the program in the memory (after 5 seconds a

confirmation beep will sound).

Caution: it is not possible to modify any of the parameters for a stored ADAPTIVE.Clima program.
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Pre-set cooking procedures

ChefUnox - BakerUnox automatic cooking processes

The ChefTouch - BakerTouch digital control panel has a set of suggested automatic cooking settings devised by
ChefUnox - BakerUnox stored in its memory.

Simply select the desired type of cooking to automatically prepare an endless range of foods.

Every type of automatic cooking program offers the option of customising certain parameters, in order to
achieve the optimal level of browning and cooking in line with your own requirements.

* Press the E button;

* Use the [=] button to select the desired program;
* Press the [(i3] button to start the program;
* Press the = button again to stop the program.

N.B.

Before starting the program, you may change the value of a parameter which can be used to adjust the cooking
level as desired. The oven will adjust its cooking performance accordingly, in order to gurantee a perfect
result.

* Press the E button until the parameter you want to modify flashes;

e Use the buttons to set the new value as desired.

If you want to make this change permanent:

* Press and hold the E button for 5 seconds (you will then hear a beep to indicate the program has been
saved).

ADJUSTABLE

DESCRIPTION WHEN TO INCREASE WHEN TO DECREASE

PARAMETER

ROASTING Roasting meats Core probe 54°C Increase the cooking level Decrease the cooking level
CRISPY ROAST Roasting meats with a crust Core probe 54°C Increase the cooking level Decrease the cooking level
NIGHT ROAST Roasting meats overnight Core probe 54°C Increase the cooking level Decrease the cooking level

BRAISE Braising and stewing meats Cooking time | h Increase the cooking level Decrease the cooking level
- 9 Timers can be set, use
GRILL Grilling vegetables and meats FAKIRO Grizl - -
Simultaneous cooking of Set temperature and
MULTI TIME several products for various CLIMALUX, press Start and - -
. - use the step button to set the
periods of time .
9 timers
CHICKEN Cooking chicken, birds, Time 5 min Increase external browning | Decrease external browning
poultry, game
ROAST POTATO Roast potatoes Time 5 min Increase external browning | Decrease external browning
BAKING Cooking frozen baked goods Time 5 min Increase the cooking level Decrease the cooking level
+3 REGEN Regeneration from 3°C Core probe 65°C Increase the temperature of | Decrease the temperature

the dish for service

of the dish for service
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MAXI.Link technology

MAXI.Link technology:
controlling several appliances using the same control panel

The ChefTouch — BakerTouch digital control panel allows the user to control a variety of UNOX ChefTop ™
- BakerTop™ appliances connected to the oven. The MAXI.Link technology also allows the user to control
several ovens with a single digital control panel. The oven used to control all the other appliances becomes
the MASTER oven. The ovens controlled by the MASTER oven become SLAVE ovens, and their digital control
panels remain inactive. The MASTER and SLAVE digital control panels are interchangeable in the event of an
emergency.

The appliance to be controlled is selected using the E button; this selection is indicated by display 6.

Number / appliance correspondence table

ChefTop™

| Appliance number | Appliancecode ___________ Device |
I ChefTop™ master oven
2 ChefTop™ slave oven |
3 ChefTop™ slave oven 2
4 ChefTop™ slave oven 3
5 XK305 Blast chiller
6 XVL575 - XVL375 Holding cabinet / Slow cooking oven
7 XC235 Reverse osmosis system
9 XC236 Kit OVEX.Net 2.0

BakerTop™

| Appliance number | Appliancecode ___________ Device |
I Forno BakerTop™ master
2 Forno BakerTop™ slave |
3 Forno BakerTop™ slave 2
4 Forno BakerTop™ slave 3
6 XL405 Prover
7 XC235 Reverse osmosis system
9 XC236 Kit OVEX.Net 2.0
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Cooking principles

Chef’s recommendations for even cooking

Preheating

It is always better to preheat the oven to a temperature at least 30-50°C higher than is required for cooking,
in order to reduce the effects of heat lost when opening the door.

The oven may be preheated to 300°C.

Do not heat the oven to a temperature over 260°C for periods of longer than 10 minutes.

Tray types

To achieve perfect cooking quality and even browning of the product, it is better not to use recipients which
are too tall and prevent correct air circulation.

Tray spacing
For even cooking it is important to make sure there is at least 3 cm of free space between the product once
it has risen and the tray above.

Quantity of food
To achieve the best results, it is important not to overload the oven; you should also make sure, when baking
bread and pastry, the food on the trays is facing the right direction in relation to the airflow.

Core probe positioning

For correct operation, it is essential that the core probe is inserted from top to bottom, at the thickest point
of the food, until the tip reaches the centre.

When cooking thinner foods, the core probe should be inserted horizontally to the support surface.

A Be careful when opening the door!!!
Heat and steam could cause burns.
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Oven-user communication

The digital control panel used in ChefTop™ - BakerTop™ ovens is designed to offer a straightforward interface
between the oven and the outside world, by means of existing communication systems and those to be used in the
future: USB, Bluetooth, serial port etc.

The USB XC236 interface kit can be used to carry out the following functions:

* entering cooking programs

* modifying operating parameters (e.g. probe calibration)

* diagnosing malfunctions

* storing oven cavity or blast chiller temperature changes in the memory of the appliance (data required for the HACCP system)
Further information is supplied with the kit.

Warning messages:

When a malfunction is detected which allows the appliance to continue operating, abeit in a limited manner, a
WARNING message is displayed.

The device continues to run and the WARNING message remains on the display until the E button is pressed.

Warning messages oven:

An error has been detected in the data recorded by

Effect

The oven contines to operate, using the data

Problem solution

WFOI . . Contact the Customer Assistance Service
cavity probe | from cavity probe 2 only
An error has been detected in the data recorded by | The oven contines to operate, using the data . )
WEFO02 . . Contact the Customer Assistance Service
cavity probe 2 from cavity probe | only
It is not possible to set steps or activate
An error has been detected in the data recorded by | programs which use the core probe; if a step ) )
WF03 A L Contact the Customer Assistance Service
the core probe which uses the core probe is in progress, the
following step will begin
WF04 Non correct fan rotation speed Turn off the motor breaking system Contact the Customer Assistance Service
An error has been detected in the cooling system for | The cooling fan for the electronic components ! )
WFO05 > Contact the Customer Assistance Service
the electronic components may not work
Make sure the positioning standards
WEO06 The temperature of the oven power PC.B. is too = There is a risk of permanent specified in the installation manual have
high damage to the power PC.B. been observed. Contact the Customer
Assistance Service
. . . The oven keeps on working but is controlled . .
WFO08 Gas board detected while the oven is set as electric as electric P g Contact the Customer Assistance Service
. The oven keeps on operating but the motor . .
WFO09 Error on the motor breaking system X P . P ng Contact the Customer Assistance Service
breaking system is not working
The oven keeps on working (with some
WFI0 Non basic power board setting error limitations due to the setting involved on the | Contact the Customer Assistance Service
error)
WEFI | Not correct temperature on the gas board The oven keeps on operating Contact the Customer Assistance Service
Too high temperature on the external thermocouples . . .
WFI12 boar dg P P The oven keeps on operating Contact the Customer Assistance Service
. The oven keeps on working but it is not possible - .
WFI3 The external sous-vide probe takes non correct data P rang P Contact the Customer Assistance Service
to use external sous-vide probe
Error on the data taken by the Multi.point core probe | The oven keeps on working but it is not possible . .
WFI14 . 4 P P . P g. P Contact the Customer Assistance Service
(totally not working) to use cooking programs with the core probe
Error on the board-thermocouples communication | The oven keeps on working but it is not possible . .
WFI5 P P rang P Contact the Customer Assistance Service
system to use external sous-vide probe
Error on the data taken by the Multi.point core probe | The oven keeps on working but the core . .
WFI17 . . 4 P P P 48 Contact the Customer Assistance Service
(partially not working) temperature may be not precisely taken
English
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Oven-user communication

Warning messages (attention) panel control board:

Display message Description Effect Problem solution

The oven keeps on working (with

A ) Contact the Customer
some limitations due to the setting h )
) Assistance Service
involved on the error)

Non basic control board
WDI0 .
setting error

Alarm messages:

When a condition arises which prevents the appliance from operating at all, an ALARM signal is displayed and
the appliance must be switched to its STOP status.

The device stops operating and the ALARM! message appears on the oven display until the problem is resolved.
If the device is operating when the ALARM status occurs, it will shut down and the alert corresponding to the
detected problem will be displayed.

To resolve a problem of this type, contact an Authorised Assistance Centre.

Once the problem has been resolved, the appliance can be reactivated by pressing the "START/STOP"
button.

If any other devices/accessories are connected to the oven, these will continue to operate normally unless the
alarm corresponds to a specific device that prevents its continued operation.

Alarm messages oven:

AFO0I The motors have overheated Oven shutdown Contact the Customer Assistance Service
The safety thermostat has . .
AF02 overheatz d Oven shutdown Contact the Customer Assistance Service

An error has been detected
AFO03 in the data recorded by both Oven shutdown Contact the Customer Assistance Service
cavity probes

Communication between the
AF04 control PC.B. and the power Oven shutdown Contact the Customer Assistance Service
PC.B. has been cut off

Communication between the gas
AF05 PC.B and the power PC.B. has Oven shutdown Contact the Customer Assistance Service
been cut off

AF06 Gas oven exhaust fumes reach too

R Oven shutdown Contact the Customer Assistance Service
high temperature

AFI10 Power card settings error Oven shutdown Contact the Customer Assistance Service

The burner is deactivated. Ignition
may be attempted again by ressing
the “START/STOP” button

GAS 'tl;here is no flame in the
urner

In case it is not possible to re-start the oven,
immediately close the gas cock

N.B.
Every time the oven is started electrically, and every time the control PC.B. exits STANDBY mode, the control
PC.B. is scanned for ALARM / WARNING conditions (which appear on the display, if present).
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Oven-user communication

Alarm messages panel control board:

Display message Description

Effect

Problem solution

An error has been detected in the control

ADOI board memory

ADO02 An error has been detected on the keyboard
ADO3 An error has been detected in the display
ADO04 Communication has been cut off

ADIO Basic control board setting error

Oven shutdown

Oven shutdown

Oven shutdown

Oven shutdown

Oven shutdown

Maintenance in the event of a malfunction:

In the event of a malfunction, deactivate the appliance:
Disconnect the appliance from the electricity supply.

For gas appliances
Cut off the gas supply immediately.

Contact a Technical Assistance Centre with specially trained personnel.

Before calling the Customer Assistance Service:

Malfunction

The oven is completely switched off

No steam is produced inside the oven
cavity

After the duration or core
temperature has been set and the
START / STOP button pressed, the
oven does not start

Water escapes from the seal while
the door is shut

Possible cause

No mains power

Water inlet closed

Appliance plumbed into the water mains

or the tank incorrectly

No water in the tank (if water is taken

from the tank)

Water inlet filter blocked

Door open or not shut properly

Seal dirty

Seal damaged

The handle mechanism is loose

Contact the Customer Assistance Service

Contact the Customer Assistance Service
Contact the Customer Assistance Service

Contact the Customer Assistance Service

Contact the Customer Assistance Service

Solution

Make sure the appliance is connected to
the electricity mains

Open water inlet

Make sure the appliance is plumbed into
the water mains or the tank correctly

Fill the tank with water

Clean the filter

Make sure the door is shut

Clean the seal using a damp cloth

Contact a specialised technician to
request the necessary repair work

Contact a specialised technician to
request the necessary repair work
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INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER

A Safety regulations

All installation, assembly, assistance and maintenance procedures must be performed by qualified personnel in
accordance with current regulations.

These technicians must, nevertheless, be aware of and apply the regulations relating to the safety of repaired
products and safety in the workplace.

Appliance installation by qualified personnel not authorised by UNOX will invalidate the guarantee.

In light of the above information, UNOX accepts no responsibility for any situation resulting from work carried
out in an unprofessional manner, or from the incorrect intepretation or application of regulations or the
instructions supplied in this manual.

A Caution!

Incorrect installation, assistance, maintenance or cleaning procedures, or any modifications made to the
appliance, may damage property or result in injury or even fatal accidents.

Read the installation instructions carefully before installing the appliance.

This appliance may only be used to cook food in industrial kitchens.

Any other application does not conform to the specified use and is therefore considered hazardous.

A Gas appliances only

If the appliance is installed below a cooker hood, the hood should be switched on while the operation.

In case the appliance is connected to a chimney, the exhaust pipe has to be clean and free from obstructions
following the current safety rules — risk of fire! (for further information, please contact your installer).

Do not place any objects on top of the exhaust gas hose connected to the appliance - Fire hazard!

The area underneath the appliance should not be blocked or obstructed by any objects - Fire hazard!

The appliance may only be operated in a draught-free environment - Fire hazard!

A If you smell gas:

Cut off the gas supply immediately;

Do not touch any of the electrical switches;

Make sure the room is well ventilated;

Avoid the creation of naked flames and sparks;

Use a telephone outside the building and inform your gas supplier immediately.

Read the manual carefully before installing and commissioning the appliance.

Make sure the appliance has not been damaged during the transportation process.

If you suspect any damage may have occurred during transportation, inform your local authorised dealer or
the shipping agent.
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Instructions for appliance transportation

Make sure the unit will fit through all doors, corridors or other passageways required to reach the installation site.
The table lists the measurements of the models, with and without packaging:

UNIT/MODEL No packaging With packaging UNIT/MODEL No packaging With packaging
LxDxH mm LxDxH mm LxDxH mm LxDxH mm
ChefTop™ electric ChefTop™ gas
XVC 055 574x737x498 740x800x640 - - -
XVC 105/ 105P 750x782x498 880x880x640 - - -
XVC 205 574x758x632 740x800x780 - - -
XVC 305/ 305P 750x792x625 880x880x780 XVC 315G 750x796x840 870x870x 1000
XVC 505/ 505P 750x792x813 880x880x970 XVC 515G 750x796x1028 870x870x 1200
XVC 705/ 705P 750x792x960 880x880x 1120 XVC 715G 750x796x1 175 870x870x 1400
XVC 1005P/ 905P 866x972x 1866 980x | 140x2000 XVC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x | 140x2250
XVC 1205 860x | 160x888 990x990x 1300 XVC 1215G 860x1160x1028 -
XVC 2005 860x1160x1208 980x1300x1310 XVC 2015G 860x1160x1348 -
XVC 4005P/ 3205P 869x1206x1857 985x | 30x2000 XVC 4015G/ 3215G 869x1206x2072 -
BakerTop™ electric BakerTop™ gas
XBC 405 860x900x624 980x1060x772 - - -
XBC 605 860x900x820 980x1060x960 XBC 615G 860x900x1028 950x1030x 1180
XBC 805 860x900x | 140 980x1060x 1280 XBC 815G 860x900x 1348 980x1060x 1470
XBC 1005/ 905 866x972x1866 980x | 140x2000 XBC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x 1 140x2250

The appliance should only be transported using pallets supplied by UNOX.

A Caution!

Make sure that the appliance is not in danger of tipping over during transportation.
Take the weight of the appliance into account. Use suitable supports.
Wear protective shoes during the installation process.

English
32



Appliance installation

Oven installation is divided into 5 stages:

b} Preliminary and positioning procedures
2) Electrical connection / Gas connection
3) Plumbing: water supply

4) Plumbing: water drainage

5) Smoke exhaust outlet

Positioning

Electrical connection
Water supply

Water drainage
Smoke exhaust outlet

s LY

Preliminary and positioning procedures

Installation site

Before positioning the appliance, check the measurements and the exact position of the electrical, plumbing
and smoke exhaust connections, in accordance with the figures provided in the enclosed "Technical Data"
booklet.

A Caution!

Do not install the appliance near flammable materials.

If the appliance is positioned near walls, partitions, kitchen cabinets, decorative trim, etc., these items must be
made from non-flammable material.

If this is not the case, they must be coated with a non-flammable heat insulating material, and all fire prevention
regulations must be strictly observed.
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Appliance installation

Removing the protective film

Carefully remove the protective film from the outer surfaces of the appliance,
so that no glue residue is left behind. Any remaining residue can be removed
using a suitable solvent product.

Removing the protective silicone from the tip of the core probe

Fitting the fixed appliance feet

The feet supplied in the bag inside the packaging ensure sufficient airflow for
the cooling of electronic components and the outer surfaces of the oven. It is
therefore essential that they are fitted correctly. Install the feet at the points

indicated in the illustration.
Caution! Do not use the oven without feet; this could cause the electronic

components to overheat, damaging them beyond repair.

Drip drawer
The drip drawer fixed to the back panel of the oven collects any liquids deposited on the inside of the oven
door, thereby preventing them from dripping onto the floor when the door is opened.

Remove the drip drawer from the rear of the oven using a screwdriver, slide the runners (supplied in the bag
inside the oven) into position and insert the drawer as illustrated in the figure.
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Positioning

Warning

Position the appliance so that the back panel is easily accessible when performing electrical connection and
carrying out maintenance work. The appliance is not suitable for recessed installation, or for use as part of a
series of appliances. A minimum gap of 50 mm must be left around the entire perimeter of the appliance.

If any fryers or other potential sources of hot liquid spills are used in the kitchen, they should be placed at least
45 cm away from the sides and 70 cm away from the back of the oven.

For safety reasons, tabletop appliances must only be placed on supporting structures or cabinets from the
appliance manufacturer. The maximum operating height for the top shelf level is 1600 mm.

A+ 1600 mm

The safety labels «<max. height of thelast
shelf for containers holding liquids» can be
found in the starter kit.

After installing theappliance, apply thelabel
at aheight of 1600 mm.

(see example)

@

Tabletop ovens require the use of special stands, leavening devices or tray racks, or should be placed on top

of a stainless steel table.

Do not install ovens directly on the floor.
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Positioning

Align the appliance horizontally.

Make sure the appliance is level.

During cooking, hot smoke is produced, along with other odours which need to be removed from the flue;
it is therefore advisable to position the oven underneath a suitable cooker hood, or to use the special UNOX
hoods and ensure the fumes are channelled outside.
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Positioning

Door closure regulation

Models without trolley

If, once the oven is in position, the door handle does not remain in its correct closed position (Fig. |), the
closure latch probably needs to be adjusted; proceed as follows:

* while the oven door is open (Fig. 2), slightly loosen the screws fixing the latch in place (Fig. 3);

* close the door again and turn the handle to stop it from opening (Fig. 3);

¢ if the door stays shut with the handle in a perfectly vertical position, open the door again (Fig. 4) and tighten
the latch fixing screws (Fig. 5);

¢ if the problem persists, repeat this procedure, loosening the latch fixing screws further.

PAACE L

Trolley models

In case, once the oven has been placed, the door handle of the oven does not correctly close in vertical
position (pic. ), it may be necessary to fix the door spring latch position. Proceed as follows:

* open the oven door and loose the upper and lower spring latch fixing screws (pictures 2 and 3)

¢ lightly loose the 2 central spring latch fixing screws (picture 4)

* draw the door up to the spring latch and move vertically the position of the latch in order to make it
perfectly lined up with the door closing pin (picture 5)

* tight the upper, lower and central spring latch fixing screws and try to close the door.

¢ if the door closes properly and the handle perfectly stays in vertical position, open the door and tightly
fix the fixing screws of the latch.

* in case the problem is not solved, repeat the procedure and loose more the spring latch fixing screws .

N.B

A support surface which is not perfectly even will not allow the door handle to close correctly: if the surface is
only slightly uneven, the problem may be overcome by adjusting the closure latch using the method described
previously; there is no way of compensating for a highly uneven floor or oven support surface.
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Positioning

The support surface must be flat and level. The installation site must be able to withstand the weight of the
appliance and the maximum load. Please refer to the table below:

UNIT/MODEL Weight (without load) UNIT/MODEL Weight (without load)

ChefTop™ elettrici ChefTop™ gas
XVC 055 35kg - -
XVC 105/ 105P 45 kg - -
XVC 205 41 kg . .
XVC 305/ 305P 59 kg XVC 315G 73 kg
XVC 505/ 505P 76 kg XVC 515G 90 kg
XVC 705/ 705P 83 kg XVC 715G 97 kg
XVC 1205 150 kg XVC 1215G 170 kg
XVC 2005 165 kg XVC 2015G 185 kg
BakerTop™ elettrici BakerTop™ gas
XBC 405 60 kg - -
XBC 605 86 kg XBC 615G 106 kg
XBC 805 118 kg XBC 815G 132 kg

Once the appliance has been positioned, make sure that there is no danger of it slipping or tipping over.

A Caution!

If the appliance is to be mounted on a mobile support frame or cabinet, it should be secured with an extra
chain or rope to stop it from rolling around and damaging the electricity or gas supply lines.
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Positioning

Trolley models

Preliminary action — Trolley Extraction
The trolley is positioned inside the oven and fixed with two lateral screws in order to ensure a safe
transport. Before removing the trolley, unfix the two screws as shown on the picture:

Feet adjusting for trolley inserting

To ensure the correct positioning of the trolley inside the oven it’s necessary to check and possibly adjusting
the feet height.

One of the two frontal feet must be fixed to ensure the basic height already pre setted to 173 mm. Looking
one of the frontal fixed foot the other three can be therefore adjusted. See the example bellow:

ww g/

Make sure that the diagonal lengths of the oven opening are identical.
If they are not, fix the adjustable feet as necessary.

& Caution!

Make sure that the tray rack trolley can move easily and that there is no
obstruction when sliding it into and out of the oven: sudden movements
may result in hot liquid or food spilling out, which could cause burns.
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Positioning

Inserting the trolley and positioning the door closure panel:

To insert the tray rack trolley into the oven, slide it in using the runners on the underside of the oven.

@ Caution!

The trolley may be hot, and should only be handled while wearing suiable protective garments.

On the central lower part of the oven front there is a micro switch; the oven turns of only when the trolley is
placed inside the cooking chamber or when the door closing panel is placed as described here above.

It is suggested to use the door closing panel during pre-heating or washing programs.

To the door closing panel positioning proceed as follows:

- Open the oven door and hook the panel (1) by making the lateral holes (2) matching the hooks (3) on the
lower front of the oven (Pictures A, B, C).

- As the drip tray is full, wait for the oven to cool down, grasp the drip tray by the hand grip (4) and empty it
over the drain placed on the bottom of the oven cooking chamber (Picture D).

& Caution! the drip tray back surface may be hot and cause burns.

m BakerTop trolleys are not equipped with drip tray while ChefTop trolleys have the drip tray as standard
feature. For this reasong it is suggested to use the door closing panel, being equipped with a drip tray collects
the liquids that condense on the internal glass of the oven door.
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Positioning

@ Caution!

If the floor is not flat, use an entrance ramp with a maximum angle of 4 degrees.

& Caution!

If the entrance ramp angle is exceeded, hot liquid may spill out of the containers.
Risk of burns!

@ Caution!

A tray rack trolley which has not been positioned correctly may cause the appliance to malfunction.

When the front part of the trolley has been loaded, it may become slightly lower. Make sure that the trolley
can be moved into and out of the oven easily, without scraping the lower surface of the oven cavity. If this
occurs, adjust the feet and lower the appliance as necessary, so that the trolley can move correctly.

& Caution!

Make sure that the tray rack trolley can move easily and that there is no obstruction when sliding it into and
out of the oven: sudden movements may result in hot liquid or food spilling out, which could cause burns.
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Electrical connections

Warning

Connection to the electricity mains must be carried out in compliance with current regulations.

The appliance must be positioned so that the power plug is accessible (for appliances fitted with Schuko plugs).
Means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring rules.

We recommed the use of a safety switch for fault currents.

During appliance operation, the power supply voltage should not deviate from the nominal voltage value
specified on the appliance rating plate.

ﬂ Caution!

Electrical connections must be performed by technicians registered with the relevant authorities as required
by law for the country in which the appliance is installed. These technicians must, nevertheless, be aware of
and apply the regulations relating to the safety of repaired products and safety in the workplace. In light of the
above information, UNOX accepts no responsibility for any situation resulting from work carried out in an
unprofessional manner, or from the incorrect intepretation or application of regulations.

A Caution!

Observe the colour coding of the wires. Incorrect connection may lead to electric shocks.
Incorrect connection may damage the appliance.

Wire colour coding:
B Yellow/green = protection (earth) wire

| Blue = neutral wire
H W H Brown, grey or black = phase L1, L2, L3

For gas-powered appliances:

A Caution!

Observe the electrical connection poles.
If the poles are inverted, the burner will not work.

Caution!

Always observe local standards and legislation.
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Electrical connections

Before connecting the oven to the electricity mains, compare the power supply data with the appliance
requirements specified on its rating plate.

If the voltages and power supply phases are different, adjust and correct the phase wiring, in accordance
with the data provided on the attached leaflets. Make sure no electricity is dispersed between the phases and
earth. Make sure there is electrical continuity between the outer casing and the electricity mains earth wire.
We recommend the use of a digital multimeter when performing these procedures.

A Caution!

Make sure all electrical connections are secure before connecting the appliance to the electricity mains.

I. Ovens fitted with Schuko plug and cable (single phase): simply insert the plug into the relevant socket (the
socket should be suitable for use with the plug supplied);

2. Ovens fitted with a (three-phase) cable attached to the terminal board in the figure: these ovens are supplied
with a 5-wire electricity cable and leave the factory having been set up for three-phase connection with neutral;
the cable should be connected directly to a switchboard. Means for disconnection must be incorporated in the
fixed wiring in accordance with the wiring rules.We recommed the use of a safety switch for fault currents.
During appliance operation, the power supply voltage should not deviate from the nominal voltage value specified
on the appliance rating plate.

To carry out other types of connection, please refer to the "Technical data" attachment to check the connection
methods used for the oven model in question, as well as the type of cable that should be used.

Connection diagrams can be found on the inside of the terminal board cover.

Only perform the connections indicated on the technical data sheet, fitting the copper jumper and electricity cable
underneath the screw in its tightening direction, so that when the screw is tightened, the cable and jumper are
tightly secured.

3. Ovens fitted with a three-phase terminal board on a DIN bar: to connect the oven electrically, please refer to
the "Technical data" attachment in order to check the connection methods used for the oven model in question,
as well as the type of cable that should be used; for teminal board connection, open the lower part of the oven
back panel and run the power supply cable through the relevant cable clamp.

Only perform the connections indicated on the technical data sheet.

The appliance should be connected directly to a switchboard. Means for disconnection must be incorporated in
the fixed wiring in accordance with the wiring rules. We recommed the use of a safety switch for fault currents.
During appliance operation, the power supply voltage should not deviate from the nominal voltage value specified
on the appliance rating plate.

LET

English
43



Electrical connections

The cable must only be replaced by authorised personnel. The earthing cable must be yellow and green.
To replace the power supply cable (if using a terminal board with a pre-installed cable), proceed as follows:

* Open the terminal board cover by removing the fixing screws

* Connect the wires in accordance with the selected connection diagram
* Secure the cable using the relevant cable clamp

* Close the terminal board cover and tighten the fixing screws

A Caution!

The power supply cable may only be replaced by the manufacturer, a representative from the Assistance
Service or a similarly qualified member of staff.

Incorrect connection may cause the terminal board to overheat so much that it melts.

In light of the above information, UNOX accepts no responsibility for any situation resulting from work carried
out in an unprofessional manner, or from the incorrect intepretation or application of regulations.

The appliance must be connected to the electricity mains earth conductor.

Equipotential connection

The appliance must be included in an equipotential system, which has been checked for efficiency in accordance
with the specifications set out in current regulations.

This connection must be performed between different appliances, using the terminal marked as equipotential.
The equipotential wire must have a minimum cross-section of 10 mm2 and must be yellow and green.
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Gas connections

Warning

A Caution!

Install the appliance in areas with adequate ventilation to prevent the formation of toxic substances. Suffocation
hazard!

For information relating to ventilation installation and minimum cross-sections, please refer to current
installation and safety regulations (and subsequent amendments) for the country in which the oven is installed.
Take extra care to ensure that the volume of air required for combustion is not in any way obstructed by
objects placed underneath or around the appliance (and especially near the ventilation openings).

Always make sure the airflow is sufficient, in order to ensure that combustion takes place properly and that
the exchange of air (essential for room hygiene) takes place efficiently.

Caution!
Connection to the gas supply, any work required on the gas circuit inside the appliance and all procedures
relating to the channelling of exhaust gases must be performed by technicians registered the relevant au-
thorities as required by law for the country in which the appliance is installed. These technicians must, nev-
ertheless, be aware of and apply the regulations relating to the safety of repaired products and safety in the
workplace. In light of the above information, UNOX accepts no responsibility for any situation resulting from
work carried out in an unprofessional manner, or from the incorrect intepretation or application of regula-
tions or this manual.
To ensure that the standard appliance settings correspond to the actual connection conditions, the first time
the appliance is operated it will be necessary to perform an analysis of the burner exhaust gases, steam and
hot air (CO, CO2), recording the measured values on the appliance.
If the undiluted CO value is greater than 1000 ppm, the burner setting should be checked and, if necessary,
adjusted by a technician authorised by the company, in accordance with the setting instructions.

@ Caution!

Unsuitable connection may present a fire hazard.

Observe the standards established by the local gas authority.

Make sure the type of gas available corresponds to the type indicated on the appliance.

Do not obstruct or place anything on the combustion gas exhaust located at the top of the appliance.

A Caution!

Gas connection must only be performed by an authorised installer from the local area.

Always make sure the gas connection pipes, and any pipes used in relevant measuring systems, comply with
the size indications provided.

All parts not supplied by UNOX must be approved in accordance with current regulations.

If the pipe pressure differs from the connection flow pressure, contact the local gas authority.

If the natural gas connection flow pressure is over 30 mbar, the appliance cannot be operated and the gas
part must be shut off.

A Caution!

The gas system components are designed for a maximum connection flow pressure of 60 mbar. Higher
operating pressure values are not permitted.
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Gas connections

A SEAL TEST

All the connections between the water supply and the equipment have to be tested for the seal.

It is suggested to use a leak finder spray or, if not available, it is possible to brush the connection points with
proper non corrosive foams.

In both cases no leakages have to be detected (bubbles).

Do not use free flames to test the connections seal!

Combustion gas disposal
The gas oven models can be grouped into three categories on the basis of the method used to dispose of
combustion gases:

Al type (for ovens with thermal power < 14 kW): exhaust gases can be released into the room in which
the oven is installed.

Bl type (for ovens with thermal power > 14 kW): exhaust gases must be released outside the room
in which the oven is installed, by means of a natural ventilation flue wth proven efficiency. For this type of
installation, make sure that the entire length of the flue has a cross-section which is no smaller than that of the
appliance exhaust pipe attachment. There must be a vertical duct above the ventilation switch; this must be at
least 3 times as long as the diameter of the pipe.

The exhaust system must follow an upward trajectory at a minimum incline of 10%, and must incorporate
no angles smaller than 90 degrees. The horizontal part of the smoke exhaust connection must not exceed
[.5 metres in length. If connection is impossible, use a cooker hood positioned no less than 50 cm away from
the ventilation switch: if positioned too near, it may cause an excessive drop in pressure when the ventilation
switch is activated, which could cause a greater amount of gas to be drawn out from inside the burner; this in
turn could lead to explosions and the production of toxic unburnt gas.

S N[ N

Caution!

We recommend a flue cover is installed on top of the external end of the flue, to prevent rainwater from
getting into the oven and to minimise pressure drops caused by the Venturi effect, which can occur when the
flue is subject to strong outside air currents.
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Gas connections

B21 Type (for ovens with thermal power > 14kW): exhaust gases are released outside by means of a
cooker hood. The cooker hood should be positioned at least 50 cm away from the ventilation switch: if po-
sitioned too near, it may cause an excessive drop in pressure when the ventilation switch is activated, which
could draw a greater amount of gas inside the burner; this in turn could lead to explosions and the production
of toxic unburnt gas.

A Caution!

To ensure that the standard appliance settings correspond to the actual connection conditions, the first time
the appliance is operated it will be necessary to perform an analysis of the burner exhaust gases, steam and
hot air (CO, CO?2), recording the measured values on the appliance.

If the undiluted CO value is greater than 1000 ppm, the burner setting should be checked and, if necessary,
adjusted by a technician authorised by the company, in accordance with the setting instructions.

I min. 500 mm

[

Caution!

We recommend a flue cover is installed on top of the external end of the flue, to prevent rainwater from
getting into the oven and to minimise pressure drops caused by the Venturi effect, which can occur when the
flue is subject to strong outside air currents.

Combustion gas exhaust type selection must take place in accordance with the provisions set out by local
legislation relating to the installation of gas appliances.

All ovens are fitted with a wind-resistant flue, which is built into the combustion gas exhaust circuit and is
activated in the event of an obstruction or if an unusual draught occurs: this flue is an integral part of the oven
and should never be removed.

@ Caution!

The temperature of the exhaust gases may exceed 500°C.
Given the high temperature of the exhaust gas, the exhaust gas piping must not be made using aluminium or
any materials which cannot withstand temperatures up to 200°C.

A Caution!

Exhaust piping must be inspected and approved by a specialist, in compliance with current local regulations
and standards.
It is recommended that written documentation is issued after the inspection has been completed.
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Gas connections

Warning

Before performing the connection, the qualified installer should make sure that the data specified on the
appliance rating plate corresponds to the data for the type of gas available.
The appliance is calibrated, set up and tested in the factory for LPG gas (G30/G3| butane/propane)

A Caution!

Connection to the gas supply, any work required on the gas circuit inside the appliance and all procedures
relating to the channelling of exhaust gases must be performed by technicians registered with the relevant
authorities as required by law for the country in which the appliance is installed. These technicians must, nev-
ertheless, be aware of and apply the regulations relating to the safety of repaired products and safety in the
workplace. In light of the above information, UNOX accepts no responsibility for any situation resulting from
work carried out in an unprofessional manner, or from the incorrect intepretation or application of regulations
or this manual.

Connections

T | he appliance must be connected in compliance with current regulations for the country in which it is installed.
The appliance must be fitted with an upstream shut-off valve, in an easily accessible location.

Connection to the gas supply, by means of the %" ISO 7-1 attachment on the bottom left-hand side of the
back panel of the oven, may be carried out using rigid pipes or flexible hoses and by fitting an approved shut-
off valve.

If flexible hoses are used, they must be made using steel; you will have to make sure that they are not placed
near hot areas and are not subjected to twisting and/or traction.

If using non-metallic materials (i.e. for the seals), they must be suitably certified and should conform to current
European regulations. Finally, make sure that there are no leaks in the gas circuit by feeding a soapy water
solution or a special foaming product through the connections. Never use a naked flame to look for gas
leaks.
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Gas connections

Gas Setup
The gas type in the gas pipe network must be checked by a qualified technician that, if necessary, replaces
the nozzle, adjusts the primary air and sets the type of gas on the oven control panel and apply the label.

Nozzle replacement and primary air adjustment

Using the table in the attached technical data sheet, replace the main injector and adjust the primary air using
the corresponding bushing. This procedure should only be carried out once the gas valve upstream of the
oven has been shut off and the power supply disconnected. Make sure that the diameter measurement of the
injector to be replaced is stamped on it, in hundredths of a millimetre (1/100 mm). The injector is located at
the rear, on the bottom left-hand side. To replace the injector and adjust the primary air, proceed as follows
(see illustration below):

* Loosen screw A.

* Adjust bushing B in accordance with the information provided in the
attached table.

* Unscrew and remove injector C using a |3 mm spanner.

* |nstall the injector most suited to the type of gas supplied (see relevant
technical table).

* Position bushing B at the correct distance H (see relevant technical table).

* Re-tighten screw A.

@ There are 2 types of nozzle:
- one suitable for G20, G25 and G25.1 gas
- one suitable for G30 and G311 gas

NOZZLE DIAMETER PRIMARY AIR

NOZZLE CODE [1/100 mm] L [mm] INSTALLATION

XBC 615G G20, G25, G25.1 BRI275A0 345 All open In the appliance
G30,G31 BRI055A0 225 L=39 mm Installed
XBC 815 G G20, G25, G25.1 UGI001A0 375 All open In the appliance
G30,G31 BRI250A0 245 L=39 mm Installed
VC 315G G20, G25, G25.1 BRI020A0 280 All open In the appliance
G30,G31 BRI085A0 185 L=39 mm Installed
XVC 515G G20, G25, G25.1 BRI1270A0 335 All open In the appliance
G30,G31 BRI 150A0 220 L=39 mm Installed
XVC 715 G G20, G25, G25.1 BR1280A0 360 All open In the appliance
G30,G31 BRI 180A0 230 L=39 mm Installed
XVC 1215 G G20, G25, G25.1 BRI1275A0 345 All open In the appliance
G30,G31 BRI055A0 225 L=39 mm Installed
V2015 G G20, G25, G25.1 UGI001A0 375 All open In the appliance
G30,G31 BRI250A0 245 L=39 mm Installed
G20, G25, G25.1 BR1245A0 355 L=39 mm In the appliance
XVC915G - XVCI015G
XBC915G - XBCI015G G30,G3| BRI055A0 225 All open Installed
L=39 mm
G20, G25, G25.1 BR1245A0 355 L=39 mm In the appliance
XVC3215G - XVC4015G
G30,G31 BRI055A0 225 eper Installed
L=39 mm
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Gas connections

Gas parameter modify at control panel
Change the gas type setting by entering the 2nd level hidden menu of the oven control panel, as follows:

|. To enter the hidden menu, press simultaneously the buttons for 5 seconds
2. Press the E button until the display shows: 12 — FrU — |0:

F i
B clE-” B

@ E EI—EI ®)

LT AinaT - e

3. Press the E button until the display shows the GAS parameter

4. Use buttons to select the correct gas type setting : G20, G25 or G30 (includes G31).

5. Press [ button to save the new setting

6. Press [P button to exit hidden menu

7. To store the new settings disconnect the oven (unplug it), wait for |10 seconds and then re-connect it

A Caution!

After each adjustment to a new type of gas:
*  Apply a permanent label to the rating plate, specifying the data relating to the new fitting:

e Seal the adjusted parts again.

*  Check the gas circuit for leaks.

e Carry out a general operational check.

*  Check if the pressure outlet of the oven gas valve respects the values indicated in the table below:

s | pr= | poe

G20 142 + 2% 5
G25 (G25.1) 21.2 + 2% 7.5
G30 (G31) 26.2 + 2% 10
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Gas connections

Checking the nominal heating capcity

The heating capacity should be checked by authorised personnel or the responsible organisation, on the basis of the data
provided in this operating manual. This check should be performed for new installations, transformations or adaptations
to other types of gas, and after every maintenance procedure.

The nominal heating capacity and connection pressures can be obtained using the technical data table. Components
sealed with red paint must never be adjusted. The specified nominal heating capacity is obtained using the nozzles as described
in the correpsonding table in the Technical data booklet, at the connection pressure specified for each type of gas.

If you wish to carry out a further nominal heating capacity check, it can be performed using the volumetric method, by
means of a meter and a timer. The exact volume which should pass through per time unit can be found in the correspinding
table in the Technical data booklet. This connection value should be maintained in the specified area, with a tolerance of +5%.
If any deviations are detected, you should make sure that the nozzles fitted have the correct diameter and are being used with
the correct inlet pressure.

Checking the connection pressure

The connection pressure should be measured while the appliance is in operation, using a fluid pressure measuring device
(for example, a "U"-shaped pressure gauge with a resolution of 0.1 mbar or an electronic pressure gauge); make sure the
recorded pressure value matches the value provided in the corresponding table.

To check the inlet pressure, shut off the upstream gas valve and remove the gas supply pipe, inserting a T-fitting between
this pipe and the gas inlet of the oven; connect a suitable pressure gauge to the free terminal on the T-fitting and record
the reading. The inlet and outlet pressure values can be taken also on the two plugs in the gas valve, proceed as follows:
remove the protection guard and connect 2 flexible tubes to the pressure plugs of the valve and the pressure measurer.
Before making the above operations take off the fixing screws of the pressure plugs and disconnect the appliance from

the power supply.

If the recorded pressure value is much lower than the the value indicated in "CHART A" (more than 0.2 mbar below
the value indicated in the table), contact your local gas supplier.

A Caution!

Solenoid valve components which have been adjusted and sealed by the manufacturer should not be tampered with for
any reason.

Operational check

Start the appliance in accordance with the operating instructions. Make sure the appliance does not leak.

Check the formation, cross-lighting and appearance of the flames through the burner venilation openings; it is particu-
larly important that the flames are strong and bright blue in colour, with no yellow tips.

@ User recommendations

The technician responsible for installation must instruct the customer/user on the fundamental safety aspects regarding
oven operation, referring to the information contained in this "Instruction manual" supplied with the oven. Every non-
routine maintenance procedure (replacing malfunctioning components, adapting to other gases, etc.) must be performed
by a technician with the necessary professional qualifications; once these procedures have been completed, a general
operational check of the oven is required.

For this reason we recommend a maintenance contract is drawn up, stipulating that the appliance is inspected - and the
electrical, gas and plumbing connections thoroughly checked - at least twice a year.

The end user accepts full responsibility for the daily operation and cleaning of the appliance.
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STEAM.Maxi™ plumbing

Plumbing: water supply
Warning

A shut-off valve and a mechanical filter should be positioned between the water mains and the appliance.
The appliance is supplied with 2 metres of piping at the corresponing attachment (3/4”) with non-return valve
and mechanical filter, as required by current reglations.

Before connecting the water pipe to the appliance, flush it out with water in order to eliminate any residue
which has accumulated inside it.

The pressure value of the water supply at the inlet should be between 150 and 400 kPa; its temperature must
be no higher than 30°C.

The appliance has an internal pressure reducer which is calibrated to 2 bar, in order to ensure the correct
amount of steam is produced by the STEAM.Maxi™ system, thereby guaranteeing optimal cooking results.

If the pressure of the water supply at the inlet is too low, a pump with a suitable flow rate should be used.

WATER IN

If connection to the water mains is not possible, the steam circuit of the oven can be fitted with the XC665
kit, which draws distilled water from a jerry can or another type of container.

Water supply quality

A The water supplied to the STEAM.Maxi™ circuit must have a maximum hardness of 100 yS/cm.

The use of a deioniser (reverse osmosis) is strongly recommended, in order to prevent limescale and/or other
mineral deposits from building up inside the oven.

As such, you may take the opportunity to use the UNOX reverse osmosis system, code XC235, which is directly
controlled by means of a self-diagnosis system implemented by the electronic control panel of the oven.

@ User recommendations
Any damage caused by limescale or other chemical agents carried by the water is not covered by the
guarantee.
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STEAM.Maxi™ plumbing

Plumbing: water drainage
Warning

The waste water flowing out of the oven may be hot (90°C).
The pipes used for water drainage must be able to withstand high temperatures.

Pipes

In the bag inside the packaging, you will find a 90° bend that can be fitted to the water drainage terminal on
the back of the oven, and should then be connected using a rigid pipe or flexible hose (see UNOX kit, code
TB1520) leading to an open or siphon drain. Its diameter should be at least equal to the diameter of the drain
attachment, and it should be no longer than one metre.

The oven drainage channel should be connected to the waste water system by means of a suitable siphon, in
order to prevent steam from escaping.

Avoid crushing flexible hoses or letting kinks form in metal pipes, for the entire length of the drain channel.
T|he drain pipe must always be at an incline of at least 5% to guarantee an adequate flow of water, and the
almost horizontal section should be no longer than one metre.

It is good practice to make sure each appliance has its own connection to the water drainage system. If

several appliances or other pieces of equipment are connected to a single drainage pipe, make sure that the
pipe is large enough, so as to ensure the water flows away properly without any problems.
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A Attention!

All the operations must be carried out according to local current laws and regulations.
The drain has to be placed outside the perimeter of the equipment.
Do not reduce the diameter of the drain pipe.

English
53



Oven cavity smoke exhaust

During cooking, hot smoke is produced, along with other odours which need to be removed from the flue(s);
it is therefore advisable to position the oven underneath a suitable cooker hood, or to use the special UNOX
hoods and ensure the fumes are channelled outside.

The oven cavity smoke exhaust is located at the top of the back panel of the oven.
Do not place objects and/or materials over the smoke exhausts, as this could compromise the normal
channelling of the fumes. Make sure that there are no objects/materials on top of the smoke exhaust which

could be damaged by the fumes.

Do not leave flammable materials near the smoke exhausts.

max. 45°;

e

N.B for BakerTop ovens:

o

M
7,

If you wish to channel the fumes using a pipe which does not feature
ventilation or forced expulsion, a separate pipe (with a diameter of at
least 30 mm) must be provided for each flue. None of these should
exceed one metre in length; they should all have a minimum incline of
45° in relation to the ground.

We therefore recommend that the oven is positioned underneath the
UNOX cooker hood, code XC315 (for the ChefTop™ GN |/I series),
XC415 (for the BakerTop™ series) or XC515 (for the ChefTop™ and
BakerTop™ trolley series). Alternatively, install the UNOX steam
condenser, code XCI |5, or channel the fumes using the UNOX pipe,
code TB1520, taking care not to crush it.

There should be no restrictions along the drain pipe tract.

For BakerTop™ ovens to ensure a greater humidity extraction from
the cooking chamber it is suggested to install inside the chamber the
two metal plates supplied together with the oven, positioning them
beside each exhaust fumes with the proper screws. See the example.
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Connection of accessories

The oven control PC.B. manages all accessories (hood, holding cabinet, blast chiller, osmosis system).
The accessories controlled by the oven are connected to that oven by means of the R|45 connectors on the
rear of the appliance.

To connect the oven to the relevant accessories, proceed as follows:

* Disconnect all appliances from the electricity mains

* Remove the rear panel in order to access the internal electrical system

* Use a cutter to make a vertical slit in one of the rubber caps on the panel behind the oven

* Thread one end of the RJ45 cable through the slot

* Insert the end of the cable into the corresponding female connector on the power PC.B. (it does not
matter which of the three connectors is used)

* Replace the protective cover and tighten the screws

* Reconnect all the appliances to the electricity mains

Connected accessories will be recognised automatically and can be controlled via the oven control panel.

For further information relating to the operation of accessories, please refer to the instruction manual for
the accessory in question.

A Caution!

Electrical connections and any work carried out on the electrical system of the oven, as well as the electrical
connection of the oven to the relevant accessories, must be carried out by technicians registered with the
relevant authorities as required by law for the country in which the appliance is installed. These technicians
must, nevertheless, be aware of and apply the regulations relating to the safety of repaired products and
safety in the workplace. In light of the above information, UNOX accepts no responsibility for any situation
resulting from work carried out in an unprofessional manner, or from the incorrect intepretation or application
of regulations.
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Oven stacking

A Caution!

The oven should never be placed immediately above other ovens or other sources of heat.

If several ovens need to be stacked in a column, use the UNOX stacking kit, code XC726 (for the ChefTop™
GN 2/3 series), XC727 (for the ChefTop™ GN /1 series), or XC725 (for the BakerTop™ 600x400 and

ChefTop™ GN 2/1 series) to maintain the correct distance between the ovens and to facilitate the electrical,
plumbing and exhaust connection procedures.

English
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B Certification

Manufacturer: UNOX S.p.A.
Address: Via Dell’Artigianato, 28/30 - | - 35010 - Vigodarzere, Padua, Italy

Product: Combined oven for professional use
Family: ChefTop™ — BakerTop™

REFERENCE STANDARDS
The "CE" mark on the appliances named in this manual refers to the following directives:

Low Voltage directive 2006/95/EC, in accordance with standards:

EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 used in conjunction with

EN 60335-1:2002 + Al1:2004 + A1:2004 + A12:2006 + A2:2006 + Al 3:2008
EN 62233:2008

Electromagnetic Compatibility directive 2004/108/EC, in accordance with standards:

EN 55014-1:2006

EN 55014-2:1997 + A1:2001

EN 61000-3-2:2006

EN 61000-3-3:1995 + Al:2001 + A2:2005
EN 61000-3-11:2000

Gas Appliances Directive 90/396/CEE, following the rules and current updating:
EN 203-1

EN 203-2-2

EN 437

57
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Spiegazione dei pittogrammi

Pittogrammi generici

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

Pericolo d’incendio!

Pericolo alta tensione!

Pericolo sostanze corrosive.

> > B

Pericolo ustioni

Attenzione: una mancata osservanza puo causare danni materiali

- P

Consigli utili per I'uso quotidiano

&

Informazioni
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Introduzione

Gentile Cliente,

La ringraziamo e ci complimentiamo con Lei per aver acquistato un forno della linea ChefTop™/ BakerTop™ e ci
auguriamo che questo sia solo I'inizio di una positiva e duratura collaborazione.

Come Lei ben sapra la linea di forni ChefTop™/ BakerTop™, e tutte le attrezzature ad essa complementari
(abbattitore, mantenitore, teglie e griglie speciali), sono state studiate per permetterLe di completare qualsiasi
processo di cottura dal piu semplice al pit complesso.

Linnovativo pannello digitale Chef Touch Le permettera di comandare, con un unico controllo, tutte le attrezzature
UNOX collegate al forno.

Il forno ChefTop™ / BakerTop™ da Lei acquistato & dotato dell’esclusiva tecnologia ADAPTIVE.Clima che le da la
certezza di un risultato sempre identico, indipendentemente dal numero di teglie infornate.

Il forno ChefTop™ / BakerTop™ monitora infatti in modo costante tutti i parametri di cottura, non solo la
temperatura ma anche la reale umidita presente in camera, permettendolLe di ottenere ad ogni infornata il
risultato desiderato con la garanzia di una cottura sempre perfetta. La tecnologia ADAPTIVE.Clima Le consentira
inoltre di ripetere un processo di cottura memorizzato infinite volte e avere la certezza di un risultato sempre
identico, indipendentemente dal fatto che il forno lavori con tutte le teglie o con una sola teglia.

La tecnologia AIR.Maxi con la possibilita di impostare 3 diverse velocita di rotazione del motore e tre funzionamenti
semi-statici Le permettera di impostare i flussi di aria all’interno della camera a seconda delle Sue esigenze: da
veloci per cotture intense e rapide a lenti per cotture di cibi delicati e leggeri, per arrivare fino ai funzionamenti
semistatici per poter gestire con facilita anche le piu difficili cotture di pasticceria e panificazione.

La tecnologia MULTL. Time Le permettera inoltre di settare fino a 9 timer dandoLe la possibilita di avere sempre
il massimo controllo anche nel caso di cotture multiple di cibi che, a parita di temperatura e umidita di camera,
richiedono tempi di cottura differenti.

Nel caso abbia scelto di dotare il suo forno ChefTop™/ BakerTop™ di due sonde al cuore supplementari ad aghi

extra fini esterne al forno, Le sara inoltre possibile eseguire perfette cotture sottovuoto e al vapore di alimenti
particolarmente delicati o di piccole dimensioni.

UNOX S.p.A.

Rivenditore: Installatore:

Data di installazione:
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ISTRUZIONI PER LUTILIZZATORE

Attenzione
Leggere attentamente il presente libretto in quanto fornisce importanti indicazioni riguardanti la sicurezza e |'uso
del forno. Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione dei vari operatori.

A Norme di Sicurezza

Installazione, assistenza, manutenzione o pulizia errate, nonché modifiche apportate all’apparecchio possono
provocare danni, lesioni o incidenti mortali. Leggere attentamente il manuale d’uso prima di mettere in
funzione I'apparecchio.

Norme generali di sicurezza

Questo apparecchio puo essere utilizzato solo per la cottura di cibi nelle cucine industriali e professionali
solo da personale qualificato.

Qualsiasi altro impiego non e conforme all’uso previsto e pertanto pericoloso.

Lapparecchiatura dovra essere destinata solo all’'uso per il quale € stata espressamente concepita, ogni altro
impiego & da ritenersi improprio.

Lapparecchiatura puo essere utilizzata per i seguenti impieghi:

- per le cotture di tutti i prodotti di Pasticceria e Pane, freschi o congelati;

- per le cotture di tutti i prodotti di Gastronomia, freschi o congelati

- per ricondizionamento di cibi refrigerati e congelati

- per la cottura a vapore di carni, pesce e verdure

- per la cottura di cibi sottovuoto, in appositi sacchetti adatti alla cottura stessa.

Lapparecchiatura non & adatta all’utilizzo da parte di persone (inclusi i bambini) con ridotte capacita fisiche,
mentali e sensoriali, e con mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che essi non siano stati istruiti
sul corretto utilizzo del prodotto e vengano sorvegliati da una persona responsabile della loro sicurezza.
Assicurarsi che i bambini non giochino con I'apparecchiatura.

Non devono essere utilizzati alimenti contenenti sostanze facilmente infiammabili (p.es. cibi a base di alcol).
Le sostanze con un punto di infiammabilita basso possono andare in autocombustione - pericolo d’incendio
e di fenomeni esplosivi nella camera di cottura che possono provocare aperture impreviste della porta,
anche violente.

| detersivi e i decalcificanti, cosi come i relativi accessori si possono utilizzare solo per lo scopo descritto nel
presente manuale.

Qualsiasi altro impiego non e conforme all’uso previsto e pertanto pericoloso.

In caso di danni alle lastre di vetro che costituiscono la porta, farle sostituire immediatamente.

Pericolo di rotture improvvise.

Per evitare incidenti o danni all’apparecchio, & necessario sottoporre il personale a corsi di formazione e
sessioni sulla sicurezza regolari.
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Norme di Sicurezza

A Norme di sicurezza apperecchi a gas

Se I'apparecchio ¢ installato sotto una cappa di aspirazione, quest’ultima deve essere accesa durante il
funzionamento dell’apparecchio stesso — gas combusti!

Se I’'apparecchio ¢ collegato ad un camino, il tubo di scarico deve essere pulito secondo quanto previsto
dalle disposizioni specifiche del paese. (Per informazioni in merito contattare il proprio installatore).

Non collocare alcun oggetto sul tubo dei gas di scarico dell’apparecchio.
La zona sotto I'apparecchio non deve essere bloccata o ostruita da oggetti.
Lapparecchio puo essere fatto funzionare solo in un ambiente senza vento.

Comportamento in caso di odore di gas:

Interrompere immediatamente 'alimentazione del gas!

Non toccare alcun interruttore elettrico!

Ventilare bene I'ambiente!

Evitare di produrre fiamme libere e scintille!

Usare un telefono esterno ed informare subito I'azienda del gas competente (se questa non fosse
raggiungibile, contattare il corpo dei pompieri competente)!

& Utilizzo: norme di sicurezza

In fase di primo utilizzo assicurarsi che all’interno della camera di cottura non siano presenti libretti di
istruzioni, sacchetti in plastica o quant’altro.

Assicurarsi che telai appesi e carrello portateglie all'interno della camera di cottura siano bloccati come
previsto dalle disposizioni — | contenitori con liquidi caldi possono cadere o scivolare dalla camera di
cottura — pericolo di ustioni!

Prima di utilizzare I’apparecchio per cucinare assicurarsi che nella camera di cottura non siano presenti
residui di detergenti. Rimuovere eventuali residui di detergenti con uno straccio umido e utilizzando
adeguati strumenti di protezione per mani, bocca e occhi e sciacquare a fondo - Pericolo di corrosione!

| pannelli di comando possono essere azionati solo con le dita; qualsiasi altro oggetto pud provocare danni
e/o malfunzionamenti e quindi fa decadere la garanzia.

Utilizzare 'apparecchio con una temperatura ambiente compresa tra +5 °C e +35 °C.
La temperatura delle parti esterne puo superare i 60 °C: Toccare solo gli elementi di comando
dell’apparecchio. Pericolo di ustioni!

Quando i contenitori sono pieni di liquidi o vengono riempiti di liquidi durante la cottura, non & consentito
utilizzare ripiani piu alti rispetto a quello in cui I'utente puo vedere all’interno del contenitore — pericolo
di ustioni!

Nel caso di estrazione di teglie contenenti liquidi caldi prestare particolare attenzione all’eventuale
fuoriuscita dei liquidi stessi.

Italiano



Norme di Sicurezza

Prestare particolare attenzione alla movimentazione dei contenitori di cibo durante e dopo la cottura: le
temperature possono essere elevate e provocare ustioni.

Toccare accessori e altri oggetti all’'interno della camera di cottura calda solo con indumenti termici
protettivi — pericolo di ustioni!

Aprire sempre lentamente e con cautela la porta: pericolo ustioni per fuoriuscita vapori ad alta temperatura.

Estrarre la sonda al cuore dai cibi prima di estrarre la teglia dal forno.

Prima di procedere all’estrazione di contenitori di cibo dalla camera di cottura accertarsi che la sonda al
cuore non sia d’intralcio all’estrazione stessa. Non lasciare pendere la sonda al cuore al di fuori della porta
del forno per evitare danneggiamenti alla sonda e fuoriuscita di vapori o liquidi caldi durante la cottura.

Durante il funzionamento del programma “COOL’ (raffreddamento camera) le ventole del forno
funzionano con la porta del forno aperta. Accertarsi che il carter aria sia ben fissato prima di attivare il
funzionamento in modalita “COOL’. Non rimuovere il carter aria durante il funzionamento in modalita
“COQOL”’ del forno e non toccare per nessun motivo le ventole e le resistenze finché il forno € acceso,
oppure quando le ventole sono in moto e/o le resistenze sono ancora calde.

Non riporre sostanze facilmente infammabili o combustibili nei pressi dell’apparecchio — pericolo d’incendio!
Se apparecchi mobili e carrelli portateglie non vengono spostati, & necessario attivare il freno di
stazionamento delle ruote. | carrelli potrebbero rotolare via in presenza di superfici irregolari — pericolo

di lesioni!

Se i carrelli portateglie vengono spostati ai fini dell’'uso, chiudere sempre il bloccaggio dei contenitori.
Chiudere i contenitori con liquidi in modo che non fuoriescano sostanze liquide calde - pericolo di ustioni!

In fase di caricamento e scaricamento del carrello portapiatti e del carrello portateglie, il carrello da
trasporto deve essere fissato conformemente all’apparecchio — pericolo di lesioni!

| carrelli portateglie, i carrelli portapiatti, i carrelli da trasporto e gli apparecchi montati su ruote possono
rovesciarsi durante il trasporto su superfici irregolari o nel varcare la soglia di una porta — pericolo di lesioni!

Evitare di effettuare la salatura dei cibi nella camera di cottura. Se non evitabile, provvedere nel pit breve
tempo possibile alla pulizia del forno (vedi paragrafi seguenti).
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Norme di Sicurezza

@ Cura, ispezione e pulizia

E’ consigliabile pulire quotidianamente la camera di cottura per mantenere livelli di igienicita adeguati
e per evitare che I'acciaio inossidabile all’interno della camera di cottura si rovini. A tal proposito si
consiglia I'utilizzo del sistema di lavaggio Rotor.KLEAN™ codice XC405 che permette di eseguire la

pulizia automatica della camera di cottura.

@ Attenzione!

Se I'apparecchio non viene pulito o non viene sottoposto ad una pulizia sufficiente, € possibile che i grassi o i resti
alimentari accumulati nella camera di cottura prendano fuoco — pericolo d’incendio!

Per evitare fenomeni di corrosione nella camera di cottura, I'apparecchio deve essere pulito tutti i giorni anche
se usato esclusivamente con calore umido (vapore).

Non pulire I'apparecchio con un pulitore ad alta pressione, con getti d’acqua calda o vapore ad alta pressione.
Utilizzare solo detergenti raccomandati dal produttore dell’apparecchio.

| detergenti di altri produttori possono arrecare danni e, di conseguenza, causare la perdita del diritto di
garanzia. Non utilizzare sostanze abrasive o detergenti corrosivi.

La pulizia quotidiana della guarnizione della camera di cottura con un detergente non abrasivo prolunga la vita
utile dell'apparecchio. Per la pulizia manuale della camera di cottura utilizzare la seguente procedura:
accendere il forno, impostare la temperaturaa 55°C e il vapore al 100%, lasciare funzionare il forno per
dieci minuti, lasciare raffreddare e pulire con un panno umido.

Non utilizzare prodotti acidi e/o strumenti e prodotti abrasivi.

Per la pulizia delle superfici esterne del forno non utilizzare un getto d’acqua o vapore in pressione.
Utilizzare panni inumiditi e prodotti specifici per la pulizia dell’acciaio.

Non utilizzare prodotti acidi e/o ammoniaca.

A Installazione, ispezione, manutenzione e riparazione

A Pericolo alta tensione!

Gli interventi di installazione, ispezione, manutenzione e riparazione devono essere eseguiti da personale
qualificato e adeguatamente addestrato. Prima di eseguire tali interventi scollegare la tensione di alimentazione
dell’apparecchio.

Nel caso I'apparecchio sia posizionato su un supporto dotato di ruote assicurarsi che il movimento consentito
non vada a danneggiare cavi elettrici, tubazioni dell’acqua, tubazioni di scarico o quant’altro.

Evitare di posizionare fonti di calore vicino all’apparecchio.

Se I'apparecchio € installato su ruote, la sua liberta di movimento deve essere limitata di modo che, in caso di
spostamento, non danneggi in alcuna maniera i cavi elettrici e i tubi dell’acqua e di scarico.

Se si sposta I'apparecchio, € necessario assicurarsi che cavi elettrici, tubi dell’acqua e condutture di scarico siano
staccate correttamente. Se I'apparecchio viene riportato nella sua posizione originale, assicurarsi di applicare la
sicura antimovimento e di collegarlo a norma ai cavi elettrici e ai tubi dell’acqua e di scarico.

Per assicurarsi che I'apparecchio si trovi in condizioni tecniche perfette, sottoporlo almeno una volta all’anno
a manutenzione da parte di un partner autorizzato del servizio assistenza.
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B3 Indicazioni per l'uso dell’apparecchio

Evitare di collocare fonti di calore (p.es. griglie, friggitrici, ecc.) nelle vicinanze dell’apparecchio.
All'apertura della porta della camera di cottura, riscaldamento e ventola si spengono automaticamente.
Entra in funzione il freno ventola incorporato. La ventola continua a girare solo per poco.

Se 'apparecchio e rimasto acceso per pit di |5 minuti senza selezionare una modalita di funzionamento
o di lavaggio automatico, si attiva automaticamente la funzione di stand-by per ridurre i consumi
energetici. Per uscire dalla modalita stand-by e sufficiente toccare il tasto START/STOP.

Per le funzioni di grigliatura e cottura arrosto (p.es. pollame), € necessario inserire sempre una vaschetta
di raccolta dei grassi sul fondo.

Prima dell’uso, pulire sempre gli accessori.

In caso di tempi di fermo prolungati (p.es. durante la notte), lasciare la porta della camera di cottura
leggermente aperta.

In caso di pause prolungate (p.es. giorno di chiusura), chiudere I’'alimentazione di acqua, corrente e gas
dell’apparecchio.

Al termine della sua vita utile, 'apparecchio non deve essere smaltito tra i rifiuti domestici, né tanto
meno nei container per gli elettrodomestici usati presso i punti di raccolta comunali.
Saremo lieti di aiutarvi a smaltire correttamente I'apparecchio.

Garanzia

Linstallazione di prodotto UNOX deve essere fatta da un Centro Assistenza Autorizzato UNOX. La data
di installazione e il modello dell’apparecchio devono essere documentati dall’acquirente finale tramite una
conferma scritta o una fattura d’installazione emessa dal rivenditore o dal Centro Assistenza Autorizzato
UNOX, pena il decadimento della garanzia stessa;

La garanzia UNOX prevede il riconoscimento di tutti i guasti oggettivamente riconducibili a difetti d’origine
dovuti ad una cattiva produzione. Sono esclusi i difetti e danni derivanti dal trasporto, cattiva conservazione
o manutenzione del bene od uso errato del prodotto, dall’installazione non conforme alle specifiche tecniche
fornite da Unox e riconducibili al’ambiente d’impiego, quali, per esempio, all’utilizzo di acqua sporca e
aggressiva, di gas di pessima qualita o di corrente con potenza o tensione inadeguate. E escluso dalla garanzia
qualsivoglia danno dovuto a sovratensione. nonché derivanti da manomissioni da parte di persone non
autorizzate o non competenti. Il diritto di garanzia viene altresi meno in caso di danni e malfunzionamenti
derivanti da incrostazioni di calcare all’apparecchio. Sono altresi esclusi dalla garanzia i componenti di
consumo quali: guarnizioni, lampade, vetri, parti estetiche delle attrezzature e parti consumabili a seguito
dell’utilizzo.

Il diritto alle prestazioni di garanzia decade in caso di danni insorti a causa di un’installazione imperfetta o
non realizzata da un Centro Assistenza Autorizzato.
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Controllo digitale ChefTouch-BakerTouch

Funzionamento del controllo
[l controllo “ChefTouch” “BakerTouch” funziona avvicinando il dito al tasto serigrafato (utilizzare
esclusivamente le dita e non altri oggetti come coltelli, forchette ecc). In tal modo si possono attivare

le funzioni e / o impostare i valori desiderati.

Tale tipo di tecnologia permette inoltre una rapida e facile pulizia del pannello comandi e garantisce
inoltre la massima affidabilita nel tempo evitando qualunque tipo di movimento meccanico.

Layout del controllo:

1 2 3

D
(6]
(o))

START/STOP

Accensione / spegnimento
Quando viene fornita tensione al forno il controllo si accende automaticamente.
Dopo |5 minuti che non viene premuto alcun tasto e che non c’é alcun apparecchio in funzione collegato al

pannello comandi del forno stesso (forni, abbattitore temperatura, mantenitore) il controllo elettronico va in

stand by: resta acceso solo il led ?ﬁ Per riattivare il controllo elettronico ¢ sufficiente premere il tasto _?E .
Per attivare la modalita stand-by tener premuto il tasto i per 6 secondi con il controllo elettronico acceso;

i

per riattivarlo premere nuovamente il tasto &
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Funzionamento controllo

Funzionamento manuale

Selezione parametri di cottura

Per ciascuno step si possono impostare i seguenti parametri:
Tempo o temperatura al cuore (questi due parametri si escludono a vicenda: se viene impostato il

tempo, il parametro temperatura al cuore verra automaticamente saltato e viceversa);

Temperatura camera o Delta T (I'impostazione del Delta T & possibile solo se viene precedentemente
impostata la temperatura al cuore);

Eventuale CLIMA LUX per impostare percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) o percentuale di
immissione vapore (STEAM.Maxi™);
Per passare da un parametro all’altro viene utilizzato il tasto E ; il parametro attivo viene visualizzato

mediante una delle cinque icone luminose.

E inoltre possibile selezionare la velocota dei flussi d’aria allinterno della camera di cottura (3 velocita
continue e 3 funzionamenti semistatici).

Per cambiare la velocita dei flussi d’aria premere il tasto ; la velocita attiva e visualizzata sul display 4.

N.B
Non necessariamente un ciclo completo di cottura richiede I'utilizzo di tutte e quattro le fasi.
Dovranno percio essere impostate solo quelle desiderate. Questo non pregiudica il funzionamento del forno.

Impostazione tempo di cottura o temperatura al cuore

| parametri tempo di cottura e temperatura al cuore controllano la durata di ciascuno step di cottura.
In linea generale, maggiore & la quantita di cibo infornata maggiori saranno i tempi di cottura e necessari per
portare a termine la cottura e viceversa.

In alternativa al tempo di cottura ¢ possibile settare la temperatura rilevata dalla sonda al cuore che, una volta
raggiunta, comportera il passaggio allo step di cottura successivo o il termine della cottura stessa.

In questo caso i tempi di cottura verranno adeguati automaticamente alla quantita di cibo introdotta in camera
di cottura dal forno stesso.

Tempi brevi oppure valori di temperatura al cuore basse rispetto ai valori corretti non permettono una cottura
completa del cibo.

Tempi lunghi, sempre rispetto a quelli corretti, oppure temperature al cuore troppo elevate creano fenomeni
di bruciatura esterna ed eccessiva essiccazione degli alimenti.

| parametri tempo e temperatura cuore sono mutuamente esclusivi: se viene impostato il tempo il parametro
temperatura cuore viene saltato, se viene impostata la temperatura al cuore il parametro tempo viene saltato.
E’ necessario impostare o il parametro tempo o il parametro temperatura al cuore: se nessuno di tali parametri viene
impostato il controllo non permette di impostare i parametri successivi (temperatura camera, Delta T, Clima).
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Impostazione parametri

Impostazione tempo di cottura

Il parametro tempo viene visualizzato mediante il display 2 in ore.minuti e viene impostato mediante i

tasti E'—E .

Se e selezionato lo step di cottura | quando sul display 2 appare la scritta “INF” (INFINITO) il forno
funziona fino a quando non viene fermato manualmente dall’utente.

Quando, negli step di cottura successivi, viene selezionata la funzione HOLD “HLD” le ventole funzionano
solo quando le resistenze sono accese.

L inF <— Oh 00'=—9h 59"J

Impostazione temperatura al Cuore

La sonda al cuore rileva la temperatura effettiva all’interno del prodotto durante tutto il processo di
cottura e va inserita nel punto piu spesso dell’alimento e al centro dello stesso. E’ fondamentale accertarsi
che tale sonda sia correttamente posizionata prima di iniziare il ciclo di cottura: un posizionamento

errato pud compromettere il risultato della cottura.

Il parametro temperatura al cuore viene visualizzato mediante il display 2 e viene impostata mediante
tasti [=J -

Quando al cuore viene raggiunta la temperatura impostata lo step di cottura si considera concluso e si
passa allo step di cottura successivo (se presente).

L 0°C 100°C J

-— —>

E’ disponibile il kit sonde al cuore esterne XC249 per poter collegare un’ulteriore sonda al cuore di
dimensioni ridotte adatta alle cotture sotto vuoto e alle cotture di prodotti di piccola pezzatura.
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Impostazione parametri

Collocare la sonda al cuore nella posizione
prevista sempre secondo le indicazioni.
Pericolo di danneggiamento!

Non lasciare che la sonda resti appesa fuori
dalla camera di cottura.
Pericolo di danneggiamento!

Togliere la sonda dagli alimenti prima di
estrarli dalla camera di cottura. Pericolo di
Cautela! danneggiamento!
Proteggersi le braccia e le
mani - Pericolo lesioni!

Impostazione Temperatura di Camera o Valore Delta-T

Lesatta impostazione della temperatura all’interno della camera garantisce una cottura corretta del cibo
sia nella parte esterna che in quella interna:

Una temperatura bassa rispetto a quella corretta tende piu ad essiccare che a cuocere il cibo;

Una temperatura superiore a quella corretta tende a dorare velocemente la parte esterna e lasciare
I'interno non cotto (fenomeno questo a volte desiderato, per esempio nelle carni).

Le cotture con parametro DELTA-T sono possibili solo durante step di cottura che utilizzano la sonda al
cuore per controllare il tempo di cottura. Per DELTA-T si intende la differenza tra la temperatura mantenuta
all'interno della camera di cottura e quella misurata dalla sonda al cuore all’interno del prodotto.

[l parametro temperatura camera e Delta T sono mutuamente esclusivi: se viene impostata la temperatura
in camera il parametro Delta T viene saltato, se viene impostato il Delta T il parametro temperatura
camera viene saltato.
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Impostazione parametri

Impostazione temperatura camera

La temperatura all'interno della camera viene visualizzata mediante il display 3 e viene impostata
mediante i tasti El—E .

Quando sul display 3 compare la scritta PAU il forno entra in pausa: restano spenti ventole e resistenze.
Pertanto per creare un ritardo di partenza del forno o per creare un periodo di fermo forno (adatto per la
lievitazione di alcuni prodotti) impostare il tempo di pausa nel display 2 e il simbolo PAU nel display 3.

——pru-{=] 0° C [+ 260° C J

Impostazione del valore Delta T

Il valore del Delta T viene visualizzato mediante il display 3 e viene impostata mediante i tasti El—E .

L 0°C 100°C J

— —>

Impostazione Clima

Limpostazione del clima (STEAM.Maxi / DRY.Maxi) all’interno della camera di cottura viene visualizzato
mediante I'elisse CLIMA LUX e viene impostata mediante i tasti El—E .

| 10 led di colore blu indicano la percentuale di vapore all’interno della camera di cottura (STEAM Maxi);

| 10 led di colore rosso indicano la percentuale di asciugatura (DRY Maxi).

-+

¥ T

DRY STEAM
Maxi Maxi

N.B
Lutilizzo dei due sistemi contemporaneamente, non & possibile. Limpostazione del parametro CLIMA LUX &
facoltativo, nel caso tale parametro non sia impostato il forno cuoce a “CONVEZIONE”.
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Impostazione parametri

. Immissione di Vapore / Umidita nella camera di cottura: STEAM.Maxi™

Il forno da Lei acquistato e dotato dell’esclusiva tecnologia STEAM.Maxi per la generazione di vapore all’'interno
della camera di cottura. Questa innovativa tecnologia le consente di eseguire ogni tipo di cottura a vapore
a partire dai 48°C e le garantisce al contempo la massima accuratezza nella gestione della temperatura di
produzione di vapore.

Lintroduzione della variabile vapore STEAM.Maxi™ e le sue diverse combinazioni con la temperatura
permettono di effettuare differenti tipi di cottura:

* Cottura a vapore (solo vapore);
* Cottura mista convezione — vapore (aria + vapore).

Attraverso la tecnologia ADAPTIVE.Clima, i forni BakerTop™ e ChefTop™ monitorano in modo
costante tutti i parametri di cottura, non solo la temperatura ma anche la reale umidita presente in
camera, e permettono all’'utente di ottenere ad ogni infornata il risultato desiderato con la garanzia di
una cottura sempre perfetta indipendentemente dal numero di teglie infornate.

Attraverso la funzione ADAPTIVE.Clima I'apparecchio immettera la quantita di vapore necessaria a
produrre la percentuale di umidita impostata dall’'utente.

@ Attenzione!

Durante il processo di cottura il prodotto infornato rilascia una certa percentuale di umidita: & quindi possibile che non
venga prodotto vapore dall’apparecchio se I'umidita rilasciata & tale da ottenere il valore richiesto dall’utente; in questo
caso la mancata produzione di vapore non € da attribuire a malfunzionamento ma al corretto controllo del forno.

Per impostare il livello di umidita desiderato all’interno della camera di cottura seguire la seguente procedura:

LT

* Premere il pulsante E finche non lampeggera il quadrante del CLIMA LUX -

o w
[TV )

e Utilizzare il pulsante |4 per impostare la percentuale di immissione vapore (STEAM.Maxi™) desiderata.

| 10 LED blu indicano la percentuale di umidita che I'utente desidera sia creata in camera e puo variare
da 10% a 90% per ogni fase del ciclo di cottura. Se viene impostato 100% e per temperature inferiori ai

130°C il forno attivera in automatico la modalita di funzionamento solo a vapore.
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Impostazione parametri

. Estrarre umidita/vapore dalla camera di cottura: DRY.Maxi™

La tecnologia brevettata DRY.Maxi™ consente di rimuovere velocemente tutta I'umidita dalla camera di cot-
tura, sia quella rilasciata dai prodotti infornati sia quella eventualmente generata dal sistema STEAM.Maxi™
in un precedente step di cottura.

Attraverso la tecnologia DRY.Maxi™ i forni ChefTop™ e BakerTop™ garantiscono cosi I'esaltazione
del sapore sia nelle cotture di ristorazione sia in quelle di pasticceria e panificazione.

Per impostare il livello di umidita che si desidera venga estratto dalla camera di cottura seguire la
seguente procedura:

LT

* Premere il pulsante finché non lampeggera il quadrante del CLIMA LUX *,, = ..*;

* Utilizzare il pulsante per impostare la percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) desiderata.

| 10 LED rossi indicano la percentuale di umidita, variabile da 10% al00%, che si desidera venga estratta
dalla camera di cottura.

Impostazione velocita flussi d’aria

La possibilita di impostare 3 velocita dei flussi d’aria all'interno della camera di cottura e 3 funzionamenti
semistatici permette di realizzare la cottura di qualunque prodotto, dai piu delicati e leggeri a quelli invece che
richiedono un elevato trasporto di calore.

Con il tasto si puod impostare la velocita di rotazione dei motori e la loro modalita di funzionamento. Sono
disponibili 3 velocita di rotazione continua e 3 funzionamenti semistatici.

La modalita semistatica avvia i motori solo quando sono attivi gli elementi riscaldanti consentendo cosi una
fedele riproduzione del forno statico. La ventola viene attivata per i pochi istanti necessari per distribuire
all'interno della camera di cottura il calore prodotto da gli elementi riscaldanti e uniformare la temperatura
all'interno della camera. La velocita prescelta & indicata sul display 4 e si puo selezionare mediante il tasto
secondo la seguente sequenza:

* |:indica che la velocita di rotazione € minima

* 2:indica che la velocita di rotazione € intermedia tra la massima e la minima

* 3:indica velocita di rotazione massima impostata

* |P: indica il funzionamento semistatico con velocita di rotazione minima

* 2P: indica il funzionamento semistatico con velocita di rotazione intermedia

¢ 3P: indica il funzionamento semistatico con velocita di rotazione massima

wzi Avvio / interruzione cottura
Una volta impostati tutti i parametri di cottura desiderati premere @ per avviare il ciclo di cottura;

L)

Per interrompere il ciclo di cottura € necessario premere nuovamente il tasto [*3/] .

Quando viene terminato un ciclo di cottura, sia in modalita manuale che in rr;:;d;ﬁt?a programmata, il forno
emette un segnale acustico per |5 secondi e il display tempo lampeggia per 45 secondi.

Durante questi 45 secondi il led “START / STOP” resta acceso.

Se in tale periodo viene premuto il tasto E il tempo si incrementa e il forno riparte automaticamente con i
parametri di funzionamento relativi all’ultima fase di cottura eseguita;

Se viene premuto il tasto \@:‘ il led “START / STOP” si spegne e tutti i parametri di funzionamento vengono resettati;

Se non viene premuto alcun tasto, trascorsi i 45 secondi, il led “START / STOP” si spegne automaticamente e

tutti i parametri di funzionamento vengono resettati.
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Selezione fasi di cottura

Avvio / interruzione cottura

Selezione fasi di cottura (Step)

Ciascuna processo di cottura puo essere composto da 9 step.

Per passare da uno step all’altro viene toccato il tasto E. e lo step attivo e visualizzato sul display 1.

L

Per passare da un parametro all’altro viene utilizzato il tasto |; ; il parametro attivo viene visualizzato

ey

mediante una delle cinque icone luminose.

Att.ne: il parametro visualizzabile premendo il tasto E dipende dalle scelte effettuate nell’impostazione del

L

controllo della durata della cottura secondo il seguente schema:

Non sara quindi possibile realizzare cotture con funzione DELTA-T qualora la durata dello step di cottura sia
regolata attraverso la funzione TEMPO DI COTTURA.
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Impostazione cotture

Cottura con impostazione tempo e temperatura camera

Prima fase:

Premere il pulsante | == _finché non lampeggera il quadrante dell’orologio |!
S
Utilizzare i pulsanti per impostare il tempo desiderato.
iy HD

1° STEP

J 2°3°4°... STEP J
L— wr [=]oh 0O’ 9h 59’ L— wi [F]oh 00’ 9h 59’

N.B

Nella fase di cottura | & possibile impostare un tempo infinito “INF”, in questo caso il forno manterra all’infi-
nito i parametri temperatura e umidita impostati e dovra essere fermato manualmente dall’'utente. Nelle fasi
di cottura 2/3/4 & possibile impostare la funzione “HLD” per mantenere una temperatura costante in camera
di 70°C finche il forno non verra spento manualmente, questo per permettere di manenere il cibo infornato
caldo e pronto per essere servito.

Seconda fase:
Premere nuovamente il pulsante == finché non lampeggera il quadrante della temperatura m ;

(ol ]
Utilizzare i pulsanti per impostare la temperatura in camera desiderata.

——pru-{=] 0° C [+¥]- 260° C J

N.B

In ogni fase e possibile selezionare la funzione pausa “PAU”. Il forno rimane in “Stand By” per il tempo
selezionato, con ventole e resistenze ferme e bruciatore spento. Impostazione utile in molte cotture
dove si vuole contenere la “Pressione Termica” sul prodotto .

Terza fase:
Eventuale CLIMA LUX con percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) o percentuale di immissione

vapore (STEAM.Maxi™):
* Premere nuovamente il pulsante E finche non lampeggera il quadrante del CLIMA LUX .

gh® ey
ams 0 ®
u- .

fan -1"‘.

S
e Utilizzare il pulsante [+ | per impostare I'eventuale percentuale di umidita (STEAM.Maxi™) desiderata;
* Utilizzare il pulsante =] per impostare I'eventuale percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) desiderata;

* Lasciare su @ per una cottura a pura convezione, senza né immettere né estrarre umidita.

Quarta fase:
Per cambiare la velocita dei flussi d’aria premere il tasto ;

la velocita attiva e visualizzata sul display 4.
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Impostazione cotture

Cottura con sonda al cuore e temperatura camera impostata

Prima fase:

Premere il pulsante E finche non lampeggera il simbolo della temperatura.al cuore /P;

[

Utilizzare i pulsanti per impostare la temperatura al cuore desiderata.

Lo°c+E+ 120° C J

N.B

Impostando la temperatura al cuore del prodotto, il tempo di cottura € automatico.

Una volta raggiunta la temperatura al cuore desiderata, il forno passa alla fase successiva, se impostata,
o termina il ciclo di cottura.

Seconda fase:
Premere nuovamente il pulsante |;. finché non lampeggera il quadrante della temperatura 1 ;

S
Utilizzare i pulsanti per impostare la temperatura al cuore desiderata.

——pru~{=] 0° C [+]> 260° C J

N.B

In ogni fase e possibile selezionare la funzione pausa “PAU”. Il forno rimane in “Stand By” per il tempo
selezionato, con ventole e resistenze ferme e bruciatore spento. Impostazione utile in molte cotture
dove si vuole contenere la “Pressione Termica” sul prodotto .

Terza fase:

Eventuale CLIMA LUX con percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) o percentuale di immissione
vapore (STEAM.Maxi™): .

* Premere nuovamente il pulsante E finche non lampeggera il quadrante del CLIMA LUX '“»‘-"
* Utilizzare il pulsante [+] per imposta:gT’eventuale percentuale di umidita (STEAM.Maxi™) desiderata;

e Utilizzare il pulsante =] per impostare I'eventuale percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) desiderata;

* Lasciare su & per una cottura a pura convezione, senza né immettere né estrarre umidita.

Quarta fase:
Per cambiare la velocita dei flussi d’aria premere il tasto ;

la velocita attiva e visualizzata sul display 4.
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Impostazione cotture

Cottura con sonda al cuore e Delta T impostato

Prima fase:

Premere il pulsante E finché non lampeggera il quadrante della temperatura.al cuore /P;

Y

Utilizzare i pulsanti per impostare la temperatura al cuore desiderata.

Lo°c«|3+|20°c J

N.B

Impostando la temperatura al cuore del prodotto, il tempo di cottura & automatico.

Una volta raggiunta la temperatura al cuore desiderata, il forno passa alla fase successiva, se impostata,
o termina il ciclo di cottura.

Seconda fase:

Premere nuovamente il pulsante == finché non lampeggera il quadrante del Delta T ;
jo Tl

Utilizzare i pulsanti per impostare il Delta T desiderato.

Lo°c«|3+260°c J

N.B
In ogni caso il forno non lavorera mai a temperature maggiori di 260 °C

Terza fase:

Eventuale CLIMA LUX con percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) o percentuale di immissione
vapore (STEAM.Maxi™):

* Premere nuovamente il pulsante [== E finché non lampeggera il quadrante del CLIMA LUX :; :‘: ;
e Utilizzare il pulsante [+] per |mpostare I eventuale percentuale di umidita (STEAM.Maxi™) de5|derata,

e Utilizzare il pulsante [=] per impostare I'eventuale percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) desiderata;

* Lasciare su @ per una cottura a pura convezione, senza né immettere né estrarre umidita.

Quarta fase:
Per cambiare la velocita dei flussi d’aria premere il tasto ;

la velocita attiva e visualizzata sul display 4.
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Programmazione da parte dell'utente

Funzionamento con programmi
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Il controllo elettronico ChefTouch/ BakerTouch permette all’utente di memorizzare fino a 99
programmi di cottura e assegnare loro un nome fino a 25 lettere.

Accedere al menu di programmazione premendo il tasto E;

Selezionare la posizione in cui si desidera memorizzare il programma (da POl a P99) utilizzando i tasti
visualizzato sul display 5; Premere E e utilizzare i tasti per selezionare la |° lettera del
nome desiderato;

Premere nuovamente E e utilizzare i tasti per selezionare la 2° lettera;

Ripetere la stessa operazione per le lettere successive;

Premere infine il tasto [I' per selezionare la temperatura di preriscaldamento del forno; comparira la
scritta “PRE”; -

Selezionare attraverso il tasto E se si vuole impostare una temperatura assoluta |I di preriscaldamento
o una differenza di temperatura fra la temperatura di preriscaldamento e quella del |° Step di
cottura del programma;

Impostare con il valore desiderato espresso in gradi;

Premere il tasto E e impostare quindi i parametri di funzionamento desiderati (Tempo, Temperatura al
Cuore, Temperatura Camera, Delta T, Clima) che compongono il programma;

Premere il tasto e impostare il parametro di velocita di flusso d’aria nella camera di cottura;
Tenere premuto il tasto E per 5 secondi per memorizzare il programma (al termine dei 5 secondi viene

emesso un suono di conferma).

Utilizzare i programmi memorizzati dall’utente:

Accedere al menu di programmazione premendo il tasto E ;

Premere i pulsanti finché non comparira sul display 5 il numero del programma desiderato;
Premere il pulsante [@] per far partire il programma selezionato;

Premere nuovamente il pulsante @II se si desidera interrompere |'esecuzione del programma.

N.B

Quando viene avviato un programma di cottura memorizzato, il forno esegue in automatico la fase di
preriscaldamento.

Quando viene avviato un programma di cottura il forno esegue il pre riscaldamento impostato. Durante
questa fase tutti i led e i display restano spenti eccetto il led “START / STOP” , il display 2 che visualizza
la scritta “PRE” e il display 4 indicante il programma che si sta utilizzando. Quando viene raggiunta la
temperatura desiderata tale temperatura viene mantenuta, il forno comincia ad emettere un segnale acustico
e sui display appaiono i dati relativi al primo step di cottura. Dopo aver aperto la porta del forno, inserito il
prodotto e chiuso la porta comincia automaticamente I'esecuzione del programma di cottura.

Italiano
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Funzionalitd di serie

Funzione LASTP

Permette di selezionare in modo rapido 'ultimo ciclo di cottura eseguito, sia che esso sia stato lanciato
in modalita manuale sia che sia stato lanciato in modalita programmata.
Al termine del ciclo di cottura eseguito, premendo il pulsante | B sul display 5 compare la scritta LASTP;

Premendo il pulsante @ si fara ripartire I'ultimo ciclo di cottura eseguito.

Programmi lavaggio automatici

Lutilizzo del sistema di lavaggio Rotor.KLEAN™ codice XC405 permette di eseguire la pulizia
automatica della camera di cottura. | programmi di lavaggio automatici sono utilizzabili solo nel caso in
cui I'apparecchio sia dotato di tale opzione. Il sistema di lavaggio Rotor. KLEAN™ ¢ installabile anche
dopo la messa in funzione dell’apparecchio.

All'interno della scheda di controllo sono memorizzati 3 programmi di lavaggio automatici (SHORT
WASHING breve, MED WASHING medio, LONG WASHING lungo) e un programma di pre carico dei
tubi di detersivo e brillantante (PUMP LOADING).

Esistono due ulteriori programmi di lavaggio semi-automatici: “LH20O” che permette di sciacquare e
successivamente asciugare portando la camera di cottura a 120°C senza I'utilizzo dei prodotti chimici e
“SEMI-AUTO WASHING” che permette un lavaggio del forno a temperatura pre-impostata con l'utilizzo
manuale di prodotti chimici.

Accedere al menu di programmazione premendo il tasto E ;

Premere i pulsanti finche non comparira sul display 5 i programmi di lavaggi LH2O, SEMI-AUTO

WASHING, SHORT WASHING, MED WASHING, LONG WASHING o PUMP LOADING;
Premere il pulsante :{T:tnjl per far partire il programma selezionato;

N.B

Al primo utilizzo del sistema di lavaggio & consigliabile far partire il programma PUMP LOADING per rimuovere I'aria
all'interno dei tubi di detersivo e brillantante per non compromettere la qualita del lavaggio.

Tale programmi sono utilizzati solamente se installato il sistema di lavaggio Rotor.KLEAN™ (XC405).

@ Attenzione!

E’ consigliabile pulire quotidianamente la camera di cottura per mantenere livelli di igienicita adeguati e per
evitare che I’acciaio inossidabile all’interno della camera di cottura si rovini. A tal proposito si consiglia I'utilizzo
del sistema di lavaggio Rotor.KLEAN™ codice XC405 che permette di eseguire la pulizia automatica della camera
di cottura. Attenzione!

Se I'apparecchio non viene pulito o non viene sottoposto ad una pulizia sufficiente, € possibile che i grassi o i
resti alimentari accumulati nella camera di cottura prendano fuoco — pericolo d’incendio!

Per evitare fenomeni di corrosione nella camera di cottura, I'apparecchio deve essere pulito tutti i giorni anche
se usato esclusivamente con calore umido (vapore).

Utilizzare solo detergenti raccomandati dal produttore dell’apparecchio. | detergenti di altri produttori possono
arrecare danni e, di conseguenza, causare la perdita del diritto di garanzia.

Attenzione!

Non aprire mai la porta della camera di cottura nel corso di un processo di pulizia - possibile fuoriuscita di sostanze
chimiche usate per la pulizia ed esalazioni calde - pericolo di corrosione e scottature!Al termine della pulizia consistema
di lavaggio Rotor.KLEAN™, controllare che nella camera di cottura (anche dietro il lamierino di conduzione dell’aria) non
siano presenti residui di detersivo. Rimuovere eventuali residui e sciacquare accuratamente l'intera camera di cottura
(anche dietro il lamierino di conduzione dell’aria) con la doccia manuale — pericolo di corrosione!
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Funzionalitd di serie

Programma raffreddamento camera cottura “COOL”

Il programma di raffreddamento camera cottura “COOL’ permette di raffreddare la camera di cottura
facendo funzionare le ventole. Si puo fare partire il programma anche con la porta aperta per accelerare
il raffreddamento della camera. Durante tale programma viene visualizzata la temperatura all’interno
della camera di cottura.

* Accedere al menu di programmazione premendo il tastol P ;

* Premere i pulsanti finché non comparira sul display 5 il programmi LCOOL;
* Premere il pulsante :1?}' per far partire il programma selezionato;
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Funzionalitd di serie

Funzione ADAPTIVE.Clima

Attraverso la tecnologia ADAPTIVE.Clima, i forni ChefTop™ e BakerTop ™ monitorano in modo costante
tutti i parametri di cottura, non solo la temperatura ma anche la reale umidita presente in camera, e
permettono all’'utente di ottenere ad ogni infornata il risultato desiderato con la garanzia di una cottura
sempre perfetta indipendentemente dal numero di teglie infornate.

La quantita di vapore immessa in camera di cottura varia, a parita di programma, a seconda della quantita
di prodotto che viene introdotto nell’apparecchio. In linea generale, tanto maggiore e la quantita di
prodotto infornata tanto minore sara la quantita di vapore prodotta dal forno.

Attraverso la tecnologia ADAPTIVE.Clima & inoltre possibile memorizzare I'ultimo processo di cottura
che e stato realizzato. Per questo utilizzo & consigliato |'uso abbinato con sonda al cuore MULT]I.Point al
fine di evitare possibili pisizionamenti errati. Il controllo costante di tutti i parametri di cottura consente
infatti ai forni ChefTop™ e BakerTop™ di acquisire in modo accurato I'andamento della temperatura
e dell’umidita durante I'intero processo di cottura, rilevando anche gli effetti di eventuali interventi
manuali da parte dell’'utente come per esempio I'apertura della porta.

Ottenuto il risultato desiderato la tecnologia ADAPTIVE.Clima consente all’'utente di memorizzare il
processo effettivamente avvenuto e di ripeterlo infinite volte, con la certezza di un risultato sempre
identico e senza alcuna supervisione o intervento da parte dell’utente.

Il forno riprodurra in modo automatico gli effetti delle azioni fatte dall’'utente nel corso del processo
“pilota” (quello che si vuole venga ripetuto): se, per esempio, al 3° minuto di funzionamento I'apertura
della porta ha causato un abbassamento della temperatura di 20°C e I'eliminazione dell’umidita presente in
camera, il forno provvedera a simularne gli effetti anche nei processi di cottura realizzati successivamente.

Attenzione! Per memorizzare correttamente un programma ADAPTIVE.Clima & necessario che nel
processo di cottura “pilota” sia stata inserita correttamente la sonda al cuore, anche nel caso in cui il
programma impostato sul pannello comandi non ne preveda I'utilizzo.

Per memorizzare il processo di cottura appena realizzato attraverso la tecnologia ADAPTIVE.Clima &
necessario seguire la seguente procedura:
¢ al termine della cottura, premere il tasto [&
* con il tasto [+]Selezionare il programma di memoria su cui si vuole memorizzare il processo di cottura
“pilota”. Ad esempio ACMOI, ACMO02, ...ACM20.
* premere @ e utilizzare i tasti per selezionare la |° lettera del nome desiderato;
* premere nuovamente E e utilizzare i tasti per selezionare la 2° lettera; ripetere la stessa
operazione per le lettere successive;
* completato I'inserimento del nome premere il pulsante [I:;
e
* tenere premuto il tasto IE per 5 secondi per memorizzare il programma (al termine dei 5 secondi

viene emesso un suono di conferma).
Attenzione! Non & possibile modificare alcun parametro del programma ADAPTIVE.Clima memorizzato.

Per richiamare un programma ADAPTIVE.Clima procedere come segue:
* premere il pulsante ﬁ,
* selezionare il programma ADAPTIVE.Clima desiderato tramite i pulsanti ;

* far partire il programma tramite il pulsante
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Processi di cottura pre-impostati

Cotture automatiche ChefUnox - BakerUnox

Il controllo digitale ChefTouch - BakerTouch contiene nella propria memoria una serie di cotture
automatiche proposte da ChefUnox - BakerUnox.
Basta selezionare il tipo di cottura desiderato per poter cucinare, in automatico, un’infinita gamma di alimenti.
All'interno di ogni tipo di cottura automatica si ha infatti la possibilita di personalizzare alcuni parametri per
raggiungere, in base alle proprie esigenze personali, il grado di doratura ed il grado di cottura ritenute ottimali.

. T
* Premere il tasto E ;
« Utilizzare il tasto [~] per selezionare il programma desiderato;

* Premere il tasto ¥x# per far partire il programma;

* Premere nuovamente il tasto |7 se si vuole interrompere I'esecuzione del programma.

N.B

Prima di avviare il programma €& possibile cambiare il valore di un parametro che permette di modificare
il grado di cottura desiderato. In funzione di questo il forno adeguera la cottura per garantire un risultato

perfetto.

* Premere il tasto [& finché non lampeggera il parametro che si desidera modificare;

e Utilizzare i tasti per impostare il nuovo valore desiderato.

Nel caso si voglia rendere permanente la modifica effettuata:

* Premere il tasto |M per 5 secondi (I'avvenuta memorizzazione e’ confermata da un segnale acustico).

CARATTERISTICA

PARAMETRO
MODIFICABILE

QUANDO
INCREMENTARE

QUANDO DIMINUIRE

ROASTING

CRISPY ROAST

NIGHT ROAST

BRAISE

GRILL

MULTI TIME

POLLO

ROAST PATATO

BAKING

+3 REGEN

Cotture di arrosti

Cotture di arrosti con crosta

Cottura di arrosti durante la notte

Carni stufate e in umido

Verdure e carni alla griglia

Cottura simultanea di +
prodotti con tempi diversi
tra loro.

Cotture di polli, volatili,
pollame, selvaggina

Patate al forno

Cottura di prodotti da forno
congelati

Rigenerazione da 3°C

Sonda al cuore 54°C Aumentare il grado di cottura

Sonda al cuore 54°C Aumentare il grado di cottura

Sonda al cuore 54°C Aumentare il grado di cottura

Tempo di cottura 1h Aumentare il grado di cottura
9 Timer settabili, utilizzare
FAKIRO Gril

Settare temperatura e
CLIMALUX, premere start
e utilizzare il tasto step per
impostare i 9 timer

Tempo 5 min Aumentare la doratura esterna

Tempo 5 min Aumentare la doratura esterna

Tempo 5 min Aumentare il grado di cottura
Aumentare la temperatura

Sonda al cuore 65°C ) . .
del piatto per il servizio

Diminuire il grado di cottura

Diminuire il grado di cottura

Diminuire il grado di cottura

Diminuire il grado di cottura

Diminuire la doratura esterna

Diminuire la doratura esterna

Diminuire il grado di cottura

Diminuire la temperatura
del piatto per il servizio
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Tecnologia MAXI.Link

Tecnologia MAXI.Link:

comando di piu’ apparecchi con lo stesso pannello di controllo

Il pannello di controllo digitale ChefTouch — BakerTouch permette di comandare tutte le attrezzature UNOX
della linea ChefTop™ — BakerTop ™ associate al forno. La tecnologia MAXI.Link consente inoltre di gestire, con
un unico controllo digitale, piu forni. Il forno che si decide di utilizzare per comandare tutti gli altri apparecchi
diventa il forno MASTER. | forni comandati dal forno MASTER diventano forni SLAVE con controllo digitale
inattivo. | controlli digitali MASTER ed i controlli digitali SLAVE sono, all’occorrenza, intercambiali.

La selezione dell’apparecchio da controllare viene fatta mediante il tasto | 0 oe I’'apparecchio controllato &

visualizzato dal display 6.

Tabella corrispondenza numero / apparecchio

ChefTop™

Numero apparecchio Codice apparecchio

2

3

4

5 XK305

6 XVL575 - XVL375
7 XC235

9 XC236

BakerTop™

Dispositivo
Forno ChefTop™ master
Forno ChefTop™ slave |
Forno ChefTop™ slave 2
Forno ChefTop™ slave 3
Abbattitore temperatura
Mantenitore/ Forno cottura lenta
Sistema osmosi inversa
Kit OVEX.Net 2.0

Numero apparecchio Codice apparecchio

2
3
4
6
7
9

XL405
XC235
XC236

Dispositivo
Forno BakerTop™ master
Forno BakerTop™ slave |
Forno BakerTop™ slave 2
Forno BakerTop™ slave 3
Lievitatore
Sistema osmosi inversa
Kit OVEX.Net 2.0
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Principi di cottura

Consigli dello Chef per cotture uniformi

Preriscaldamento

E’ consigliabile sempre preriscaldare il forno ad una temperatura superiore a quella prevista per la cottura
di almeno 30-50°C per annullare gli effetti di perdita di calore dovuta all’apertura della porta.

E’ possibile preriscaldare il forno a 300 °C.

Non tenere il forno a temperature maggiori di 260 °C per piu di 10 minuti.

Tipologia di teglie
Per ottenere una perfetta qualita di cottura ed una rosolatura uniforme del prodotto & consigliabile non
utilizzare contenitori troppo alti perché impedirebbero una corretta circolazione dell’aria.

Spazio tra le teglie
Per una cottura uniforme & indispensabile controllare che ci siano almeno 3 cm di spazio tra il prodotto
completamente lievitato e la teglia superiore.

Carico di cottura
Per ottenere i migliori risultati € necessario non sovraccaricare il forno e controllare, in caso di pane e
prodotti di pasticceria, 'orientamento del prodotto sulle teglie rispetto al flusso dell’aria.

Posizionamento della sonda al cuore

Per un corretto funzionamento della sonda al cuore € indispensabile inserirla, dall’alto verso il basso, nel
punto piu spesso dell’alimento fino a raggiungerne il centro con la punta della sonda.

Nel caso di alimenti con spessore ridotto, la sonda va inserita orizzontalmente al piano di appoggio.

A Attenzione all’apertura della porta!!!
Il calore ed il vapore potrebbero provocare scottature.
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Comunicazione forno-utente

Il pannello di controllo digitale dei forni ChefTop™ - BakerTop™ e stato predisposto per far dialogare faciimente il forno con

il mondo esterno attraverso sistemi di comunicazione presenti e futuri: USB, Bluetooth, seriale ecc.

E’ disponibile il kit interfaccia USB XC236 che permette di svolgere le seguenti funzioni:
* inserimento programmi di cottura

* modifica parametri operativi (es. taratura sonde)
¢ diagnostica malfunzionamenti

* memorizzazione dell’andamento delle temperature all’'interno della camera del forno o della camera dell’abbattitore (dati

necessari per il sistema HACCP)
Ulteriori informazioni sono presenti all’'interno del kit.

Messaggi di warning (attenzione):

Quando viene identificata una situazione di malfunzionamento che tuttavia, pur con funzionalita limitate, consente il

funzionamento dell’apparecchiatura viene visualizzato un messaggio di attenzione (WARNING).

Il dispositivo continua a funzionare e la modalita visualizzazione WARNING permane fino a quando non viene premuto il pulsante | P .

Messaggi di warning del forno:

Visualizzazione

display
WFOI

WFO02

WFO03

WF04

WFO05

WFO06

WFO08

WF09
WFI10
WFI 1
WF12
WFI3
WF14

WFI5

WFI17

Descrizione
E’ stato rilevato un errore sui dati letti dalla sonda
camera |

E’ stato rilevato un errore sui dati letti dalla sonda
camera 2

E’ stato rilevato un errore sui dati letti dalla sonda al
cuore

E’ stato misurato un regime di rotazione delle ventole
con corretto

E’statorilevato un erroressul sistemadiraffreddamento
dei componenti elettronici

E’ stata misurata una temperatura eccessiva sulla
scheda di potenza del forno

E’ stata rilevata la presenza della scheda gas ma il
forno & settato come elettrico

E’ stato rilevato un errore sulla frenata motore
E’ stato rilevato un errore in un parametro non
indispensabili della scheda di potenza

E’ stata misurata una temperatura non corretta nella
scheda gas

E’ stata misurata una temperatura eccessiva sulla
scheda termocoppie esterne

E’ stato rilevato un errore sui dati letti dalla sonda
sottovuoto esterna

E’ stato rilevato un errore sui dati letti dalla sonda al
cuore multipunto (totalmente non funzionante)

E’ stato rilevato un errore sul sistema di comunicazione

scheda termocoppie

E’ stato rilevato un errore sui dati letti dalla sonda al
cuore multipunto (parzialmente non funzionante)

Effetto

Il forno continua a funzionare utilizzando i soli
dati rilevati dalla sonda camera 2.

Il forno continua a funzionare utilizzando i soli
dati rilevati dalla sonda camera |.

Non ¢ possibile impostare step o far partire
programmi che utilizzano la sonda al cuore; se
€ in esecuzione uno step che utilizza la sonda al
cuore si passa allo step successivo

Disattivate le funzionalita frenata motore

Possibile non funzionamento della ventola di
raffreddamento dei componenti elettronici

Esiste il rischio di danneggiare in modo
permanente la scheda di potenza

Il forno continua a funzionare pero viene gestito
come un forno elettrico

Il forno continua a funzionare ma non viene pitl
effettuata la frenata

Il forno continua a funzionare (con alcuni limiti

in base al parametro corrotto)

Il forno continua a funzionare

Il forno continua a funzionare

Il forno continua a funzionare perd non e
possibile utilizzare la sonda sottovuoto esterna

Il forno continua a funzionare perd non ¢ pit
possibile eseguire cotture con la sonda al cuore

Il forno continua a funzionare perd non e
possibile utilizzare la sonda sottovuoto esterna

lIforno continuaafunzionare pero lamisurazione
della temperatura al cuore potrebbe essere
imprecisa

Risoluzione problema

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Verificare che siano state rispettate le
norme di posizionamento previste dal
manuale di installazione. Contattare il
servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti

Contattare il servizio assistenza clienti
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Comunicazione forno-utente

Messaggi di warning (attenzione) scheda controllo:

Visualizzazione

. Descrizione Risoluzione problema
display
E’ stato rilevato un errore in un Il forno continua a funzionare (con
WDIO0 parametro non indispensabili della | alcuni limiti in base al parametro Contattare il servizio assistenza clienti
scheda controllo corrotto)

Messaggi di allarm (allarme):

Quando viene identificata una condizione che impedisce qualsiasi funzionamento dell’apparecchio viene
visualizzato un segnale di ALLARME (ALLARM) e I'apparecchio stesso deve quindi essere messo in stato di STOP
Il dispositivo si ferma e permane sul display del forno la modalita visualizzazione ALLARM! finché il problema
non sia risolto. Se il dispositivo si trova in stato di funzionamento nel momento in cui viene rilevato lo stato di
ALLARME, esso si blocca e viene visualizzato il segnale relativo al problema diagnosticato.

Per la risoluzione di un problema & necessario contattare un centro assistenza autorizzato.

Una volta risolto il problema & possibile riattivare I'apparecchio premendo il pulsante "START/STOP”.

Se presenti altri dispositivi/accessori collegati al forno questi continuano a funzionare normalmente almeno
che I'allarme sia rispetto ad uno specifico dispositivo che impedisce la continuita di suo funzionamento.

Messaggi di allarme del forno:

Visualizzazione

. Descrizione Effetto Risoluzione problema
display
E’ stato rilevato un . . . s
AFO0I . A . Forno bloccato Contattare il servizio assistenza clienti
surriscaldamento dei motori
E’ stato rilevato un
AF02 surriscaldamento del termostato Forno bloccato Contattare il servizio assistenza clienti

sicurezza

E’ stato rilevato un errore sui dati . . . S
AF03 X Forno bloccato Contattare il servizio assistenza clienti
letti da entrambe le sonde camera

AF04 Comunicazione tra scheda di

. Forno bloccato Contattare il servizio assistenza clienti
controllo e potenza interrotta
Comunicazione tra scheda gas e . . . N
AF05 . Forno bloccato Contattare il servizio assistenza clienti
potenza interrotta
E’ stata misurata una temperatura . . . L
AF06 P Forno bloccato Contattare il servizio assistenza clienti

eccessiva dei fumi forno a gas

E’ stato rilevato un errore in un
AFI0 parametro indispensabili della Forno bloccato Contattare il servizio assistenza clienti
scheda potenza

Il bruciatore viene disattivato. E’ ) L ) .
In caso di non riuscire a riaccendere il forno

Non é rilevata la presenza di ossibile effettuare un ulteriore ) . ) . .
GAS ‘P possibrie et . chiudere immediatamente il rubinetto del
fiamma nel bruciatore tentativo di accensione premendo ) o ) S
il tasto START/STOP gas e contattare il servizio assistenza clienti

N.B.

Ogni volta che il forno viene avviato elettricamente e ogni volta che la scheda di controllo esce dallo stato
di STAND BY viene fatta una scansione della scheda di controllo (con relativa visualizzazione se presenti)
degli ALLARMI / WARNING.
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Comunicazione forno-utente

Messaggi di allarm (allarme) scheda controllo:

Visualizzazione

. Descrizione Risoluzione problema
display
E’ stato rilevato un errore nella memoria della Contattare il servizio assistenza
ADOI Forno bloccato o
scheda controllo clienti
, . . Contattare il servizio assistenza
ADO02 E’ stato rilevato un errore sulla tastiera Forno bloccato clienti
, . . Contattare il servizio assistenza
ADO3 E’ stato rilevato un errore sul display Forno bloccato dlienti
N . Contattare il servizio assistenza
ADO04 Comunicazione interrotta Forno bloccato clienti
E’ stato rilevato un errore in un parametro Contattare il servizio assistenza
ADIO o o P Forno bloccato o
indispensabili della scheda controllo clienti
. . o °
Manutenzione in caso di guasto:
In caso di guasto disattivare I’'apparecchiatura:
Scollegare I'apparecchiatura dall’alimentazione elettrica.
Per apparecchi a gas
Interrompere immediatamente 'alimentazione del gas.
Rivolgersi ad un centro di assistenza tecnica con personale addestrato.
Prima di telefonare al servizio di assistenza clienti:
Guasto ‘ Possibile causa Rimedio
\ . . Verificare il collegamento alla rete
Il forno € completamente spento Mancanza della tensione di rete . 8
elettrica.
Ingresso acqua chiuso Aprire ingresso acqua

Collegamento alla rete idrica o al
serbatoio eseguito in maniera non
corretta

Verificare il collegamento alla rete idrica o

Non viene prodotto vapore nella al serbatoio

camera di cottura - :
Assenza di acqua nel serbatoio (nel caso

o . Immettere acqua nel serbatoio
di carico acqua dal serbatoio)

Filtro entrata acqua ostruito impurita Pulire il filtro

Dopo aver impostato tempo o
temperatura al cuore e aver premuto il | Porta aperta o chiusa in maniera errata | Verificare la chiusura della porta
tasto START / STOP il forno non parte

Guarnizione sporca Pulire la guarnizione con un panno umido

Rivolgersi ad un tecnico specializzato per

Con la porta chiusa fuoriesce acqua Guarnizione danneggiata . .
la riparazione

dalla guarnizione
Rivolgersi ad un tecnico specializzato per

Meccanismo della maniglia allentato ) .
la riparazione
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ISTRUZIONI PER L'INSTALLATORE

A Norme di sicurezza:

Tutte le operazioni di installazione, montaggio, assistenza e manutenzione devono essere eseguite da personale
qualificato secondo le norme in vigore.

Tale personale tecnico deve comunque essere informato e applicare le normative riguardanti la sicurezza dei
prodotti ripristinati, nonché la tutela della sicurezza sul posto di lavoro.

Llnstallazione dell’apparecchio da parte di personale qualificato non autorizzato da UNOX comporta la
rinuncia ai diritti di garanzia.

In considerazione di quanto sopra UNOX & manlevato da ogni responsabilita che dovesse scaturire da interventi
non eseguiti a regola d’arte o da errate interpretazioni o applicazioni delle normative o del presente manuale.

A Attenzione!

Installazione, assistenza, manutenzione o pulizia errati, nonché eventuali modifiche apportate agli apparecchi
possono provocare danni, lesioni o incidenti mortali.

Leggere attentamente le istruzioni di installazione prima di installare |‘apparecchio.

Questo apparecchio puo essere utilizzato solo per la cottura di cibi nel’ambito di cucine industriali.
Qualsiasi altro impiego non & conforme all‘uso previsto e pertanto pericoloso.

A Solo apparecchi a gas

Se I‘apparecchio ¢ installato sotto una cappa di aspirazione, quest‘ultima deve essere accesa durante il
funzionamento dell‘apparecchio stesso — gas combusti!

Se |‘apparecchio & collegato ad un camino, il tubo di scarico deve essere pulito secondo quanto previsto dalle
disposizioni specifiche del paese — Pericolo d‘incendio! (Per informazioni in merito contattare il proprio installatore.)
Non collocare alcun oggetto sul tubo dei gas di scarico dell‘apparecchio — Pericolo d‘incendio!

La zona sotto |‘apparecchio non deve essere bloccata o intralciata da oggetti — Pericolo d‘incendio!
L'apparecchio puo essere fatto funzionare solo in un ambiente senza vento — Pericolo d‘incendio!

A Comportamento in caso di odore di gas:
Interrompere immediatamente |‘alimentazione del gas;

Non toccare alcun interruttore elettrico;

Aerare bene |‘ambiente;

Evitare di produrre fiamme libere e scintille;

Usare un telefono esterno ed informare subito |‘azienda del gas;

Leggere attentamente il manuale prima dell’installazione e della messa in funzione dell’apparecchio.
Controllare che I'apparecchio non sia stato danneggiato durante il trasporto.

Se si sospetta che si sia verificato un danno durante il trasporto informare immediatamente il proprio
rivenditore autorizzato / lo spedizioniere.

Al momento di smaltire I'apparecchio usato, non conferirlo nei rifiuti ne nel container degli elettrodomestici
usati presso i punti di raccolta comunali.

UNOX aderisce al consorzio per Valere, consorzio nazionale recupero attrezzature professionali per I'ospitalita
ed é lieta di aiutarvi per il corretto smaltimento dell’apparecchio usato.
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Istruzioni per il trasporto dell'apparecchio

Verificare che I'unita passi da eventuali porte, corridoi o altri passaggi per arrivare al luogo di installazione.
Nella tabella si riportano gli ingombri dei modelli con e senza imballaggio:

MODELLI ‘ Ingomt;g )s(;n;an:mballo ‘ IngomLt):(lsaxcHog ri;nballo MODELLI Ingomlllrzz':D )s((le_{n;an:mballo ‘ IngomLt:(r":(;Xc':_?:1 inr1nballo
ChefTop™ elettrici ChefTop™ gas
XVC 055 574x737x498 740x800x640 - - -
XVC 105/ 105P 750x782x498 880x880x640 - - -
XVC 205 574x758x632 740x800x780 - - -
XVC 305/ 305P 750x792x625 880x880x780 XVC 315G 750x796x840 870x870x 1000
XVC 505/ 505P 750x792x813 880x880x970 XVC 515G 750x796x1028 870x870x 1200
XVC 705/ 705P 750x792x960 880x880x1 120 XVC 715G 750x796x1175 870x870x 1400
XVC 1005P/ 905P 866x972x1866 980x | 140x2000 XVC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x | 140x2250
XVC 1205 860x 1 160x888 990x990x 1300 XVC 1215G 860x1160x1028 -
XVC 2005 860x1160x1208 980x1300x1310 XVC 2015G 860x1160x1348 -
XVC 4005P/ 3205P 869x1206x1857 985x130x2000 XVC 4015G/ 3215G 869x1206x2072 -
BakerTop™ elettrici BakerTop™ gas
XBC 405 860x900x624 980x1060x772 - - -
XBC 605 860x900x820 980x1060x960 XBC 615G 860x900x1028 950x1030x1 180
XBC 805 860x900x | 140 980x1060x 1280 XBC 815G 860x900x 1348 980x1060x1470
XBC 1005/ 905 866x972x1866 980x 1 140x2000 XBC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x 1 140x2250

Il trasporto dell’apparecchio deve essere effettuato esclusivamente sul pallet fornito da UNOX.

A Cautela!

Assicurarsi che, durante il trasporto, |‘apparecchio non possa rovesciarsi.
Tenere in considerazione il peso dell’apparecchio. Avvalersi di supporti.
Durante I'installazione, indossare le scarpe protettive.
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Installazione dell’apparecchio

Linstallazione di un forno e divisa in 5 fasi:

b} Operazioni preliminari e posizionamento
2) Collegamento elettrico / Collegamento gas
3) Collegamento idrico: acqua in ingresso

4) Collegamento idrico: acqua in uscita

5) Uscita Fumi

Posizionamento
Collegamento elettrico
Acqua in ingresso
Acqua in uscita

Uscita fumi

e

Operazioni preliminari e posizionamento

Luogo di installazione
Prima di posizionare I'apparecchio verificare le misure d’ingombro e 'esatta posizione dei collegamenti elet-
trici, idrici, scarico fumi secondo le figure riportate nell’allegato fascicolo “Dati Tecnici”.

A Attenzione!

Non installare I'apparecchio in prossimita di materiali infiammabili.

Se I'apparecchio é posizionato vicino a pareti, divisori, mobili da cucina, bordure decorate ecc., € obbligatorio
che questi siano di materiale non infiammabile.

In caso contrario devono essere rivestiti con materiale isolante termico non infiammabile, e occorre prestare
la massima attenzione alle norme di prevenzione incendi.
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Installazione dell’apparecchio

Rimozione pellicole di protezione

Togliere completamente la pellicola protettiva dalle pareti esterne
dell’apparecchio con attenzione ed evitare che rimangano residui di colla. Se
nonostante cio dovessero rimanervi ancora residui di colla toglierli con un
solvente appropriato.

Rimuovere la protezione siliconica del puntale
della sonda al cuore

Fissaggio piedini apparecchi da banco

| piedini che si trovano nella busta all’interno dell’imballo servono a garantire
il passaggio d’aria per il raffreddamento dei componenti elettronici e delle
pareti esterne del forno. E’ quindi fondamentale che essi vengano montati
correttamente. Inserire i piedini nelle posizioni indicati nell'immagine.
Attenzione! Non utilizzare il forno senza piedini poiché potrebbe causare
surriscaldamenti dei componenti elettronici e il loro danneggiamento
irreversibile.

Cassetto raccogli gocce
Il cassetto raccogli gocce che si trova fissato nella schiena del forno serve per raccogliere i liquidi che si
depositano sul vetro interno del forno evitando che questi cadano al suolo all’apertura della porta.

Rimuovere il cassetto raccogli-gocce dalla schiena del forno utilizzando un cacciavite, inserire le guide che si
trovano nella busta all’'interno del forno nelle loro sedi e posizionare il cassetto come in figura.
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Avvertenze

Posizionare I'apparecchio in modo che la parete posteriore sia facilmente accessibile per effettuare
I’allacciamento elettrico e per consentire la manutenzione. Lapparecchio non & adatto all’incasso e
al posizionamento in batteria. E’ obbligatorio rispettare una distanza minima di 50 mm tutto attorno
all’apparecchio.

In caso di presenze di eventuali friggitrici o altri possibili sorgenti di schizzi di liquidi caldi, mantenere almeno

le distanze di 45 cm laterali e 70 cm dal retro del forno

Per motivi di sicurezza, gli apparecchi da tavolo devono essere posizionati soltanto su sottostrutture o sottoarmadi
del produttore dell‘apparecchio. L'altezza di lavoro massima al livello del ripiano piu alto e di 1600 mm.

|\

A T 1600 mm

Gli adesivi per la vostra sicurezza
«altezza max. dell'ultimo ripiano per i
contenitori con liquidi» si trovano nello
starter kit.

Dopo aver installato I'apparecchio, applicare
I'adesivo ad un'altezza di 1.600 mm.

(vedi esempio)

@

In caso di forni da tavolo utilizzare gli appositi stand, lievitatore, porta-teglie, oppure posizionare il forno

sopra un tavolo in acciaio inox.
Non installare i forni direttamente sul pavimento.
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Allineare orizzontalmente I'apparecchio.

Verificare che I'apparecchio sia installato in piano.

Durante la cottura vengono prodotti fumi caldi ed altri odori che vengono evacuati dal camino; € quindi
consigliabile posizionare il forno sotto apposita cappa aspirante oppure utilizzare le apposite cappe UNOX
e provvedere al convogliamento verso I'esterno dei fumi in uscita.
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Regolazione chiusura porta

Modelli senza carrello

Nel caso in cui, una volta posizionato il forno la maniglia della porta non dovesse rimanere correttamente
chiusa (fig.1), probabilmente occorre adattare lo scrocco di chiusura; procedere come segue:

* con la porta del forno aperta (fig.2), allentare leggermente le viti di fissaggio dello scrocco (fig.3)
*richiudere la porta e girare la maniglia per bloccarne I'apertura(fig.4)

*se la porta rimane chiusa con la maniglia perfettamente in posizione verticale, riaprire la porta e fissare
energicamente le viti di fissaggio dello scrocco definitivamente (fig.5).

*se il problema continua a persistere ripetere la sequenza provando ad allentare maggiormente le viti di
fissaggio dello scrocco.

Modelli carrellati

Nel caso in cui, una volta posizionato il forno, la maniglia della porta del forno non dovesse chiudere
correttamente in posizione verticale (fig.1), probabilmente occorre adattare lo scrocco di chiusura e
procedere come segue:

*con la porta del forno aperta, allentare le viti superiore e inferiore di fissaggio dello scrocco (fig.2 e 3)
eallentare leggermente le 2 viti centrali di fissaggio dello scrocco (fig.4)

e avvicinare la maniglia e regolare la posizione dello scrocco in direzione verticale in modo che il perno di
chiusura risulti perfettamente allineato (fig.5)

*fissare le viti superiore, inferiore e centrali di fissaggio dello scrocco e provare a chiudere la porta

*se la porta rimane chiusa con la maniglia perfettamente in posizione verticale, riaprire la porta e bloccare
definitivamente la posizione delle viti dello scrocco fissandole energicamente

*se il problema persiste ripetere la sequenza provando ad allentare maggiormente le viti.

Una superficie d’appoggio del forno non perfettamente piana, non permette alla maniglia della porta
di chiudersi perfettamente: se la deformazione del piano € lieve, si pud ovviare al problema adattando
lo scrocco di chiusura applicando il metodo precedentemente descritto; non & possibile compensare il
problema in caso di forti deformazioni del piano o disuniformita della superficie d’appoggio del forno.
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La superficie di appoggio deve essere piana e livellata. Il sito di installazione deve essere tale da sostenere il
peso dell’apparecchio e del massimo carico. Fare riferimento alla tabella qui riportata:

ChefTop™ elettrici ChefTop™ gas
XVC 055 35kg - -
XVC 105/ 105P 45 kg - -
XVC 205 41 kg . .
XVC 305/ 305P 59 kg XVC 315G 73 kg
XVC 505/ 505P 76 kg XVC 515G 90 kg
XVC 705/ 705P 83 kg XVC 715G 97 kg
XVC 1205 150 kg XVC 1215G 170 kg
XVC 2005 165 kg XVC 2015G 185 kg
BakerTop™ elettrici BakerTop™ gas
XBC 405 60 kg - -
XBC 605 86 kg XBC 615G 106 kg
XBC 805 118 kg XBC 815G 132 kg

Una volta posizionato I'apparecchio verificare che non possa scivolare o ribaltarsi.

A Attenzione!

Se I'apparecchio viene montato su un sottotelaio o un sottoarmadio mobile, |'apparecchio medesimo dovra
essere fissato con una catena o una fune supplementare che ne eviti lo scivolamento, per evitare danni alla
linea di alimentazione della corrente o del gas.
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Modelli carrellati

Operazione preliminare - Estrazione carrello
Il carrello viene posizionato all'interno del forno e fissato attraverso due viti laterali per renderlo sicuro
durante il trasporto. Prima di rimuovere il carrello svitare le due viti laterali come illustrato in figura:

Regolazione piedini per inserimento carrello
Per garantire il corretto posizionamento del carrello all'interno del forno € necessario controllare ed
eventualmente regolare l'altezza dei piedini. Uno dei due piedini frontali deve rimanere fisso per garantire
l'altezza di base gia predisposta a 173 mm. In base al piedino frontale lasciato fisso gli altri tre possono
essere regolati di conseguenza. Vedi figura di esempio:

ww g/]

Verificare che la lunghezza delle diagonali della bocca del forno sia
identica. Qualora non lo fosse agire sui piedini regolabili.

& Attenzione!

Accertarsi che il carrello porta teglie si possa movimentare facilmente
e non ci sia alcun ostacolo al movimento di inserimento e di estrazione
dal forno: eventuali urti possono provocare la fuoriuscita di liquidi o
alimenti caldi e provocare ustioni.
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Inserimento carrello e posizionamento paratia chiusura porta:

Per I'inserimento del carrello portateglie all'interno del forno infilarlo seguendo le guide fissate sotto il forno.

@ Attenzione!

Il carrello portateglie pud essere caldo e deve essere toccato solo utilizzando adeguati indumenti termici
protettivi.

Nella parte inferiore centrale della facciata del forno € presente un micro porta; il forno si accende solamente se il
carrello & inserito all'interno della camera di cottura o nel caso di posizionamento della paratia chiusura porta.

Si consiglia di utilizzare la paratia nei processi di preriscaldamento o di lavaggi automatici.

Per il posizionamento della paratia al forno procedere come di seguito:

- Con la porta aperta posizionare la paratia (1) appoggiando i fori (2) agli appositi perni (3) nella parte inferiore
del forno (Immagini A, B, C).

- Quando il cassetto raccogli gocce € pieno, svuotare il cassetto afferrandolo attraverso gli appositi impugnature
(4) sopra lo scarico posto sul fondo della camera di cottura del forno (Immagine D).

@ Attenzione!

La superficie posteriore del cassetto raccogli gocce puo essere calda e deve essere toccata solo utilizzando
adeguati indumenti termici protettivi.

m | carrelli della linea BakerTop non sono dotati di serie del vassoio raccogli gocce come della linea ChefTop.
Quindi per i processi di lavaggi si consiglia di utilizzare la paratia di chiusura porta che & dotata di un cassetto
per raccogliere i liquidi che si depositano sul vetro interno del forno.
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@ Attenzione!

Se il pavimento non & piano, occorre renderlo tale con una rampa di ingresso la cui angolazione massima non
deve superare i quattro gradi.
Il forno deve essere installato su superficie piana.

& Attenzione!

Se si supera I'angolo d’ingresso, & possibile che durante la fase di inserimento/estrezione del carrello i liquidi
di cottura caldi fuori escano dai contenitori.
Pericolo ustioni!

@ Attenzione!

Un carrello portateglie non posizionato correttamente pudé comportare un malfunzionamento
dell’apparecchio.

Quando caricato il la parte frontale del carrello puo abbassarsi leggermente. Verificare che il carrello possa
entrare ed uscire agevolmente dal forno senza strisciare la superficie inferiore della camera di cottura. Nel
caso si verifichi quest’eventualita &€ necessario agire sui piedini dell’apparecchio e abbassarlo quanto necessario
per consentire la corretta movimentazione del carrello.

& Attenzione!

Accertarsi che il carrello porta teglie si possa movimentare facilmente e non ci sia alcun ostacolo al movimento
di inserimento e di estrazione dal forno: eventuali urti possono provocare la fuoriuscita di liquidi o alimenti
caldi e provocare ustioni.
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Avvertenze

Il collegamento alla rete d’alimentazione elettrica deve essere effettuato secondo le normative vigenti.
Lapparecchio deve essere posto in modo che la spina di connessione alla rete sia accessibile (per gli apparecchi
dotati di spina Schuko).

Il dispositivo di sezionamento deve essere collegato a monte del collegamento dell’apparecchio in accordo con
le normative locali vigenti.

Si consiglia 'impiego di un interruttore di sicurezza per correnti di guasto.

La tensione di alimentazione, quando I'apparecchio ¢ in funzione, non deve discostarsi dal valore della tensione
nominale, riportata sulla targhetta dati dell’apparecchio.

ﬂ Attenzione!

| collegamenti elettrici devono essere realizzati da personale tecnico iscritto a gli enti previsti dalla legge per
I'esercizio della sua attivita previsti dalla normativa del paese in cui I'apparecchio viene istallato. Tale personale
tecnico deve comunque essere informato e deve applicare le normative riguardanti la sicurezza dei prodotti
ripristinati, nonché la tutela della sicurezza sul posto di lavoro. In considerazione di quanto sopra riportato
UNOX & manlevato da ogni responsabilita che dovesse scaturire da interventi non eseguiti a regola d’arte o da
errate interpretazioni o applicazioni delle normative.

A Attenzione!

Osservare il codice cromatico dei fili. Un collegamento errato pud portare a scosse elettriche.
Un collegamento errato pud danneggiare |‘apparecchio.

Codici colore fili:
B Giallo/verde = conduttore di protezione

| Blu = conduttore di neutro
H = ®m Marrone, grigio o nero = fase LI, L2, L3

Per apparecchi con alimentazione a gas:

A Attenzione!

Rispettare i poli del collegamento elettrico.
Se i poli sono invertiti, il bruciatore non funziona.

Attenzione!

Osservare sempre le normative e la legislazione locali.
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Prima di connettere il forno alla rete elettrica, confrontare i dati relativi alla rete di alimentazione
dell’impianto con quelli richiesti dall’apparecchio, riportati nella targhetta applicata ad esso.

Nel caso le tensioni e le fasi di alimentazioni siano differenti, provvedere alla corretta cablatura delle fasi
rispettando i dati riportati sui fogli allegati. Verificare I'assenza di dispersione elettrica tra fasi e terra.
Verificare la continuita elettrica tra la carcassa esterna e il filo di terra della rete. Si consiglia di utilizzare un
multimetro digitale per effettuare queste operazioni.

A Attenzione!

Verificare che tutte le connessioni elettriche siano ben serrate prima di connettere I'apparecchio alla rete
elettrica.

I. Forni dotati di cavo e spina Schuko (monofase): e sufficiente inserire la spina nell’apposita presa (la presa
deve essere adatta alla spina fornita in dotazione);

2. Forni dotati di cavo (trifase) allacciato alla morsettiera in figura: i forni in questione sono dotati di cavo
elettrico a 5 conduttori ed esce della fabbrica predisposta per una connessione trifase con neutro; il cavo va
collegato direttamente ad un quadro elettrico. Il dispositivo di sezionamento deve essere collegato a monte del
collegamento dell’apparecchio in accordo con le normative locali vigenti.

Si consiglia I'impiego di un interruttore di sicurezza per correnti di guasto.

La tensione di alimentazione, quando I'apparecchio € in funzione, non deve discostarsi dal valore della tensione
nominale, riportata sulla targhetta dati dell’apparecchio.

Per effettuare altri tipi di collegamento & necessario consultare I'allegato “Dati tecnici” per verificare le modalita
di connessione del modello di forno in questione nonché il tipo di cavo da utilizzare.

Gli schemi di collegamento si trovano nella parte interna del coperchio della morsettiera.

Effettuare solo i collegamenti indicati nel foglio dati tecnici inserendo il ponte di rame e il cavo elettrico insieme
sotto la vite, nel senso di avvitamento, in modo che serrando la vite, il cavo e il ponte siano strettamente fissati.

3. Forni dotati di morsettiera trifase su barra ad omega: Per effettuare 'allacciamento elettrico del forno, &
necessario consultare I'allegato “Dati tecnici” per verificare le modalita di connessione del modello di forno in
questione nonché il tipo di cavo da utilizzare; per la connessione in morsettiera, aprire la parte inferiore del
retro del forno e far passare il cavo di alimentazione attraverso I'apposito pressacavo.

Effettuare solo i collegamenti indicati nel foglio dati tecnici.

Lapparecchio va collegato direttamente ad un quadro elettrico. Il dispositivo di sezionamento deve essere
collegato a monte del collegamento dell’apparecchio in accordo con le normative locali vigenti. Si consiglia
l'impiego di un interruttore di sicurezza per correnti di guasto.

La tensione di alimentazione, quando I'apparecchio € in funzione, non deve discostarsi dal valore della tensione
nominale, riportata sulla targhetta dati dell’apparecchio.

LET
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La sostituzione del cavo deve essere eseguita da personale autorizzato. Il cavo di messa a terra deve
essere di colore giallo verde.
Per sostituire il cavo di alimentazione (nel caso di morsettiera con cavo gia preinstallato) procedere come segue:

* Aprire il coperchio della morsettiera svitando la vite di fissaggio

* Collegare i conduttori secondo lo schema di collegamento scelto

* Fissare il cavo mediante I'apposito ferma cavo

* Chiudere il coperchio della morsettiera e serrare la vite di fissaggio

A Attenzione!

La sostituzione del cavo di alimentazione pud essere eseguita solo dal produttore, dal suo rappresentante del
servizio assistenza o da simile personale qualificato.

Un collegamento errato pud causare il surriscaldamento della morsettiera, fino a farla fondere.

In considerazione di quanto sopra riportato UNOX & manlevato da ogni responsabilita che dovesse scaturire da
interventi non eseguiti a regola d’arte o da errate interpretazioni o applicazioni delle normative.

Lapparecchio deve essere connesso alla linea di terra della rete.

Collegamento equipotenziale

Lapparecchio deve essere incluso in un sistema equipotenziale la cui efficacia deve essere opportunamente
verificata secondo quanto riportato nella normativa in vigore.

Questo collegamento deve essere effettuato tra apparecchiature diverse con il morsetto contrassegnato dal
morsetto equipotenziale. Il conduttore equipotenziale deve avere una sezione minima di |0 mmgq ed essere di
colore giallo verde.
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Avvertenze

A Attenzione!

Installare "apparecchio in locali con una ventilazione sufficiente per impedire la formazione di sostanze
nocive alla salute. Pericolo di soffocamento!

Per I'installazione e le sezioni minime di ventilazione, consultare le norme di installazione e sicurezza
in vigore nel paese dove il forno viene installato con i successivi aggiornamenti. Si presti particolare
attenzione affinché il volume d’aria necessario alla combustione non venga in alcun modo ostruito da
oggetti disposti sotto od intorno all’apparecchiatura, in particolare sui fori e le asole di ventilazione.
Assicurare sempre un sufficiente afflusso d’aria tale da garantire una corretta combustione ed un
adeguato ricambio d’aria per I'igene dell’ambiente.

A Attenzione!

Gli allacciamenti alla rete gas, qualunque operazione sul circuito gas interno all’apparecchio e le opere per il
convogliamento dei gas di scarico devono essere realizzati da personale tecnico iscritto a gli enti previsti dalla
legge per 'esercizio della sua attivita previsti dalla normativa del paese in cui I'apparecchio viene istallato. Tale
personale tecnico deve comunque essere informato e deve applicare le normative riguardanti la sicurezza
dei prodotti ripristinati, nonché la tutela della sicurezza sul posto di lavoro. In considerazione di quanto sopra
UNOX & manlevato da ogni responsabilita che dovesse scaturire da interventi non eseguiti a regola d’arte o
da errate interpretazioni o applicazioni delle normative o di quanto riportato nel presente libretto.

Per far si che le impostazioni standard dell’apparecchio corrispondano alle condizioni di collegamento
effettive, occorre eseguire, all’atto della prima messa in funzione, un’analisi dei gas di scarico del
bruciatore del vapore e dell’aria calda (CO, CO2) documentando sull’apparecchio i valori riscontrati.
Per valori di CO non diluita superiori a 1000 ppm, l'impostazione del bruciatore deve essere
controllata ed eventualmente modificata da un tecnico qualificato dell’azienda in base alle istruzioni per
I'impostazione.

@ Attenzione!

Un collegamento inadeguato puo causare pericolo d‘incendio.

Rispettare le norme dell’azienda del gas locale.

Verificare che il tipo di gas disponibile corrisponda a quello indicato sull’apparecchio.
Non ostruire o appoggiare nulla sullo scarico gas combusti posto sulla parte superiore
ell’apparecchio.

A Attenzione!

Il collegamento del gas deve essere effettuato solo da un installatore locale autorizzato.

Controllare sempre che i tubi del collegamento del gas e quelli di collegamento dei rispettivi sistemi di
misurazione corrispondano alle ampiezze indicate.

Tutte le parti non fornite da UNOX devono essere approvate dalla normativa vigente.

Se la pressione del tubo e diversa da quella del flusso di collegamento, informare I’azienda del gas.

A Attenzione!

| componenti dell’impianto a gas sono predisposti per una pressione massima del flusso di collegamento
di 60 mbar. Non sono ammesse pressioni d’esercizio superiori.
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A Prova di tenuta

Tutti i raccordi fra impianto ed apparecchio devono essere sottoposti ad una prova di tenuta.

Per questa operazione si consiglia |'utilizzo di spray cerca fughe o in alternativa si possono spennellare i punti
di raccordo con sostanze schiumose di diverso tipo purche siano tali da non provocare corrosione.

In entrambi i casi non devono verificarsi bolle.

E assolutamente vietato impiegare fiamme libere per la prova di tenuta!

Evacuazione dei gas di combustione
Tutti i modelli di forni a gas sono classificabili, in funzione del metodo di evaquazione dei gas combusti nelle
seguenti tre tipologie di costruzione:

Tipo Al (per forni con potenza termica < 14kW): i gas di scarico possono essere evacuati nel’lambiente
di installazione del forno.

Tipo Bl 1 (per forni con potenza termica > 14kW): i gas di scarico devono essere evacuati all’esterno
del’ambiente d’installazione del forno mediante un camino di tiraggio naturale di sicura efficienza. In questo
tipo di installazione assicurarsi che il camino abbia per tutta la lunghezza una sezione non minore di quella
dell’attacco del tubo di scarico dell’apparecchio. Si deve avere sopra I'interruttore di tiraggio un tratto verticale
di lunghezza non minore a 3 volte la misura del diametro del tubo stesso.

I sistema di scarico deve avere per tutta la lunghezza un percorso ascensionale con pendenza minima del 10%
e non devono esserci angoli minori di 90 gradi. La parte orizzontale del collegamento scarico fumi non deve
superare la lunghezza massima di 1,5 metri. In caso di impossibilita del collegamento, utilizzare una cappa di
aspirazione posta a non meno 50 centimetri dall’interruttore di tiraggio: posizionarla troppo vicina puo causare
la comparsa di una eccessiva depressione in corrispondenza dell’interruttore di tiraggio che andrebbe ad
aspirare una maggiore quantita di gas all’'interno del bruciatore con il conseguente manifestarsi di detonazioni
e produzione di gas incombusti nocivi alla salute.

Sl N[ N

Attenzione!

Si consiglia di montare un copricamino sulla sommita esterna della canna fumaria per impedire che entri acqua
piovana nel forno e per minimizzare le depressioni per effetto Venturi che si manifestano qualora il camino
fosse posto in corrispondenza di forti correnti d’aria esterne.
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Tipo B21 (per forni con potenza termica > 14kW): i gas di scarico sono evacuati all’esterno mediante
una cappa. La cappa va posta ad almeno 50 centimetri dall’interruttore di tiraggio: posizionarla troppo vicina
puo causare la comparsa di una eccessiva depressione in corrispondenza dell’interruttore di tiraggio la quale
andrebbe a richiamare una maggiore quantita di gas all’'interno del bruciatore con il conseguente manifestarsi
di detonazioni e produzione di gas incombusti nocivi alla salute.

A Attenzione!

Per far si che le impostazioni standard dell’apparecchio corrispondano alle condizioni di collegamento
effettive, occorre eseguire, all’atto della prima messa in funzione, un’analisi dei gas di scarico del
bruciatore del vapore e dell’aria calda (CO, CO2) documentando sull’apparecchio i valori riscontrati.
Per valori di CO non diluita superiori a 1000 ppm, I'impostazione del bruciatore deve essere controllata ed
eventualmente modificata da un tecnico qualificato dell’azienda in base alle istruzioni per 'impostazione.

min. 500 mm

Attenzione!

Si consiglia di montare un copricamino sulla sommita esterna della canna fumaria per impedire che entri acqua
piovana nel forno e per minimizzare le depressioni per effetto Venturi che si manifestano qualora il camino
fosse posto in corrispondenza di forti correnti d’aria esterne.

La scelta riguardante il tipo di evacuazione dei gas combusti deve essere fatta in accordo a quanto prescritto
dalle locali leggi in materia di installazione di apparecchi a gas.

Tutti i forni sono dotati di camino antivento incorporato al circuito d’evacuazione dei gas combusti che serve in
caso di ostruzione o di tiraggio anomalo: tale camino non va mai rimosso perché costituisce parte integrante del forno.

A Attenzione!

La temperatura dei fumi di scarico puo raggiungere i 500°C.
Date le elevate temperature dei gas di scarico in uscita, non si possono utilizzare tubi dei gas di scarico di
alluminio ne di materiali che non resistono a temperature fino a 200 °C.

A Attenzione!

| condotti di evacuazione devono essere ispezionati ed approvati da uno specialista in conformita alle normative
e agli standard locali vigenti.
E’ raccomandato che venga rilasciata documentazione scritta dell’ispezione effettuata.
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Avvertenze

Prima di effettuare I'allacciamento, I'installatore qualificato dovra verificare che i dati riportati sulla targhetta
dell’apparecchio corrispondano ai dati del tipo di gas disponibile.

Lapparecchio viene settato, predisposto e collaudato in fabbrica per gas GPL (butano/propano tipo G30/G31)
alla pressione nominale di 28-30/37 mbar.

A Attenzione!

Gli allacciamenti alla rete gas, qualunque operazione sul circuito gas interno all’apparecchio e le opere per il
convogliamento dei gas di scarico devono essere realizzati da personale tecnico iscritto a gli enti previsti dalla
legge per I'esercizio della sua attivita previsti dalla normativa del paese in cui I'apparecchio viene istallato. Tale
personale tecnico deve comunque essere informato e deve applicare le normative riguardanti la sicurezza
dei prodotti ripristinati, nonché la tutela della sicurezza sul posto di lavoro. In considerazione di quanto sopra
UNOX & manlevato da ogni responsabilita che dovesse scaturire da interventi non eseguiti a regola d’arte o da
errate interpretazioni o applicazioni delle normative o di quanto riportato nel presente libretto.

Connessioni

Lapparecchio dovra essere collegato rispettando le norme vigenti nel paese d’installazione. Lapparecchio
dovra essere fornito, a monte, di un rubinetto di intercettazione posto in un punto facilmente accessibile.

Il collegamento alla rete dell'impianto gas, per mezzo del raccordo da %" di tipo ISO 7-1 posto in basso a
sinistra del pannello posteriore del forno, puo essere effettuato utilizzando tubazioni rigide o flessibili ed
interponendo un rubinetto di intercettazione omologato.

Se vengono utilizzati tubi flessibili, questi dovranno essere d’acciaio e bisognera accertarsi che non passino
vicino alle zone calde e che non siano sottoposti a sforzi di torsione e/o trazione.

Se si adoperano materiali non metallici quali guarnizioni, questi dovranno essere certificati e conformi alle
correnti norme europee. Verificare infine la tenuta del circuito gas passando sui raccordi di collegamento una
soluzione di acqua saponata o specifici prodotti schiumogeni non corrosivi. In nessun caso usare una fiamma
libera per ricercare le perdite di gas.
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Allacciamento gas

Impostazione gas

Un tecnico qualificato deve controllare il tipo di gas utilizzato e di conseguenza, se necessario, sostituire I'ugello,
regolare la distanza dell’aria primaria, impostare il tipo di gas nel pannello di comando del forno e attaccare

I'etichetta.

Regolazione distanza dell’aria primaria e sostituzione ugello

Facendo riferimento alla tabella presente nel foglio dati tecnici sotto riportato, operare la sostituzione
dell’iniettore principale e la regolazione dell’aria primaria attraverso la relativa boccola. Eseguire tale operazi-
one solo dopo aver chiuso il rubinetto del gas posto a monte del forno e scollegato I'alimentazione elettrica.
Controllare che il diametro dell’iniettore da sostituire sia quello stampigliato sul medesimo in 1/100 mm.
Liniettore si trova nella parte posteriore del forno in basso a sinistra. Per sostituire I'iniettore e regolare I'aria

primaria operare nel modo seguente (vedere illustrazione a seguito):

* Allentare la vite A

*Spostare la boccola B in base a quanto indicato nella tabella in allegato.
*Svitare ed estrarre l'iniettore C mediante una chiave da |13 mm.
*Installare I'iniettore adatto al tipo di gas presente in rete (vedere tabella
tecnica apposita).

* Posizionare la boccola B alla corretta distanza H (vedere tabella tecnica
apposita).

* Awvitare nuovamente la vite A.

@ Ci sono 2 tipi diversi di ugelli da utilizzare:
- Ugello per G20, G25 e G25.1

- Ugello per G30 e G31

FORNO

XBC6I5G

XBC8I5G

XVC3I5G

XVC5I5G

XVC715G

XVC 1215G

XVC 2015 G

XVC915G - XVCI0I15G
XBC915G - XBCI015G

XVC3215G - XVC4015G

GAS

G20, G25, G25.
G30,G31
G20, G25, G25.
G30,G31
G20, G25, G25.
G30,G31
G20, G25, G25.
G30,G31
G20, G25, G25.
G30,G31
G20, G25, G25.
G30,G31
G20, G25, G25.
G30,G31
G20, G25, G25.

G30,G31
G20, G25, G25.

G30,G31

| copceuceuto | DWETIOUGELLO | ARAPRIMANA | srauiazione
BRI1275A0 345 Tutto aperto Fornito nel sacchetto
BRI055A0 225 L=39 mm Installato nel forno
UGIO00IAO 375 Tutto aperto Fornito nel sacchetto
BRI250A0 245 L=39 mm Installato nel forno
BR1020A0 280 Tutto aperto Fornito nel sacchetto
BR1085A0 185 L=39 mm Installato nel forno
BR1270A0 335 Tutto aperto Fornito nel sacchetto
BRI 150A0 220 L=39 mm Installato nel forno
BR1280A0 360 Tutto aperto Fornito nel sacchetto
BRI 180A0 230 L=39 mm Installato nel forno
BRI1275A0 345 Tutto aperto Fornito nel sacchetto
BRI055A0 225 L=39 mm Installato nel forno
UGI001A0 375 Tutto aperto Fornito nel sacchetto
BRI250A0 245 L=39 mm Installato nel forno
BR1245A0 355 L=39 mm Fornito nel sacchetto
BRI055A0 225 T‘i‘:g:’:::nm Installato nel forno
BR1245A0 355 L=39 mm Fornito nel sacchetto
BRI055A0 225 T:t:;: '::::o Installato nel forno
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Allacciamento gas

Modifica parametro Gas nel pannello comando
Impostare il parametro relativo al tipo di gas utilizzato attraverso il menu nascosto di 2° livello nel pannello di

comando del forno, come descritto qui di seguito:

|. Per entrare nel menu nascosto premere contemporaneamente per 5 secondi i tasti .
2. Premere il tasto| i fino a visualizzare sul display: 12 — FrU

a0

(I

¥  © B PHWE

TR ST [ e TR

4. Premere i tasti per selezionare il tipo di gas corrispondente a quello utilizzato: G20, G25 (comprende
anche G25.1) e G30 (comprende anche G31).

5. Per memorizzare la modifica premere il tasto E

6. Premere [P per uscire del menu nascosto

7. Per memorizzare la modifica impostata scollegare il forno elettricamente (staccare la spina),
aspettare 10 secondi e poi ricollegare il forno alla alimentazione elettrica.

Attenzione! La mancata esecuzione di questa operazione comporta la non memorizzazione della
modifica del tipo di gas. Di conseguenza sara necessario ripetere l'intera procedura dall'inizio.

A Attenzione!

Dopo ogni adattamento a nuovo gas, accertarsi di:
* Applicare sulla targhetta un adesivo indelebile con i dati relativi alla nuova installazione:

N e e
niaey LA I RSN B 5T SRR B et

* Sigillare nuovamente le parti regolate.

* Procedere alle opportune prove di tenuta del circuito del gas.

* Eseguire un controllo generale di funzionamento.

* Controllare se la pressione di uscita della valvola gas del forno rispetta i valori indicati nella tabella sotto:

GAS p max [mbar] ‘ p min [mbar]
G20 142 + 2% 5
G25 (G25.1) 21.2 £ 2% 75
G30 (G31) 26.2 + 2% 10
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Allacciamento gas

Controllo della portata termica nominale

La portata termica dovra essere verificata in base ai dati riportati in questo manuale d’'uso da personale autorizzato o
dall’ente preposto. Tale controllo dovra avvenire nel caso di nuove installazioni, trasformazioni o adattamenti ad altri tipi di
gas, cosi come dopo ogni intervento di manutenzione.

La portata termica nominale cosi come le pressioni di allacciamento si possono ricavare dalla tabella dei dati tecnici.

| componenti sigillati con vernice rossa non devono mai essere manipolati.

La potenza termica nominale prevista si ottiene utilizzando gli ugelli come descritto nella relativa tabella nel fascicolo dati
tecnici e con la pressione d’allacciamento prescritta per ogni tipo di gas.

Se si desidera un ulteriore controllo della potenza termica nominale, tale controllo puo essere effettuato mediante il metodo
volumetrico per mezzo di un contatore e un cronometro.

Il volume esatto che deve passare per unita di tempo si puo rilevare dalla tabella apposita nel fascicolo dati tecnici. Tale
valore per l'allacciamento va mantenuto nell’ambito previsto con una tolleranza pari a +5%. Qualora si riscontrino delle
deviazioni si dovra verificare che siano stati impiegati ugelli dal diametro corretto e con la corretta pressione in ingresso.

Controllo della pressione d’allacciamento

La pressione d’allacciamento va misurata, con apparecchiatura in funzione, utilizzando un misuratore di pressione per
fluidi (ad esempio un manometro ad “U” con risoluzione 0, mbar oppure un manometro elettronico) e verificando che
il valore di pressione misurato coincida con il valore riportato nell’apposita tabella.

Per eseguire il controllo della pressione d’ingresso, chiudere il rubinetto del gas a monte e togliere il tubo di adduzione
del gas e inserire fra tale tubo e I'entrata gas del forno un raccordo a T; sul terminale libero del raccordo a T collegare
un manometro idoneo e leggere la misura. La misura di pressione in entrata ed uscita pud essere fatta anche sulle due
apposite prese inserite sulla valvola del gas dopo aver rimosso il carter di protezione e collegato due tubi flessibili alle prese
di pressione della valvola e al misuratore di pressione (ricordarsi di togliere le viti di tenuta delle prese di pressione e di
eseguire tali operazioni dopo aver tolto I'alimentazione elettrica per non accedere inavvertitamente alle parti in tensione).

Se il valore di pressione letto, rispetto al valore indicato in tabella “CHART A”, & troppo basso (piu di 0,2 mbar sotto il
valore indicato in tabella), rivolgersi al gestore locale della rete gas.

A Attenzione!

Le parti dell’elettrovalvola regolate e sigillate dal costruttore non devono essere manomesse per alcun motivo.

Controllo del funzionamento

Mettere in funzione I'apparecchio seguendo le istruzioni per I'uso. Verificare la tenuta dell’apparecchio.

Controllare la formazione delle fiamme, la loro interaccensione e il loro aspetto attraverso le asole di aerazione
del bruciatore; in particolare le flamme dovranno essere vive e di color azzurro brillante senza punte gialle.

@ Consigli all’utente

Il tecnico responsabile dell’installazione deve istruire il cliente/utente riguardo gli aspetti fondamentali di sicurezza di
funzionamento del forno con riferimento alle informazioni contenute nel presente “Manuale di Istruzioni” che viene
consegnato assieme al forno. Ogni operazione di manutenzione straordinaria (sostituzione di componente guasto, adat-
tamento ad altro gas, ecc.) deve essere eseguita da personale tecnico dotato dei necessari requisiti professionali; al
termine di tali operazioni & richiesto un controllo generale di funzionalita del forno.

Si consiglia a questo scopo la stipula di un contratto di manutenzione tale da far ispezionare I'apparecchio almeno due
volte I'anno e che preveda un accurato controllo dei collegamenti elettrici, del gas e dell’acqua.

All'utente finale & riservato esclusivamente |'uso e la pulizia giornaliera dell’apparecchiatura.
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Allacciamento idrico STEAM.Maxi™

Collegamento idrico: acqua in ingresso
Avvertenze

E’ necessario interporre tra la rete idrica e I'apparecchio un rubinetto di intercettazione e un filtro meccanico.
Lapparecchio & fornito con 2 metri di tubo e relativo raccordo (3/4”) con valvola di non ritorno e filtro
meccanico come richiesto dalle normative vigenti.

Prima di collegare il tubo acqua all’apparecchio far defluire dell’acqua per eliminare eventuali residui .
Lacqua in ingresso deve avere un valore di pressione compreso tra 150 e 400 kPa e una temperatura
massima di 30 °C.

Lapparecchio & dotato di un riduttore di pressione all’interno tarato a 200 kPa (2 bar) al fine di garantire la
quantita adeguata di vapore prodotti per il sistema STEAM.Maxi™ per ottenere una migliore qualita di cottura.

WATER IN

Se la pressione dell'acqua in ingresso dovesse risultare inferiore & consigliabile utilizzare una pompa di poratata adeguata.
Qualora non fosse disponibile una rete di alimentazione idrica € possibile alimentare il circuito vapore del
forno attraverso il kit XC665, che consente di pescare acqua distillata da una tanica o altro contenitore.

Qualita dell’acqua in ingresso

A Lacqua di alimentazione del circuito STEAM.Maxi™ deve avere una durezza massima di 100 yS/cm.

E’ vivamente consigliato I'uso di un apparecchio demineralizzatore (osmosi inversa) onde evitare il deposito di
calcare e/o altri minerali al’interno del forno.

A tal proposito € a Vostra disposizione il sistema di osmosi inversa UNOX codice XC235 direttamente gestito
con un sistema di autodiagnosi dal controllo elettronico del forno.

@ Consigli all’utente

Eventuali danni provocati da calcare o altri agenti chimici trasportati dall’acqua non sono coperti da garanzia.
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Allacciamento idrico STEAM.Maxi™

Collegamento idrico: acqua in uscita
Avvertenze

Lacqua in uscita dallo scarico del forno puo raggiungere temperature elevate (90 °C).
| tubi utilizzati per lo scarico dell’acqua devono essere in grado di sopportare tali temperature.

Tubazioni

Nella busta all’'interno dell’imballo si trova una curva 90° che puo essere montata su terminale scarico idrico
che si trova su retro del forno e che poi va collegato con un tubo rigido o flessibile (vedere kit UNOX codice
TB1520) e convogliato ad uno scarico aperto o sifonato. Il suo diametro non deve essere inferiore a quello
dell’attacco di scarico e la lunghezza non superiore ad un metro.

E’ consigliabile collegare lo scarico del forno alla rete delle acque grigie attraverso un opportuno sifone, in
modo da contenere la uscita di vapori dallo scarico.

Evitare strozzature su condotte flessibili o gomiti per condotta metalliche, lungo tutto il percorso di scarico.
Il tubo di scarico deve mantenere una pendenza minima del 5% per garantire un adeguato deflusso e il tratto
quasi orizzontale non deve essere pit lungo di un metro.

E’ buona norma un collegamento alle acque di scarico per ogni apparecchio. Se pil apparecchi o altre attrez-
zature sono collegate ad un unico tubo di scarico, accertarsi che tale tubo sia dimensionato in modo tale da
garantire un deflusso regolare e senza impedimenti.

El=l=l=l=T=T=l=T=T=T=f=t
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A Attenzione!

In ogni caso devono essere rispettate le normative e gli standard locali.
Lo scarico deve essere posto all’estreno del perimetro del forno.
E’ vietato ridurre il diametro dello scarico.
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Scarico fumi camera di cottura

Durante la cottura vengono prodotti fumi caldi ed altri odori che vengono evacuati dal/dai camini; & quindi
consigliabile posizionare il forno sotto apposita cappa aspirante oppure utilizzare le apposite cappe UNOX e
provvedere al convogliamento verso I'esterno dei fumi in uscita.

Lo scarico fumi camera di cottura si trova nella parte posteriore in alto del forno.

Non sovrapporre oggetti e/o materiali sopra ai camini di scarico fumi in modo tale da garantire il normale deflusso dei fumi.
Accertarsi che sopra lo scarico fumi non siano presenti oggetti e/o materiali che possono venire danneggiati dai fumi stessi.
Non lasciare materiali infiammabili in prossimita dei camini di scarico.

max. 45°:

e
s

N.B per forni BakerTop:

Nel caso si desideri convogliare i fumi per mezzo di un tubo non dotato
di aspirazione o espulsione forzata, ne deve essere previsto uno in-
dipendente per ogni camino con diametro minimo di 30 mm.

E consigliato convogliare i fumi con il tubo UNOX codice TB 1520 evitando
strozzature; Ogni tubo non deve essere lungo piu di un metro e deve
essere garantita una inclinazione non superiore a 45°.

Si consiglia pertanto di posizionare il forno sotto la cappa di aspirazione
fumi UNOX codice XC315 (per la serie ChefTop™ GN I/1), XC415
(per la serie BakerTop™), XC515 (per la serie ChefTop™ e BakerTop™
carrellati). Altrimenti installare il condensatore di vapore UNOX
codice XCI 15.

Nei forni BakerTop per favorire una maggiore estrazione dell’'umidita
dalla camera di cottura € consigliabile installare i 2 lamierini in dotazione
all'interno della camera posizionandoli a lato di ogni scarico fumi con le
appositi viti. Vedi figura di esempio.
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Collegamento accessori

La scheda di controllo del forno gestisce tutti gli accessori (cappa, mantenitore, abbattitore temperatura, sistema osmosi).
Gli accessori gestiti dal forno si collegano al forno stesso mediante i connettori RJ45 posti sul retro del forno.

Per collegare il forno con i relativi accessori seguire la seguente procedura:

*Scollegare tutti gli apparecchi dall’alimentazione elettrica

*Rimuovere la lamiera posteriore per aver accesso all'impianto elettrico interno

* Praticare con un cutter una feritoia verticale su uno dei tappi in gomma situati sul panello dietro al forno

*introdurre attraverso la feritoia un terminale del cavo RJ45

*inserire il terminale del cavo nell’apposito connettore femmina presente sulla scheda di potenza (non ha
importanza quale dei tre connettori viene utilizzato)

erimontare il coperchio di protezione serrando le apposite viti

*ricollegare all’alimentazione eltterica tutti gli apparecchi.

Gli accessori connessi verranno riconosciuti automaticamente e saranno controllabili dal pannello di controllo
del forno.

Per il funzionamento e I'utilizzo degli accessori vedere il libretto di istruzioni dell’accessorio in questione.

A Attenzione!

| collegamenti elettrici e le operazioni sull’impianto elettrico dei forni, cosi come il collegamento elettrico
del forno con i relativi accessori devono essere realizzati da personale tecnico iscritto a gli enti previsti dalla
legge per I'esercizio della sua attivita previsti dalla normativa del paese in cui I'apparecchio viene istallato.
Tale personale tecnico deve comunque essere informato e applicare le normative riguardanti la sicurezza dei
prodotti ripristinati, nonché la tutela della sicurezza sul posto di lavoro. In considerazione di quanto sopra
UNOX e manlevato da ogni responsabilita che dovesse scaturire da interventi non eseguiti a regola d’arte o
da errate interpretazioni o applicazioni delle normative.
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Sovrapposizione forni

A Attenzione!

In nessun caso posizionare un forno immediatamente sopra ad un altro forno o ad altre fonti di calore.

Nel caso di sovrapposizione di piu forni & obbligatorio I'utilizzo del kit di sovrapposizione UNOX codice
XC726 (per la serie ChefTop™ GN 2/3), XC727 (per la serie ChefTop™ GN 1/1), XC725 (per la serie

BakerTop™ 600x400 e ChefTop™ GN 2/1) che mantiene la corretta distanza tra i due forni e permette
inoltre di facilitare collegamento elettronico, idrico e di scarico.
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B Certificazioni

Costruttore: UNOX S.p.A.

Indirizzo: Via Dell’Artigianato 28/30 - I-35010 Vigodarzere, Padova, Italy
Prodotto: Forno combinato per utilizzi professionali

Famiglia: ChefTop™ — BakerTop™

NORMATIVE DI RIFERIMENTO
La marcatura “CE” riportata sulle apparecchiature forni combinati convezione vapore serie XVC - XBC
inserite in questo manuale fa riferimento alle seguenti direttive:

Direttiva Bassa Tensione 2006/95/CE secondo le norme

EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 used in conjunction with

EN 60335-1:2002 + Al 1:2004 + Al1:2004 + A12:2006 + A2:2006 + A13:2008
EN 62233:2008

Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2004/108/CE secondo le norme:
EN 55014-1:2006

EN 55014-2:1997 + A1:2001

EN 61000-3-2:2006

EN 61000-3-3:1995 + Al:2001 + A2:2005

EN 61000-3-11:2000

Direttiva Apparecchi a Gas 90/396/CEE, secondo le norme e i suoi correnti aggiornamenti:
EN 203-1

EN 203-2-2

EN 437
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Erklarung der Symbole

Aligemeine Symbole

Achtung!

>

Situation die sofortige Gefahr bedeutet oder Gefahrsituation, die zu Verletzungen oder sogar
dem Tod fiihren kann.

Achtung: Brandgefahr!

Achtung: Hochspannung!

Achtung: dtzende Stoffe.

> B B

Achtung: Verbrennungsrisiko.

Vorsicht: Nichtbeachtung der Hinweise kann zu Schaden am Produkt fiihren.

- P

Bei taglichem Gebrauch empfohlen.

&)

Information
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Vorwort

Sehr geehrter Kunde,

Wir méchten lhnen zum Kauf eines Ofens aus der ChefTop™/ BakerTop™ Produktreihe gratulieren und lhnen fiir diese
Wahl danken; wir hoffen, dass dies nur der Anfang fiir eine erfolgreiche und lang andauernde Partnerschaft sein wird.
Wie lhnen sicherlich bekannt ist, wurden die ChefTop™/ BakerTop™ Ofen Produktreihe sowie das fiir diese zusitzlich
entworfene Zubehor (Geblasekiihler, Warmhaltegerite, spezielle Bleche und Gestelle) eigens gefertigt, um jeden Ko-
chvorgang ungeachtet seiner Komplexitédt von Anfang bis Ende durchzufiihren.

Die innovative ChefTop Bedienplatine erméglicht es Ihnen, die gesamte an den Ofen angeschlossene UNOX Ausriis-
tung von einem Punkt aus zu steuern.

Ihr ChefTop™ / BakerTop™ Ofen besitzt weiterhin die exklusive ADAPTIVE.Clima Technologie, die duBerst verlissliche
und gleichmaBige Kochergebnisse ungeachtet der Anzahl der sich im Ofen befindenden Bleche liefert.

Der ChefTop™ / BakerTop™ Ofen liberwacht auBerdem fortwihrend alle Kochparameter, nicht nur hinsichtlich der
Temperatur, sondern auch den aktuellen Feuchtigkeitsgrad im Garraum. Dies stellt sicher, dass zu jeder Zeit das am
besten geeignete Kochprogramm verwendet wird, und ermdglicht es lhnen somit, jedes Mal perfekte Kochergeb- nisse
zu erhalten. Die ADAPTIVE.Clima Technologie bedeutet ebenfalls, dass Sie einen bereits im Speicher gesicherten Koch-
vorgang unzahlige Male wiederholen k&nnen, mit der Sicherheit auf immer gleichbliebende Backergebnisse, unabhangig
davon, ob der Ofen mit allen Blechen oder nur mit einem eingeschobenen Blech arbeitet.

Die AIR.Maxi Technologie mit der Option, zwischen drei verschiedenen Motordrehgeschwindigkeiten und drei semi-
statischen Betriebsmodi zu wihlen, kann dazu verwendet werden, die Luftzufuhr innerhalb des Garraums den ei-
genen Bediirfnissen anzupassen: von Einstellungen fiir hohe Geschwindigkeit und damit schnelle und intensive Ko- chpro-
gramme zu Einstellungen fiir niedrigere Geschwindigkeiten und somit empfindlichere, langsam gegarte Leb- ensmittel,
zu den semi-statischen Betriebsmodi, die lhnen erméglichen, selbst die anspruchsvollsten Backvorgange zu steuern.

Die MULTI.Time Technologie kann verwendet werden, um bis zu 9 Zeituhren einzustellen. Dies bietet lhnen ein Maxi-
mum an Kontrolle, sogar beim Garen verschiedener Lebensmittel, die dieselbe Garraumtemperatur und denselben
Feuchtigkeitsgrad, aber unterschiedlich lange Garzeiten bendtigen.

Falls Ihr ChefTop™/BakerTop™ Ofen zwei Kerntemperaturfiihler mit extrafeinen Nadeln (auBen am Ofen) besitzt, kén-
nen Sie ebenfalls vakuumverpackte Lebensmittel garen und besonders empfindliche oder kleine Lebensmittel per- fekt

dampfen.

UNOX S.p.A.

Handler: Installateur:

Datum der Installation:
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GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Vorsicht

Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig, da sie wichtige Informationen zur sicheren Benutzung des Ofens
enthilt. Bewahren Sie die Anleitung an einem sicheren Ort auf, damit die verschiedenen Bediener diese, wenn
notwendig, zu Rat ziehen kénnen.

A Sicherheitshinweise

UnvorschriftsmaBige Installations-, Support-, Instandhaltungs-, und Reinigungsvorgange, oder jedwede

an dem Gerit vorgenommene Veranderungen konnen das Gerit beschiadigen und zu Verletzungen oder sogar
tédlichen Unfillen fiihren. Lesen Sie deshalb die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerét in
Betrieb nehmen.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieses Gerét darf nur von dazu befahigtem Personal zum Kochen von Lebensmitteln in professionellen und
industriellen GroBkiichen verwendet werden.

Jede andere Verwendung des Gerits, die nicht diesem speziellen Gebrauch entspricht, kann deshalb als
gefahrlich eingestuft werden.

Das Gerit darf ebenfalls nur fiir den fiir sie vorgesehenen Zweck verwendet werden; jede andere

Form der Verwendung kann als unzulassig angesehen werden.

Das Gerit kann fiir folgende Zwecke verwendet werden:

- zum Backen aller Backwaren und Brotprodukte, ob frisch oder gefroren;

- zum Kochen aller gastronomischen Produkte, ob frisch oder gefroren;

- um gekiihlte, gefrostete und gefrorene Lebensmittel wieder in Normaltemperatur zu bringen;

- zum Dampfen von Fleisch, Fisch und Gemiise;

- zum Kochen von vakuumverpackten Lebensmitteln in Tiiten, die fiir diese Art von Kochvorgang geeignet sind.

Das Gerit sollte nicht von Einzelpersonen (einschlieBlich Kinder) mit verminderten physischen,

mentalen und sensorischen Fahigkeiten verwendet werden, ebenso wenig von unerfahrenen oder nicht
eingewiesenen Personen, solange diese noch keine Einweisung in die korrekte Benutzung des Produkts
erhalten haben und von jemandem beaufsichtigt werden, der fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist. Kindern
sollte nicht erlaubt werden, mit dem Gerét zu spielen.

Verwenden Sie keine Lebensmittel mit leicht entziindlichen Inhaltsstoffen (z.B. auf Alkohol basierende
Lebensmittel).

Leicht entziindliche Stoffe kénnen in Flammen aufgehen wund stellen deshalb eine Brand- und
Explosionsgefahr innerhalb der Garkammer dar; Explosionen kénnen zu einem plotzlichen oder heftigen
Offnen der Tr fithren.

Reinigungsmittel, Entkalker und die entsprechenden Produkte diirfen nur fiir die in diesem Handbuch
beschriebenen Zwecke verwendet werden.

Jede andere Verwendung, die nicht diesem speziellen Gebrauch entspricht, kann deshalb als geféhrlich
eingestuft werden.

Falls die Glasplatten, die zum Bau der Tiir verwendet wurden, beschadigt sind, ersetzen Sie diese umgehend.
Es besteht das Risiko eines plotzlichen Bruchs des Glases.

Um Unfédlle und die Beschéddigung des Gerdts zu verhindern, sollte das gesamte Personal Ulber die
vorschriftsmaBigen Sicherheitsabldufe informiert werden und die notwendige Unterweisung erhalten.
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Sicherheitshinweise

A Sicherheitshinweise fiir Gasgerite

Wenn das Gerit unter einer Abzugshaube installiert wird, sollte die Abzugshaube angeschaltet werden,
wihrend.

Wenn das Gerit an einen Schornstein angeschlossen ist, sollte der Abgasschlauch im Einklang mit gereinigt
werden (fiir weitere Informationen, kontaktieren Sie bitte lhren Installateur).

Stellen Sie keine Gegenstidnde auf den mit dem Gerit verbundenen Abgasschlauch.
Der Bereich unterhalb des Gerits sollte nicht durch Gegenstande blockiert oder versperrt sein. Das Gerit
sollte nur in einer zugluftfreien Umgebung in Betrieb genommen werden.

Falls Sie Gas riechen:

Schalten Sie die Gaszufuhr umgehend ab!

Kommen Sie nicht mit einem der elektrischen Schalter in Beriihrung! Stellen Sie sicher, dass der Raum gut
beliiftet ist!

Vermeiden Sie die Erzeugung von offenen Flammen und Funken!

Verwenden Sie ein Telefon auBerhalb des Gebaudes und informieren Sie umgehend lhren Gasversorger
(falls Sie Probleme haben, dies zu tun, kontaktieren Sie Ihre Feuerwehrzentrale vor Ort)!

A Inbetriebnahme: Sicherheitshinweise

Wenn Sie das Gerit zum ersten Mal verwenden, stellen Sie sicher, dass sich keine Bedienungsanleitungen,
Plastiktiiten oder Zubehér im Ofeninnenraum befinden.

Stellen Sie sicher, dass die hangende Gestellrahmen oder Gestellwagen im Ofeninnenraum wie beschrieben
gesichert sind - Behilter, die heiBe Flissigkeiten enthalten, kénnen in der Garkammer herunterfallen oder
verrutschen - Verbrennungsrisiko!

Vor Inbetriebnahme des Gerits, stellen Sie sicher, dass sich keine Uberreste des Reinigungsmittels im
Ofeninnenraum befinden. Beseitigen Sie alle Uberreste von Reinigungsmitteln mit einem feuchten Lappen.
Tragen Sie wihrenddessen angemessenen Augen-, Mund- und Handschutz und spiilen Sie nachher alles
griindlich aus - Veritzungsgefahr!

Benutzen Sie fiir Eingaben auf der Bedienplatine nur die Finger; der Gebrauch von Gegenstanden kann zu
Schiden und/oder Funktionsstorungen fiihren und deshalb die Garantieanspriiche erléschen.

Nehmen Sie das Gerit bei einer Raumtemperatur zwischen +5°C und +35°C in Betrieb.
Die Temperatur der duBeren Teile kann 60°C tberschreiten: beriihren Sie deshalb nur die Komponenten, die
zur Steuerung des Gerites verwendet werden. Verbrennungsrisiko!

Wenn die Behilter wihrend des Kochvorgangs mit Fliissigkeit gefiillt sind oder mit Fliissigkeit gefiillt werden,
muss der Benutzer in jeden Behilter hineinsehen kénnen; alle Gestelle iiber Augenhéhe diirfen nicht benutzt
werden - Verbrennungsgefahr!

Seien Sie besonders vorsichtig und vermeiden Sie Tropfen und VergieBen, wenn Sie Bleche entfernen, die
heiBe Flissigkeiten enthalten.
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Sicherheitshinweise

Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie Lebensmittelbehilter nach und wahrend des Kochvorgangs
verriicken: hohe Temperaturen kénnen Verbrennungen verursachen.

Tragen Sie immer hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie mit Zubeh6r und anderen Gegenstdnden in
Beriihrung kommen, die sich in der Kochkammer befunden haben - Verbrennungsrisiko!

Offnen Sie die Tiir immer langsam und vorsichtig: Verbrennungsrisiko durch heiBen Dampf, der aus dem
Ofen entweicht.

Wahrend des Betriebsmodus “COOL”’ (Kiihlung der Garkammer) sind die Liifterrader des Ofens in Betrieb,
wihrend die Ofentiir gedffnet ist. Stellen Sie sicher, dass das Liiftergehduse sicher befestigt ist bevor Sie den
Modus “COOL” aktivieren. Entfernen Sie keinesfalls das Liiftergehiduse wahrend der Ofen im Modus “COOL”’
arbeitet, und beriihren Sie unter keinen Umstianden die Liifterrdder oder Heizelemente wihrend der Ofen
angeschaltet ist oder wéhrend die Liifterrader sich noch drehen und/oder die Heizelemente noch heiB sind.

Platzieren Sie keine leicht entziindlichen oder brennbaren Stoffe in der Nédhe des Gerits - Brandgefahr!

Wenn bewegliche Geritschaften und Gestellwagen fiir Bleche nicht bewegt werden miissen, sollte die
Radbremse verwendet werden. Wagen konnen auf unebenen Oberflachen wegrollen - Verletzungsrisiko!

Falls die Blechgestellwagen noch wahrend der Benutzung bewegt werden miissen, Stellen Sie sicher, dass
die Behilter richtig befestigt sind. SchlieBen Sie die Behilter, die heile Fliissigkeiten enthalten, sodass keine
heiBe Flissigkeit auslaufen kann - Verbrennungsrisiko!

Wihrend des Be- und Entladens der Gestellwagen fiir Teller und Bleche sollte der Transportwagen wie
angewiesen an dem Gerit gesichert werden - Verletzungsrisiko!

Gestellwagen fiir Bleche und Teller, Transportwagen und Gerite auf Radern kénnen umkippen, wenn sie
tiber unebene Flachen gerollt werden oder die Schwelle eines Raumes tiberqueren - Verletzungsrisiko!

Vermeiden Sie es, Lebensmittel im Garraum zu salzen. Wenn es sich nicht vermeiden lasst, reinigen
Sie den Ofen danach so schnell wie méglich (sehen Sie dazu nachstehend die entsprechenden Abschnitte).
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Sicherheitshinweise

@ Instandhaltung, Inspektion und Reinigung

Wir empfehlen, den Garraum taglich zu reinigen, um angemessene Hygienestandards aufrechtzuerhalten und
zu verhindern, dass der Edelstahl im Innenraum zerstort wird. Wir mochten deshalb den Gebrauch des Rotor.
KLEAN Waschsystems, Artikelnummer XC405, empfehlen, das eine automatische Reinigung der Garkammer
bietet.

@ Vorsicht!

Wenn das Gerit gar nicht oder nicht griindlich genug gereinigt wird, konnen Fette und Essensiiberreste, die
sich im Innern des Garraumes gesammelt haben, anfangen zu brennen - Brandgefahr!

Um Korrosion in der Garkammer zu vermeiden, sollte das Gerit téglich gereinigt werden, selbst wenn es
nur zum Dampfen verwendet wurde.

Reinigen Sie das Gerit nicht mit Hochdruckreinigern, HeiBwasserdiisen oder Hochdruckdampf. Verwenden
Sie nur Reinigungsmittel, die vom Geratehersteller empfohlen wurden.

Reinigungsmittel anderer Hersteller kénnen das Gerat beschiadigen und die Garantieanspriiche erléschen.
Verwenden Sie keine aggressiven Stoffe oder dtzende Reinigungsmittel.

Tagliche Reinigung der Garkammer mit einem nicht-aggressiven Reinigungsmittel verlangert die Lebensdauer
des Geridtes. Um die Garkammer des Ofens manuell zu reinigen, gehen Sie wie folgt vor:

Schalten Sie den Ofen an, stellen Sie eine Temperatur von 55°C und einen Dampfgrad von 100% ein, lassen
sie ihn 10 Minuten lang laufen, dann lassen Sie ihn abkiihlen und reinigen Sie die Kammer mit einem feuchten
Lappen.

Benutzen Sie keine saurehaltigen Produkte oder aggressiven Hilfsmittel und Produkte.

Benutzen Sie keine Wasserdiisen oder Hochdruckreiniger, um die duBeren Oberflichen des Ofens zu reinigen.
Reinigen Sie die Stahlflichen mit einem feuchten Lappen und speziell geeigneten Produkten. Verwenden Sie
keine sdurehaltigen Produkte oder Produkte, die Ammoniak enthalten.

A Installation, Inspektion, Instandhaltung und Reparaturarbeiten

A Achtung: Hochspannung!

Installation, Inspektion, Instandhaltungs- und Wartungsarbeiten sollten von qualifiziertem, angemessen
ausgebildetem Personal durchgefiihrt werden. Bevor Arbeiten ausgefiihrt werden, sollte das Gerat zunéchst
von der Stromzufuhr getrennt werden.

Falls das Gerat auf einer Haltevorrichtung auf Riadern platziert wird, stellen Sie sicher, dass ein Verschieben
keine elektrischen Leitungen, Wasserleitungen, Abluftschlauche oder dhnliche Anschliisse zerstort. Vermeiden
Sie es, Hitzequellen in der Nahe des Gerits zu platzieren.

Falls sich das Gerit auf Rddern befindet, muss seine Bewegungsfreiheit so eingeschrankt werden, dass, wenn
es verschoben wird, elektrische Leitungen oder Wasserleitungen in keiner Weise beschidigt werden. Sobald
Sie das Gerit verschieben, stellen Sie sicher, dass elektrische Leitungen, Wasserleitungen sowie Abluftrohre
richtig getrennt wurden. Wenn das Gerit in seine Ausgangsposition zuriickgeschoben wird, achten Sie darauf,
dass der Anti-Roll-Sicherheitsverschluss angelegt wird und dass alle elektrischen Leitungen, Wasserleitungen
und Abluftrohre gemaB géngiger Sicherheitsstandards angeschlossen sind. Um zu gewihrleisten, dass das Ger-
at in perfektem technischem Zustand bleibt, sollten mindestens einmal pro Jahr Wartungsarbeiten durch eine
vom Support Service empfohlenen Partnerfirma durchgefiihrt werden.
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i Betriebsanweisungen

Vermeiden Sie es, Hitzequellen (z.B. Grille, Fritteuse etc.) in Nahe des Gerits zu platzieren.

Sobald die Ofentiir geéffnet ist, werden Heiz- und Liifterbetrieb automatisch unterbrochen.

Die eingebaute Lifterbremse wird aktiviert. Das Liifterrad dreht sich nur fiir eine kurze Zeit weiter.

Wenn das Gerit tiber |5 Minuten eingeschaltet gewesen ist ohne dass ein Betriebsmodus oder automatisches
Waschen ausgewihlt wurde, wird die Standby Funktion automatisch aktiviert, um so den Energieverbrauch zu
minimieren. Um den Standby Modus zu verlassen, driicken Sie einfach den “START/ STOP” Knopf.

Bei Benutzung der Grill- und Bratfunktionen (z.B. fiir Gefliigel), sollte zu jeder Zeit ein Abtropfblech auf dem
Boden platziert werden, um das tiberschissige Fett zu sammeln. Reinigen Sie vor der Benutzung immer erst
das Zubehor.

Wenn das Gerit fiir langere Zeitraume ausgeschaltet ist (z.B. tiber Nacht), lassen Sie die Tir angelehnt. Wenn
das Gerit fiir langere Zeitraume gar nicht benutzt wird (z.B. wenn die Geschéftsraume geschlossen sind),
schalten Sie die Energie- und Gaszufuhr ab.

Am Ende seiner Laufzeit sollte das Gerat nicht Giber den normalen Hausmiill entsorgt werden, noch sollte es
in Container fiir gebrauchte Haushaltsgerdte in 6ffentlichen Recycling Centern platziert werden.
Wir helfen Ihnen gerne dabei, das Gerat auf korrekte Weise zu entsorgen.

Garantie

Dieses UNOX Produkt sollte von einem Autorisierten UNOX Support Centre installiert werden.

Das Datum der Installation sowie das Geriatemodell missen entweder vom Endverbraucher, durch eine
vom Handler oder dem Autorisierten UNOX Support Centre ausgestellte schriftliche Bestitigung oder
Installationsrechnung schriftlich festgehalten werden, andernfalls ist diese Garantie nicht giiltig;

Die UNOX Garantie umfasst alle Funktionsstérungen, die deutlich auf aus Produktionsfehlern entstandene
Defekte zuriickzufiihren sind. Defekte oder Schaden, die durch den Transport oder inkorrekte Produktlagerung,
Instandhaltung oder Betrieb, durch Anwendung von durch UNOX nicht vorgeschriebene Installationsvorgingen
und durch Umweltfaktoren (z.B. den Gebrauch von schmutzigem und aggressivem Wasser, Gas schlechter
Qualitdt oder unpassenden Spannungsebenen), verursacht wurden, werden von der Garantie nicht abgedeckt.
Die Garantie umfasst keine Schédden, die auf die Verwendung von libermaBiger Spannung, oder Eingriffe
einzelner unbefugter oder unbefihigter Personen zuriickzufiihren sind.

Die Garantie wird auBerdem vermindert im Falle von Schiden oder Funktionsstérungen, die aufgrund der
Bildung von Kalkablagerungen im Gerit entstehen. Weiterhin umfasst die Garantie keine leicht verschleiBbaren
Teile, wie: Dichtungen, Lampen, Glasscheiben, dekorative Teile und verschleiBbare Komponenten, nachdem
das Geriat benutzt wurde.

Die Garantie wird weiterhin unwirksam im Falle eines Schadens, der durch falsche Installation entstanden ist
oder eine Installation, die nicht von einem Autorisierten Support Center durchgefiihrt wurde.
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Die digitale ChefTouch-BakerTouch Bedienplatine

Inbetriebnahme der Bedienplatine
Die “ChefTouch” “BakerTouch” Bedienplatine lasst sich durch Beriihrung des auf der AuBenscheibe gedruckten
Tastenfeldes mit den Fingern bedienen (benutzen Sie keine anderen Gegenstinde, wie z.B. Gabeln, Messer

etc.). So kénnen Funktionen aktiviert und die Werte wie gewiinscht eingestellt werden.

Diese Technologie macht ebenfalls das Reinigen der Bedienplatine schnell und einfach, und garantiert
gleichzeitig ein Maximum an Verlasslichkeit und Haltbarkeit ohne Verschiebung der Mechanik.

Aufbau der Bedienplatine:

1 2 3 4 5 6

STEP SELECT START/STOP

An-/Ausschalten des Gerites
Sobald der Ofen an den Strom angeschlossen ist, schaltet sich die Bedienplatine automatisch ein.
Nach |5 Minuten, wenn keiner der Knopfe betdtigt wurde und wenn keines der Geridte, die an die

elektronische Bedienplatine angeschlossen sind (Ofen, Schockfroster, Warmhaltegerit) in Betrieb sind, geht

sie in den Standby Modus uber: nur die ?3_‘_ LED Leuchte bleibt an. Um die elektronische Bedienplatine zu

reaktivieren, driicken Sie einfach den ?_‘_ Knopf.
Um den Standby Modus zu aktivieren, driicken Sie den ?_ Knopf und halten Sie ihn fiir 6 Sekunden lang

gedriickt wahrend die elektronische Bedienplatine angeschaltet ist; um die Platine zu reaktivieren, driicken

Sie erneut = Knopf.

i
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Benutzung der Bedienplatine

Manuelle Bedienung

Einstellung der Kochparameter

Die folgenden Parameter konnen fiir jeden Kochschritt festgelegt werden:

Zeit oder Kerntemperatur (diese beiden Parameter heben sich gegenseitig auf: wenn die Zeit festgelegt
wird, ist der Kerntemperatur-Parameter automatisch auBer Funktion und umgekehrt);

Die Garraumtemperatur, oder wahlweise Delta T (Delta T kann nur dann benutzt werden, wenn die

Kerntemperatur eingestellt wurde);

CLIMA LUX, wenn nétig, um die Prozentzahl an abgefiihrter Feuchtigkeit (DRY.Maxi™) oder die Prozentzahl
an freigesetztem Dampf (STEAM.Maxi™) einzustellen;

Verwenden Sie den E Knopf, um von einem Parameter zum nichsten zu gelangen; der gerade aktivierte
Parameter wird ange;:aigt, indem eines der 5 Symbole leuchtet.

Es ist ebenfalls moglich, die Geschwindigkeit der Luftzufuhr in der Garkammer zu wahlen (3 verschiedene
Liiftergeschwindigkeiten und 3 semi-statische Betriebsmodi).

Um die Geschwindigkeit der Luftzufuhr anzupassen, driicken Sie den Knopf; der aktivierte
Geschwindigkeitsgrad wird auf dem Display 4 angezeigt.

Zu beachten:
Ein vollstandiger Arbeitsgang setzt nicht notwendigerweise die Ausfiihrung aller 4 Schritte voraus. Es sollten
nur die gewiinschten Schritte festgelegt werden. Dies beeintrachtigt die Leistung des Ofens in keiner Weise.

Einstellen der Kochdauer und der Kerntemperatur

Die Kochdauer und die Kerntemperatur bestimmen die Lange eines jeden Kochschritts.

Im Allgemeinen ist die Zeitdauer, die fiir die Beendigung des Kochvorgangs bendtigt wird, groBer, je mehr
Lebensmittel im Ofen platziert werden und umgekehrt.

Anstelle einer Kochdauer ist es ebenfalls méglich, einen Temperaturwert fiir den Kerntemperaturfiihler
festzulegen. Sobald dieser Wert erreicht ist, beginnt entweder der nichste Kochschritt oder das
Kochprogramm wird beendet.

In diesem Fall wird die Kochdauer automatisch der sich im Garraum befindenden Menge an Lebensmitteln
angepasst.

Eine kiirzere Kochdauer als vom jeweiligen Lebensmittel verlangt - oder eine zu niedrige Kerntemperatur

- fiilhren dazu, dass die Lebensmittel nicht richtig gegart sind.

Eine langere Dauer als vom jeweiligen Lebensmittel bendtigt - oder eine zu hohe Temperatur- fiihren dazu,
dass die Lebensmittel austrocknen und an der Oberflache verbrennen.

Die Zeit- und Kerntemperatur Parameter schlieBen sich gegenseitig aus: Wenn eine Garzeit eingestellt wird,
ist der Kerntemperatur-Parameter auBler Funktion, und wenn die Kerntemperatur eingestellt wird, ist der
Zeit-Parameter auBer Funktion.

Es ist deshalb notwendig entweder den Zeitparameter oder den Kerntemperatur-Parameter auszuwéhlen:
wenn keiner der beiden Parameter gewahlt wird, wird die Bedienplatine keine Einstellungen von weiteren
Parametern erlauben (Garraumtemperatur, Delta T, Clima Lux).
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Einstellung der Kochparameter

773
© At .
Einstellung der Kochdauer

Der Zeitparameter wird via Display 2 in Stunden.Minuten angezeigt und kann durch Benutzung der EI—E
Tasten eingestellt werden.

Wenn Kochschritt | ausgewahlt wird und der Text “INF” (INFINITE) auf Display 2 erscheint, bleibt der Ofen
so lange gleichmaBig in Betrieb bis er vom Benutzer manuell gestoppt wird.

Wenn die HOLD (“HLD”) Funktion in nachfolgenden Kochschritten ausgewahlt wird, setzen die Liifterrader
sich nur dann in Betrieb, wenn auch die Heizelemente in Betrieb sind.

L inF <— Oh 00'=—9h 59'<J

Einstellung der Kerntemperatur

Der Kerntemperaturfiihler misst die Temperaturzunahme im Inneren des Produkts wahrend des gesamten
Kochvorgangs, dafiir sollte mit der Spitze des Kerntemperaturefiihlers in den dicksten Teil des Lebensmittels
eingefiihrt werden. Stellen Sie sicher, dass der Temperaturfiihler richtig positioniert wurde bevor Sie den
Arbeitsgang beginnen: falsches Positionieren kann das Endresultat negativ beeinflussen.

Der Parameter fiir die Kerntemperatur wird auf Display 2 angezeigt, und kann durch Benutzung der EI—E
Tasten eingestellt werden.

Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, wird der Kochschritt als beendet betrachtet und der
nachste Schritt eingeleitet (wo anwendbar).

L 0°C 100°C J

-— —>

Das XC249 externer Kerntemperaturfiihler-Set kann verwendet werden, um einen zusitzlichen, kleineren
Kerntemperaturfiihler anzuschlieBen, der sich fiir das Kochen von vakuumverpackten Produkten und
Produkten, die aus kleineren Teilen bestehen, eignet.
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Einstellung der Koch-/Backparameter

Positionieren Sie den Kerntemperaturfiihler
wie beschrieben.

Sonst: Gefahr der Beschadigung!

Lassen Sie den Kerntemperaturfiihler nicht
aus der Gar-/Backkammer hangen.

Gefahr der Beschadigung!

Entfernen Sie den Temperaturfiilhler vom
Lebensmittel bevor Sie das Gericht aus dem
Ofen nehmen. Gefahr der Beschédigung!

Vorsicht!
Schiitzen Sie lhre Arme
und Beine!

Einstellung der Gar-/Backraumtemperatur oder des Delta T-Werts

Das genaue Einstellen der Temperatur im Garraum stellt sicher, dass die Lebensmittel innen wie auB3en richtig
gegart werden.

Eine niedrigere Temperatur als der spezifische Wert trocknet das Lebensmittel aus anstatt es zu garen;

Eine hohere Temperatur als der spezifische Wert verbrennt die Oberfliche wahrend der Kern roh bleibt
(manchmal ist dies das erwiinschte Resultat, besonders wenn es um Fleisch geht).

Garen mit den DELTA-T Parametern ist nur bei Kochschritten méglich, die zur Bestimmung der Kochzeit den
Kerntemperaturfiihler verwenden. Als DELTA-T bezeichnet man die Differenz zwischen der Garraumtemperatur
und dem Wert, der von dem Kerntemperaturfiihler im Inneren des Produkts gemessen wird.

Die Garraumtemperaturunddie Delta T-Parameter schlieBensich gegenseitigaus: sobald die Garraumtemperatur
eingestellt wird, bleibt der Delta T-Parameter auBler Funktion; sobald der Delta T-Wert eingestellt wird, bleibt
der Parameter fiir die Garraumtemperatur auB3er Funktion.
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Einstellung der Koch-/Backparameter

E I:’I’-ll’7 o
——— Einstellung der Gar-/Backraumtemperatur

Die Garraumtemperatur wird auf Display 3 angezeigt und kann durch die Betdtigung der Tasten EI—IT
eingestellt werden.

Wenn der Schriftzug “PAU” auf Display 3 erscheint, setzt der Pausenmodus ein: die Lifterrader und die
Heizelemente bleiben auBer Funktion. Um den Betrieb des Ofens zeitlich zu verschieben oder diesen zu
unterbrechen (dies bietet sich an, um bestimmte Produkte aufgehen zu lassen), legen Sie die Dauer der
Unterbrechung auf Display 2 fest und wahlen Sie das “PAU” Symbol auf Display 3.

——PAd-[=] 0° C [+]» 260° C J

YN .
- Einstellung des Delta T-Werts

Der Delta T-Wert wird auf Display 3 angezeigt und kann durch die Betitigung der Tasten E—T eingestellt

werden.
L 0°C 100°C J
+
-— —>

“ Einstellung des Gar-/Backraumklimas

Einstellungen zum Klima im Garraum (STEAM.Maxi / DRY.Maxi) werden durch die CLIMA LUX Ellipse
angezeigt und durch Verwendung folgender Tasten eingestellt: E:'-'i

Die 10 blauen LED-Leuchten zeigen den prozentualen Dampfgehalt des Garraums an (STEAM Maxi);
Die 10 roten LED-Leuchten zeigen den prozentualen Entfeuchtungsgehalt an (DRY Maxi).

- +

¥ T

DRY STEAM
Maxi Maxi

Bitte beachten Sie:
Die beiden Systeme kdnnen nicht gleichzeitig verwendet werden. Das Einstellen des CLIMA LUX Parameters
ist optional. Wenn dieser Parameter nicht ausgewahlt wurde, lauft der Ofen nur im “HEISSLUFT” Modus.
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Einstellung der Koch-/Backparameter

. Erzeugung von Dampf / Feuchtigkeit im Gar-/Backraum: STEAM.Maxi™

Ihr Ofen ist mit der exklusiven STEAM.Maxi Technologie zur Erzeugung von Dampf in der Gar-/Backkammer
ausgestattet. Diese innovative Technologie erméglicht es Ihnen, jede Art von Dampfen beginnend bei einer
Temperatur von 48°C durchzufiihren und dabei gleichzeitig mit groBtméglicher Genauigkeit die Temperatur
des erzeugten Dampfes zu kontrollieren.

Mit STEAM.Maxi™ lassen sich die zugefiihrte Dampfmenge regulieren und verschiedene Temperaturen
einstellen. So kénnen verschiedene Kocharten durchgefiihrt werden:

* Dampfen (nur Dampf);
* Gemischtes HeiBluft-Garen/Dampfen (Luft+Dampf).

Durch die ADAPTIVE.Clima Technologie kontrollieren die BakerTop™ und ChefTop™ Ofen fortwihrend alle
Koch- und Backparameter, nicht nur hinsichtlich der Temperatur, sondern auch den aktuellen Feuchtigkeitsgrad
in der Koch-/Backkammer. Dies stellt sicher, dass zu jeder Zeit das am besten geeignete Programm verwendet
wird, um so dem Benutzer ungeachtet der Anzahl der sich im Ofen befindenden Bleche jederzeit perfekte
Kochergebnisse zu garantieren.

Die ADAPTIVE.Clima Funktion setzt die Menge an Dampf frei, die benétigt wird, um den vom Benutzer
festgelegten Feuchtigkeitsanteil zu erreichen.

@ Vorsicht!

Wihrend des Kochvorgangs setzt das in der Kochkammer befindliche Produkt eine bestimmte Menge an Dampf
frei: deshalb kann es vorkommen, dass das Gerit keinen Dampf erzeugt, wenn die vom Produkt freigesetzte
Feuchtigkeit ausreicht, um den vom Benutzer gewihlten Feuchtigkeitswert zu erreichen. In diesem Fall lasst
sich die fehlende Dampfproduktion keineswegs auf eine Fehlfunktion des Geriats zuriickfiihren, sondern lasst
auf einwandfrei funktionierende Steuerungs- und Kontrollvorgiange des Ofens schlieBen.

Um den gewiinschten Feuchtigkeitsgrad im Garraum einzustellen, gehen Sie wie folgt vor:

wE
+++++

* Verwenden Sie die Taste [4 um die gewiinschte Prozentzahl an freigesetzter Dampfmenge (STEAM.Maxi™)

einzustellen.

Die 10 blauen LED Leuchten zeigen den vom Benutzer festgelegten Feuchtigkeitsgehalt des Garraums an, der
fiir jeden Schritt des Arbeitsgangs zwischen 10% und 90% variieren kann. Wenn ein Feuchtigkeitsgehalt von
100% ausgewihlt wird - und fiir Temperaturen unter 130°C - aktiviert der Ofen automatisch einen Modus,

bei dem ausschlieBlich Dampf freigesetzt wird.
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Einstellung der Koch-/Backparamete

. Abfuhrung von Feuchtigkeit/Dampf aus der Garkammer: DRY.

°TM

Maxi

Die patentierte DRY.Maxi™ Technologie erméglicht eine schnelle Abfiihrung der gesamten Feuchtigkeit aus der
Garkammer, unabhdngig davon, ob diese vom im Ofen befindlichen Produkt selbst freigesetzt oder vom STEAM.Maxi™ System in
einem vorangegangenen Kochschritt erzeugt wurde.

Die DRY.Maxi™ Technologie der ChefTop™ und BakerTop™ Ofen steht fiir garantiert gesteigerten Geschmack, unabhingig davon, ob
Sie Restaurantgerichte kochen oder mit Backwaren und Brotprodukten arbeiten.

Um die gewiinschte Gradzahl an abgefiihrter Feuchtigkeit einzustellen, gehen Sie wie folgt vor:

* Driicken Sie die Taste CLIMA LUX bis das Dysplay £, = ! aufleuchtet;

* Verwenden Sie die Taste, um die gewiinschte Prozentzahl an abgefiihrter Feuchtigkeit einzustellen (DRY.Maxi™).

Die 10 roten LED Leuchten zeigen den variablen Feuchtigkeitsgrad an (zwischen 10% und 100%), der aus der Garkammer abgefiihrt
werden soll.

Einstellung der Geschwindigkeit der Luftzufuhr

Die Méglichkeit, zusatzlich zu den 3 semi-statischen Betriebsmodi zwischen 3 Luftzufuhrgeschwindigkeiten in der Kochkammer zu
wihlen, beinhaltet die Méglichkeit, jedes Produkt zu kochen, von empfindlichen Lebensmitteln bis hin zu solchen, die eine groBe
Menge an Hitzezufuhr benétigen.

Die Taste kann verwendet werden, um die Motordrehgeschwindigkeit und den Betriebsmodus einzustellen. Es gibt 3 wiederholbare
Drehgeschwindigkeiten und 3 semi-statische Betriebsmodi.

Beim semi-statischen Modus werden nur dann die Motoren aktiviert, wenn auch die Heizelemente in Betrieb sind; dies bietet genau
die Effekte, die sonst nur durch einen traditionellen statischen Ofen zu erreichen wiaren. Die Liifterrader werden fiir kurze Zeit
aktiviert, um die von den Heizelementen erzeugte Hitze gleichmaBig zu verteilen und sicherzustellen, dass die Temperatur innerhalb
der Garkammer durchgehend gleich bleibt. Die vorher gewihlte Geschwindigkeit wird auf Display 4 angezeigt und kann durch
Verwendung der Taste in folgenden Sequenzen ausgewahlt werden:

* |: bedeutet, dass die Drehgeschwindigkeit auf ein Minimum ausgewahlt ist

* 2: bedeutet, dass die Drehgeschwindigkeit sich zwischen minimalen und maximalen Einstellungen befindet

* 3: bedeutet, dass die Drehgeschwindigkeit auf ein Maximum eingestellt ist

¢ | P: weist auf einen semi-statischen Betrieb hin, bei dem die Drehgeschwindigkeit auf ein Minimum eingestellt ist

* 2P: weist auf einen semi-statischen Betrieb hin, bei dem die Drehgeschwindigkeit auf einen mittleren Wert eingestellt ist
* 3P: weist auf einen semi-statischen Betrieb hin, bei dem die Drehgeschwindigkeit auf ein Maximum eingestellt ist

Beginn/Beendigung des Kochvorgangs

Sobald Sie alle Kochparameter eingestellt haben, driicken Sie die Taste @ | , um den Kochvorgang zu starten. Um den Kochvorgang

L )
zu stopen, driicken Sie erneut die || Taste.

Sobald der Arbeitsgang beendet |;;rglll;; der Ofen sowohl im manuell eingestellten als auch im vorprogrammierten Modus, fir 15
Sekunden einen horbaren Ton von sich und das Display blinkt 45 Sekunden lang auf.

Waihrend dieser 45 Sekunden bleibt die “START / STOP” LED Leuchte an.

Wenn Sie wahrend dieses Zeitraums die Taste E betitigen, wird die festgelegte Kochdauer erhéht und der Ofen startet automatisch
wieder neu (unter Verwendung der letzten Kochparameter).

Wenn Sie die Taste @ driicken, schaltet sich die “START / STOP” LED Leuchte aus und alle Betriebsparameter werden
zuriickgesetzt. Wenn Sie innerhalb von 45 Sekunden keinen der Knépfe betitigen, schalten die “START / STOP” LED Leuchten sich

aus und alle Betriebsparameter werden zuriickgesetzt.
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Auswahl der Kochschritte

Beginn / Beendigung des Kochvorgangs

Auswahl der Kochschritte

Jeder Kochvorgang besteht aus bis zu 9 Schritten.

Um von einem Kochschritt zum anderen zu gelangen, driicken Sie die Taste E; der gerade aktive Kochschritt

wird auf Display | angezeigt.

Verwenden Sie die E Taste, um von einem Parameter zum nachsten zu gelangen; der gerade aktive Parameter
HLm

wird durch eines der aufleuchtenden Symbole angezeigt.

Vorsicht: der durch Betétigen der Taste E angezeigte Parameter kann variieren, je nachdem, welche Auswahl

Sie bei Verwendung der Bedienplatine getroffen haben, um die Kochdauer einzustellen (siehe Schaubild unten):

Es ist deshalb nicht méglich, die DELTA-T Funktion zu verwenden, sobald die Dauer des Kochschritts durch
Verwendung der KOCHDAUER-Funktion eingestellt wurde.
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Einstellung der Kochprogramme

Garen mit eingestellter Gardauer und Garraumtemperatur

Schritt I:
| - ey
Driicken Sie die |8 Taste bis die Zeitanzeige zu leuchten beginnt ::_‘_') ;

Verwenden Tasten, um die gewiinschte Dauer einzustellen.

N HLD

1° STEP J 2°3°4°... STEP J
—— mF [=]oh o0’ 9h 59’ —— HI [=]oh o0’ 9h 59’

Bitte beachten Sie:

Wihrend des ersten Kochschritts kann eine unbestimmte Dauer “INF” eingestellt werden; in diesem Fall behalt der Ofen die
Temperatur- und Feuchtigkeitsparameter unbegrenzt bei und muss manuell durch den Benutzer gestoppt werden. Wahrend
der Kochschritte 2/3/4 kann die “HLD” Funktion ausgewahlt werden, um eine konstante Garraumtemperatur von 70°C
beizubehalten bis der Ofen manuell abgeschaltet wird; dies halt die Lebensmittel im Innern des Ofens warm und servierbereit.

Zweiter Schritt:
Driicken Sie erneut die |; Taste bis Temperaturanzeige zu blinken beginnt @;
S

Verwenden Sie die Tasten, um die gewiinschte Garraumtemperatur einstellen zu kénnen;

——pRu-{=] 0° C [+]> 260° C J

Bitte beachten Sie:

Die Pausenfunktion “PAU” kann zu jeder Zeit ausgewahlt werden. Wahrend dieser Zeit bleibt der Ofen im Standby-
Modus, Lifterrader, Heizelemente und Brenner bleiben dabei auBBer Funktion. Diese Funktion bietet sich fiir mehrere
Kocharten an, besonders aber, wenn Sie den “Thermischen Druck” auf das Produkt kleinhalten mochten.

Dritter Schritt:
Falls notwendig, Benutzung der CLIMA LUX Technologie, entweder durch das Einstellen einer Prozentzahl fiir die

abzufiihrende Feuchtigkeit (DRY.Maxi™) oder einer Prozentzahl fiir die gewiinschten Dampfmenge (STEAM.Maxi™):

* Driicken Sie erneut die Taste | s bis die CLIMA LUX Anzeige zu blinken beginnt:, &
LY

* Verwenden Sie die [+] Taste, um die gewiinschte Prozentzahl von freigesetztem Dampf einzustellen (STEAM.Maxi™);
* Verwenden Sie die E] Taste, um die gewiinschte Prozentzahl von abzufiihrender Feuchtigkeit einzustellen (DRY.Maxi™);

¢ Lassen Sie die Einstellung bei @ fiir reines HeiBluftkochen ohne Erzeugung oder Abfiihrung von Dampf.

Vierter Schritt:
Um die Geschwindigkeit der Luftzufuhr zu verandern, driicken Sie die Taste;
der aktuelle Geschwindigkeitsgrad wird auf Display 4 angezeigt.
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Einstellung der Kochprogramme

Garen mit dem Kerntemperaturfiihler bei eingestellter Garraumtemperatur

Erster Schritt:
Driicken Sie die Taste E bis das Symbol E fir Kerntemperatur aufleuchtet;

Verwenden Sie die Tasten, um die gewiinschte Kerntemperatur einzustellen.

LO°C+E* 120° C J

Bitte beachten Sie:

Durch Festlegung der Kerntemperatur wird die Kochdauer automatisch festgelegt.

Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, setzt der Ofen mit dem néchsten Kochschritt fort (falls ein solcher
ausgewihlt wurde) oder der Kochvorgang wird beendet.

Zweiter Schritt:

Driicken Sie erneut die [ Taste, bis das Symbol l aufleuchtet;

s

Verwenden Sie die Tasten, um die gewiinschte Kerntemperatur einzustellen.

——pAu«{=] 0° C [#]- 260° C J

Bitte beachten Sie:

Die Pausenfunktion “PAU” kann zu jeder Zeit ausgewahlt werden. Wéhrend dieser Zeit bleibt der Ofen im Standby-
Modus, Lifterrader, Heizelemente und Brenner bleiben dabei auBer Funktion. Diese Funktion bietet sich fur mehrere
Kocharten an, besonders aber, wenn Sie den “Thermischen Druck” auf das Produkt kleinhalten moéchten.

Dritter Schritt:

Falls notwendig, Benutzung der CLIMA LUX Technologie, entweder durch das Einstellen einer Prozentzahl

fir die abzufiihrende Feuchtigkeit (DRY.Maxi™) oder einer Prozentzahl fiir die gewiinschte Dampfmenge
(STEAM.Maxi™):

* Driicken Sie erneut die E Taste bis das CLIMA LUX Display :, :.:“ .+ zu blinken beginnt;

* Verwenden Sie die [+ ] . Taste um die gewiinschte Prozentzahl von frelgesetztem Dampf einzustellen (STEAM.Maxi™);
* Verwenden Sie die |E| Taste, um die gewiinschte Prozentzahl von abzufiihrender Feuchtigkeit einzustellen (DRY.Maxi™);

* Lassen Sie die Einstellung bei & fiir reines HeiBluftkochen ohne Zugabe oder Abfiihrung von Dampf.

Vierter Schritt:
Um die Geschwindigkeit der Luftzufuhr zu verandern, driicken Sie die Taste;
der aktuelle Geschwindigkeitsgrad wird auf Display 4 angezeigt.
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Einstellung der Kochprogramme

Garen mit dem Kerntemperaturfiihler bei eingestellter Garraumtemperatur

Erster Schritt:
Driicken Sie die [E: Taste bis das Symbol fiir die Kerntemperatur zu blinken beginnt.

Verwenden Sie die Tasten, um die Kerntemperatur einzustellen.

Lo°c«E [+]-120° C J

Bitte beachten Sie:

Durch das Festlegen der Kerntemperatur wird die Kochdauer automatisch eingestellt.

Sobald die festgelegte Kerntemperatur erreicht ist, setzt der Ofen mit dem nachsten Kochschritt fort (falls ein
solcher ausgewihlt wurde) oder der Kochvorgang wird beendet.

Zweiter Schritt:

Driicken Sie erneut die [E Taste bis die Delta T Anzeige zu blinken beginnt;
i

Verwenden Sie die Tasten, um den gewiinschten Delta T Wert einzustellen.

Lo"c«E [+]-260° C J

Bitte beachten Sie:
" HI2 THOOXVKOMINACQHS P WNVQEHEHLTH? SHIDMUHQ$EHIT T T

Dritter Schritt:
Falls notwendig, Benutzung der CLIMA LUX Technologie, entweder durch Festlegen einer Prozentzahl fiir die
abzufiihrende Feuchtigkeit ﬁRRY.Maxi ™) oder einer Prozentzahl fiir den freigesetzten Dampf (STEAM.Maxi™):

........

* Driicken Sie erneut die i Taste bis die CLIMA LUX Anzeige : % i zu blinken beginnt;

* Verwenden Sie die[=] Taste, um die gewlinschte Prozentzahl von abzufiihrender Feuchtigkeit einzustellen (DRY.Maxi™);

* Lassen Sie die Einstellung bei @ fiir reines Heiluftkochen ohne Zugabe oder Abfiihrung von Dampf.

Vierter Schritt:
Um die Geschwindigkeit der Luftzufuhr zu verandern, driicken Sie die Taste @ ;
der aktuelle Geschwindigkeitsgrad wird auf Display 4 angezeigt.
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Programmierung durch den Benutzer

L]
Betriebsprogramme
g
e ¢ ¢ 2 F @ @
s 3z H & £ z L & N
9»‘;‘»;»;»'9»;»805050§»§0 -3
t ¢ g kE oz g ° 00
g 3 = F = 3
B

Die elektronische ChefTouch/BakerTouch Bedienplatine ermoglicht es dem Benutzer bis zu
99 Kochprogramme zu speichern und jedes mit einem bis zu 25 Buchstaben langen Namen zu
versehen.

Rufen sie das Programmierungsmenii auf, indem Sie die Taste [P driicken;

Wihlen Sie unter Verwendung der folgenden Tasten den auf Display 5 angezeigten Speicherort (von PO
bis P99) aus; verwenden Sie die Tasten E und , um den ersten Buchstaben des Namens auszuwiahlen; ;
Drucken Sie erneut die Tasten E und fur die Eingabe des zweiten Buchstaben;

Wiederholen Sie dies fiir alle weiteren Buchstaben;

Danach , driicken Sie die Taste Eum die Vorheiztemperatur des Ofens auszuwihlen.

Der Schriftzug “PRE* erscheint auf dem Display;

Verwenden Sie die Taste E , um entweder eine absolute Vorheiztemperatur [I oder im Delta T Programm
die Temperaturdifferenz [x7] zwischen Vorheiztemperatur und dem Temperaturwert des ersten Kochschritts
festzulegen; Verwenden Sie um den gewiinschten Wert in Grad festzulegen;

Driicken Sie die E Taste und legen Sie die gewiinschten Betriebsparameter fest (Kochdauer, Kerntemperatur,
Garraumtemperatur, Delta T, Klima)

Driicken Sie die Taste und legen Sie die Parameter fir die Geschwindigkeit der Luftzufuhr in der
Garkammer des Ofens fest;

Driicken Sie und halten Sie die E Taste fuir 5 Sekunden gedriickt, um das Programm im Speicher zu sichern

(nach 5 Sekunden ertont ein Bestitigungston).

Gespeicherte Programme verwenden:

Rufen Sie das Programmierungsmenii durch die E Taste auf;

Driicken Sie die Tasten bis die Nummer des gewiinschten Programms im Display 5 erscheint;
Driicken Sie die [@] Taste, um das gewihlte Programm zu starten;

Dricken erneut die @ Taste, um das Programm zu unterbrechen.

Bitte beachten Sie:

Sobald ein gespeichertes Kochprogramm gestartet wird, heizt der Ofen automatisch vor.

Sobald ein Kochprogramm gestartet wird, beginnt der Ofen den eingestellten Vorheizschritt. Wahrend
diesem Vorgang bleiben alle LED Leuchten und Displays mit Ausnahme der «START / STOP» LED Leuchte,
des Displays 2 (das den Text «PRE» anzeigt) und des Displays 4 (das das gerade verwendete Programm
anzeigt) ausgeschaltet. Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist und beibehalten wird, piept der Ofen
und die Informationen zum ersten Kochschritt erscheinen auf dem Display. Nachdem die Tiir gedffnet, das
Lebensmittel platziert und die Tiir wieder geschlossen wurde, beginnt das Kochprogramm automatisch.
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Standardfunktionen

LASTP Funktion

Diese Funktion kann verwendet werden, um den zuletzt verwendeten Arbeitsgang auszuwihlen, ganz gleich,
ob dieser manuell oder im programmierten Modus aktiviert wurde.

Sobald der Arbeitsvorgang beendet ist, driicken Sie die E Taste. Der Text “LASTP” erscheint im Display 5;
Driicken Sie die @ Taste, um den zuletzt verwendeten Arbeitsgang erneut zu starten.

Automatische Waschprogramme

Das Rotor.KLEAN ™ Waschsystem, Artikelnummer XC405, bietet eine automatische Reinigung des Garraums.
Automatische Waschprogramme kénnen nur dann verwendet werden, wenn das Gerit diese Option besitzt.
Das Rotor.KLEAN™ Waschsystem kann auch nach Inbetriebnahme des Gerits noch installiert werden.

3  Waschprogramme (KURZER WASCHGANG, MITTELLANGER WASCHGANG und LANGER
WASCHGANG) sind im PC.B. Bedienspeicher ebenso gesichert wie ein Programm zum vorherigen Fillen
der Reinigungsmittel- und Spiilschlauche (LPUMP).

Es gibt auBerdem ein weiteres Programm, «LH2O», das dazu verwendet werden kann, den Garraum bei einer
Temperatur von 120°C ohne Benutzung von Chemikalien auszuwaschen und zu trocknen.

Rufen Sie das Programmierungsmeni durch Driicken der E Taste auf;
Driicken Sie mehrmals die Tasten bis die LH20, KURZER WASCHGANG, MITTELLANGER
WASCHGANG, LANGER WASCHGANG oder LPUMP Waschprogramme im Display 5 erscheinen;

Driicken Sie die :{T::JI Taste, um das gewahlte Programm zu starten;

Bitte beachten Sie:

Bei der ersten Benutzung des Waschsystems empfiehlt es sich, das LPUMP Programm durchlaufen zu lassen,
um Luft, die sich in den Reinigungsmittel- und Splilschlauchen befindet, zu entfernen, sodass die Qualitdt des
Waschgangs nicht beeintrachtigt wird.

Diese Programme konnen nur benutzt werden, wenn das Rotor.KLEAN™ Waschsystem (XC405) installiert ist.

@ Vorsicht!

Wir empfehlen die tagliche Reinigung des Garraums, um so die einwandfreie Einhaltung von Hygienestandards zu
gewibhrleisten und zu verhindern, dass der Edelstahl im Garraum beeintréachtigt wird. Wir empfehlen lhnen deshalb
den Gebrauch des Rotor.CLEAN™ Waschsystems, Artikelnummer XC405, das eine automatische Reinigung der
Garkammer bietet. Vorsicht!

Wenn das Gerit nicht oder nicht griindlich genug gereinigt wird, kénnen Fett- oder Essensreste, die sich in der
Garkammer angesammelt haben, anfangen zu brennen — Brandgefahr!

Um Korrosion in der Garkammer zu verhindern, sollte das Gerit tédglich gereinigt warden, selbst wenn es nur zum
Dampfen verwendet wurde.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die vom Geritehersteller empfohlen wurden. Reinigungsmittel anderer
Hersteller kénnen das Gerat beschidigen und die Garantieanspriiche erléschen lassen.

Vorsicht!

Offnen Sie wihrend eines Reinigungsvorgangs niemals die Tiir der Garkammer - chemische Substanzen und heiBe Luft
koénnen aus der Kammer entweichen — Korrosions- und Verbrennungsrisiko! Sobald der Reinigungsvorgang des Rotor.
KLEAN™ Waschsystems beendet ist, stellen Sie sicher, dass keine Reinigungsmittelreste in der Garkammer bleiben
(einschlieBlich des Bereichs hinter dem Luftleitblech). Entfernen Sie jedwede Uberreste und spiilen Sie die Garkammer
griindlich mit einer Handbrause aus (einschlieBlich des Bereichs hinter dem Luftleitblech) - Korrosionsrisiko!
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Standardfunktionen

Das “COOL” Programm zur Kihlung der Garkammer

Das “COOL’ Programm wird zur Kiihlung der Garkammer verwendet; es erlaubt den Betrieb der Liifterrader
in der Garkammer, wahrend die Heizelemente auBer Funktion bleiben. Das Programm kann auch bei
geoffneter Tir gestartet werden, um so den Kiihlungsprozess der Garkammer zu beschleunigen. Wahrend
des Programms wird die Temperatur in der Garkammer angezeigt.

* Rufen Sie das Programmierungsmenii durch das Driicken der Taste IE ;

* Driicken Sie die Tasten bis das LCOOL Programm im Display 5 erscheint;
* Driicken Sie die :@ Taste, um das gewdhlte Programm zu starten.
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Standardfunktionen

Die ADAPTIVE.Clima Funktion

Durch die ADAPTIVE.Clima Technologie kontrollieren die ChefTop™ und BakerTop™ Ofen dauerhaft alle
Kochparameter, nicht nur im Hinblick auf die Temperatur, sondern auch den aktuellen Feuchtigkeitsgrad im
Innern des Garraums. Dies stellt sicher, dass zu jeder Zeit das am besten geeignete Kochprogramm verwendet
wird, um so dem Benutzer unabhangig von der sich im Ofen befindenden Anzahl an Blechen jedes Mal perfekte
Kochresultate zu garantieren.

Die Menge an freigesetztem Dampf variiert je nach Menge der sich im Ofen befindenden Lebensmittel, selbst
wenn dasselbe Programm verwendet wird. Allgemein gesagt: je gréBer die Menge an sich im Ofen befindenden
Lebensmitteln, je weniger Dampf wird vom Ofen produziert.

Die ADAPTIVE.Clima Technologie kann ebenso dazu verwendet werden, den zuletzt benutzten Kochvorgang
im Speicher des Gerits zu sichern. Die dauerhafte Kontrolle aller Kochparameter erlaubt es den ChefTop™ und
BakerTop™ Ofen, wihrend des gesamten Kochvorgangs Informationen beziiglich Anderungen von Temperatur
und Feuchtigkeitsgrad zu erhalten, und so gleichzeitig Informationen lber die Effekte der manuellen Eingriffe
durch den Benutzer (z.B. dem Offnen der Tiir) zu sammeln.

Sobald das gewiinschte Ergebnis erreicht ist, erméglicht die ADAPTIVE.Clima Technologie es dem Benutzer
ebenfalls, den durchgefiihrten Vorgang im Speicher des Gerits zu sichern, sodass dieser so oft wie notig
wiederholt werden kann und dies mit der Sicherheit, dass die Ergebnisse immer gleich bleiben werden, ohne
dass ein Eingreifen oder eine Uberwachung durch den Benutzer erforderlich wiren.

Der Ofen stellt wahrend des ,,Pilot“ Vorgangs (dem Vorgang, den Sie wiederholen mochten) automatisch
alle Effekte der durch den Benutzer vorgenommenen Eingriffe wieder: Falls beispielsweise die Tiir wahrend
der dritten Minute gedffnet wurde und dies einen Abfall der Temperatur um 20°C und eine Abnahme des
Feuchtigkeitsgrads im Garraum zur Folge hatte, simuliert der Ofen diese Effekte ebenfalls in den nachfolgenden
Kochvorgangen.

Vorsicht: um ein ADAPTIVE.Clima Programm korrekt im Speicher zu sichern, muss der Kerntemperaturfiihler
wiahrend des ,,Pilot“-Kochvorgangs richtig eingefiihrt worden sein, selbst wenn das auf der Bedienplatine
ausgewahlte Programm dessen Benutzung gar nicht verlangt.

Um den soeben beendeten Kochvorgang mit der ADAPTIVE.Clima Technologie im Speicher des Gerits zu
sichern, gehen Sie wie folgt vor:

* Driicken Sie am Ende des Kochvorgangs diese |.T Taste;

* Verwenden Sie die Taste, um die Stelle im Programmspeicher zu wéhlen, an der Sie den “Pilot”
Kochvorgang speichern mochten. Zum Beispiel A.CO1, A.C02, ...

* Driicken Sie die Taste E und verwenden Sie die Tasten , um den ersten Buchstaben des Namens,
den Sie dem Programm geben mdéchten, auszuwéhlen;

* Driicken Sie erneut die Tasten E und , um den zweiten Buchstaben zu wahlen;

* Wiederholen Sie diesen Vorgang fiir die nachfolgenden Buchstaben;

* Driicken Sie die E Taste und halten Sie die 5 Sekunden lang gedriickt, um das Programm im Speicher zu

sichern (nach 5 Sekunden ertént ein Ton zur Bestitigung).

Vorsicht: es ist nicht moglich, die im ADAPTIVE.Clima Programm gespeicherten Parameter zu
verandern.
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Voreingestellte Kochvorgdnge

Die automatischen ChefUnox - BakerUnox Kochvorgange

Die digitale ChefTouch - BakerTouch Bedienplatine besitzt eine Reihe von voreingestellten, automatischen und von
ChefUnox - BakerUnox entworfenen Kocheinstellungen, die im Speicher gesichert sind.

Wihlen Sie einfach die gewiinschte Kochart aus, um automatisch eine unendliche Auswahl an Lebensmitteln zuzubereiten.
Jede Art von automatischem Kochprogramm bietet die Moglichkeit, gewisse Parameter anzupassen, um so einen
optimalen Braunungs- und Gargrad ganz nach Ihren Bediirfnissen zu erreichen.

* Driicken Sie die II Taste;
* Verwenden Sie die |E| Taste, um das gewiinschte Programm zu wahlen

* Driicken Sie die @ Taste um das Programm zu starten;
* Driicken Sie erneut die @ Taste, um das Programm zu stoppen.

Bitte beachten Sie:
Vor dem Starten des Programms konnen Sie den Wert des verwendeten Parameters dndern, um den
Kochvorgang wie gewiinscht anzupassen. Der Ofen passt seine Kochleistung entsprechend lhrer Einstellungen

an, um ein perfektes Ergebnis zu garantieren.

* Dricken Sie die E Taste bis der Parameter, den Sie dndern wollen, aufblinkt;
* Verwenden Sie die Tasten, um die neuen Werte wie gewiinscht festzulegen.

Falls Sie di e Anderungen dauerhaft speichern méchten:

* Driicken Sie die IE Taste fiir 5 Sekunden (Sie werden dann ein Piepen héren, dass ist ein Signal, dass das Programm

gespeichert wurde).

BESCHREIBUNG

VERANDERBARER
PARAMETER

WANN ZU ERHOHEN

WANN ZU VERRIN-
GERN

Kerntemperaturfiihler 54°C

BRATEN Braten von Fleisch Steigerung des Gargrads Verringern des Gargrads
KgRU:.’?E‘;\"G Fleisch braten mit Kruste Kerntemperaturfuhler 54°C Steigerung des Gargrads Verringern des Gargrads
NACHTBRATEN | Braten von Fleisch iiber Nacht | Kerntemperaturfiihler 54°C Steigerung des Gargrads Verringern des Gargrads
SCHMOREN Schmoren von Fleisch Zeit | Stunde Steigerung des Gargrads Verringern des Gargrads
Grillen von Fleisch und 9 Zeituhren konnen eingestellt werden,
GRILLEN Gemiise benutzen Sie FAKIRO Grill - -
. . Festsetzen von Temperatur
Gleichzeitiges Garen von und CLIMALUX, driicken Sie
MULTI TIME mehreren Produkten mit Start und verwenden Sie den - -
unterschiedlichen Zeitdauern Schrittknopf, um die 9 Zeituhren
festzusetzen
M Garen von Hahnchen, . . Steigerung der duBeren Verringerung der duBeren
HANCHEN Gefliigel,Wild Zeit 5 Min. Braunung Braunung
BRATEN VON Braten von Kartoffeln, Zeit 5 Min ISteigerung der duBeren Verringerung der duBeren
KARTOFFELN Pommes frites " Braunung Braunung
BACKEN Backeg:{j(rlii::renen Zeit 5 Min.. Steigerung des Gargrads Verringern des Gargrads
. o . o Temperatursteigerung des Temperatursenkung des
+3 REGEN Regenerieren ab 3 °C Kernteperaturfiihler 65°C

Gerichts fiir den Service

Gerichts fuir den Service
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MAXI.Link Technologie

Die MAXI.Link Technologie:
Mehrere Gerite mit derselben Bedienplatine kontrollieren

Die digitale ChefTouch — BakerTouch Bedienplatine erméglicht es dem Benutzer, eine Reihe von mit dem Ofen
verbundenen UNOX ChefTop™ - BakerTop™ Gerdten zu steuern. Die MAXI.Link Technologie ermdglicht es
dem Benutzer weiterhin, mehrere Ofen von einer digitalen Bedienplatine aus zu steuern. Der Ofen, der zur
Kontrolle der anderen Gerite verwendet wird, ist der MASTER Ofen. Die vom MASTER Ofen kontrollierten
Ofen werden zu SLAVE Ofen und ihre digitalen Bedienplatinen bleiben deaktiviert. Die digitalen MASTER und
SLAVE Bedienplatinen sind im Falle eines Notfalls austauschbar.

Das zu kontrollierende Gerét wird durch Verwendung dieser |I Taste ausgewahlt; diese Wahl wird auf
Display 6 angezeigt.

Tabelle mit Geratenummern und dem entsprechende Gerit

ChefTop™

| Geritenummer | Artikelnummer ____________ Gerit ______
I ChefTop™ master Ofen
2 ChefTop™ slave Ofen |
3 ChefTop™ slave Ofen 2
4 ChefTop™ slave Ofen 3
5 XK305 Schockfroster
6 XVL575 - XVL375 Warmhalteschrank
7 XC235 Umkehrosmose
9 XC236 Kit OVEX.Net 3.0

BakerTop™

| Geritenummer | Artikelnummer ____________ Gerit
I Backofen BakerTop™ master
2 Backofen BakerTop™ slave |
3 Backofen BakerTop™ slave 2
4 Backofen BakerTop™ slave 3
6 XL405 Garschrank
7 XC235 Umkehrosmose
9 XC236 Kit OVEX.Net 3.0
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Kochprinzipien

Empfehlungen des Chefs fiir gleichmaBige Kochergebnisse

Vorheizen

Es empfiehlt sich, den Ofen auf eine Gradzahl vorzuheizen, die mindestens 30-50°C hoher ist als die zum Garen/
Backen benétigte Temperatur, um so den Warmeverlust, der bei Offnen der Tiir entsteht, auszugleichen.
Der Ofen kann sogar auf 300°C vorgeheizt werden.

Heizen Sie bei einer Temperatur von tiber 260°C den Ofen nicht langer als 10 Minuten lang vor.

Blecharten
Um perfekte Gar-/Backqualitdt und Braunung des Produkts zu erreichen, empfiehlt es sich, keine zu kleinen
Behalter zu verwenden, da diese die einwandfreie Luftzirkulation verhindern konnen.

Abstand der Bleche
Um gleichméBige Garergebnisse zu erhalten, ist es wichtig, dass ein Abstand von mindestens 3 cm zwischen
aufgegangenem Produkt und dariiber liegendem Blech gewahrleistet ist.

Menge an Lebensmitteln

Um die besten Garergebnisse zu erzielen, ist es wichtig, den Ofen nicht zu iiberladen; Sie sollten auBerdem
sicherstellen, dass, wenn Sie Brot- und Backprodukte backen, die Lebensmittel auf dem Blech in Bezug auf die
Luftzufuhr richtig platziert sind.

Positionieren des Kerntemperaturfiihlers

Fir den einwandfreien Betrieb ist es wichtig, dass der Kerntemperaturfiihler von Spitze bis Boden in das Produkt
eingeflihrt wurde, und zwar in den dicksten Teil des Lebensmittels, sodass die Spitze des Temperaturfiihlers
die Mitte des Lebensmittels erreicht.

Wenn Sie diinnere Lebensmittel kochen, sollte der Kerntemperaturfiihler horizontal zur Auflageoberfliche
eingeflihrt werden.

A Seien Sie vorsichtig beim Offnen der Tir!!!
Die Hitze und der Dampf kénnen Verbrennungen verursachen.
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Meldungen des Ofens an den Benutzer

Die digitale Bedienplatine der ChefTop™ - BakerTop™ Ofen wurde entworfen, um mittels bereits existierender
und zukiinftiger Dateniibertragungssysteme wie USB, Bluetooth, serielle Anschliisse etc. eine direkte Verbindung
zwischen dem Ofen und der AuBBenwelt zu schaffen

Das USB XC236 Verbindungs-Set kann fiir folgende Funktionen verwendet werden:

* Zugriff auf Kochprogramme

* Anderung von Betriebsparametern (z.B. Einstellung des Kerntemperaturfiihlers)

* Diagnose von Fehlfunktionen

¢ Sichern der Anderungen der Temperatur im Garraum oder im Schockfroster im Speicher des Gerits (Daten, die
fir das HACCP System bendtigt werden)

Weitere Informationen werden zusammen mit dem Set geliefert.

Warnmeldungen:

Sobald eine Fehlfunktion entdeckt wird, die es dem Gerit, wenngleich auch in begrenzter Form, erlaubt, den
Betrieb fortzusetzen, wird eine Warnmeldung angezeigt. Das Gerit bleibt in Betrieb und die Warnmeldung wird
im Display angezeigt bis zur Betatigung der folgenden Taste E .

Ein Fehler wurde in den von

Der Ofen setzt den Betrieb
fort, er benutzt dabei aus-

Kontaktieren Sie den

dem Gartemperaturfiihler | . . .
WFOI mperaturiy schlieBlich die Daten des Gar- | Kundensupport-Service
erfassten Daten entdeckt .
rumtemperaturfiihlers 2
. . Der Ofen setzt den Betrieb
Ein Fehler wurde in den von . . .
. fort, er benutzt dabei aus- Kontaktieren Sie den
WF02 dem Gartemperaturfiihler 2 SN :
schlieBlich die Daten des Gar- | Kundensupport-Service
erfassten Daten entdeckt ..
rumtemperaturfiihlers |
Es ist nicht mehr maglich,
Ein Fehler wurde in den vomn Kochschritte zu wahlen oder
Kerntemperaturfiihler Programme zu akt'v'e,ren' die Kontaktieren Sie den
WF03 ‘ D deck den Kerntemperaturfiihler ver- Kund Servi
erfassten Daten entdeckt wenden; wenn gerade ein solcher undensupport-Service
Kochschritt aktiv ist, beginnt der
néachste Kochschritt
Ein Fehler wurde in der . .
Funktion der ADAPTIVE. Die ADAPTIVE.Clima Kontaktieren Sie den
WF04 . Betriebsmodi sind )
Clima . Kundensupport-Service
. deaktiviert
Technologie entdeckt
in Fehler wurde im Kiihl- Lufterrad der elektronischen . .
. I Kontaktieren Sie den
WFO05 system der elektronischen Bauteile kénnte )
. . - Kundensupport-Service
Bauteile entdeckt nicht funktionieren
Die Temperatur des PC.B. fiir Stellen Sie sicher, dass die
die Stromzufuhr des Ofens ist | Es besteht das Risiko einer Anforderungen zur richtigen
zu hoch dauerhaften Beschidigung Platzierung des PC.B. wie im
WF06 Installationshandbuch

des Strom PC.B.

beschrieben, beachtet wurden.
Kontaktieren Sie den
Kundensupport-Service
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Meldungen des Ofens an den Benutzer

Gefahrmeldungen:

Sobald Umstande auftreten, unter denen das Gerit nicht weiter betrieben werden kann, wird ein Gefahrsignal
angezeigt und das Gerit schaltet in den STOP Status.

Das Gerit unterbricht den Betrieb und eine GEFAHRmeldung erscheint auf der Ofenanzeige bis das Problem
behoben ist.

Wenn das Gerit in Betrieb ist und der GEFAHR Status eintritt, schaltet dieses sich aus und eine Warnung wird
entsprechend des entdeckten Problems angezeigt.

Um ein solches Problem zu I6sen, kontaktieren Sie ein autorisiertes Support-Center.

Sobald das Problem behoben wurde, kann das Gerat durch Driicken der ,,START/STOP* Taste reaktiviert
werden.

Falls ein anderes Gerat/Zubehér an den Ofen angeschlossen ist, wird dieses seinen normalen Betrieb
fortsetzen, es sei denn die Gefahrmeldung betrifft ein spezielles Bauteil, das damit den weiteren Betrieb
ebendieses Gerits/Zubehors verhindert.

Warnmeldung Beschreibung Auswirkung

Kontaktieren Sie den

AF0I Uberhitzung der Motoren Ofen schaltet sich aus )
Kundensupport-Service

AF02 Uberhitzung des Sicherheits- Ofen schaltet sich aus Kontaktieren Sie den'
Thermostats Kundensupport-Service

Ein Fehler wurde in den von
beiden Garraum-

AF03 Temperaturfiihlern erfassten Ofen schaltet sich aus
Daten entdeckt

Kontaktieren Sie den
Kundensupport-Service

Verbindung zwischen Kontroll
AF04 PC.B. und Strom PC.B. Ofen schaltet sich aus
wurde unterbrochen

Kontaktieren Sie den
Kundensupport-Service

Der Brenner ist deaktiviert.

erneute Ziindung der Flamme | SchlieBen Sie umgehend das
kann durch Driicken des Gasventil! Kontaktieren Sie
“START/STOP” Taste den Kundensupport-Service.
versucht werden

Es gibt keine Gasflamme im
Brenner

GAS

Bitte beachten Sie:

Jedes Mal, wenn der Ofen elektrisch gestartet wird, und jedes Mal, wenn der Kontroll- PC.B. den STANDBY
Modus verldsst, wird der Kontroll- PC.B. auf GEFAHR/WARNmMmeldungen hin untersucht (die, falls vorhanden,
auf dem Display erscheinen).
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Meldungen des Ofens an den Benutzer

Wartung im Falle einer Fehlfunktion:

Ilm Falle einer Fehlfunktion, deaktivieren Sie das Gerit:
Trennen Sie das Gerit von der Stromzufuhr.

Fir Gasgerite
Schalten Sie umgehend die Gaszufuhr ab.

Kontaktieren Sie einen technischen Support Center mit speziell ausgebildetem Personal.

Bevor Sie den Kundensupport-Service anrufen:

Fehlfunktion Mogliche Ursache

Keine Stromversorgung durch das Strom- | Gehen Sie sicher, dass das Gerit an das

Der Ofen ist komplett ausgeschaltet .
netz Stromnetz angeschlossen ist

Wasserzufluss ist geschlossen Offnen Sie den Wasserzuflusses

Gerit ist nicht richtig an Wassernetz oder | Stellen Sie sicher, dass das Gerit richtig

Es wird kein Dampf in der Garkam- Tank angeschlossen ans Wassernetz oder an den Wassertank
mer angeschlossen ist
produziert Kein Wasser im Tank (falls Wasser aus
einem Tank verwendet wird) Fiillen Sie den Wassertank mit Wasser
Der Wasserzuflussfilter ist verstopft Saubern Sie den Filter

Nachdem die Kochdauer oder die

Kerntemperatur festgelegt wurde

und die START/STOP Taste gedriickt | Tir ist gedffnet oder nicht richtig ge- Stellen Sie sicher, dass die Tiir geschlos-
wurde, schlossen sen ist

startet der Ofen sich nicht

Die Dichtung ist verdreckt Reinigen Sie die Dichtung mit einem
feuchten Lappen

Kontaktieren Sie einen spezialisierten

Die Dichtung ist beschadigt Techniker fiir die notwendigen

Reparaturarbeiten

Wasser entweicht aus der Dichtung
bei geschlossener Tir

Kontaktieren Sie einen spezialisierten
Der Tiirgriffmechanismus ist locker Techniker fiir die notwendigen
Reparaturarbeiten
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HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR

A Sicherheitshinweise

Alle Installations-, Montage-, Support- und Wartungsarbeiten miissen von qualifiziertem Personal gemaB
aktueller Vorschriften durchgefiihrt werden.

Diese Techniker miissen jedoch die Vorschriften zur Sicherheit reparierter Produkten und der Sicherheit am
Arbeitsplatz kennen und anwenden.

Geriteinstallationen durch qualifiziertes, aber nicht von UNOX autorisiertes Personal filhren dazu, dass die
Garantie ihre Giiltigkeit verliert.

Angesichts der obengenannten Informationen tibernimmt UNOX keinerlei Verantwortung fiir Situationen, die
durch unprofessionell ausgefiihrte Arbeiten, durch falsche Interpretation oder Anwendung der Vorschriften
oder der in dieser Anleitung enthaltenen Anweisungen entstehen.

A Vorsicht!

Falsche Installations-, Support-, Wartungs- oder Reinigungsvorgange, oder jede andere am Gerit vorgenommene
Anderung kann das Gerit beschadigen und zu Verletzungen oder sogar tédlichen Unfillen fiihren.

Lesen Sie die Installationsanweisung deshalb sorgfiltig vor Installation des Gerits.

Dieses Gerit darf nur zum Garen von Lebensmitteln in industriellen GroBkiichen verwendet werden.

Jede andere Verwendung entspricht nicht diesem spezifischen Gebrauch und kann deshalb als gefihrlich
eingestuft werden.

A Nur fiir Gasgerate

Wenn das Gerit unter einer Abzugshaube installiert wird, sollte die Abzugshaube angeschaltet werden.

Falls das Gerat mit einem Abzug verbunden wird, sollte der Abgasschlauch entsprechend gereinigt werden
(fiir weitere Informationen kontaktieren Sie bitte lhren Installateur).

Stellen Sie keine Gegenstinde auf den mit dem Geréat verbundenen Abgasschlauch. - Brandgefahr!

Der Bereich unterhalb des Gerits sollte nicht durch Gegenstinde blockiert oder versperrt sein.- Brandgefahr!
Das Gerit sollte nur in einer zugluftfreien Umgebung in Betrieb genommen werden.- Brandgefahr!

A Falls Sie Gas riechen:

Schalten sie die Gaszufuhr umgehend ab!

Kommen Sie nicht mit einem der elektrischen Schalter in Beriihrung!

Stellen Sie sicher, dass der Raum gut beliiftet ist!

Vermeiden Sie die Erzeugung von offenen Flammen und Funken!

Verwenden Sie ein Telefon auBerhalb des Gebiudes und informieren Sie umgehend lhren Gasversorger

Vor der Installation und Inbetriebnahme des Gerits lesen Sie sorgfiltig diese Anleitung.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat wahrend des Transports nicht beschadigt wurde.

Falls Sie die Vermutung haben, dass Schaden wahrend des Transports entstanden sein kénnten, informieren Sie
lhren lokalen, autorisierten Handler oder das Versandunternehmen.

Bei der Entsorgung des Gerits, benutzen Sie weder die normale Abfallentsorgung noch Container fiir defekte
Haushaltsgerate.
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Hinweise zum Geradatetransport

Stellen Sie sicher, dass das Gerét durch alle Tiren, Korridore und andere Génge passt, die es passieren muss, um
den Ort der Installation zu erreichen.
Die Tabelle fiihrt die MaB3e aller Modelle, mit und ohne Verpackung, auf:

GERAT/MODELL Ohne Verpackung Mit Verpackung GERAT/MODELL Ohne Verpackung Mit Verpackung
BxTxH mm BxTxH mm BxTxH mm BxTxH mm
ChefTop™ Elektro ChefTop™ Gas
XVC 055 574x737x498 740x800x640 - - -
XVC 105/ 105P 750x782x498 880x880x640 - - -
XVC 205 574x758x632 740x800x780 - - -
XVC 305/ 305P 750x792x625 880x880x780 XVC 315G 750x796x840 870x870x 1000
XVC 505/ 505P 750x792x813 880x880x970 XVC 515G 750x796x1028 870x870x1200
XVC 705/ 705P 750x792x960 880x880x 1120 XVC 715G 750x796x1 175 870x870x 1400
XVC 1005P/ 905P 866x972x1866 980x | 140x2000 XVC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x | 140x2250
XVC 1205 860x | 160x888 990x990x 1300 XVC 1215G 860x1160x1028 -
XVC 2005 860x1160x1208 980x1300x1310 XVC 2015G 860x1160x1348 -
XVC 4005P/ 3205P 869x1206x1857 985x|30x2000 XVC 4015G/ 3215G 869x1206x2072 -
BakerTop™ Elektro BakerTop™ Gas
XBC 405 860x900x624 980x1060x772 - - -
XBC 605 860x900x820 980x1060x960 XBC 615G 860x900x1028 950x1030x 1180
XBC 805 860x900x | 140 980x1060x 1280 XBC 815G 860x900x 1348 980x1060x1470
XBC 1005/ 905 866x972x1866 980x 1 140x2000 XBC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x 1 140x2250

Das Gerdit sollte nur unter Verwendung von UNOX bereitgestellter Paletten transportiert werden.

A Vorsicht!

Stellen Sie sicher, dass das Gerat wihrend des Transports nicht Gefahr lauft, umzukippen.
Beriicksichtigen Sie auch das Gewicht des Gerits. Verwenden Sie angemessene Halterungen.
Tragen Sie Sicherheitsschuhe wihrend des Installationsvorgangs.

Deutsch

32



Installation des Gerats

Die Installation des Ofens kann in 5 Phasen unterteilt werden:

b} Vorbereitung und Positionierung des Gerits

2) Anschluss der elektrischen Leitungen/Gasleitungen
3) Anschluss: Wasserzufuhr

4) Anschluss: Wasserablauf

5) Abluft- und Abgasabzug

Positionierung
Elektrischer Anschluss
Wasserzulauf
Wasserablauf
Abluftanschluss

ol Y

Vorbereitungen und Positionierung des Gerats

Ort der Installation

Vor der Positionierung des Gerits tiberpriifen Sie zunichst die MaBle und die genaue Position der elektrischen
Leitungen, Anschlisse und des Rauch- und Gasabzugs geméaB der im angehingten Booklet ,,Technische Daten®
bereitgestellten Zahlen entspricht.

A Vorsicht!

Platzieren Sie das Gerit nicht in der Nihe von leicht entziindlichen Materialien.

Falls das Gerit in der Ndhe von Winden, Raumteilern, Kiichenschrianken oder Dekorationsartikeln platziert
wird, miissen diese Gegenstande aus nicht entziindlichem Material bestehen.

Falls dies nicht der Fall ist, missen sie mit einem nicht entziindlichen, hitzeabweisenden Material bedeckt sein,
und alle Sicherheitsvorschriften missen strengstens befolgt werden.
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Gerdteinstallation

Entfernen des Schutzfilms

Entfernen Sie sorgfiltig den Schutzfilm auf der duBeren Oberflache des Gerits,
sodass keine Kleber-Uberreste bleiben. Verbleibende Uberreste kénnen
mithilfe eines geeigneten Lésungsmittels entfernt werden.

Entfernen Sie das zum Schutz gedachte Silikon von der Spitze des
Kerntemperaturfiihlers.

Befestigen der Geratefii3e

Die in der Tiite der Verpackung enthaltenen FiiBe garantieren eine
ausreichende Luftzufuhr zur Kihlung der elektronischen Bauteile und der
auBeren Oberfliche des Ofens. Es ist deshalb von groBter Wichtigkeit,
diese korrekt zu befestigen. Bringen Sie die FiiBe an den in der Abbildung
gekennzeichneten Stellen an.

Vorsicht! Verwenden Sie den Ofen nicht ohne FiiBe; dies kodnnte zur
Uberhitzung und damit zur Beschidigung der elektronischen Bauteile fiihren.

Abtropfschale
Das an der Riickseite der Ofentiir befestigte Tropfblech sammelt alle Flissigkeiten, die sich im Innern der
Ofentiir ansammeln; dadurch verhindert es, dass die Flissigkeiten beim Offnen der Tiir auf den Boden tropfen.

Entfernen Sie das Tropfschalle mithilfe eines Schraubenziehers von der Hinterseite des Ofens, schieben Sie
I die in der Tiite im Ofen mitgelieferten Haltern in die richtige Position und setzen Sie die Schalle wie in der
Abbildung beschrieben, ein.
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Gerdteinstallation

Warnung

Positionieren Sie das Gerit so, dass das Riickblech fiir Sie gut erreichbar ist, wenn Sie elektrische Anschliisse
vornehmen und Instandhaltungsarbeiten durchfiihren. Das Gerit ist nicht dafiir geeignet, es in Einlassungen
oder Vertiefungen zu platzieren, ebenso wenig kann es als Teil einer Geritereihe verwendet werden. Ein
Mindestabstand von 50 mm muss um das gesamte Gerat herum gewahrt werden. Falls Fritteusen oder andere
Quellen, aus denen Spritzer hei3er Fliissigkeit austreten konnten, in der Kiiche benutzt werden, sollten diese
mindestens 45 cm von den Seiten und 70 cm von der Riickseite des Ofens entfernt platziert werden.

Aus Sicherheitsgriinden diirfen Tischgerate nur auf Hilfsgestellen und Schranken des Geriteherstellers platziert
werden. Der oberste Einschub darf eine Hhe von 1600 mm nicht tiberschreiten.

=

A+ 1600 mm

Die Sicherheitsaufkleber «<maximale
Hohe des obersten Einschubs fiir
Behilter, die Fliissigkeiten enthalten*
befinden sich im Starter-Set.

Nach der Geriteinstallation, befestigen
Trcs Sie den Aufkleber bei einer Hohe von
1600 mm. (siehe dazu Beispiel links)

Tischgerite setzen die Verwendung von speziellen Stindern oder Untergestellen voraus oder sollten auf
einem Edelstahltisch platziert werden.

Installieren Sie den Ofen nicht direkt auf dem FuBBboden.
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Positionierung

Richten Sie das Gerit waagerecht aus.

Stellen Sie sicher, dass das Gerit waagerecht ausgerichtet ist.

Wiéhrend des Kochvorgangs entsteht heiBer Dampf und Geriiche, die aus dem Abluftrohr abgefiihrt werden
sollten; es empfiehlt sich deshalb, den Ofen unter einer geeigneten Abzugshaube zu platzieren oder die
spezielle UNOX Haube zu benutzen, um sicherzustellen, dass die Dampfe nach drauBen geleitet werden.
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Positionierung

Anpassung des TurschlieBmechanismus

Modelle ohne Hordengestellwagen

Sobald der Ofen in Position gebracht wurde und der Tiirgriff nicht in seiner korrekten SchlieBposition bleibt
(siehe Abbildung 1), muss wahrscheinlich die Tirveriegelung justiert werden; gehen Sie wie folgt vor:® bei
geoffneter Tir (Abbildung 2) I6sen Sie leicht die Schrauben des Tiirriegels (Abbildung 3);

¢ schlieBen Sie die Tiir und drehen Sie den Griff, um ihn an der Offnung der Tiir zu hindern (Abbildung 3);

* wenn die Tiir geschlossen bleibt wahrend der Tirgriff sich in einer vertikalen Position befindet, 6ffnen Sie
die Tur (Abbildung 4) und schrauben Sie die Befestigungsschrauben wieder fest (Abbildung 5);

¢ falls das Problem weiter besteht, wiederholen Sie diesen Vorgang, indem Sie die Schrauben des Tiirriegels

noch weiter |6sen.

1205

Modelle mit Hordengestellwagen

Im Fall, dass der Ofen in Position gebracht ist und Tirgriff des Ofens in vertikaler Position nicht richtig
schlieBt (Abbildung 1), ist es notwendig, die Position des Turgriffs auszubessern.

Gehen Sie wie folgt vor:

¢ 6ffnen Sie die Tir und I6sen Sie die oberen und unteren, zur Befestigungsschrauben (Bilder 2 und 3)

* |6sen Sie leicht die 2 mittleren Schrauben der Tirverrieglung(Bild 4)

* heben Sie die Tir etwas an und drehen Sie den Griff vertikal, sodass dieser perfekt in den
Tirverschlussriegel passt (Bild 5)

* ziehen Sie die oberen, unteren und mittleren Schrauben wieder fest und versuchen Sie die Tiir zu
schlieBen.

¢ falls die Tir richtig schlieBt und der Handgriff in vertikaler Position bleibt, 6ffnen Sie die Tiir wieder und
ziehen Sie die Schrauben des Griffs fest.

* falls das Problem noch nicht behoben werden konnte, wiederholen sie diesen Vorgang und lockern Sie
die zur Befestigung ders Riegels vorhandenen Schrauben noch mehr.

Bitte beachten Sie:

Eine Unterlage, die nicht vollstindig eben ist, erlaubt es dem Tiirgriff nicht, richtig zu schlieBen: falls die
Oberfliche nur leicht uneben ist, kann das Problem behoben werden, indem die Position des Tiirgriffs wie
oben beschrieben angepasst wird; bei einem stark unebenen Boden oder Oberfliche gibt es hingegen
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keine Moglichkeit des Ausgleichs.
Die Stellfliche muss flach und eben sein. Sie muss weiterhin dem Gewicht des Gerits, auch bei maximaler
Auslastung, standhalten kénnen. Siehe dazu die untenstehende Tabelle:

GERAT/MODELL GEWICHT (ohne Ladung im Ofen) GERAT/MODELL Gewicht (mit Ladung)

ChefTop™ Elektro ChefTop™ Gas
XVC 055 35kg - -
XVC 105/ 105P 45 kg - -
XVC 205 41 kg . .
XVC 305/ 305P 59 kg XVC 315G 73 kg
XVC 505/ 505P 76 kg XVC 515G 90 kg
XVC 705/ 705P 83 kg XVC 715G 97 kg
XVC 1205 150 kg XVC 1215G 170 kg
XVC 2005 165 kg XVC 2015G 185 kg
BakerTop™ Elektro BakerTop™ Gas
XBC 405 60 kg - -
XBC 605 86 kg XBC 615G 106 kg
XBC 805 118 kg XBC 815G 132 kg

Sobald das Gerit installiert ist, stellen Sie sicher, dass es nicht rutschen oder umkippen kann.

A Vorsicht!

Falls das Gerit auf einen beweglichen Stinder oder Schrank gestellt werden soll, sollte es mit einer
zusitzlichen Kette oder einem zusitzlichen Band gesichert sein, sodass es nicht rollen und so die Strom- und
Gasversorgungsnetze beschidigen kann.
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Modelle mit Hordengestellwagen

Vorlaufige MaBnahmen - Herausnahme des Hordengestellwagens

Der Wagen wird im Inneren des Ofens positioniert und mit zwei seitlichen Schrauben fixiert, um eine
sicheren Transport zu gewahrleisten. Vor dem Herausnehmen des Wagens, miissen Sie die beiden seitlichen

Schrauben wie auf dem Bild gezeigt, 16sen:

1

Anpassung der GeratefiiBe fiir die Platzierung des Hordengestellwagens

Um fiir die korrekte Positionierung des Wagens im Inneren des Ofens zu sorgen ist es notwendig die Héhe
der GeritefiiBe zu tberpriifen und gegebenenfalls anzupassen.
Einer der beiden vorderen FiiBe muss fixiert werden, um die bereits voreingestellt Basishéhe von 173 mm
zu gewiahrleisten. Suchen Sie sich einen der vorderen FiiBe aus und passen die anderen drei der Hohe an.
Siehe das Beispiel unten:

¥ B

bewegt werden kann.

Vorsicht!

l Brandverletzungen fiihren.

Stellen sie sicher, dass die diagonalen Lingen der Tiréffnung gleich
grof sind. Falls dies nicht der Fall ist, passen Sie die FiiBe entsprechend
an. Wenn der Blech-Gestellwagen beladen ist, kann der vordere Teil
dadurch leicht absinken. Stellen sie sicher, dass der Gestellwagen leicht
in den Ofen eingeschoben und wieder aus dem Ofen entfernt werden
kann ohne dabei die untere Oberflache der Garkammer zu zerkratzen.

Falls dieses Problem auftritt, passen Sie die FiiBe entsprechend an und
senken Sie das Gerit soweit ab, dass der Gestellwagen einwandfrei

ww g/]

Stellen Sie sicher, dass der Blech-Gestellwagen leicht bewegt werden
kann und dass es keine Hindernisse gibt, wenn Sie ihn in den Ofen
schieben oder aus dem Ofen herausholen: plotzliche Bewegungen
koénnen zum Uberschwappen von heiBer Fliissigkeit und damit zu
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Einsetzen des Gestellwagens und Positionieren des Tiirverschlussblechs:

Um den Hordengestellwagen im Ofen passend zu platzieren, schieben Sie lhn entlang der Laufern an der
Unterseite des Ofens.

@ Vorsicht!

Das Blech kann heiB sein. Sie sollten deshalb geeignete Schutzkleidung tragen, wenn Sie mit ihm in Beriihrung
kommen.

Im unteren Teil des Ofens ist ein Mikroschalter angebracht; der Ofen lauft nur wenn der Hordengestellwagen im
Ofen platziert bzw. wenn das Tirverschlussblech am Ofen wie unten beschrieben, angebracht wurde.

Es empfiehlt sich das Tiirverschlussblech wahrend der Vorheizphase oder wahrend einem Waschvorgang zu
montieren.

Die Platzierung erfolgt folgendermaBen:

- Offnen Sie die Ofentiir und befestigen Sie das Blech (1) mit den Léchern (2) in die Haaken (3) vorne an der
Unterseite des Ofens(Bild A, B, C).

- Falls das Abtropfbelch voll ist, warten Sie bis der Ofen sich abkiihlt, nehmen Sie das Abtropfblech mit beiden
Handen (4) und leeren Sie es im Wasserablauf im Garraum des Ofens(Bild D).

& Vorsicht! Das Abtropfblech kdnnte heif3 sein und Verbrennungen verursachen.

m Die BakerTop Hordengestelle sind mit dem Abtropfblech leider im Gegensatz zu den ChefTop Gestellen
nicht augestattet. Aus diesem Grund empfiehlt sich der Einsatz des Tirverschlussblechs, welches mit einer
Wasserauffangschalle augestattet ist.
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@ Vorsicht!

Falls der Boden nicht eben ist, verwenden Sie eine Einfilhrrampe mit einem maximalen Winkel von 4 Grad.

@ Vorsicht!

Ein fehlerhaft positionierter Hordengestellwagen kann zu Fehlfunktionen beim Gerit fiihren.

Sobald der vordere Teil des Gestellwagens beladen wurde, kann dieser leicht absinken. Stellen Sie sicher, dass
der Gestellwagen einfach aus dem Ofen und in den Ofen hinein bewegt werden kann ohne dass dabei die
untere Oberfliche der Garkammer zerkratzt wird. Falls dies der fall ist, passen Sie die FiiBe entsprechend an
und senken Sie das Gerit ein wenig ab, sodass der Gestellwagen einwandfrei bewegt werden kann.

& Vorsicht!

Stellen Sie sicher, dass der Hordengestellwagen leicht bewegt werden kann und dass es keine Hindernisse
gibt, wenn Sie ihn in den Ofen schieben oder aus dem Ofen herausholen: plétzliche Bewegungen kénnen
zum Uberschwappen von heiBBer Fliissigkeit und damit zu Brandverletzungen fiihren.
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Warnung

Der Anschluss an das Hauptstromnetz muss gemaB den géingigen Vorschriften durchgefiihrt werden.

Das Gerit muss so positioniert werden, dass der Stromstecker erreichbar ist (fir Geréte, die mit Schuko-
Stecker ausgestattet sind).

Bauen Sie einen omnipolaren Trennschalter zwischen Gerét und Stromversorgungsnetz ein; stellen Sie sicher,
dass dieser auch nach dem Installationsprozess noch zuganglich bleibt; er sollte mindestens eine Kontaktoffnung
von 3 mm und ein geeignetes Leistungsvermdgen besitzen (z.B. ein magnetothermischer Schalter), mit einer
Isolationsklasse von 4000 V.

Wir empfehlen die Verwendung eines Sicherheitsschalters fiir Erdschlussstrom.

Wihrend des Betriebs des Gerits sollte die Voltzahl der Stromzufuhr nicht von der auf dem Geréteschild
angegebenen Voltzahl abweichen, = 10%.

ﬂ Vorsicht!

Die elektrische Installation muss von einem Techniker durchgefiihrt werden, der bei der Industrie- und
Handelskammer und /oder anderen entsprechenden Behérden wie es rechtlich in dem Land, in dem das Gerit
installiert wird, vorgesehen ist, registriert ist. Diese Techniker sind dazu verpflichtet, die Sicherheitsvorschriften
beziiglich reparierter Geréte und im Hinblick auf den Arbeitsplatz zu kennen und anzuwenden. Angesichts
der oben gegebenen Informationen tbernimmt UNOX keinerlei Verantwortung fiir Situationen, die durch
unprofessionell ausgefiihrte Arbeiten oder die falsche Interpretation oder Anwendung von Vorschriften
entstehen.

A Vorsicht!

Beachten Sie die Farben der Kabel. Falsches AnschlieBen kann zu Stromschldgen fiihren.
Falsches AnschlieBen kann weiterhin das Gerit beschadigen.

Kabelfarben:
B Gelb/griun = Schutzkabel (Erde)
[ | Blau = neutrales Kabel (Nullleiter)

H ¥ W Braun, grau oder schwarz = Phase LI, L2, L3

Fur mit Gas betriebene Gerite:

A Vorsicht!

Achten Sie auf die Pole der elektrischen Anschliisse.
Falls die Pole vertauscht sind, funktioniert der Brenner nicht.

Caution!

Beachten Sie immer auch Standards und die Gesetzgebung vor Ort.
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Bevor Sie den Ofen an das Stromnetz anschlieBen, vergleichen Sie zunichst die Informationen zur Stromzufuhr
mit den auf dem Typenschild angegebenen speziellen Anforderungen des Gerits.

Falls die Spannungs- und Stromphasen sich unterscheiden, passen Sie die Phasenverkabelung an die im Anhang
gelieferten Daten an. Stellen Sie sicher, dass sich zwischen den Phasen und der Erde kein Strom verbreitet.
Stellen Sie sicher, dass ein Anschluss zwischen Gehause des Ofens und Erdleiter des Stromnetzes besteht.
Wir empfehlen wahrend dieser Vorgiange die Verwendung eines digitalen Vielfachmessinstruments.

A Vorsicht!

Stellen sie sicher, dass alle elektrischen Anschlisse sicher sind bevor Sie das Gerét an das Stromnetz anschlieBen.
. Mit Schuko-Stecker und Kabel ausgestattete Ofen (einphasig): stecken Sie den Stecker in die entsprechende
Anschlussdose (die Anschlussdose sollte fiir die Verwendung des mitgelieferten Steckers geeignet sein);

2. Ofen, die mit einem (dreiphasigen) Kabel ausgestattet sind, das an der Anschlussplatte festgemacht ist: diese
Ofen sind mit einem 5-adrigen Stromkabel ausgestattet und sind hergestellt fiir dreiphasige Anschliisse mit
Neutralleiter; das Kabel sollte direkt mit dem Schaltschrank verbunden werden. Bauen Sie einen omnipolaren
Trennschalter zwischen Gerat und Stromversorgungsnetz ein; stellen Sie sicher, dass dieser auch nach dem
Installationsprozess noch zugénglich bleibt; er sollte mindestens eine Kontaktoffnung von 3 mm und ein geeignetes
Leistungsvermogen besitzen (z.B. ein magnetothermischer Schalter), mit einer Isolationsklasse von 4000 V. Wir
empfehlen die Verwendung eines Sicherheitsschalters fiir Erdschlussstrom.

Wihrend des Betriebs des Gerits sollte die Voltzahl der Stromzufuhr nicht von der auf dem Geriteschild
angegebenen Voltzahl abweichen, + 10%.

Fir weitere Anschlussarten schauen Sie bitte im Anhang “Technische Daten” nach, um fiir den jeweiligen Ofen
Anschlusstechnik und die fiir ihn in Frage kommende Kabelart zu tiberpriifen.

Anschlussdiagramme sind im Innern der Abdeckung der Anschlussplatte zu finden.

Nehmen Sie nur solche Anschliisse vor, die auch auf dem “Technische Daten” Zettel angegeben sind, bringen Sie
das Kupfer-Verbindungsstiick und das Stromkabel unter der Schraube in Richtung ihrer Drehrichtung an, sodass
wenn die Schraube angezogen wird, Kabel und Verbindungsstiick fest gesichert sind.

3. Ofen, die mit einer dreiphasigen Anschlussplatte ausgestattet sind: um den elektrischen Anschluss des Ofens
vorzunehmen, schauen Sie im Anhang ,, Technische Daten nach, um fiir den jeweiligen Ofen Anschlusstechnik und
die fiir ihn in Frage kommende Kabelart zu tiberpriifen, zum Anschluss der Anschlussplatte 6ffnen Sie den unteren
Teil des Ofenriickblechs und fiihren Sie das Stromkabel durch die entsprechende Kabelklemme.

Nehmen Sie nur solche Anschliisse vor, die auch auf dem “Technische Daten” Zettel angegeben sind.

Das Gerit sollte direkt mit einem Schaltschrank verbunden werden. Bauen Sie einen omnipolaren Trennschalter
zwischen Geriét und Stromversorgungsnetz ein; stellen Sie sicher, dass dieser auch nach dem Installationsprozess
noch zugénglich bleibt; er sollte mindestens eine Kontaktoffnung von 3 mm und ein geeignetes Leistungsvermégen
besitzen (z.B. ein magnetothermischer Schalter), mit einer Isolationsklasse von 4000 V.

Wir empfehlen die Verwendung eines Sicherheitsschalters flir Erdschlussstrom.

Wihrend des Betriebs des Gerits sollte die Voltzahl der Stromzufuhr nicht von der auf dem Geriteschild
angegebenen Voltzahl abweichen, + 10%.
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Kabel diirfen nur durch autorisiertes Personal ersetzt werden. Das Erdungskabel muss die gelb und griin
gefarbt sein.

Um das Stromkabel zu ersetzen (falls Sie eine Anschlussplatte mit einem vor-installierten Kabel verwenden),
gehen Sie wie folgt vor:

e Offnen Sie die Abdeckung der Anschlussplatte, indem Sie die Schrauben entfernen

¢ SchlieBen Sie die Kabel gemaB dem passenden Anschlussdiagramm an

* Sichern Sie das Kabel durch Verwendung der entsprechenden Kabelklemme

* SchlieBen Sie die Abdeckung der Anschlussplatte und ziehen Sie die Schrauben fest

A Vorsicht!

Das Stromkabel darf nur durch den Hersteller, einen Vertreter des Support-Centres oder ein dhnlich
qualifiziertes Teammitglied ersetzt werden.

Falsches AnschlieBen kann zur Uberhitzung und sogar zum teilweisen Schmelzen der Anschlussplatte fiihren.
Angesichts der obengenannten Informationen {ibernimmt UNOX keinerlei Verantwortung fiir Situationen,
die durch unprofessionell ausgefiihrte Arbeiten, die falsche Interpretation oder Anwendung der Vorschriften
entstehen.

Das Gerat muss mit dem Erdleiter des Stromnetzes verbunden werden.

Ausgleichsleiter

Das Gerat muss in ein Ausgleichsleiter-System integriert werden, dessen Effizienz gemal3 der in den gangigen
Vorschriften enthaltenen Anforderungen tiberpriift wurde.

Die Ausgleichsleitung muss zwischen verschiedenen Geraten hergestellt werden; dabei muss der mit der
Bezeichnung ,,Ausgleich“ versehene Anschluss verwendet werden.

Das Ausgleichsleiter-Kabel muss mindestens einen Querschnitt von |0mm? besitzen und griin und gelb sein.
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Warnung

A Vorsicht!

Installieren sie das Gerit in einem Umfeld mit addaquater Belliftung, um so die Bildung giftiger Substanzen zu
vermeiden. Erstickungsgefahr!

Fiir Informationen zur Installation von Liiftungen und minimalen Querschnitten, schauen Sie bitte in den
Installations- und Sicherheitsvorschriften (und nachfolgende Ergianzungen) unter dem Land nach, in dem der
Ofen installiert wird. Achten Sie besonders darauf, dass die Luftmenge, die fiir die Verbrennungsprozesse
benétigt wird, nicht durch andere Gegenstande, die sich unter oder um das Gerét herum (und besonders in
der Nahe der Liftungséffnungen) befinden, aufgehalten wird.

Stellen Sie zu jeder Zeit sicher, dass die Luftzufuhr ausreichend ist und so die Verbrennung richtig stattfinden
kann bzw. dass ein effizienter Luftaustausch (wichtig fiir die Raumhygiene) gewahrleistet ist.

A Vorsicht!

Anschliisse an die Gaszufuhr, Reparaturarbeiten beziiglich der Gasleitungen im Gerat und alle mit der Abfiihrung
von Abgas verbundenen Vorgange miissen von Technikern durchgefiihrt werden, die bei der IHK und /oder
anderen entsprechend den in dem Land, in dem das Gerit installiert wird, rechtlich vorgesehenen Behérden
registriert sind. Diese Techniker sind dazu verpflichtet, die Sicherheitsvorschriften beziiglich reparierter
Gerite und im Hinblick auf den Arbeitsplatz zu kennen und anzuwenden. Angesichts der oben gegebenen
Informationen bernimmt UNOX keinerlei Verantwortung fiir Situationen, die durch unprofessionell
ausgefiihrte Arbeiten oder die falsche Interpretation oder Anwendung von Vorschriften entstehen.

Um sicherzustellen, dass die Standardeinstellungen des Gerits den gegebenen Anschlussbedingungen
entsprechen, muss bei der ersten Verwendung des Gerits eine Analyse der Abgase des Brenners, des Dampfes
und der heien Luft (CO, CO2) vorgenommen und die gemessenen Werte im Gerit erfasst werden.

Falls der reine CO Wert 1000 ppm ibersteigt, sollten die Brennereinstellungen kontrolliert werden und, falls
notwendig, durch einen von der Firma autorisierten Techniker gemaB den Einstellungsanweisungen angepasst werden.

@ Vorsicht!

Fehlerhaftes AnschlieBen kann eine Brandgefahr darstellen.

Beachten Sie die von der lokalen Gasbehérde festgelegten Standards. Stellen Sie sicher, dass das verfiigbare
Gas der auf dem Geridt vermerkten Gasart entspricht. Versperren Sie nicht den sich an der Oberseite des
Gerits befindenden Abgaskanal und platzieren Sie keine Gegenstinde auf dem Gerit.

A Vorsicht!

Gasanschliisse diirfen nur durch einen autorisierten Installateur vor Ort vorgenommen werden.

Stellen Sie zu jeder Zeit sicher, dass Gasanschlussleitungen, und alle in entsprechenden Messanlagen
verwendeten Leitungen mit den bereitgestellten Angaben zur GroBe libereinstimmen.

Alle nicht von UNOX bereitgestellten Teile miissen gemaB den géingigen Vorschriften freigegeben sein.

Falls der Druck in der Leitung vom Druck aus der Gaszufuhr-Leitung abweicht, kontaktieren Sie ihre
Gasbehorde vor Ort.

Falls der Druck des natiirlichen Gases in der Gaszufuhr-Leitung 30 mbar iibersteigt, kann das Gerit nicht in
Betrieb genommen werden und der mit Gas funktionierende Teil des Betriebs muss abgestellt werden.

A Vorsicht!

Die Komponenten des Gassystems sind fiir einen maximalen Druck in der Gaszufuhr-Leitung von 60 mbar
vorgesehen. Hohere Druckwerte sind nicht erlaubt.
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A DICHTUNGSTEST

Alle Anschliisse zwischen Wasserzufuhr und Zubehér miissen auf ihre Dichtung hin tberpriift werden.
Es empfiehlt sich hierfiir ein Spray zum Finden der undichten Stellen zu verwenden oder, falls dies nicht
verfligbar ist, ist es ebenfalls moglich, die Anschlusspunkte mit geeignetem nichtkorrosivem Schaum
einzustreichen.

In beiden Fillen diirfen keine undichten Stellen festgestellt werden (Blasen).

Benutzen Sie keine offenen Flammen, um die Anschlussdichtungen zu Gberpriifen!

Gasabgabe bei Verbrennung

Die Gasofen-Modelle konnen in drei Kategorien eingeteilt werden je nach Art der Abgabe von
Verbrennungsgasen:

Typ Al (fur Ofen mit thermischer Leistung < 14 kW): Abgase kénnen in den Raum geleitet werden, in
dem der Ofen sich befindet.

Typ Bl (fiir Ofen mit thermischer Leistung > 14 kW): Abgase miissen mithilfe eines natiirlichen
Liftungsabzugs mit nachgewiesener Effizienz auBerhalb des Raumes, in dem der Ofen sich befindet, geleitet
werden. Achten Sie fiir diese Art von Einrichtung darauf, dass der gesamte Abzug einen Querschnitt besitzt,
der nicht kleiner ist als der Anschluss des Gerits fiir Abgasleitungen. Es muss einen senkrechten Liiftungskanal tiber
dem Liftungsschalter geben; dieser muss mindestens drei Mal so lang sein wie der Durchmesser der Leitung.

Das Abgas-Leitungssystem muss einer ansteigenden Kurve mit mindestens einer Steigung von 10% folgen; es
dirfen keine Winkel kleiner als 90° eingebaut werden. Der waagerechte Teil der Abgasleitung darf 1,5 Meter
Lange nicht tberschreiten. Falls diese Einrichtung eines solchen Leitungssystems nicht méglich ist, verwenden
Sie eine Abzugshaube, die nicht weniger als 50 cm vom Liiftungsschalter entfernt sein darf: wenn diese zu nah am
Schalter positioniert wird, kann dies zu einem libermaBigen Fall des Drucks fiihren sobald der Liftungsschalter
aktiviert wird. Dies kénnte dazu fiihren, dass eine gréBere Menge an Gas aus dem Brenner gezogen wird; dies
konnte Explosionen und das Entstehen von giftigem, nicht verbranntem Gas zur Folge haben.

S N[ N

Vorsicht!

Wir empfehlen die Einrichtung einer Abdeckung am duBeren Ende des Abzugs, um so zu verhindern, dass
Regenwasser in den Ofen gelangt und den durch den Venturi Effekt verursachten Druckabfall zu minimieren,
der entstehen kann, wenn der Abzug starken duBeren Luftziigen ausgesetzt ist.
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Typ B2I (fiir Ofen mit thermischer Leistung > 14kW): Abgase werden mithilfe einer Abzugshaube nach
draufBen hin abgegeben. Die Abzugshaube sollte mindestens 50 cm vom Liiftungsschalter entfernt positioniert
werden: wenn diese zu nah am Schalter positioniert wird, kann dies zu einem tibermaBigen Fall des Drucks
fiihren sobald der Liiftungsschalter aktiviert wird. Dies kénnte dazu fiihren, dass eine gréBere Menge an Gas
aus dem Brenner gezogen wird; dies konnte Explosionen und das Entstehen von giftigem, nicht verbranntem
Gas zur Folge haben.

Vorsicht!
Um sicherzustellen, dass die Standardeinstellungen des Gerdts den gegebenen Anschlussbedingungen
entsprechen, muss bei der ersten Verwendung des Gerits eine Analyse der Abgase des Brenners, des
Dampfes und der heiBen Luft (CO, CO2) vorgenommen und die gemessenen Werte im Gerét erfasst werden.
Falls der reine CO Wert 1000 ppm (bersteigt, sollten die Brennereinstellungen kontrolliert werden und, falls
notwendig, durch einen von der Firma autorisierten Techniker gemaf den Einstellungsanweisungen angepasst werden.

Vorsicht!

Wir empfehlen die Einrichtung einer Abdeckung am duBeren Ende des Abzugs, um so zu verhindern, dass Regenwasser
in den Ofen gelangt und den durch den Venturi Effekt verursachten Druckabfall zu minimieren, der entstehen kann,
wenn der Abzug starken duBeren Luftziigen ausgesetzt ist. Die Auswahl der Art des Verbrennungsgases muss gemal3 den
rechtlichen Bestimmungen vor Ort beziiglich der Installation von Gasgeriten getroffen werden. Alle Ofen sind mit einem
windbestindigen Abzug versehen, der in den Verbrennungskreislauf eingebaut wurde und im Fall einer Blockierung oder
des Auftretens eines ungewohnlichen Luftzugs aktiviert wird: dieser Abzug ist ein integraler Bestandteil des Ofens und
sollte nie entfernt werden.

@ Vorsicht!

Die Temperatur der Abgase kann 500°C iibersteigen.
Angesichts der hohen Temperatur der Abgase, darf die Abgasleitung nicht aus Aluminium oder aus anderen
Materialien bestehen, die Temperaturen von bis zu 200°C nicht standhalten.

A Vorsicht!

Die Abgasleitungen miissen von einem Spezialisten gemaB gingiger Vorschriften und Standards vor Ort
untersucht und abgenommen werden.
Es empfiehlt sich, dass nach dieser Uberpriifung ein schriftliches Dokument ausgestellt wird.
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Warnung

Vor Durchfithrung der Anschliisse sollte der qualifizierte Installateur sicherstellen, dass die auf dem Gerite-
schild bereitgestellten Daten mit der verfiigbaren Gasart tibereinstimmen.

Das Geriat wird in der Produktion fiir LPG Gas (G 30/G3 1 Butan, Propan) geeicht, und fiir dieses eingerichtet
und getestet.

A Vorsicht!

Anschliisse an die Gaszufuhr, Reparaturarbeiten beziiglich der Gasleitungen im Gerat und alle mit der Abfiihrung
von Abgas verbundenen Vorginge miissen von Technikern durchgefiihrt werden, die bei der IHK und /oder
anderen entsprechend den in dem Land, in dem das Gerit installiert wird, rechtlich vorgesehenen Behérden
registriert sind. Diese Techniker sind dazu verpflichtet, die Sicherheitsvorschriften beziiglich reparierter
Gerite und im Hinblick auf den Arbeitsplatz zu kennen und anzuwenden. Angesichts der oben gegebenen
Informationen tibernimmt UNOX keinerlei Verantwortung fiir Situationen, die durch unprofessionell aus-
gefiihrte Arbeiten oder die falsche Interpretation oder Anwendung von Vorschriften entstehen.

Anschlusse

Das Gerat muss gemaB der gangigen Vorschriften des Landes, in dem es installiert wird, angeschlossenwerden.
Das Gerit muss mit einem sich an einer leicht zuginglichen Stelle befindenden vorgelagerten Verschlussventil
versehen werden.

Anschliisse an die Gaszufuhr durch den %” ISO 7-1 Anschluss, der sich an der unteren linken Seite des Riick-
blechs des Ofens befindet, konnen unter Verwendung von unelastischen Leitungen oder flexiblen Schlduchen
und durch Einsetzen eines freigegebenen Verschlussventil vorgenommen werden.

Falls flexible Schldauche verwendet werden, missen diese auch aus Stahl gemacht worden sein; Sie missen
sicherstellen, dass diese nicht in die Ndhe von heilen Bereichen gelangen und keiner Form von Verbiegen und/
oder Ziehen ausgesetzt werden.

Falls Sie nicht-metallische Materialen benutzen (z.B. fiir die Dichtungen), miissen diese zertifiziert sein und
gangigen europdischen Vorschriften entsprechen. Stellen Sie auBerdem sicher, dass es keine undichten Stellen
im Gasumlauf gibt, indem Sie eine Seife enthaltende Wasserldsung oder ein spezielles Schaumprodukt durch
die Anschliisse schicken. Benutzen Sie niemals eine offene Flamme, um nach undichten Stellen zu suchen.
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Umwandlung und Anpassung an verschiedene Gastypen.

Der Anpassungsvorgang muss von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden. Auf Grundlage der technis-
chen Daten der sich im Anhang befindenden Tabelle, ersetzen Sie die Hauptdiise und passen Sie die Primarluft
durch Verwendung der entsprechenden Buchsen an. Dieser Vorgang sollte erst dann durchgefiihrt werden,
wenn das vorgeschaltete Gasventil bereits ausgeschaltet und das Gerit vom Strom entfernt wurde. Stellen
Sie sicher, dass der Durchmesser der zu ersetzenden Diise in hundertstel Millimeter auf diese aufgedruckt
ist. Die Diise befindet sich am linken unteren Ende der Riickseite des Ofens. Um die Diise zu ersetzen und
die Primérluft anzupassen, gehen Sie wie folgt vor (siehe Abbildung unten)

@ Es gibt zwei Gasdiisenarten:
- passend G20, G25, G25.1 Gas
- passend fiir G30 (G31) Gas

* Lockern Sie Schraube A.

* Passen Sie Buchse B gemaB der in der im Anhang mitgelieferten
Tabelle enthaltenen Informationen an.

¢ Schrauben Sie Diise C ab und entfernen Sie diese mit einem 13
mm Schraubenschliissel.

¢ Setzen Sie die Diise ein, die am geeignetsten fiir das zugefiihrte
Gas ist (siehe entsprechende technische Tabelle).

* Positionieren Sie Buchse B in korrektem Abstand H (siehe ent-
sprechende technische Tabelle).

* Ziehen Sie Schraube A fest.

Modell Artikelnummer Diise Dur[c Il;rlnoe;’ssr:;?ﬁse Prilr-n ?;;Iiu“ Installation
G20, G25, G25.1 BRI1275A0 345 Alle offen Im Gerit beiliegend
XBC 615G
G30,G3! BRI055A0 225 =80 [ Installiert
G20, G25, G25.1 UGI001A0 375 Alle offen Im Gerit beiliegend
XBC 815G
G30,G3! BRI250A0 245 L=39 mm Installiert
G20, G25, G25.1 BR1020A0 280 Alle offen Im Gerit beiliegend
XVC3I5G
G30,G3! BRI085A0 185 1580 i Installiert
G20, G25, G25.1 BRI1270A0 335 Alle offen Im Gerit beiliegend
XVC5I5G
G30,G3! BRI 150A0 220 L=39 mm Installiert
G20, G25, G25.1 BR1280A0 360 Alle offen Im Gerit beiliegend
XVC715G
G30,G3| BRI 180A0 230 =8 Wl Installiert
e 1215 G20, G25, G25. | BRI275A0 345 Alle offen Im Gerii beiliegend
G30,G3! BRI055A0 225 L=39 mm Installiert
XVC 2015 G G20, G25, G25.1 UGI001A0 375 Alle offen Im Gerit beiliegend
G30,G3! BRI250A0 245 =8 T Installiert
XVCII5G - XVCI1015G G20, G25, G25.1 BR1245A0 355 L=39 mm Im Gerit beiliegend
XBC915G - XBCI015G G30,G3I BR1055A0 225 Alle offen Installiert
L=39 mm
G20, G25, G25.1 BRI1245A0 355 L=39 mm Im Gerit beiliegend
XVC3215G - XVC4015G
G30,G3! BRI055A0 225 Alle offen Installiert
L=39 mm
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Gasanschlusse

Gas-Parameter uber die Bedienplatine dndern

Andern Sie die Einstellung fiir Gas durch die Eingabe der 2. Ebene versteckt im Menii auf der Bedienplatine
des Ofens, wie folgt:

|. Fur die Eingabe im Untermenti, driicken Sie gleichzeitig die Tasten fir 5 Sekunden

2. Driicken Sie die E Taste bis im Display folgendes steht: 12 — FrU — 10

g | i . T B A r r

@ B @

LT AinaT - e

3. Driicken Sie die E Taste bis im Display GAS angezeigt wird.

[+

g r o | - ' ! ] . 11
BeolE, Ry = 0 I

f= 1

- [=={#] @ [ [PHm|[E]
T TEAET FETOF g e T
4. Vewerden Sie die Tasten, um die gewlinschte Gasart einzustellen : G20, G25 (umfasst auch G25.1)
oder G30 (umfasst auch G31).
5. Driicken Sie [2 Taste, um die Einstellung zu sichern.
6. Dricken Sie E Taste, um das Untermenti zu verlassen
7. Um die neuen Einstellungen zu speichern, trennen Sie den Ofen von der Stromzufuhr, warten Sie
|0 Sekunden und verbinden Sie den Ofen wieder mit der Stromzufuhr.

A Vorsicht!

Nach jeder Anpassung an eine neue Art des Gases:
* Permanente Beschriftung auf dem Typenschild mit Angabe der Daten im Zusammenhang mit dem Gasartwechsel:

* Dichten Sie die eingebauten Teile erneut ab.

e Uberpriifen Sie den Gasfluss auf undichte Stellen.

* Durchfiihrung einer allgemeinen Funktionspriifung.

* Priifen Sie, ob der Gasdruck aus dem Gasventil mit den Werten in der nachstehenden Tabelle iiberein- stimmt :

G20 14.2 + 2% 5
G25 (G25.1) 21.2 + 2% 7.5
G30 (G31) 26.2 + 2% 10
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Gasanschlusse

Uberpriifung der nominalen Heizkapazitat

Die Heizkapazitat sollte von autorisiertem Personal oder einer Fachfirma auf Basis der in dieser Bedie-
nungsanleitung gelieferten Daten hin Uberpriift werden. Diese Uberpriifung sollte nach neuen Installa-
tionen, Umwandlungen oder Anpassungen an neue Gasarten und nach jedem Wartungsvorgang durchgefiihrt
werden. Die nominale Heizkapazitit und der Anschlussdruck erhalt man durch Verwendung der technische
Daten-Tabelle. Komponenten, die mit roter Farbe verdichtet sind, miissen nie angepasst werden.

Die spezifische nominale Heizkapazitit erreicht man wie in der entsprechenden Tabelle im “Technische
Daten” Booklet beschrieben durch Verwendung der Disen, bei einem spezifischen Anschlussdruck fiir
jeden Gastyp. Falls Sie eine weitergehende Uberpriifung der nominalen Heizkapazitit durchfiihren méchten,
konnen Sie die volumetrische Methode mithilfe von Messgerit und Zeituhr verwenden.

Die genaue Menge, die per Zeiteinheit passieren sollte, finden Sie in der entsprechenden Tabelle im “Technis-
che Daten” Booklet. Dieser Wert sollte mit einer Toleranz von =5% in einem bestimmten Bereich bleiben.
Falls Abweichungen festgestellt werden, sollten Sie sicherstellen, dass die eingebauten Diisen den korrekten
Durchmesser besitzen und mit korrektem Einlaufdruck betrieben werden .

Uberpriifung des Anschlussdrucks

Der Anschlussdruck sollte mithilfe eines Messgerits fiir flissigen Druck (z.B. einem U-férmige Druckmess-
gerdt mit einer Auflésung von 0,1 mbar oder einem elektronischen Druckmessgerat) gemessen werden,
wihrend das Gerit in Betrieb ist; stellen Sie sicher, dass der gemessene Wert den Werten in der entsprech-
enden Tabelle gleichkommt.

Um den Einlaufdruck zu tberpriifen, schalten Sie das vorgeschaltete Gasventil aus und entfernen Sie die
Gaszufuhrleitung; fligen Sie ein T-formiges Anschlussteil zwischen dieser Leitung und der Einlaufleitung

des Ofens ein; schlieBen Sie ein geeignetes Druckmessgerit an den freien Anschluss des T-férmigen An-
schlussteils und erfassen Sie die Messung.

Falls der gemessene Wert viel niedriger ist als der in ,,TABELLE A’ angegebene Wert (mehr als 0,2 mbar unter dem in
der Tabelle angegebenen Wert), kontaktieren Sie lhren lokalen Gasversorger.

Vorsicht!
An magnetischen Komponenten des Ventils, die durch den Hersteller angepasst und verdichtet wurden, sollte nicht
ohne Grund herumhantiert werden.

Uberpriifung des Betriebs

Starten Sie das Gerdt gemaB den Betriebsanweisungen. Stellen Sie sicher, dass das Gerit keine undichten Stellen besitzt.
Uberpriifen Sie die Entstehung, Entziindung und Erscheinung der Flammen durch die Offnungen an der Brennerliiftung;
es ist wichtig, dass die Flammen stark und hellblau ohne gelbe Stellen sind.

[i] Empfehlungen fiir den Benutzer

Der fiir die Installation verantwortliche Techniker muss den Kunden Uber die grundsitzlichen Sicherheitsvorschriften
beziiglich des Ofenbetriebs aufklaren, er sollte sich dabei auf die in dieser Bedienungsanleitung enthaltenen Informa-
tionen stiitzen. Alle nicht routinemaBig durchgefiihrten Wartungsarbeiten (Ersetzen von fehlerhaften Komponenten,
Umstellung auf andere Gasarten etc.) miissen von einem Techniker mit der nétigen professionellen Qualifikation durch-
gefiihrt werden; sobald diese Vorginge abgeschlossen wurden, ist eine generelle Uberpriifung des Ofenbetriebs nétig.
Aus diesem Grund empfehlen wir, dass ein Wartungsvertrag aufgesetzt wird, der festlegt, dass das Gerit — und die
elektrischen, Gas- und Wasserrohranschliisse- mindestens zwei Mal im Jahr griindlich Gberprift werden.

Der Endverbrauchder tibernimmt die volle Verantwortung fiir den taglichen Betrieb und die tégliche Reinigung des Gerits.
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STEAM.Maxi™ Anschluss

Anschluss: Wasserzufuhr

Warnung

Ein Verschlussventil und ein mechanischer Filter sollten zwischen Wasserleitung und Gerit eingesetzt werden.
Das Gerit enthilt ein 2 Meter langes Leitungssystem mit entsprechendem Anschluss (3/4), Riickschlagventil
und mechanischem Filter wie von géangigen Vorschriften gefordert.

Bevor Sie die Wasserleitung an das Gerit anschlieBen, spiilen Sie dies mit Wasser aus, um eventuelle Uberreste
zu entfernen. Der Druck der Wasserzufuhr am Einlauf sollte bei einem Wert zwischen |50 und 400 kPa liegen;
seine Temperatur sollte 30°C nicht iiberschreiten.

Das Gerit besitzt einen internen auf 2 bar eingestellten Druckminderer, der dafiir sorgen soll, dass die
korrekte Menge an Dampf durch das STEAM.Maxi ™ System erzeugt wird und somit optimale Kochergebnisse
garantiert werden.

WATER IN

Falls der Druck der Wasserzulaufs zu niedrig ist, sollte eine Pumpe mit einer geeigneten Durchflussleistung
verwendet werden.

Falls ein Anschluss an das Wassernetz nicht méglich ist, kann die Dampfproduktion des Ofens mithilfe des Sets
XC665 angepasst werden. Diese Set beinhaltet die Funktion, destilliertes Wasser aus einem Reservekanister
oder einer anderen Art von Behalter zu ziehen.

Qualitat des zugefiihrten Wassers

/!\ Das in den STEAM.Maxi™ Prozess eingespeiste Wasser muss eine maximale Héarte von 100 yS/cm haben.

Die Verwendung eines Enthartungsanlage (Umkehrosmose) ist stark zu empfehlen, um Kalk- und/oder andere
Ablagerungen im Inneren des Ofens zu verhindern. So kénnten Sie die Moglichkeit des UNOX Umkehros-
mose-Systems, Artikelnummer XC235, nutzen, welches durch ein von der elektronischen Bedienplatine des
Ofens durchgefiihrtes Selbstdiagnosesystem direkt kontrolliert wird.

@ Empfehlung fiir den Benutzer
Schéden, die durch Kalkablagerungen oder andere chemische Stoffe die im Wasser enthalten sind, entstehen,
sind nicht Teil der Garantie.
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STEAM.Maxi™ Anschluss

Anschluss: Wasserablauf
Warnung

Das aus dem Ofen ablaufende Wasser kann heif3 sein (90°C).
Die fiir den Wasserablauf verwendeten Leitungen miissen daher hohen Temperaturen standhalten.

Leitungen

Im Garraum des Ofens finden Sie eine Plastiktiite, drinliegend ist ein 90° Winkelrohr aus Kunststoff, das an
dem Wasserablaufanschluss auf der Riickseite und an einer unelastischen Leitung oder an einem flexiblen
Schlauch (siehe UNOX Set, Artikelnummer TB1520) befestigt werden kann, der dann zu einem offenen
Abfluss oder Pumpabfluss fiihrt.

Sein Durchmesser sollte mindestens dem Durchmesser des Ablaufteils entsprechen, und er sollte nicht
langer als | Meter sein. Der Abflusskanal des Ofens sollte durch eine geeignete Pumpe mit dem Abwasser-
system verbunden sein, um eine Entweichung des Dampfes zu verhindern.

Vermeiden Sie fiir die gesamte Linge des Abwasserkanals das Knicken von biegsamen Schldauchen oder das
Eindriicken von Metallleitungen.

Die Abflussleitung muss zu jeder Zeit eine Neigung von mindestens 5% besitzen, um so den addquaten Wa-
sserfluss zu garantieren. Der fast waagerechte Abschnitt sollte dagegen nicht langer als einen Meter sein.

Es ist sinnvoll, dafiir zu sorgen, dass jedes Gerit iiber eine eigene Verbindung zum Abwassersystem verfiigt.
Falls mehrere Gerite oder andere Zubehérteile mit einer einzigen Abflussleitung verbunden sind, stellen
Sie sicher, dass die Leitung groB genug ist, um den einwandfreien Wasserfluss zu gewéhrleisten.

i‘

n"n. 4o

A Achtung!

Alle diese Vorgidnge missen gemaB gingiger Gesetze und Vorschriften vor Ort durchgefiihrt werden.

Der Abfluss muss sich auBBerhalb der Ausriistung befinden.

Verringern Sie nicht den Durchmesser der Abflussleitung

Wihrend der Kochvorgéange wird heiBer Dampf produziert, der aus dem Abluftrohr abgegeben werden und
abgefiihrt werden muss;
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Abluftanschluss

Es empfiehlt sich deshalb, den Ofen unter einer geeigneten Abzugshaube zu platzieren, oder die spezielle UNOX
Haube zu verwenden und so sicherzustellen, dass die Dampfe nach drauBen geleitet werden bzw. abgel6scht werden.

Der Abluftanschluss der Kochkammer befindet sich im oberen Teil des Riickblechs des Ofens.

Platzieren Sie keine Gegenstinde und/oder Materialien tiber dem Abluftanschluss, da dies den normalen
Austritt der Dampfe beeintrachtigen konnte. Stellen Sie sicher, dass sich keine Gegenstande/Materialien auf
dem Abluftanschluss befinden, die durch die Dampfe beschéadigt werden kénnten.

Lassen Sie keine leicht entziindlichen Materialien in der Nihe des Abluftanschlusses.

max. 45°:

| W
B

Baker Top Gerite:

o

M
7,

Falls Sie vorhaben, die Dampfe durch ein Rohr zu leiten, das keine
Liiftung besitzt, muss fiir jeden Abluftanschluss ein eigenes Rohr (mit
einem Durchmesser von mindestens 30 mm) verwendet werden.
Keines dieser Rohre sollte eine Lange von | Meter iliberschreiten; alle
Rohre sollten auBerdem in Beziehung zum Boden mindestens einen
Winkel von 45° aufweisen.

Wirempfehlen Ihnen deshalb, den Ofen unter einer UNOX Abzugshaube
mit eingebauten Dampfkondensator, Artikelnummer XC315 (fir die
ChefTop™ GN 1/I Serie),

XC415 (fiir die BakerTop™ Serie) oder XC515 (fiir die ChefTop™ und
BakerTop™ Serie mit Hordengestellwagen) zu platzieren. Alternativ
dazu gibt es auBerdem die Méglichkeit, den UNOX Dampfkondensator,
Artukelnummer XCI1 |5, zu verwenden oder die Dampfe mithilfe eines
UNOX Schlauchs, Artikelnummer TB1520, nach drauBen zu leiten und
drauf zu achten, dass dieser Schlauch nicht einknickt.

Es sollte keine Einschrankungen beziiglich des Abfluftaustritts geben.

Nur falls eine stirkere Entliiftung des Backraums erforderlich ist, kénnen
zusitzlich die beiden kleinen beiliegenden Metallbleche in die Backkammer
eingebaut werden. Die Bleche werden in der Backkammer neben den Dampf
- Austrittsoffnungen (oben rechts und links) befestigt, sieche Beispiel.

Fiir fast alle Backwaren und Anwendungen ist der Einbau der Bleche NICHT
erforderlich.
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Anschluss von Zubehor

Die Powerplatine des Ofens steuert alle Zubehorgerite (Haube, Warmhalteschrank, Schockfroster,
Umkehrosmose).

Die vom Ofen kontrollierten Zubehérgerite sind mit dem Ofen mithilfe der RJ45 Steckverbindungen auf der
Riickseite des Geriats verbunden.

Um den Ofen mit den entsprechenden Zubehdrgeriten zu verbinden, gehen Sie wie folgt vor:

* Trennen Sie alle Zubehérteile vom Stromnetz

* Entfernen Sie das Riickblech des Ofens, um Zugriff auf das innere elektrische System zu erhalten

* Benutzen Sie ein Schneidwerkzeug, um einen senkrechten Schlitz in eine der Gummikappen auf dem Blech
auf der Riickseite des Ofens zu machen

* Ziehen Sie ein Ende des R|45 Datenkabels durch die Stelle

* Stecken Sie das Ende des Datenkabels in die entsprechende Anschlussbuchse auf der Powerplatine. (es ist
egal, welche der drei Buchsen benutzt wird)

¢ Setzen Sie die Schutzabdeckung wieder ein und ziehen Sie die Schrauben fest

Verbinden Sie wieder alle Geréte mit dem Stromnetz

Angeschlossene Zubehorgerite werden automatisch erkannt und koénnen iber die Ofenbedienplatine
kontrolliert werden.

Fir weitere Informationen zur Inbetriebnahme von Zubehérgerdten, schauen Sie bitte in der
Bedienungsanleitung des jeweiligen Zubehors nach.

Vorsicht!

Elektrische Anschliisse und jede am elektrischen System des Ofens ausgefiihrte Arbeit, sowie das
AnschlieBen von entsprechenden Zubehérgeréten an den Ofen muss von Technikern ausgefiihrt werden, die
bei der IHK registriert sind und die entsprechend ausgebildet sind. Diese Techniker sind dazu verpflichtet,
die Sicherheitsvorschriften im Hinblick auf den Arbeitsplatz zu kennen und anzuwenden. Angesichts der
oben gegebenen Informationen iibernimmt UNOX keinerlei Verantwortung fiir Situationen, die durch
unprofessionell ausgefiihrte Arbeiten oder die falsche Interpretation oder Anwendung von Vorschriften
entstehen.
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Deutsch

Ofen stapeln

A Vorsicht!

Der Ofen sollte nicht unmittelbar auf anderen Ofen oder anderen Hitzequellen platziert werden.
Falls mehrere Ofen zur einer Station gestapelt werden, verwenden Sie das UNOX Stapel-Set, XC726 (fiir
die ChefTop™ GN 2/3 Serie), XC727 (fiir die ChefTop™ GN /1 Serie), oder XC725 (fir die BakerTop™

600x400 - Serie fiir die ChefTop™ GN 2/I Serie) um den richtigen Abstand zwischen den Ofen zu halten und
die elektrischen Anschluss- sowie die Abluftvorginge zu erleichtern.
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B Zertifizierung

Hersteller: UNOX S.p.A.

Adresse: Via Dell’Artigianato, _8/30 - | - 35010 - Vigodarzere, Padua, Italy
Produkt: Kombiéfen fiir den professionellen Gebrauch

Produktfamilie: ChefTop™ — BakerTop™

BEZUGSGROSSEN
Die CE Markierung auf den Geraten bezieht sich auf folgende EU Vorschriften:

Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EC, gemaB den Standards:

EN 60335-2-42:2003; + Al:2008 in Verbindung mit

EN 60335-1:2002; + Al1:2004 + A1:2004 + A12:2006 + A2:2006 + Al3:2008
EN 62233:2008

Elektromagnetische Vertraglichkeit Richtlinie 2004/108/EC, gemaB den Standards:
EN 55014-1:2006

EN 55014-2:1997; +A1:2001

EN 61000-3-2:2006

EN 61000-3-3:1995 ; +Al1:2001 + A2:2005

EN 61000-3-11:2000

Gasgerite Richtlinie Directive 90/396/CEE, den Vorschriften und aktuellen Anderungen folgend:
EN203-1I

EN203-2-2

EN437
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Description des pictogrammes

Pictogrammes généraux

ﬁ Danger!
Situation de danger immédiat ou situation de danger qui pourrait entrainer des lésions ou
la mort.

Danger d’incendie!

Danger: haute tension!

Danger: substances corrosives.

> > B

Danger: risque de brdlures.

Attention : le manque d’attention peut causer des dommages matériaux.

- P

Conseils pour I'utilisation quotidienne

&

Informations

Francais
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Introduction

Cher Client,

nous vous remercions et complimentons pour I’achat du four de la ligne ChefTop™/ BakerTop™. Nous souhaitons
que cela soit le début d’une collaboration positive de longue durée. Comme vous savez, la ligne des fours
ChefTop™/ BakerTop™ ainsi que tous ses équipements complémentaires (cellule de refroidissement rapide,
cellule de maintien en température, plaques et grilles spéciales) ont été étudiés pour vous permettre de compléter
n'importe quel processus de cuisson, qu’il soit simple ou bien complexe.

Linnovant tableau de commandes ChefTouch - BakerTouch vous permettra de contréler I’ensemble des
équipements UNOX liés au four.

Le four ChefTop™/ BakerTop™, que vous venez d’acquérir, est équipé, en exclusivité, de la nouvelle technologie
ADAPTIVE.Clima qui garantit un résultat toujours identique, indépendamment du nombre de produits cuisinées.
Le four ChefTop™/ BakerTop™ contréle constamment tous les parametres de cuisson, aussi bien la température
que I’humidité réellement présente dans la chambre de cuisson, en lui permettant d’obtenir, a chaque cuisson, le
résultat désiré avec la garantie d’une cuisson toujours parfaite. La technologie ADAPTIVE.Clima vous permettra
en outre de reproduire indéfiniment un processus de cuisson mémorisé et avoir la certitude d’un résultat toujours
identique, que le four fonctionne avec toutes les plaques ou bien avec une seule.

La technologie AIR.Maxi, grace a la possibilité de sélectionner 3 vitesses de ventilation différentes et 3 vitesses
semi-statiques, vous permettra de controler les flux d’air a I'intérieur de la chambre selon vos exigences : rapides
pour des cuissons de produits intenses et volumineux, lents pour des cuissons de produits délicats et légers,
pour arriver jusqu’aux fonctionnements semi-statiques permettant de gérer facilement les cuissons de patisserie/
boulangerie les plus difficiles.

La technologie MULTI.Time vous permettra, en outre, d’utiliser jusqu’a 9 minuteurs en vous donnant la possibilité
d’avoir le contréle maximal, méme lors de cuissons multiples qui nécessitent, a température et humidité égales,
de temps de cuisson différents.

Si vous avez choisi d’équiper votre four ChefTop™/ BakerTop™ de deux sondes a cceur externes supplémentaires
avec des pointes extra fines, vous pourrez réaliser de parfaites cuissons sous-vide et a vapeur pour ces aliments
qui sont particulierement délicats ou de petite taille.

UNOX S.p.A.

Revendeur: Installateur:

Date d’installation:
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Instructions pour Putilisateur

Attention
Priere de lire attentivement ce manuel qui vous fournit d’importantes indications sur la sécurité et '’emploi du four.
Conserver avec précaution ce manuel pour la consultation ultérieure par les différents opérateurs.

A Normes de Sécurité

Linstallation, I'assistance, I'entretien ou le lavage incorrects, ainsi que toute modification réalisée sur
I’équipement, peuvent causer des dommages, des lésions ou des accidents mortels.
Lire attentivement cette notice d’utilisation avant d’allumer I’équipement.

Normes générales de sécurité

Cet équipement peut étre utilisé seulement pour la cuisson de nourritures dans les cuisines industrielles et
professionnelles et seulement par des professionnels qualifiés.

Toute utilisation autre n’est pas conforme a l'utilisation prévue et présente donc un danger.

Léquipement doit étre destiné uniquement a I'emploi pour lequel il a été expressément congu; d’autres
emplois sont considérés comme étant abusifs. Léquipement peut étre utilisé pour les emplois suivants:

. Pour la cuisson de tous les produits de Patisserie et Boulangerie, frais ou congelés
. Pour la cuisson de tous les produits de Gastronomie, frais ou surgelés

. Pour la régénération des nourritures réfrigérées et surgelées

. Pour la cuisson a vapeur de viande, poisson et légumes

. Pour la cuisson de nourritures sous-vide, dans les sacs prévus a cette cuisson

Cet équipement n’est pas adapté a l'utilisation par les personnes (enfants inclus) ayant des capacités
physiques, mentales et sensorielles réduites, et qui n'ont pas d’expérience et connaissance, a moins qu’ils
aient été formés pour I'utilisation correcte du produit et qu’ils soient surveillés par une personne responsable
de leur sécurité.

S’assurer que les enfants ne jouent pas avec I'équipement

Les aliments contenants de substances inflammables (p.ex. nourritures a base d’alcool) ne doivent pas étre utilisés.
Les substances avec un bas point d’inflammabilité peuvent subir une auto combustion - danger d’incendie
et des phénomenes explosifs dans la chambre de cuisson qui peuvent causer des ouvertures imprévues et
violentes de la porte.

Les détergents et les produits décalcifiants, comme nos accessoires, peuvent étre utilisés exclusivement
pour les emplois prévus et décrits dans ce manuel.

Toute utilisation diverse n’est pas conforme a I'utilisation prévue et présente donc un danger.

En cas de dommages aux vitres de la porte, remplacez-les immédiatement.

Danger de ruptures imprévues.

Pour éviter d’accidents ou de dommages a I'équipement, il faut que le personnel suive des formation sur la sécurité.
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A Normes de sécurité des équipements a gaz

Si ’équipement est positionné sous une hotte d’aspiration, cette derniere doit étre allumée pendant le
fonctionnement du four- fumées de combustion !

Sil’équipement est connecté a une cheminée, le tube d’échappement doit étre nettoyé selon les dispositions
spécifiques prévues par le pays. (Pour toute information a ce propos contactez votre installateur).

Ne placer aucun objet sur le tube d’échappement des fumées de I’équipement.
La zone en dessous de I’équipement ne doit pas étre bloquée ou obstruée par aucun objet.
L'équipement doit fonctionner uniquement en absence de vent.

Comportement en cas d’odeur de gaz:

Interrompre immédiatement I’alimentation du gaz!

Ne toucher aucun interrupteur électrique!

Bien aérer les locaux!

Eviter de produire de flammes libres ou étincelles!

Utiliser un téléphone a I'extérieur et informer immédiatement I'entreprise de gaz compétente (si celle-ci
n’est pas joignable, contacter les pompiers)

A Utilisation: normes de sécurité

Lors de la premiere utilisation, faire attention a la notice d’utilisation, aux sacs en plastic ou n'importe
quel autre objet, pouvant se trouver a l'intérieur de la chambre de cuisson.

S’assurer que tout accessoire et chariot porte-plaque a 'intérieur de la chambre de cuisson soient fixés
comme prévu dans les instructions- les récipients avec des liquides chauds peuvent tomber ou glisser de
la chambre de cuisson- danger de brlures !

Avant d’utiliser I’équipement pour cuisiner, s’assurer que dans la chambre de cuisson il n’y ai pas de
résidus de détergents. Enlever les résidus de détergents éventuels a I'aide d’un tissu humide et en utilisant
des instruments de protection adéquats pour les mains, la bouche et les yeux et rincer convenablement
— Danger de corrosion !

Les tableaux de commande peuvent étre actionnés seulement avec les doigts ; tout objet divers peut causer
des dommages et/ou des défauts de fonctionnement et donc la garantie ne pourra pas étre appliquée.

Utiliser I'équipement a une température ambiante entre +5°C et +35°C.
La température des parties extérieures peut dépasser 60°C : toucher seulement les éléments de
commande de I’équipement. Danger de brilures !

Lorsque les récipients sont pleins de liquides ou bien se remplissent durant la cuisson, il n’est pas autorisé
d’utiliser des tablettes plus hautes que celle ou I'utilisateur peut regarder a I'intérieur du récipient- danger
de brilures !
Lors de I’extraction de plaques contenant des liquides chauds, faire attention au possible déversement
des liquides.
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Faire attention a la manipulation des récipients contenant la nourriture durant et apres la cuisson : les
températures peuvent étre élevées et causer des brdilures.

Toucher les accessoires et d’autres objets a I'intérieur de la chambre de cuisson chaude seulement a I'aide
de vétements de protection thermique — danger de brdlures !

Ouvrir toujours lentement et attentivement la porte : danger de brilures causées par I'échappement de
la vapeur a haute température.

Extraire la sonde a coeur des aliments avant d’extraire la plaque du four.

Avant d’extraire les récipients, contenant les aliments, de la chambre de cuisson, s’assurer que la sonde
a coeur n'empéche pas son extraction. Ne pas laisser en suspension la sonde a cceur en dehors la porte
du four pour éviter d’endommager la sonde ainsi que la sortie de vapeurs ou de liquides chauds pendant
la cuisson.

Pendant le fonctionnement du programme « COOL » (refroidissement de la chambre) les ventilateurs
du four fonctionnent avec la porte du four ouverte. S’assurer que le carter soit bien fixé avant d’activer le
fonctionnement en mode « COOL ». Ne pas enlever le carter de I'air durant le fonctionnement en mode
« COOL » du four et ne pas toucher les ventilateurs et les résistances quand le four est allumé, ou quand
les ventilateurs sont en mouvement et ou quand les résistances sont encore chaudes.

Ne pas placer de substances inflammables ou combustibles prés de I'équipement- danger d’incendie !

Si les accessoires mobiles et les chariots porte-plaques sont immobiles, il faut activer le frein de
stationnement des roulettes. Les chariots pourraient rouler en cas de surfaces irrégulieres- danger de
Iésions !

Siles chariots porte-plaques sont déplacés, toujours fermer le blocage des récipients. Fermer les récipients
contenant des liquides pour que des substances chaudes ne sortent pas.

Quand on charge et décharge le chariot porte-assiettes et le chariot porte-plaques, le chariot de transport
doit étre fixé convenablement a I’équipement- danger de lésions !

Les chariots porte-plaques, les chariots porte-assiettes, les chariots de transport et les équipements sur
roulettes peuvent se renverser en cas de surfaces irréguliéres ou lorsqu’on passe une porte — danger de
lésions !

Eviter de saler les nourritures dans la chambre de cuisson. Si vous ne pouvez pas I'éviter, nettoyez des
que possible le four (voir paragraphes suivants)
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@ Soin, inspection et nettoyage

Il est conseillé de nettoyer quotidiennement la chambre de cuisson pour maintenir des niveaux d’hygiéne
adéquats et pour éviter que I'acier inoxydable a I'intérieur de la chambre de cuisson s’abime.

C’est pour cette raison qu’on vous conseille d’utiliser le systeme de lavage Rotor.KLEAN™ référence
XC405 qui permet d’effectuer le nettoyage automatique de la chambre de cuisson.

@ Attention!

Se I'apparecchio non viene pulito o non viene sottoposto ad una pulizia sufficiente, € possibile che i grassi o i resti
alimentari accumulati nella camera di cottura prendano fuoco — pericolo d’incendio!

Si ’équipement n’est pas nettoyé ou ne I’est pas suffisamment, il est possible que les graisses ou les restes
des aliments accumulés dans la chambre de cuisson s’enflamment — danger d’incendie !

Pour éviter de phénomenes de corrosion dans la chambre de cuisson, I’équipement doit étre nettoyé
tous les jours méme s’il a été utilisé exclusivement avec de la chaleur humide (vapeur).

Ne pas nettoyer I'équipement a I'aide de I'haute pression, de jets d’eau chaude ou de la vapeur a haute pression.
Utiliser seulement de détergents recommandés par le producteur de I’équipement.

Les détergents des autres producteurs peuvent causer des dommages et, par conséquent, causer la perte
du droit a la garantie. Ne pas utiliser de substances abrasives ou de détergents corrosifs.

Le nettoyage quotidien du joint de la chambre de cuisson a I'aide d’'un détergent non abrasif prolonge la vie
utile de I'’équipement. Pour le nettoyage manuel de la chambre de cuisson utiliser la procédure suivante:
Allumer le four, configurer la température a 55°C et la vapeur a 100%, laisser fonctionner le four pour
dix minutes, laisser refroidir et nettoyer a I'aide d’un tissu humide.

Ne pas utiliser de produits acides et/ou d’instruments et produits abrasifs.

Pour le nettoyage des surfaces extérieures ne pas utiliser un jet d’eau ou de vapeur a pression.

Utiliser seulement des tissus humides et des produits pour le nettoyage de I'acier.

Ne pas utiliser de produits acides et/ou de 'ammoniac.

A Installation, inspection, entretien et réparation

A Danger d’haute tension!

Les interventions d’installation, inspection, entretien et réparation doivent étre faits par du personnel qualifié
et formé. Avant de faire ces interventions, débrancher I'alimentation électrique de I'’équipement.

Si ’équipement est positionné sur un support avec des roulettes, s’assurer que le mouvement n'endommage
pas les cables électriques, les tubes d’évacuation ou autre chose.

Eviter de positionner des sources de chaleur prés de I'équipement.

Si ’équipement est positionné sur des roulettes, bloquez le afin qu’il "endommage pas les cables électriques
et les tubes de 'eau et d’évacuation.

En cas de déplacement de I'équipement, s’assurer que les cables électriques, les tubes d’eau et le conducteur
d’évacuation soient déconnectés. Si I'équipement est replacé dans sa position originelle, s’assurer d’appliquer le
cran d’arrét et de le connecter convenablement aux cables électriques et aux tubes d’arrivée et d’évacuation d’eau.
Pour s’assurer que I’équipement soit techniquement parfait, le soumettre a entretien au moins une fois par an
par un expert, autorisé au service d’assistance.
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@ Indications pour l'vtilisation de I'équipement

Eviter de positionner des sources de chaleur (par ex : grilles, friteuses,...) prés de I’équipement.
Quand vous ouvrez la porte de la chambre de cuisson, le réchauffement et le ventilateur s’éteignent
automatiquement.

Le frein du ventilateur entre en fonction. Le ventilateur roule encore un peu.

Si I’équipement est resté allumé pendant plus de |5minutes, sans sélectionner une modalité de
fonctionnement ou de lavage automatique, la fonction de stand-by s’active automatiquement pour
réduire les consommations énergétiques. Pour sortir de la modalité stand-by il suffit d’appuyer sur la
touche START/STOP.

Pour les fonctions de grill et de rétissage (par ex : les volailles), il suffit d’insérer sur le fond un bac
pour la récolte des graisses.

Nettoyer toujours les accessoires, avant de les utiliser.

En cas de temps d’inactivité prolongé (par ex : pendant la nuit), laisser la porte de la chambre de
cuisson légérement ouverte.

En cas de pauses prolongées (par ex : jour de fermeture), fermer I'alimentation de I'eau, de I'électricité
et du gaz de I'équipement.

Au terme se sa vie utile, I'’équipement ne doit pas étre éliminé avec les déchets domestiques, ni dans
les containers pour les électrodomestiques situés dans les points de récolte municipales.

Nous restons a votre disposition pour vous aider dans I’élimination correcte des déchets.

Garantie

Linstallation du produit UNOX doit étre faite par un Centre d’Assistance Autorisé UNOX. La date de
Pinstallation et le modéle de I'équipement doivent étre certifiés écrites par I'acheteur final a travers une
confirmation écrite ou une facture d’installation du revendeur ou du Centre d’Assistance Autorisé UNOX,
dans le cas contraire la garantie ne pourra pas étre évoquée;

La Garantie UNOX prévoit la reconnaissance de toutes les pannes qui peuvent étre dues a un défaut de
production, UNOX n’est pas responsables des défauts et les dommages causés par le transport, une mauvaise
conservation, une mauvaise manutention du produit ou encore son utilisation erronée, par 'installation non
conforme aux spécifications techniques fournies par UNOX et renouvelée en cours d’utilisation comme,
par exemple, I'utilisation d’eau impure et agressive, de gaz de trés mauvaise qualité ou de courant électrique
de puissance ou tension inadéquates. Il est exclu de la garantie tout dommage causé par la surtension, les
falsifications de la part de personnes non autorisées ou non compétentes.

Le droit a la garantie n'est pas applicable en cas de dommages et défauts de fonctionnements dus aux
incrustations de calcaire dans I'équipement. Sont également considérés comme exclus de la garantie les
composants sujet a usure comme : joints, lampes, vitres, composants esthétiques des équipements et
composants pouvant étre usés par |'Utilisation.

Le droit a la garantie n'est pas applicable en cas de dommages causés par une installation incorrecte ou
réalisé par un Centre d’Assistance non autorisé.
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Tableau de contréle digital ChefTouch-BakerTouch

Fonctionnement du tableau de controle

Le tableau “ChefTouch” “BakerTouch” fonctionne en appuyant le doigt sur la touche sérigraphiée
(utiliser exclusivement les doigts et pas d’autres objets, comme des couteaux, des fourchettes etc...).
De cette facon vous pouvez activer les fonctions et/ou configurer les valeurs désirées.

Cette technologie permet en outre un nettoyage rapide et facile du tableau de contréle et garantit la

fiabilité maximale dans le temps en évitant tout type de mouvement mécanique.

Image du tableau de controéle:

START/STOP

Allumage/Coupureu

Quand le four est connecté a la source d’alimentation, le tableau de contréle s’allume automatiquement.
Aprés |5 minutes, si aucune touche n’est appuyée et aucun équipement accessoire n’est connecté au tableau
de contrdle du four méme (four, cellule de refroidissement, étuve de maintien de température) le contréle
électronique entre en stand-by : seulement le DEL. _?E est allumé. Pour réactiver le contréle électronique il
suffit d’appuyer sur la touche _?E .

Pour activer la modalité stand-by, appuyer sur la touche _?E durant 6 secondes avec le tableau de contréle

allumé ; pour le réactiver appuyer de nouveau sur la touche ?5‘ .
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Fonctionnement du tableau de controle

Fonctionnement manuel

Sélection des paramétres de cuisson

Pour chacune des étapes de cuisson, il est possible de configurer les parameétres suivants :

Temps ou température a cceur (ces deux paramétres s’excluent I'un l'autre : si vous configurez le temps,
le parameétre de la température a coeur sera automatiquement inactif et vice versa) ;

Température de la chambre ou Delta T (le paramétre Delta T est disponible seulement en sélectionnant,

au préalable, la température a coeur) ;

CLIMA LUX, si nécessaire, pour configurer le pourcentage de I’extraction de ’lhumidité (DRY.Maxi™)
ou le pourcentage d’introduction de vapeur (STEAM.Maxi™);

pour passer d’un parameétre a I’autre on doit utiliser la touche [E ; le parametre actif est affiché par I'une
des icones lumineuses clignotantes. .

Il est possible de sélectionner les vitesses des flux de l'air a I'intérieur de la chambre de cuisson (3
vitesses continuelles et 3 modalités de fonctionnement semi-statiques).

Pour changer la vitesse des flux d’air, appuyer directement sur la touche ; la vitesse active est

affichée sur I'afficheur 4.

N.B
Un cycle complet de cuisson ne requiert pas nécessairement l'utilisation de toutes les 4 phases.
Vous devrez donc sélectionner seulement les phases voulues. Cela n’influence pas le fonctionnement du four.

Configuration du temps de cuisson ou de la température a cceur

Les parametres temps de cuisson et température a coeur contrélent la durée de chaque étape de cuisson.
Généralement, plus la quantité de produits préparés dans le four est importante, plus le temps de cuisson
sera important et vice versa.

A la place de sélectionner le temps de cuisson, il est possible de configurer la température relevée par la
sonde a cceur. Quand la sonde a cceur atteint la température souhaitée, on passe a la phase de cuisson
suivante ou bien a la fin de la cuisson.

Dans ce dernier cas les temps de cuisson s’adapteront a la quantité de produits présents dans la chambre
de cuisson.

Des temps réduits ou des températures a cceur trop basses par rapport aux valeurs correctes ne permettent
pas une cuisson compléte des produits.

Les parametres temps de cuisson et température a coeur sont mutuellement exclusifs : si vous configurez
le temps, le parameétre température a coeur devient inactif, inversement, si vous configurez la température
a ceeur, le temps devient inactif.

Il est nécessaire de configurer le paramétre temps ou le parametre température a coeur: si aucun de ces
parametres n'est activé, le contréle ne permet pas de configurer les paramétres suivants (température
chambre, Delta T, ClimaLux).
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Configuration du temps de cuisson

Le parameétre temps est affiché sur I'afficheur 2 en « heures.minutes » et il est configurable par les

touches EI—E .

Si on sélectionne la phase de cuisson |, lorsque I'afficheur 2 visualise I’écriture « INF » (INFINI), le four
fonctionne jusqu’a ce que I'utilisateur I'arréte manuellement.
Quand, pendant les étapes de cuisson suivantes, on sélectionne la fonction HOLD « HLD » les turbines
fonctionnent seulement quand les résistances sont allumées.

L inF <— Oh 00'=—9h 59"J

o
R . s \
Configuration de la température a coeur

La sonde a coeur indique la température réelle a I'intérieur du produit pendant tout le processus de
cuisson et doit étre insérée dans la partie plus épaisse de l'aliment et au centre de celui-ci. Il est
fondamental de s’assurer que la sonde soit correctement positionnée avant de commencer le cycle de
cuisson : un positionnement erroné peut compromettre le résultat de la cuisson.

Le paramétre température a cceur est visualisé sur I'afficheur 2 et il est configurable a 'aide des

touches EI—E .

Quand la température a coeur configurée est atteinte, I'étape de cuisson est conclue et on passe a
I’étape de cuisson suivante (si présente).

L 0°C 100°C J

— —>

Vous pouvez également vous munir du kit sonde a cceur externe XC249 pour connecter ultérieurement
une sonde a cceur plus petite, plus adaptée aux cuissons sous-vide et aux cuissons des produits de
petites dimensions.
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Configuration des parametres

Positionner la sonde a coeur dans la position
prévue, toujours en suivant les indications.
Danger de dommage !

Ne pas laisser la sonde suspendue a
’extérieur de la chambre de cuisson.
Danger de dommage !

Enlever la sonde des aliments avant de les
extraire de la chambre de cuisson. Danger
Attention! de dommage !
Protéger les bras et les mains !
Danger de Iésions !

Configuration de la Température de Chambre ou Valeur Delta T

La configuration correcte de la température a I'intérieur de la chambre garantit une cuisson correcte des
produits, aussi bien a I'extérieur qu’a l'intérieur.

Une température inférieure a la température correcte tend a sécher plutot qu’a cuisiner les produits ; une
température supérieure a la température correcte tend a dorer la partie extérieure et laisser la partie
intérieure non cuite (phénomeéne qui peut étre nécessaire pour certains types de viande)

Les cuissons avec parametres DELTA-T sont possibles seulement durant les étapes de cuisson utilisant la
sonde a cceur pour controler le temps de cuisson. Le DELTA-T est la différence entre la température de
la chambre de cuisson et la température relevée par la sonde au coceur du produit.

Le parametre température chambre et Delta T sont mutuellement exclusifs : si on configure le parametre
température chambre, le parametre Delta T n’est pas configurable, si on configure le parameétre Delta T,
le paramétre température chambre n’est pas configurable.
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Configuration de la température de la chambre
La température dans la chambre est visualisée sur I'afficheur 3 grace aux touches El—E .

Quand Pafficheur 3 visualise I'écriture PAU le four entre en pause : les turbines et les résistances
s’arrétent. Afin de programmer le ré-allumage du four en différé, ou bien pour créer une période
de pause (par exemple pour la fermentation de certains produits) configurer le temps de pause sur
I’afficheur 2 et PAU sur Iafficheur 3.

——pru-{=] 0° C [+ 260° C J

Configuration de la valeur Delta T

La valeur Delta T est visualisée sur I’afficheur 3 et configurée grace aux touches El—E .

L 0°C 100°C J

— —>

Configuration du Clima

La configuration du Clima (STEAM-Maxi/DRY.Maxi) dans la chambre de cuisson se visualise a travers
I’ellipse CLIMA LUX et est configurable a travers les touches El—E .

Les 10 billes bleus indiquent le pourcentage de vapeur a I'intérieur de la chambre de cuisson (STEAM.Maxi) ;
Les 10 billes rouges indiquent le pourcentage d’assechement (DRY Maxi).

-+

¥ T

DRY STEAM
Maxi Maxi

N.B
Il N’est pas possible d’utiliser les deux systemes en méme temps. La configuration du parametre CLIMA LUX
est facultative, si ce parameétre n’est pas configuré le four cuit a « CONVECTION ».
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. Entrée de la vapeur/humidité dans la chambre de cuisson : STEAM.Maxi™

Le four que vous venez d’acheter est équipé de I'exclusive technologie STEAM.Maxi™ pour la génération de
la vapeur a I'intérieur de la chambre de cuisson. Cette technologie innovatrice vous permet de faire tous types
de cuissons a vapeur a partir de 48°C et garantit en méme temps de la gestion maximale de la température de
production de la vapeur.

Lintroduction de la variable vapeur STEAM.Maxi™ et de ses différentes combinaisons avec la température
permettent d’effectuer différentes typologies de cuisson :

. Cuisson a vapeur (vapeur seulement)

. Cuisson mixte convection-vapeur (air+vapeur)

A travers la technologie ADAPTIVE.Clima, les fours BakerTop™ et CheftTop™ tiennent sous contréle tous les
parameétres de cuisson, non seulement la température mais aussi I’humidité réelle présente dans la chambre,
et permettent a I'utilisateur d’obtenir a chaque enfournage le résultat voulu avec la garantie d’'une cuisson
toujours parfaite indépendamment du nombre des plaques enfournées.

A travers la fonction ADAPTIVE.Clima I'équipement produira la quantité de vapeur nécessaire pour produire
le pourcentage d’humidité configuré par I'utilisateur.

@ Attention!

Pendant le processus de cuisson la nourriture enfournée relache un certain pourcentage d’humidité:
il est donc possible que I’équipement ne produise pas de la vapeur si la quantité de la vapeur relachée par
I’aliment est suffisant pour rejoindre la valeur voulue ; en ce cas la manque de production de vapeur n’est
pas causée par un mauvais fonctionnement de I’équipement, mais par un contréle correcte du four.

Pour configurer le niveau d’humidité voulu a I'intérieur de la chambre de cuisson, suivre la procédure suivante :

LT

* Appuyer sur la touche E jusqu’au clignotement de I'afficheur CLIMA LUX -

o w
[T el

« Utiliser la touche 4 pour configurer le pourcentage d’introduction de la vapeur (STEAM.Maxi™) désirée.

Les 10 billes bleus indiquent le pourcentage d’humidité dont I'utilisateur a besoin dans la chambre et peut
varier de 10% a 90% pour chaque phase du cycle de cuisson. Si vous configurez la valeur 100% ou une

température inférieure a 130°C le four activera automatiquement la modalité vapeur exclusivement.
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. Extraction de ’humidité/vapeur de la chambre de cuisson: DRY.Maxi™

La technologie brevetée DRY.Maxi™ permet d’enlever entiérement I'humidité de la chambre de cuisson :
I’humidité relachée par les produits enfournés et I’humidité relichée du systeme STEAM.Maxi™ dans I'étape
de cuisson précédente.
A travers la technologie DRY.Maxi™ les fours BakerTop™ et CheftTop™ garantissent I'exaltation du go(it soit
dans les cuissons de gastronomie, soit dans les cuissons de patisserie et boulangerie.
Pour configurer le niveau d’humidité a extraire de la chambre de cuisson, suivre la procédure suivante :

E L Neg,
* Appuyer sur la touche ™= jusqu’au clignotement de 'afficheur CLIMA LUX %, = ..%;
e Utiliser la touche pour configurer le pourcentage d’extraction de I’humidité (DRY.Maxi™) voulue.
Les billes rouges indiquent le pourcentage d’humidité, variable de 10% a 100%, que vous voulez dans
la chambre de cuisson.

Configuration de la vitesse des fluxes d’air

La possibilité de configurer 3 vitesses des fluxes d’air a I'intérieur de la chambre de cuisson et 3 fonctionnements
semi-statiques permettent de réaliser la cuisson de n'importe quel produit, des produits les plus délicats et
légers a ceux qui demandent un transport de chaleur élevé.

A laide de la touche il est possible de configurer la vitesse de rotation des moteurs et leur modalité de
fonctionnement. Il y a 3 vitesses de rotation continue et 3 fonctionnements semi-statiques.

La modalité semi-statique actionne les moteurs seulement quand les éléments chauffants sont actifs, en
reproduisant fidelement le four statique. La turbine est activée pour quelques instants pour distribuer dans la
chambre de cuisson la chaleur produite par les éléments réchauffant et pour uniformiser la température a
Pintérieur de la chambre. La vitesse choisie est indiquée sur I'afficheur 4 et peut étre sélectionnée a 'aide de
la touche ™ selon la séquence suivante :

* l:indique que la vitesse de rotation est au minimum

* 2:indique que la vitesse de rotation est intermédiaire, entre le maximum et le minimum

* 3:indique que la vitesse est configurée au maximum

¢ |P: indique fonctionnement semi-statique/vitesse de rotation minimum

* 2P: indique fonctionnement semi-statique/vitesse de rotation intermédiaire

* 3P: indique fonctionnement semi-statique/vitesse de rotation maximum

Lancement/interruption de la cuisson

Apres avoir configuré tous les parametres de cuisson voulus, appuyer sur la touche @ pour lancer le cycle
de cuisson ; -

Pour interrompre le cycle de cuisson il faut appuyer de nouveau sur la touche @ .

Lorsqu’un cycle de cuisson est terminé, en modalité manuelle ou programmée, le four émet un signal acoustique
durant |5 secondes et I'afficheur temps clignote durant 45 secondes.

Pendant les 45 secondes le DEL “START/STOP” est allumé.

Si durant cet intervalle de temps vous appuyez sur la touche E vous incérez le temps et le four repart
automatiquement en utilisant les paramétres de fonctionnement relatifs a la derniére phase de cuisson utilisée ;
Si vous appuyez sur la touche @ le DEL “START/STOP” s’éteigne et tous les parametres de fonctionnement

LA

sont réinitialisés.
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Sélection des phases de cuisson

Lancement/interruption de la cuisson

Sélection des phases de cuisson (STEP)

Chaque processus de cuisson peut étre composé de 9 étapes.
Pour passer d’une étape a I'autre il faut appuyer sur la touche |-L_et I'étape activée est visualisée sur I'afficheur I.
=
Pour passer d’un paramétre a I'autre il faut appuyer sur la touche ;e parametre actif est visualisé a travers
=

'une des 5 icénes lumineuses clignotantes.

Attention: Le paramétre visualisable en appuyant sur la touche E dépend des choix effectuées lors de la

ey

configuration du contréle de la durée de la cuisson selon le schéma suivant :

Il n’est pas possible donc de réaliser de cuissons avec la fonction DELTA-T si la durée de I'étape de cuisson est
configurée a travers la fonction TEMPS DE CUISSON.
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Configuration des programmes de cuisson

Cuisson avec configuration du temps et de la température de la chambre

Premiére phase:

Appuyer sur la touche E jusqu’a ce que le cadrant de 'horloge clignote E_:‘ ;

s

Utiliser les touches pour configurer le temps voulu. .

N HLD

1° STEP J 2°3°4°... STEP J
—— mF [=]oh o0’ 9h 59’ —— HI [=]oh o0’ 9h 59’

Attention

Pendant la phase de cuisson il est possible de configurer un temps infini “INF”, en ce cas le four gardera a
linfini les parametres et I’lhumidité configurés et il devra étre arrété manuellement. Pendant les phases de cuis-
son2/3/4 il est possible de configurer la fonction “HLD” pour maintenir une température constante de 70°C
dans la chambre jusqu’a ce que le four soit arrété manuellement, cela pour maintenir la nourriture enfournée
chaude et préte pour étre servie.

Deuxiéme phase:
Appuyer de nouveau la touche | jusqu’a le quadrant de la température clignote @ ;

Utiliser les touches +] pour conflgurer la température voulue dans la chambre.

——pru-[=] 0° C [+]> 260° C J

Attention

Durant chaque phase il est possible de sélectionner la fonction de pause “PAU”. Le four est en “Stand
By” pour le temps sélectionné : les ventilateurs et les résistances sont bloqués et le bruleur est éteint.
C’est un paramétrage utile pour plusieurs cuissons lorsque I’'on veut contenir la « Pression Thermique
» sur le produit.

Troisieme phase:
Il est possible d’utiliser le CLIMA LUX avec extraction d’humidité (DRY.Maxi™) ou production de va-
peur (STEAM.Maxi™):

* Appuyer de nouveau sur la touche E jusqu’a ce que le quadrant CLIMA LUX clignote -,

LTS
*a

* Utiliser la touche [+] pour configurer eventuellement le pourcentage de production d’humidité voulu (STEAM Maxi™);
e Utiliser la touche [=] pour configurer le pourcentage de I'extraction de I'humidité voulu (DRY.Maxi™);

* Laisser sur & pour une cuisson a convection pure, sans production ou extraction d’humidité.

Quatriéme phase:

Pour changer la vitesse des fluxes de I'air appuyez sur la touche '
La vitesse active est visualisable sur 'afficheur 4.
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Configuration des programmes de cuisson

Cuisson avec la sonde a coeur et une température dans la chambre configurée
Premieére phase:
Appuyer sur la touche E jusqu’a CE QUE le symbole de la température au cceur clignote ;

Utiliser les touches pour configurer la température au coeur voulue.

Lo°c+E+ 120° C J

Attention

En configurant la température au coeur du produit, le temps de cuisson est automatique.

Apres avoir atteint la température au coeur voulue, le four passe a la phase suivante, si configurée, ou
bien il termine le cycle de cuisson.

Deuxiéme phase:
Appuyer de nouveau la touche |; jusqu’a ce que le symbole de la température clignote 1 ;

S
Utiliser les touches pour configurer la température a coceur voulue.

——pau-{=] 0° C [#}- 260° C J

Attention

Durant chaque phase il est possible de sélectionner la fonction de pause “PAU”. Le four est en “Stand
By” pour le temps sélectionné, avec les ventilateurs et les résistances bloqués et le bruleur éteint.
C’est un paramétrage utile pour plusieurs cuissons lorsque I’on veut contenir la « Pression Thermique
» sur le produit.

Troisieme phase:

Il est possible d’utiliser le CLIMA LUX avec extraction d’humidité (DRY.Maxi™) ou production de va-
peur (STEAM.Maxi™):

* Appuyer de nouveau sur la touche [g: jusqu’a ce que le symbole CLIMA LUX clignote .:.::“
* Utiliser la touche [+ | pour configurer éventuzﬁgment le pourcentage de production d’humidité voulu (STEAM.Maxi™);
* Utiliser la touche |E| pour configurer le pourcentage d’extraction de I’humidité voulu (DRY.Maxi™);

* Laisser sur & pour une cuisson a convection pure, sans production ou extraction d’humidité.

Quatriéme phase:

Pour changer la vitesse des fluxes de I'air appuyez sur la touche ;

La vitesse active est visualisable sur I’afficheur 4.
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Configuration des programmes de cuisson

Cuisson avec la sonde a cceur et Delta T configuré

Premiere phase:

Appuyer sur la touche E jusqu’a ce que le symbole de la température a coeur clignote /P ;

Utiliser les touches pour configurer la température a coeur voulue.

Lo"c«E» 120° C J

Attention

En configurant la température a coeur du produit, le temps de cuisson est automatique.

Aprés avoir atteint la température a coeur voulue, le four passe a la phase suivante, si configurée, ou
bien il termine le cycle de cuisson.

Deuxiéme phase:
Appuyer de nouveau la touche | jusqu’a le quadrant Delta T clignote ;
Utiliser les touches +| pour conflgurer le Delta T voulu.

L0°C+E+26O°C J

Attention
Dans tous les cas le four ne travaillera jamais a une température > 260°C

Troisieme phase:

Il est possible d’utiliser le CLIMA LUX avec extraction d’humidité (DRY.Maxi™) ou production de va-
peur (STEAM.Maxi™):

* Appuyer de nouveau sur la touche E jusqu’a ce que le quadrant CLIMA LUX clignote . .. ;

¢ Utiliser la touche [+] pour configurer eventuellement le pourcentage de production d’humidité voulu (STEAM.Maxi™);

* Utiliser la touche [=] pour configurer le pourcentage de I'extraction de I'humidité voulu (DRY.Maxi™);

* Laisser sur & pour une cuisson a convection pure, sans production ou extraction d’humidité.

Quatrieme phase:

Pour changer la vitesse des fluxes de I'air appuyez sur la touche '
La vitesse active est visualisable sur 'afficheur 4.
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Programmation de la part de l'vtilisateur

Fonctionnement avec les programmes
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Le controle électronique ChefTouch/BakerTouch permet a l'utilisateur de mémoriser jusqu’a
99 programmes de cuisson et leur donner un nom de 9 lettres au maximum

Accéder au menu de programmation en appuyant sur la touche E;

Sélectionner la position ou vous voulez mémoriser le programme (de PO| a P99) en utilisant les touches
visualisé sur I'afficheur 5; appuyer sur E et utiliser les touches pour sélectionner la lettre
du nom voulu;

Appuyer de nouveau E et utiliser les touches pour sélectionner la 2° lettre;

Répéter la méme opération pour les lettres suivantes;

Appuyer enfin sur la touche [I' pour sélectionner la température de préchauffage du four ; I'inscription “PRE” s’affiche;
SSélectionner a 'aide de la touche E si vous voulez configurer une température absolue de préchauffage
ou une différence de température entre la température de préchauffage et celle de la | ére étape de
cuisson du programme ﬁ;

Configurer a travers la valeur voulue exprimée en dégrés;

Appuyer sur la touche E et configurer les paramétres de fonctionnement voulus (Temps, Température
au coeur, Température de la Chambre, Delta T, Clima) qui compose le programme;

Appuyer sur la touche et configurer le paramétre de vitesse du flux de Iair dans la chambre de cuisson;
Appuyer sur la touche E pour 5 secondes pour mémoriser le programme (aprées les 5 secondes on

entend un signal sonore de confirmation).

Utilisation des programmes mémorisés par l'utilisateur:
Accéder au menu de programmation en appuyant sur la touche E ;
Appuyer sur les touches jusqu’a le numéro du programme voulu apparait sur I'afficheur 5 ;

Appuyer sur la touche @ pour lancer le programme sélectionné ;

Appuyer de nouveau sur la touche @II si vous voulez interrompre I’exécution du programme.

Attention
Lorsque I'on lance un programme de cuisson mémorisé, le four exécute automatiquement la phase de

préchauffage.

Lorsque I’ on lance un programme de cuisson, le four exécute le préchauffage configuré. Pendant cette
phase tous les DEL et les afficheurs restent éteints sauf le DEL “START/STOP”, I'afficheur 2 qui visualise
I’inscription “PRE” et I'afficheur 4, qui indique le programme en utilisation. Lorsque la température
voulue est atteinte, la température est maintenue, le four commence a émettre un signal acoustique
et les afficheurs affichent les données relatives a la premiére étape de cuisson. Apres avoir ouvert la
porte du four, inséré le produit et fermé la porte, I’exécution du programme de cuisson commence
automatiquement.
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Fonctionnalités de série

Fonction LASTP

Cette fonction permet de sélectionner rapidement le dernier cycle de cuisson exécuté, qui peut avoir
été lancé soit en modalité manuelle soit en modalité programmée.
A la fin du cycle de cuisson exécuté, en appuyant sur la touche [ P I'inscription LASTP apparait sur I'afficheur 5 ;

En appuyant sur la touche si fara ripartire I'ultimo ciclo di cottura eseguito.

Programmes de lavage automatiques

Lutilisation du systéme de lavage Rotor.KLEAN™, référence XC405, permet d’exécuter le nettoyage
automatique de la chambre de cuisson. Les programmes de lavage automatiques peuvent étre utilisés
seulement dans le cas ou I’équipement est doté de cette option. Le systeme de lavage Rotor.KLEAN™
peut étre installé méme apres la mise en fonctionnement de I’équipement.

Al’intérieur de la carte contréle on a mémorisé 3 programmes de lavage (SHORT WASH bref, MEDIUM
WASH durée moyenne, LONG WASH long) et un programme de pré chargement des tubes de détergent
et de produit de rincage (LPUMP)

Il existe un autre programme “LH2QO” qui permet de rincer et sécher en chauffant la chambre a 120°C,

sans l'utilisation de produits chimiques.

Accéder au menu de programmation en appuyant sur la touche E ;
Appuyer sur les touches jusqu’a les programmes de lavage LH20O, SHORT WASH, MEDIUM WASH,

LONG WASH o LPUMP apparaissent sur I'afficheur 5;

Appuyer sur la touche Il@jl pour lancer le programme de lavage;

Attention

Lors de la premiere utilisation du systeme de lavage il est conseillé d’actionner le programme LPUMP pour
enlever l'air des tubes du détergent et du produit de rincage pour ne pas compromettre la qualité du lavage.
Ces programmes sont utilisés seulement si le systéme de lavage Rotor.KLEAN™ (XC405) est installé.

@ Attention!

Il est conseillé de nettoyer quotidiennement la chambre de cuisson pour maintenir un niveau d’hygiéne adéquat
et pour éviter que I'acier inoxydable a I'intérieur de la chambre de cuisson s’abime. Pour cela il est conseillé
d’utiliser le systéme de lavag Rotor.KLEAN™ , référence XC405, qui permet d’exécuter le nettoyage automatique
de la chambre de cuisson. Attention!

Si ’équipement n’est pas nettoyé ou ne I’est pas suffisamment, il est possible que les graisses ou les résidus
alimentaires accumulés dans la chambre s’enflamment- Danger d’incendie !

Pour éviter des phénomenes de corrosion dans la chambre de cuisson, I'équipement doit étre nettoyé
quotidiennement méme s’il est utilisé exclusivement avec la chaleur humide (vapeur).

Utiliser seulement des détergents recommandés par le producteur de I’équipement. Les détergents d’autres
producteurs peuvent causer des dommages et, donc, la perte du droit a la garantie.

Attention!

Ne jamais ouvrir la porte durant le processus de nettoyage- possible sortie de substances chimiques utilisées pour le
nettoyage et d’exhalations chaudes- danger de corrosion et de brulures ! Apres le nettoyage avec le systéme de lavage
Rotor.KLEAN™, contrdler que dans la chambre de cuisson (méme derriére la petite téle de conduction de I'air) il n'y a
pas de résidus de détergent. Enlever les résidus éventuels de détergent et rincer convenablement la chambre de cuisson
(méme derriere la téle de conduction de I'air) a I'aide de la douchette manuelle- danger de corrosion!
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Fonctionnalités de série

Programme de refroidissement chambre de cuisson “COOL”

Le programme de refroidissement de la chambre de cuisson “COOL’ permet de refroidir la chambre
de cuisson en actionnant les ventilateurs. Il est possible de lancer le programme avec la porte ouverte
pour accélérer le refroidissement de la chambre. Pendant ce programme la température a l'intérieur de
la chambre est visualisée.

* Accéder au menu de programmation en appuyant sur la touchel P

* Appuyer sur les touches +| jusqu’a ce que le programme COOL apparaisse sur I'afficheur 5;
ppuy jusq q prog PP
* Appuyer sur la touche :1?'}' pour lancer le programme sélectionné;
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Fonctionnalités de série

Fonction ADAPTIVE.Clima

A travers la technologie ADAPTIVE.CLima, les fours ChefTop™ et BakerTop™ contrélent constamment
tous les parametres de cuisson, pas seulement la température, mais aussi I’humidité réelle présente dans
la chambre, et permettent a I'utilisateur d’obtenir a chaque enfournée le résultat voulu avec la garantie
d’une cuisson toujours parfaite indépendamment du nombre de plaques enfournées.

La quantité de la vapeur produite dans la chambre de cuisson change, avec le méme programme, selon
la quantité de produit introduite dans le four. Généralement, plus la quantité de produits enfournés est
importante, moins le four produit de vapeur.

A travers la technologie ADAPTIVE.Clima il est possible de mémoriser le dernier processus de cuisson
qui a été réalisé. Le contréle constant de tous les parametres de cuisson permet aux fours ChefTop ™
et BakerTop™ d’acquérir I’évolution de la température et de I’humidité durant le processus de cuisson,
en relevant aussi les effets d’éventuelles interventions manuelles de la part de I'utilisateur, par exemple
I'ouverture de porte.

Lorsque I'on obtient le résultat voulu, la technologie ADAPTIVE.Clima permet a l'utilisateur de
mémoriser le processus réellement développé et de le répliquer plusieurs fois, avec la certitude d’un
résultat toujours identique sans aucune supervision ou intervention de la part de I'utilisateur.

Le four reproduira automatiquement les effets des actions exécutées par I'utilisateur pendant le
processus « pilote » (celui que I'on veut répéter) : si, par exemple, a la 3éme minute de fonctionnement
'ouverture de la porte a causé une baisse de la température de 20°C et I’élimination de I’humidité
présente dans la chambre, le four en simulera les effets méme pendant les processus de cuisson réalisés
successivement.

Attention : Pour mémoriser correctementun programme ADAPTIVE.Climail fautinsérer convenablement
la sonde a cceur pendant le processus de cuisson, méme si le programme configuré sur le tableau de
contréle ne prévoit pas I'utilisation de la sonde

Pour mémoriser le processus de cuisson que vous venez d’effectuer a I'aide la technologie ADAPTIVE.Clima
il faut suivre la procédure suivante :

* A la fin de la cuisson, appuyer sur la touche ﬁ
* A l'aide de la touche sélectionner le programme de mémoire sur lequel vous voulez mémoriser le
processus de cuisson « pilote ». Par exemple ACMOI, ACMO02,...ACM20
* Appuyer sur E et utiliser les touches pour sélectionner la | ere lettre du nom voulu;
* Appuyer de nouveau E et utiliser les touches pour sélectionner la 2° lettre;
* Répéter la méme opération pour les lettres suivantes;
* completato I'inserimento del nome premere il pulsante [I:;
e
* Appuyer sur la touche E pour 5 secondes pour mémoriser le programme (aprés les 5 secondes vous

entendrez un signal sonore de confirmation)
Attention! il nest pas possible de modifier les parametres du programme ADAPTIVE.Clima mémorisé.

Pour rappeler un programme ADAPTIVE.Clime procéder comme suit :
* appuyer sur la touche ﬁ
* sélectionner le programme ADAPTIVE.Clima voulu a 'aide des touches ;

* lancer le programme ADAPTIVE.Clima voulu par la touche
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Processus de cuisson pré configurés

Cuissons automatiques ChefUnox-BakerUnox

Dans sa mémoire, le contrdle digitale ChefTouch — BakerTouch contient une série de cuisson automatiques
proposées par ChefUnox — BakerUnox.

Il suffit de sélectionner le type de cuisson voulu pour cuisiner, automatiquement, une gamme infinie d’aliments.
A l'intérieur de chaque type de cuisson automatique il est possible de personnaliser des parametres pour
rejoindre, selon les propres exigences personnelles, le degré de dorage et de cuisson voulus.

T
* Appuyer sur la touche E ;
« Utiliser la touche [~]pour sélectionner le programme voulu.
* Appuyer sur la touche (2 pour lancer le programme;

* Appuyer de nouveau sur la touche [=# si vous voulez interrompre I’exécution du programme.

Attention
Avant de lancer le programme il est possible de changer la valeur d’un parameétre qui permet de modifier le
degré de cuisson voulu : le four adaptera la cuisson pour garantir un résultat parfait.

e Appuyer sur la touche | jusqu’a le paramétre que vous voulez modifier clignote;
« Utiliser les touches pour configurer la nouvelle valeur modifiée,

Si vous voulez rendre permanent la modification effectuée;

* Appuyer sur la touche IE pour 5 secondes (la mémorisation est confirmée par un signal acoustique).

. PARAMETRE A

CARACTERISTIQUE MODIFIABLE QUAND AUGMENTER | QUAND DECREMENTER

ROASTING Cuisson de rétis Sonde & cceur 54°C Augmenter le degréde | Diminuer la température de
cuisson I'assiette pour le servir

CRISPY ROAST | Cuisson de rétis avec croite Sonde & coeur 54°C Augmenter le degréde | Diminuer la température de
cuisson I’assiette pour le servir

NIGHT ROAST Cuisson de rétis pendant la nuit Sonde a cceur 54°C Augmenter le degre de D|n’1|nL,er la temperaturote de
cuisson I’assiette pour le servir

BRAISE Viande a I'étuvée et en sauce Tempo di cottura 1h Augmenter le degré de Dln:nnu.er la temperaturfa de
cuisson I'assiette pour le servir

GRILL Légumes et viandes a la grille | | inuteurs configurables, ; ;

utiliser FAKIRO grill

Configurer la température et

Cuisson simultanée de le CLIMALUX, appuyer sur
MULTI TIME plusieurs produits avec des START et utiliser la touche - -
temps différents Step pour configurer les 9
minuteurs
POLLO Cuisson d.e.poulets, volailles, Temps 5 min Augmenter le dorage extérieur D|n:1|nu.er la temperatur‘e de
gibier, etc... I'assiette pour le servir
ROAST PATATO Pommes de terr'e au four, Temps 5 min Augmenter le dorage extérieur Dlrtwlnger la temperaturfa de
pommes frites I'assiette pour le servir
BAKING Cuisson de prodllwts a four Temps 5 min Augmentt?rile dorage DlnjlnL,er la temperaturc'e de
congelés extérieur I'assiette pour le servir
+3 REGEN Régénération de 3°C Sonda 4 ceur 65°C Aumentare la temperatura | Diminuire |a temperatura
del piatto per il servizio del piatto per il servizio
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Technologie Maxi.Link

Technologie MAXI.Link:
Controle de plusieurs équipements a ’aide du méme tableau de controle

Le tableau de contrdle digitale ChefTouch — BakerTouch permet de contréler tous les équipements UNOX de
la ligne ChefTop™ — BakerTop™ connecté au four. La technologie MAXI.Link permet en outre de contrdler, a
travers un tableau de contréle unique, plusieurs fours. Le four que vous décidez d’utiliser pour contréler tous
les autres équipements, devient le four MASTER. Les fours controlés par le four MASTER deviennent les fours
SLAVE avec le contréle digital inactif. Les controles digitaux MASTER et les contréles digitaux SLAVE sont, au
besoin, interchangeables.

La sélection de I'équipement a contrdler est effectuée a I'aide de la touche | et I’équipement est visualisé
par I'afficheur 6.

Tableau de la correspondance numéro/équipement

ChefTop™
Numéro équipement Code équipement Dispositif

I Four ChefTop™ master
2 Four ChefTop™ salve |
3 Four ChefTop™ salve 2
4 Four ChefTop™ salve 3
5 XK305 Cellule de refroidissement
6 XVL575 - XVL375 Armoire de maintien/Four a cuisson lente
7 XC235 Systeme Osmose Inversé
9 XC236 Kit OVEX.Net 2.0

BakerTop™
Numéro équipement Code équipement Dispositif

I Four BakerTop™ master
2 Four BakerTop™ salve |
3 Four BakerTop™ salve 2
4 Four BakerTop™ salve 3
6 XL405 Etuve de fermentation
7 XC235 Systeme Osmose Inversé
9 XC236 Kit OVEX.Net 2.0
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Principes de cuisson

Conseils du Chef pour des cuissons uniformes

Pré réchauffement

On conseille toujours de pré réchauffer le four a une température supérieure par rapport a celle prévue
pour la cuisson d’au moins 30-50°C pour annuler les effets de pertes de chaleur a 'ouverture de la porte.
Ne pas utiliser le four a des températures supérieures a 260°C pour plus de 10 minutes.

Typologie de plaques
Pour obtenir une qualité de cuisson parfaite et un rissolage uniforme du produit il est conseillé de ne pas
utiliser de conteneurs trop hauts parce qu’ils peuvent empécher la circulation correcte de I'air.

Distance entre les niveaux
Pour une cuisson uniforme, il est indispensable contréler I'espace entre le produit complétement levé et la
plaque supérieure. Lespace doit étre au moins 3 cm

Charge de cuisson
Pour obtenir des résultats meilleurs il faut éviter de surcharger le four et contrdler, en cas de pain et de
patisserie, I'orientation du produit sur les plaques par rapport au flux de l'air.

Positionnement de la sonde a coeur

Pour le fonctionnement correcte de la sonde a cceur il est indispensable de I'insérer, de I’haut vers le bas,
dans le point le plus épais de I'aliment jusqu’a en rejoindre le centre avec la pointe de la sonde.

En cas d’aliments avec un épaisseur réduit, la sonde doit étre insérée horizontalement par rapport au plan
d’appui.

A Attention lors de I’ouverture de la porte!!!
La chaleur et la vapeur pourraient causer des brulures.
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Communication four-utilisateur

Le tableau de contrdle digital des fours ChefTop™ — BakerTop™ a été configuré pour faire dialoguer facilement le four

avec le monde externe a travers des systémes de communication avancés: USB, Bluetooth, sériel, etc ...

Le kit USB XC236 est disponible pour vous permettre d’exécuter les fonctions suivantes :

Insertion des programmes de cuisson
Modification des parameétres opératifs (p.ex. :calibrage sonde)
Diagnostic de fonctionnement

Mémorisation de I’évolution des températures dans la chambre du four ou dans la chambre de la cellule de

refroidissement (données nécessaires pour le systeme HACCP)

D’autres informations sont présentes dans le kit.

Messages d’erreurs (attention):

Lorsque I'on identifie une situation de panne qui toutefois permet le fonctionnement de I'équipement, méme si avec des

fonctionnalités limitées, un message d’attention (WARNING) apparait.

Le dispositif continue a fonctionner et la modalité de visualisation WARNING est visualisée jusque I'on appuie sur la touchel P.

Messages d’erreurs (attention)

Visualisation
afficheur

WFOI

WF02

WFO03

WF04

WFO05

WF06

WF08

WF09

WFI10

WEFI I

WF12

WFI13

WF14

WEFI5

WFI17

Description

Relevé d’erreur de la lecture des données de la sonde
chambre |

Relevé d’erreur de la lecture des données de la sonde
chambre 2

Relevé d’erreur de la lecture des données de la sonde
a ceeur

Régime de rotation des turbines non correcte

Relevé d’erreur sur le systéme de refroidissement des
composants électriques

Relevé d’'une température excessive sur la carte
puissance du four

Relevé de la présence de la carte gaz, mais le four est
réglé comme électrique

Relevé d’une erreur du frein du moteur
Relevé d’une erreur d’'un parameétre non indispensable
de la carte puissance

Une température non correcte a été relevée dans la
carte gaz

Une température excessive a été relevée sur la carte
thermocouples externes

Relevé d’une erreur de la lecture des données de la
sonde sous-vide externe

Relevé d’une erreur de lalecture des données de la sonde
a coeur multi-point (complétement non fonctionnant)

Relevé d’une erreur du systéme de communication de la
carte thermocouples

Relevé d’une erreur de lalecture des données de la sonde
a coeur multi-points (partiellement non fonctionnant)

Effets

Le four fonctionne en utilisant exclusivement les
seules données relevées par la sonde chambre 2

Le four fonctionne en utilisant exclusivement les
seules données relevées par la sonde chambre |

Il N’est pas possible de configurer les étapes ou lancer
les programmes qui utilisent la sonde a cceur; si une
étape avec sonde a cceur est en fonction on passe a
I’étape suivante

Les fonctionnalités du frein du moteur ont été
désactivées

Il est possible que la turbine de refroidissement des
composants électroniques ne fonctionne pas

Danger d’endommager définitivement la carte

puissance

Le four marche encore mais il est géré comme un
four électrique

Le four marche encore mais le frein du moteur
n’entre pas en fonction

Le four marche encore (avec de limitations selon le

parameétre corrompu)

Le four fonctionne encore

Le four fonctionne encore
Le four fonctionne encore, mais il n’est pas possible
d'utiliser la sonda sous-vide externe.

Le four fonctionne encore mais il n'est pas possible
d’exécuter des cuissons avec la sonde a coeur

Le four fonctionne encore mais il n'est pas possible
d'utiliser la sonde sous-vide externe

Le four fonctionne encore mais la mesure de la
température a coeur peut &tre imprécise

Résolution probleme

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Vérifier que toutes les normes de
positionnement prévues par la notice
respectées.

d'utilisation ont  été
Contacter le service d’assistance.

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance

Contacter le service d’assistance
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Communication four-utilisateur

Messages d’erreurs (attention) carte controle:

Visualisation

Description Résolution probleme
afficheur P P
Relevé d’une erreur d’'un Le four fonctionne encore (avec
WDIO0 parameétre non indispensable de la | de limitations selon le parameétre Contacter le service d’assistance
carte controle corrompu)

Messages d’alarme (ALLARM):

Lorsque I'on identifie une condition qui empéche n'importe quel fonctionnement de I'équipement, un signal
d’alarme (ALLARM) apparait et I'équipement méme doit étre mis en STOP.

Léquipement s’arréte et I'afficheur du four visualise la modalité ALLARM ! jusqu’a la résolution de la panne.
Si le dispositif est en fonction lors du relevement de I'état d’ALARME, cela se bloque et le signal relatif au
probleme diagnostiqué est visualisé.

Pour la résolution d’'un probleme il faut contacter un centre d’assistance autorisé.

Apres avoir résolu un probleme il est possible de réactiver I'équipement en appuyant sur la touche « START/STOP ».

S’il'y a d’autres dispositifs/accessoires connectés au four, ceux continuent a fonctionner normalement sauf dans
le cas ou I'alarme se réfere a un dispositif spécifique qui empéche la continuité de son fonctionnement.

Messages d’alarme (allarm) four:

Visualisation
afficheur

Description Résolution probleme

Relevé d’une surchauffe des
moteurs

AFOI

Four bloqué Contacter le service d’assistance

Relevé d’une surchauffe du , . S
AF02 L Four bloqué Contacter le service d’assistance

thermostat de sécurité

Relevé d’une erreur de la lecture
AF03 des données relevées par les deux | Four bloqué Contacter le service d’assistance

sondes chambre

Communication interrompue

AF04 entre la carte de contréle et Four bloqué Contacter le service d’assistance
puissance
Communication interrompe entre , . .
AF05 P Four bloqué Contacter le service d’assistance
la carte gaz et la carte puissance
Température excessive des fumées , . .
AF06 P Four bloqué Contacter le service d’assistance

du four a gaz

Relevé d’une erreur d’'un
AFI10 parameétre indispensable de la Four bloqué Contacter le service d’assistance
carte puissance

Le bruleur est désactivé. Il est
GAS Le présence de la flamme dans le | possible d’effectuer une tentative
bruleur n’est pas relevée ultérieure d’allumage en appuyant
sur la touche START/STOPR.

Si vous ne réussissez pas a rallumer le four,
fermez immédiatement le robinet du gaz et
contacter le service d’assistance.

Attention
Toutes les fois que le four est activé électriquement et toutes les fois que la carte contréle sort de I'état de
STAND BY, la carte controle est balayée pour la détection et visualisation des alarmes, si présents.
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Communication four-utilisateur

Messages d’alarme (allarm) carte controle:

Visualisation
afficheur

Description Résolution probleme

Relevé d’une erreur dans la mémoire de la

ADOI N Four bloqué Contacter le service d’assistance
carte controle

ADO02 Relevé d’une erreur sur les touches Four bloqué Contacter le service d’assistance

ADO03 Relevé d’une erreur sur l'afficheur Four bloqué Contacter le service d’assistance

ADO04 Communication interrompue Four bloqué Contacter le service d’assistance
Relevé d’une erreur d’un parametre , . s

ADIO P Four bloqué Contacter le service d’assistance

indispensable de la carte controle

Maintenance en cas de panne:

En cas de panne désactiver I'équipement :
Débrancher I’équipement de I’alimentation électrique

Pour les équipements a gaz:
Couper immédiatement I’alimentation du gaz.

S’adresser a un centre d’assistance technique qualifié.

Avant de téléphoner au service d’assistance clients :

Le four est completement éteint Manque de tension du réseau électrique | Vérifier la connexion au réseau électrique
Entrée d’eau fermée Ouvrir I'entrée d’eau
Connexion au réseau hydrique ou au Vérifier la connexion au réseau hydrique
. réservoir effectué non correctement ou au réservoir
Manque de production de vapeur dans
la chambre de cuisson Absence d’eau dans le réservoir (en cas

) . . Introduire de I'eau dans le réservoir
de charge d’eau dans le réservoir)

Filtre de I'entrée d’eau obstrué par des '
Nettoyer le filtre

impuretés
Apres avoir configuré le temps ou la
température a caeur et apres avoir Porte ouverte ou mal fermée Vérifier la fermeture de la porte
appuyé sur la touche START/STOP le P
four ne s’allume pas
. Nettoyer le joint a I'aide d’un tissu
Joint sale

humide

Avec la porte fermée, de ’eau sort du S’adresser a un technicien spécialisé pour

Joint endommagé

joint la réparation
A s , S’adresser a un technicien spécialisé pour
Mécanisme de la poignée desserré ; )
la réparation
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INSTRUCTIONS POUR LINSTALLATEUR

A Normes de sécurité:

Toutes les opérations d’installation, montage, assistance et maintenance doivent étre effectuées par de
personnel qualifié au terme des normes en vigueur.

Ce personnel technique doit étre informé et doit appliquer les normes sur la sécurité des produits réparés et
la sauvegarde de la sécurité sur le lieu de travail.

Linstallation de I'’équipement de la part de personnel qualifié non autorisé par UNOX implique la renonciation
aux droits de garantie.

De conséquence UNOX n’est pas responsable pour toute intervention pas bien effectuée ou pour des
interprétations ou applications erronées des normes ou de ce manuel.

A Attention!

Linstallation, I'assistance, la maintenance ou le nettoyage erronés, si comme d’éventuels modifications des
équipements peuvent causer de dommages, lésions ou d’accidents mortels.
Lire attentivement les instructions d’installation avant d’installer I’équipement.
Cet équipement peut étre utilisé seulement pour la cuisson de nourritures dans les cuisines industrielles.
Tout emploi différent n’est pas conforme a l'utilisation prévue et donc dangereux.

A Pour les équipements a gaz

Si 'équipement est installé sous une hotte d’aspiration, cela doit étre allumée pendant le fonctionnement de
I’équipement méme — gaz combustible !

Si 'équipement est connecté a une cheminée, le tube d’échappement doit étre nettoyé selon la loi en vigueur
dans le pays- Danger d’incendie ! (pour toute information a ce propos, contactez votre installateur).

Ne positionner aucun objet sur I’échappement de I'équipement — Danger d’incendie !

Laire au dessous de I'équipement ne doit pas étre bloquée ou empéchée par aucun objet — Danger d’incendie !
Léquipement doit étre utilisé en absence de vent- Danger d’incendie !

A Comportement en cas d’odeur de gaz:

Interrompre immédiatement I'alimentation du gaz ;

Ne pas toucher d’interrupteurs électriques ;

Aérer convenablement les locaux ;

Eviter la production de flammes libres et d’étincelles ;

Utiliser un téléphone a I'extérieur et informer tout de suite I'entreprise du gaz ;

Lire attentivement le manuel avant d’installer et mettre en fonction I'équipement.

Controler que I'équipement n'a pas été endommagé par le transport.

Si vous soupgonnez que I'équipement a été endommagé par le transport informez tout de suite votre revendeur
autorisé/le transporteur.
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Instructions pour le transport de I'équipement

Vérifier que I'’équipement passe par les portes éventuelles, les couloirs ou d’autres passages pour arriver au lieu
d’installation. Dans le tableau vous trouvez les encombrements des équipements sans et avec I'emballage.

Modéles ‘ Encombrement sans ‘ Encombrement avec Modéles Encombrement sans ‘ Encombrement avec
emballage LxXDxH mm emballage LxDxH mm emballage LxDxH mm emballage LxXDxH mm
ChefTop™ elettrici ChefTop™ gas
XVC 055 574x737x498 740x800x640 - - -
XVC 105/ 105P 750x782x498 880x880x640 - - -
XVC 205 574x758x632 740x800x780 - - -
XVC 305/ 305P 750x792x625 880x880x780 XVC 315G 750x796x840 870x870x 1000
XVC 505/ 505P 750x792x813 880x880x970 XVC 515G 750x796x1028 870x870x 1200
XVC 705/ 705P 750x792x960 880x880x1 120 XVC 715G 750x796x1175 870x870x 1400
XVC 1005P/ 905P 866x972x1866 980x | 140x2000 XVC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x | 140x2250
XVC 1205 860x 1 160x888 990x990x 1300 XVC 1215G 860x1160x1028 -
XVC 2005 860x1160x1208 980x1300x1310 XVC 2015G 860x1160x1348 -
XVC 4005P/ 3205P 869x1206x1857 985x130x2000 XVC 4015G/ 3215G 869x1206x2072 -
BakerTop™ elettrici BakerTop™ gas
XBC 405 860x900x624 980x1060x772 - - -
XBC 605 860x900x820 980x1060x960 XBC 615G 860x900x1028 950x1030x1 180
XBC 805 860x900x | 140 980x1060x 1280 XBC 815G 860x900x | 348 980x1060x1470
XBC 1005/ 905 866x972x1866 980x 1 140x2000 XBC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x 1 140x2250

Le transport doit étre effectué exclusivement sur les palettes fournies par UNOX

A Attention !

S’assurer que I’équipement ne se renverse pas pendant le transport.
Considérer le poids de I'équipement. Utiliser de supports
Durant Pinstallation, utiliser des chaussures protectives.
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Installation de I'équipement

Linstallation d’un four est faite de 5 phases:

Opérations préliminaires et positionnement
Connexion électrique et connexion gaz
Connexion hydrique: entrée d’eau
Connexion hydrique: sortie d’eau

Sortie des fumées

U wN —

I. Positionnement

2. Connexion électrique
3. Entrée d’eau

4, Sortie d’eau

5. Sortie des fumées

Opérations préliminaires et positionnement

Lieu d’installation

Avant de positionner I'équipement, vérifier les dimensions de 'encombrement et la position exacte des con-
nexions électriques, hydriques et de I’échappement comme indiqué dans les figures présentes dans la brochu-
re jointe « Données techniques »

A Attention!

Ne pas installer 'équipement prés de matériaux inflammables.

Si 'équipement est positionné prés de murs, meubles de cuisine, décorations etc..., il faut que ces matériaux
ne sont pas inflammables.

Contrairement ils doivent étre couverts par des matériaux isolantes thermiques non inflammables, et il faut
préter attention aux normes de prévention des incendies.
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Installation de I'équipement

Enlevement des pellicules de protection

Enlever completement la pellicule de protection des panneaux extérieurs de
I’équipement avec attention et enlever tous les résidus de colle. Toutefois s’il y
a encore des résidus de colle, enlevez les a I'aide d’un solvant convenable.

Enlever la protection silicone de la pointe de la sonde a coeur

Fixation des pieds de I’équipement

Les pieds que vous trouvez a l'intérieur de 'emballage garantissent le passage
de I'air pour le refroidissement des composants électroniques et des panneaux
extérieurs du four. Il est donc fondamental de les installer convenablement.
Insérer les pieds dans les positions indiquées dans la figure.

Attention! Ne pas utiliser le four sans les pieds parce que cela pourrait
causer la surchauffe des composants électroniques et leur endommagement
irréversible.

e =
.4

Plateau d’égouttement
Le plateau d’égouttement qui se trouve fixé sur le panneau arriére du four sert a recueillir les liquides qui se
déposent sur la vitre intérieure du four pour éviter qu’ils tombent au sol lors de I'ouverture de la porte.

Enlever le plateau d’égouttement du panneau arriere du four en utilisant un tournevis, insérer les guidages qui
se trouvent dans la poche a I'intérieur du four et positionner le plateau d’égouttement comme indiqué dans la figure.
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Positionnement

Précautions

Positionner I'équipement afin que le panneau arriére soit facilement accessible pour effectuer le
branchement électrique et tout entretien. Léquipement n’est pas congu pour étre encastrable ou
positionné en batterie. Ecarter le four de 50 mm minimum des murs éventuels.

S’il y a des friteuses ou d’autres projections de liquides chauds, maintenir au moins 45cm de distance
latéralement et 70 cm du panneau arriére du four.

Pour des raisons de sécurité, les équipements de table doivent étre positionnés exclusivement sur des structures
de support du producteur de I'équipement. Lhauteur de travail maximale du niveau le plus haut est 1600 mm.

=

A T 1600 mm

Les étiquettes adhésives pour votre
sécurité « hauteur maximale du dernier
niveau pour les conteneurs avec liquides »
se trouvent dans le Kit starter. Apres avoir
installé I'équipement, appliquer I'étiquette a
@ 1600 mm d’hauteur. (voir exemple)

En cas de fours de table utiliser les pietements prévus ou I'armoire de fermentation, les portes-plaques

ou positionner le four sur une table en acier inoxydable.

Ne pas installer les fours sur le sol.
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Positionnement

Aligner horizontalement I'équipement.

Vérifier que I’équipement soit installé sur une surface plate.

Des fumées chaudes et d’autres odeurs sont produites pendant le processus de cuisson et ils sont évacuées

par le conduit de fumée; il est donc conseillé de positionner le four sous une hotte d’aspiration prévue a cet
effet ou d’utiliser les hottes Unox.
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Positionnement

Régulation de la fermeture de la porte

Modéles sans chariot

Lorsque, apres avoir positionné le four, la poignée de la porte n'est pas correctement fermée (fig.1), peut
étre qu’il faut adapter le déclic de fermeture ; suivre la procédure suivante :

*La porte du four ouverte (fig.2), desserrer légerement les vis de fixation du déclic (fig.3)

*Fermer la porte et tourner la poignée pour en bloquer 'ouverture (fig.4)

*Si la porte reste fermée avec la poignée parfaitement verticale, ouvrir de nouveau la porte et fixer
énergiquement les vis de fixation du déclic définitivement (fig.5)

*Si le probleme persiste , répéter 'opération en cherchant a desserrer davantage les vis de fixation du déclic

L

Modeles avec chariot

Lorsque, apres avoir positionné le four, la poignée de la porte du four ne ferme pas correctement en
position verticale (fig.1), peut étre qu’il faut adapter le déclic de fermeture ; suivre la procédure suivante :
*La porte du four ouverte, desserrer les vis supérieure et inférieure de fixation du déclic (fig. 2 et 3)
*Desserrer légerement les 2 vis centrales de fixation du déclic (fig.4)

*Rapprocher la poignée et régler la position du déclic verticalement pour que le pivot de fermeture soit
parfaitement aligné (fig.5)

*Fixer les vis supérieure, inférieure et centrales de fixation du déclic et chercher a fermer la porte

*Si la porte reste fermée avec la poignée en position parfaitement verticale, ouvrir de nouveau la porte
et bloquer définitivement la position des vis du déclic en les fixant énergiquement

*Si le probleme persiste, répéter la séquence en cherchant a desserrer davantage les vis.

MM '
Attention

Une surface d’appui pour le four non parfaitement plate, ne permet pas a la poignée de fermer correctement
la porte: si la déformation de la surface est légére, on peut résoudre le probléme en adaptant le déclic
de fermeture en suivant la procédure décrite ; il n'est pas possible de compenser le probleme lors de

déformations graves de la surface d’appui du four.
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Positionnement

La surface d’appui doit étre plate et nivelée. Le site d’installation doit soutenir le poids de I'équipement
chargé au maximum. Faire référence au tableau suivant :

ChefTop™ Electriques ChefTop™ gaz
XVC 055 35kg - -
XVC 105/ 105P 45 kg - -
XVC 205 41 kg . .
XVC 305/ 305P 59 kg XVC 315G 73 kg
XVC 505/ 505P 76 kg XVC 515G 90 kg
XVC 705/ 705P 83 kg XVC 715G 97 kg
XVC 1205 150 kg XVC 1215G 170 kg
XVC 2005 165 kg XVC 2015G 185 kg
BakerTop™ Electriques BakerTop™ gaz
XBC 405 60 kg - -
XBC 605 86 kg XBC 615G 106 kg
XBC 805 118 kg XBC 815G 132 kg

Aprés avoir positionné I'’équipement, vérifier qu’il ne glisse ou se renverse.

A Attention!

Si 'équipement est installé sur un support ou un armoire mobile, il doit étre fixé a I'aide d’'une chaine ou
d’une corde supplémentaire pour en éviter le glissement et pour éviter toute panne au réseau électrique
ou du gaz.
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Positionnement

Modeles avec chariot

Opération préliminaire- extraction du chariot
Le chariot doit étre positionné dans le four et fixé a I'aide de deux vis latérales pour le rendre sur pendant
le transport. Avant d’enlever le chariot dévisser les deux vis latérales comme dans la figure:

Reégulation des pieds pour I’'insertion du chariot

Pour garantir le positionnement correcte du chariot dans le four il faut controler et, éventuellement réguler
’hauteur des pieds. Lun des pieds frontaux doit étre fixe pour garantir I’hauteur de base déja prédisposée a
173mm. apreés le premier, les autres trois pieds peuvent étre réglés de conséquence. Voir figure d’exemple:

ww g/]

Vérifier que la longueur des diagonales de la bouche du four soit
identique. En cas contraire, agir sur les pieds réglables.

& Attention!

Vérifier que le chariot porte-plaques peut étre bougé facilement et
qu’il N’y a pas d’obstacles dans I'insertion et I'extraction du four : des
chocs éventuels peuvent causer la sortie de liquides ou d’aliments
chauds en causant de brulures.
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Positionnement

Insertion du chariot et positionnement cloison de fermeture de la porte:

Pour P'insertion du chariot porte-plaques dans le four, I'insérer en suivant les guidages sous le four.

@ Attention!

Le chariot porte-plaque peut étre chaud et doit étre touché exclusivement en utilisant de vétements thermiques
de protection.

Dans la partie inférieure centrale de la facade du four il y a une micro porte ; le four s’allume exclusivement sile
chariot est inséré dans la chambre de cuisson ou dans le cas ou le cloison de fermeture de la porte est positionné.
Il est conseillé d’utiliser le cloison pendant les processus de préchauffage ou de lavages automatiques.

Pour le positionnement du cloison de fermeture, procéder comme suit :

* la porte ouverte, positionner le cloison (1) en appuyant les trous (2) aux pivots prévus (3) dans la partie
inférieure du four (Images A, B, C)

* lors que I'égouttoir est plein, vider I'égouttoir en le tenant a travers les poignées prévues (4) sur I'échappement
positionné sur le fond de la chambre de cuisson du four (Image D)

& Attention!

La surface postérieure de I'égouttoir peut étre chaude et doit étre touchée exclusivement en utilisant des
vétements thermiques de protection.

w ILes chariots de la ligne BakerTop ne sont pas équipés de I'égouttoir comme ceux de la ligne ChefTop.
Pour les processus de lavage dong, il est conseillé d'utiliser le cloison de fermeture de la porte qui est équipé
d’un égouttoir pour la récolte des liquides qui se déposent sur la vitre intérieure du four.
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Positionnement

@ Attention!

Si le sol n’est pas plat, il faut le rendre plat a I'aide d’une rampe d’entrée avec 4°’max d’angulation.
Le four doit étre installé sur une surface plate.

& Attention!

Si on dépasse I'angle d’entrée, il est possible que pendant la phase d’insertion/extraction du chariot les liquides
de cuisson chauds sortent des conteneurs.

@ Attention!

Un chariot porte-plaques qui n’a pas été correctement positionné peut causer des disfonctionnements de
I’équipement.

Lorsque vous insérez le chariot porte-plaques, peut étre que la partie frontale baisse légerement. Vérifier que
le chariot peut entrer et sortir facilement du four sans érafler la surface inférieure de la chambre de cuisson.
En ce cas il faut agir sur les pieds de I'équipement et les baisser pour permettre le mouvement correcte du
chariot.

& Attention!

Vérifier que le chariot porte-plaques puisse étre bougé facilement et qu’il n’y a pas d’obstacles dans I'insertion
et I'extraction du four : des chocs éventuels peuvent causer la sortie de liquides ou d’aliments chauds en
causant de brulures.
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Attention

La connexion au réseau d’alimentation électrique doit étre effectué en suivant les normes en vigueur.
Léquipement doit étre positionné pour que la fiche de connexion électrique soit accessible (pour les
équipements avec la fiche Schuko).

Positionner, entre le réseau et I'’équipement, un interrupteur de déconnexion omnipolaire - accessible apres
l'installation —avec un débit convenable (p.ex. interrupteur magnétothermique) avec une catégorie d’isolement
de 4000V, dont les contactes aient une distance minimum d’ouverture de 3 mm.

Il est conseillé d’utiliser un interrupteur de sécurité.

La tension d’alimentation, lorsque I'’équipement est en fonction, ne doit pas s’éloigner de +-10% de la tension
nominale, comme dans la plaquette des données de I'équipement.

ﬂ Attention!

Les connexions électriques doivent étre réalisées par de personnel technique inscrit a la C.C..AA. et/ou par
toutes les organisations prévues par la loi pour I'exercice des activités prévues par la normative du pays ou
I'on installe 'équipement. Le personnel technique doit étre informé et doit appliquer les normes concernant la
sécurité des produits rétablis et la tutelle de la sécurité sur le lieu de travail. UNOX n’est pas responsable pour
les conséquences d’interventions mal effectuées ou d’interprétations erronées ou d’applications erronées des
normatives.

A Attention!

Observer le code chromatique des fils. Une connexion erronée peut causer des secousses électriques.

Code couleur des fils :

B Jaune/Vert = Conducteur de protection
[ | Bleu = Conducteur de neutre
H = B Marron/gris ou noir= phase LI,L2,L3

A Attention!

Respecter les pdles de la connexion électriques.
Si les poles sont invertis, le bruleur ne fonctionne pas.

Attention!

Observer les normes et la législation locale
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Avant de connecter le four au réseau électrique, confronter les données relatives au réseau d’alimentation
de I'installation avec ceux que vous trouvez sur la plaquette appliquée a I’équipement.

Si les tensions et les phases d’alimentation sont différentes, pourvoyez a cabler correctement les phases en
respectant les données des fiches jointes. Vérifier I'absence de dispersion électrique entre les phases et la terre.
Vérifier la continuité électrique entre la carcasse externe et le fil de terre du réseau. Il est conseillé d’utiliser
un multimétre digital pour effectuer ces opérations.

A Attention!

Vérifier que toutes les connexions électriques soient bien serrées avant de connecter I'équipement au réseau
électrique.

I. Fours équipés de cable et fiche Schuko (monophasé) : il suffit d’insérer la fiche dans la prise prévue (la prise
doit étre adaptée a la fiche fournie en dotation) ;

2. Fours équipés de cable (triphasé) branché au bornier comme dans la figure : ces fours sont équipés d’un
cable électrique a 5 conducteurs et il sort de la fabrication prédisposé pour une connexion triphasé avec neutre
; le cable doit étre connecté directement au tableau électrique. Positionner, entre le réseau et I'équipement,
un interrupteur de déconnexion omnipolaire - accessible apreés 'installation — avec un débit convenable (p.ex.
interrupteur magnétothermique) avec une catégorie d’isolement de 4000V, dont les contactes aient une distance
minimum d’ouverture de 3 mm. Il est conseillé d’utiliser un interrupteur de sécurité.

La tension d’alimentation, lorsque I'’équipement est en fonction, ne doit pas s’éloigner de +-10% de la tension
nominale, comme dans la plaquette des données de I'équipement.

Pour effectuer d’autres types de connexion il faut consulter la piéce jointe « Données techniques » pour vérifier
les modalités de connexion du modéle de four et le type de cable a utiliser. Les schémas de connexion se
trouvent dans la partie intérieure du couvercle du bornier.

Effectuer seulement les connexions indiquées sur la feuille des données techniques en insérant le pont de cuivre
et le cable électrique ensemble sous la vis, en suivant le sens de rotation, afin que, en serrant la vis, le cable et
le pont soient strictement serrés.

3.Fours équipés de bornier triphasé sur barre a oméga : pour effectuer le branchement électrique du four il faut
consulter la piece jointe « Données techniques » pour vérifier les modalités de connexion du modele de four et
le type de cable a utiliser ; pour la connexion dans le bornier, ouvrir la partie inférieure de I'arriere du four et
faire passer le cable d’alimentation a travers la galoche prévue.

Effectuer exclusivement les connexions indiquées sur la feuille des données techniques.

888
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La substitution du cédble doit étre effectuée par de personnel autorisé. Le cable de terre doit étre jaune/
vert. Pour substituer le cable d’alimentation (en cas de bornier avec le cable déja préinstallé) suivre la
procédure suivante:

® Ouvrir le couvercle du bornier en dévissant la vis de fixation

¢ Connecter les conducteurs en suivant le schéma de connexion choisi
* Fixer le cable a I'aide du presse-cédble

* Fermer le couvercle du bornier et serrer la vis de fixation

A Attention!

La substitution du cable d’alimentation doit étre effectuée exclusivement par le producteur, son représentant du
service d’assistance ou par de personnel qualifié similaire.

Une connexion erronée peut causer la surchauffe du bornier, jusqu’a la fusion.

UNOX n’est pas responsable pour les conséquences d’interventions mal effectuées ou d’interprétations erronées
ou d’applications erronées des normatives.

Léquipement doit étre connecté a la ligne de terre du réseau.

Connexion équipotentielle

Léquipement doit étre inclus dans un systeme équipotentiel dont I'efficacité doit étre convenablement vérifiée
selon les normes en vigueur.

Cette connexion doit étre effectuée entre des équipements différents avec le bornier marqué par le bornier
équipotentiel. Le conducteur équipotentiel doit avoir une section minimale de |0mmq et doit étre de couleur
jaune/vert.
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Précautions

A Attention!

Installer ’équipement dans les locaux avec une ventilation suffisante pour empécher la formation de
substances nocives pour la santé. Danger de suffocation !

Pour l'installation et les sections minimum de ventilation, consulter les normes d’installation et de
sécurité en vigueur dans le pays ou le four doit étre installé avec les mises a jour successives.

Préter particulierement attention pour éviter que le volume d’air nécessaire a la combustion ne soit obstrué
par d’objets au dessous ou autour de I’équipement, surtout sur les trous et les fentes de ventilation.
Assurer toujours un afflux d’air suffisant pour garantir une combustion correcte et un rechange d’air
pour I’hygiéne des locaux.

A Attention!

Les branchements au réseau du gaz, toute opération sur le circuit du gaz dedans I’équipement et les
opérations pour |'échappement des gaz doivent étre fait par de personnel technique inscrit toutes
les organisations prévues par la loi pour I'exercice des activités prévues par la normative du pays
ou I'on installe I'’équipement. Le personnel technique doit étre informé et doit appliquer les normes
concernant la sécurité des produits rétablis et la tutelle de la sécurité sur le lieu de travail. UNOX n’est
pas responsable pour les conséquences d’interventions mal effectuées ou d’interprétations erronées
ou d’applications erronées des normatives ou de cette notice.

Pour que les configurations standards de I’équipement correspondent au conditions effectives de
connexion, il faut effectuer, lors de la premiére mise en fonction, une analyse des gaz du bruleur du
vapeur et de I'air chaud (CO, CO2) en documentant sur I’équipement les valeurs détectées.

En casde valeursde CO nondilué > 1000 ppm, la configuration du bruleur doit étre contrélée et éventuellement
modifiée par un technicien qualifié de I'entreprise sur la base des instructions pour la configuration.

@ Attention!

Une connexion inadéquate peut causer d’ incendies. Respecter les normes de I'entreprise du gaz locale.
Vérifier que le type de gaz disponible correspond a celui indiqué sur I’équipement.
Ne pas obstruer ’échappement positionné sur la partie supérieure de I’équipement.

A Attention!

La connexion du gaz doit étre effectué par un installateur autorisé.

Contréler que les tubes de connexion du gaz et ceux de connexion des systemes de mesure respectifs
correspondent aux amplitudes indiquées.

Toutes les parties qui ne sont pas fournies par UNOX doivent étre approuvées par les normes en vigueur. Si la
pression du tube est différente par rapport a celle du flux de connexion, informer I'entreprise du gaz.

Si la pression du flux de connexion du gaz naturel est supérieure a 30 mbar I’équipement ne peut pas
étre mis en fonction et le coté du gaz doit étre bloqué.

A Attention!

Les composants de I'équipement a gaz sont prédisposés pour une pression maximale du flux de
connexion de 60mbar. De pressions d’exercice supérieures ne sont pas admises.
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A Essai d’étanchéité

Tous les raccordements entre I'implantation et I'équipement doivent étre soumis a un essai d’étanchéité.
Pour cette opération on conseille I'utilisation d’un spray pour la recherche des fuites ou vous pouvez
appliquer des substances moussants sur les raccordements a condition qu’elles ne soient pas corrosives.
Dans tous les deux cas, les raccordements ne doivent pas former de bulles.

Il est absolument interdit d’utiliser des flammes libres pour P’essai d’étanchéité!

Echappement des gaz de combustion
Tous les modeles de four a gaz peuvent étre classifiés selon la méthode d’échappement des gaz de combustion
dans les typologies de construction suivantes:

Typologie A | (pour fours de puissance thermique < 14 kW): les gaz de combustion peuvent étre
évacués dans le milieu d’installation du four.

Typologie B Il (pour fours de puissance thermique > 14 kW): les gaz d’échappement doivent étre
évacués a 'extérieur du milieu d’installation du four a I'aide d’une cheminée de tirage naturel efficace. Dans
ce typologie d’installation s’assurer que la cheminée aie - pour toute sa longueur- une section non mineure de
celle de I'attache du tube d’échappement de I'équipement. Au dessus de l'interrupteur de tirage, il doit y avoir
une partie verticale non inférieure a 3 fois la mesure du diamétre du tube méme.

Le systeme d’échappement doit avoir — pour toute sa longueur- un parcours ascensionnel avec une
pente minimale de 10% et ne doit pas avoir d’angles >90 dégrées. La partie horizontale de la connexion
de I'échappement ne doit jamais dépasser la longueur maximale de |,5meétres. En cas d’'impossibilité de
connexion, utiliser une hotte d’aspiration positionnée au moins a 50cm de distance de 'interrupteur de tirage
: un positionnement trop proche peut causer la formation d’'une dépression excessive sur l'interrupteur de
tirage en causant une aspiration d’'une quantité majeure de gaz a I'intérieur du bruleur et conséquemment la
manifestation de détonations et la production de fumées non brulées nocives a la santé.

S N[ N

Attention!

Il est conseillé d’installer un couvre-cheminée sur I'extrémité du tuyau de cheminée pour éviter I'entrée d’eau
de pluie dans le four et pour minimiser les dépressions a cause de I'effet Venturi qui se manifestent si la
cheminée est positionnée prés de fortes courantes d’air externes.
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Typologie B2l (pour les fours avec une puissance thermique > 14 kW): Les fumées sont évacuées a
I'aide d’'une hotte. La hotte doit étre positionnée au moins a 50 cm de I'interrupteur de tirage : un positionne-
ment trop proche peut causer la formation d’'une dépression excessive sur I'interrupteur de tirage en causant
une aspiration d’une quantité majeure de gaz a l'intérieur du bruleur et conséquemment la manifestation de
détonations et la production de fumées non brulées nocives a la santé.

A Attention!

Pour que les paramétrages standards de I’équipement correspondent aux conditions de connexion
effective, il faut effectuer, lors de la premiere mise en fonction, une analyse des fumées d’échappement
du bruleur du vapeur et de I'air chaud (CO,CO2) en documentant sur I’équipement les valeurs relevées.
Pour valeurs de CO non dilué supérieures a 1000ppm, la configuration du bruleur doit étre contrélée
et éventuellement modifiée par un technicien qualifié de I’entreprise sur la base des instructions pour
la configuration.

min. 500 mm

Attention!

Il est conseillé d’installer un couvre-cheminée sur I'extrémité du tuyau de cheminée pour éviter I'entrée
d’eau de pluie dans le four et pour minimiser les dépressions a cause de I'effet Venturi qui se manifestent si la
cheminée est positionnée pres de fortes courantes d’air externes.

Le choix du type d’évacuation des fumées brulées doit étre faite comme prévu par les lois locales d’installation
d’équipements a gaz. Tous les fours sont équipés d’'une cheminée anti-vent incorporé au circuit d’évacuation
des fumées brulées pour les cas d’obstruction ou de tirage anormal : cette cheminée ne doit jamais étre
enlevée parce qu’elle est une partie intégrante du four.

A Attention!

La température des fumées peut atteindre 500°C.
Vu les températures élevées des fumées de sortie, il n’est pas possible d’utiliser des tubes d’échappement en
aluminium ou en des matériaux qui ne résistent pas a de températures jusqu’a 200°C.

A Attention!

Les conduits d’évacuation doivent étre contrélés et approuvés par un spécialiste aux termes des normes et
des standards locaux en vigueur.
Il est recommandé de laisser une documentation écrite de l'inspection effectuée.
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Précautions

Avant d’effectuer le branchement, I'installeur qualifié devra vérifier que les données sur la plaquette de
I’équipement correspondent aux données du type de gaz disponible.

Léquipement est configuré et testé a I'usine pour les gaz GPL (butane, propane type G30/G31) a la pression
nominale de 28-30/37 mbar.

A Attention!

Les branchements au réseau du gaz, toute opération sur le circuit du gaz a I'intérieur de I'équipement et les
opérations pour convoyer les fumées doivent étre réalisées par de personnel technique inscrit a la C.C.[LA.A.
et/ou toutes les organisations prévues par la loi pour I'exercice des activités prévues par la normative du pays
ou I'on installe I'équipement. Le personnel technique doit étre informé et doit appliquer les normes concern-
ant la sécurité des produits rétablis et la tutelle de la sécurité sur le lieu de travail. UNOX n’est pas respon-
sable pour les conséquences d’interventions mal effectuées ou d’interprétations erronées ou d’applications
erronées des normatives ou de cette notice.

Connexions

Léquipement doit étre connecté en respectant les normes en vigueur dans le pays d’installation. Il doit étre
équipé d’un robinet d’interception d’une position facilement accessible.

Le branchement au réseau du gaz, a travers le raccordement de %" de type ISO 7-1 positionné en bas a
gauche du panneau arriere du four, peut étre effectué en utilisant des tubes rigides ou flexibles et interposant
un robinet d’interception homologué.

Si vous utilisez des tubes flexibles, ils doivent étre en acier et il faut assurer qu’ils ne passent pas pres de zones
chaudes et qui ne soient pas soumis a d’efforts de torsion et/ou traction.

Si vous utilisez des matériaux non métalliques comme les joints, ceux doivent étre certifiés et conformes aux
normes européennes en vigueur. Vérifier enfin I'étanchéité du circuit du gaz en appliquant sur les raccorde-
ments une solution d’eau savonneuse ou de substances moussantes non corrosives. Jamais utiliser une flemme
libre pour rechercher les pertes de gaz.

Francais

48



Branchement du gaz

Configuration du gaz

Un technicien qualifié doit controler le type de gaz utilisé et, de conséquence, si nécessaire, remplacer
P'injecteur, régler la distance de Iair primaire, configurer le type de gaz dans le tableau de commande du
four et attacher I'étiquette.

Transformation et adaptation aux typologies différentes de gaz

Ladaptation doit étre effectuée par de personnel qualifié. En se référant aux données techniques contenues
dans le tableau en annexe, effectuer le remplacement de I'injecteur principal et la régulation de I'air primaire
a travers la buse relative. Effectuer cette opération exclusivement apres avoir fermé le robinet du gaz posi-
tionné en amont du four et aprés avoir débranché I'alimentation électrique. Contréler que les diameétre de
P'injecteur a substituer soit estampillé sur le méme en 1/100mm. Linjecteur se trouve dans la partie arriere en
bas a gauche. Pour remplacer I'injecteur et régler I'air primaire procéder comme suit (voir image suivante):

*Dévisser la vis A

*Déplacer la buse B en suivant les indications de la fiche en annexe

* Dévisser et extraire I'injecteur C a l'aide d’'une clef de 13mm

¢ Installer l'injecteur adapté au type de gaz présent dans le réseau (voir fiche
technique prévue)

* Positionner la buse B a la distance correcte H (voir fiche technique prévue)
*Visser de nouveau la vis A

b} L —

@ Il'y a2 type d’injecteur différents a utiliser:
* Injecteur pour G20, G25 et G25.1
* Injecteur pour G30 et G3|

DIAMETRE
INJECTEUR
[1/100 mm]

AIR PRIMAIRE
L [mm]

CODE INJECTEUR

INSTALLATION

e G20, G25, G25.1 BRI1275A0 345 Complétement ouvert | Fournidansla pochette
G30,G31 BRI055A0 225 L=39 mm Installé dans le four

XBC 815 G G20, G25, G25.1 UGI001A0 375 Complétement ouvert | Fourni dans la pochette
G30,G31 BRI250A0 245 L=39 mm Installé dans le four

Sz TG E G20, G25, G25.1 BR1020A0 280 Complétement ouvert | Fournidansla pochette
G30,G31 BRI085A0 185 L=39 mm Installé dans le four

XVC 515 G G20, G25, G25.1 BR1270A0 335 Complétement ouvert | Fournidansla pochette
G30,G31 BRI150A0 220 L=39 mm Installé dans le four

XVC 715 G G20, G25, G25.1 BR1280A0 360 Complétement ouvert Fourni dans la pochette
G30,G31 BRI 180A0 230 L=39 mm Installé dans le four

XVC 1215 G G20, G25, G25.1 BRI1275A0 345 Complétement ouvert | Fournidansla pochette
G30,G31 BRI055A0 225 L=39 mm Installé dans le four

e TS e G20, G25, G25.1 UGI00IAO 375 Complétement ouvert | Fournidansla pochette
G30,G31 BRI250A0 245 L=39 mm Installé dans le four

XVC915G - XVCI0I5G G20, G25, G25.1 BR1245A0 355 L=39 mm Fourni dans la pochette
XBC915G - XBCI015G G30,G31 BRI055A0 225 Completement oWVert | Installé dans le four

G20, G25, G25.1 BR1245A0 355 L=39 mm Fourni dans la pochette

XVC3215G - XVC4015G R

G30,G31 BRI055A0 225 CITISEREBENTEE || roone o Ry

L=39 mm
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Modification parametre Gaz dans le tableau de commande

Configurer le parametre concernant le type de gaz utilisé a travers le menu caché de 2 niveaux dans le tableau
de commande du four, comme décrit ci-dessous:

|. Pour entrer dans le menu caché appuyer en méme temps pour 5 secondes les touches
2. Appuyer sur la touche [ jusqu’a lafficheur visualise: 12 — FrU

B clRE- B
& & EI—EI ®

a0

4. Appuyer les touches pour sélectionner le type de gaz correspondent a celui utilisé: G20, G25 e G30
(comprend G31 aussi).

5. Pour mémoriser la modification appuyer sur la touche E

6.[P_ Appuyer pour sortir du menu caché

7. Pour mémoriser la modification configurée débrancher le four électriquement (débrancher la
fiche), attendre 10 secondes et ensuite brancher le four a ’alimentation électrique.

Attention! Si vous n’effectuez pas cette opération la modification du type de gaz ne sera pas
mémorisée. Il faudra donc répéter de nouveau la procédure entiére.

A Attenzione!

Apres chaque adaptation a un nouveau type de gaz, vérifier:
* Appliquer sur I'étiquette un adhésif indélébile avec les données relatives a la nouvelle installation:

sul ol b 'R w0 T iy mow

¢ sceller de nouveau les parties réglées.

* Procéder avec les essais d’étanchéité prévus du circuit du gaz.

* Exécuter un contréle général de fonctionnement

* Controler si la pression de sortie de la vanne du gaz du four respect les valeurs indiquées dans la fiche suivante:

GAS p max [mbar] ‘ p min [mbar]
G20 14.2 + 2% 5
G25 (G25.1) 21.2 2% 7.5
G30 (G31) 26.2 + 2% 10
Francais
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Controle du débit thermique nominale

Le débit thermique devra étre Vérifié, sur la base des données indiquées dans cette notice d'utilisation, par de personnel
autorisé ou par d’organisations prévues. Ce contréle devra avoir lieu lors d'installations nouvelles, de modifications ou
d’adaptation a d’autres types de gaz, comme apres toute intervention d’entretien.

Le débit thermique nominal prévu est obtenu en utilisant les injecteurs comme prévu dans la fiche dans la brochures des
données techniques.et avec la pression de branchement prévue pour chaque type de gaz.

Si vous voulez un contréle ultérieur de la puissance thermique nominale, ce contrdle peut étre effectué a travers la méthode
volumétrique a l'aide un compteur et un chronometre.

Le volume exacte qui doit passer dans I'unité de temps peut étre relevé de la fiche prévue dans la brochure des données
techniques. Cette valeur pour le branchement doit &tre maintenu avec une tolérance prévue de +-5%.

En cas de déviations vous devrez vérifier d’avoir utilisé des injecteurs de diametre correcte et avec la pression d’entrée correcte.

Controle de la pression de branchement

La pression de branchement doit étre mesurée, lorsque I'équipement est en fonction, en utilisant un mesureur de
pression pour les fluides (p.ex. un manometre a “U” de résolution 0,1 mbar ou un manometre électronique) et vérifier
que la valeur de pression relevée coincide avec la valeur que vous trouvez dans la fiche prévue.

Pour effectuer le contréle de la pression d’entrée, fermer le robinet du gaz en amont et enlever le tube d’adduction du
gaz et insérer entre ce tube et I'entrée du gaz du four un raccordement a T ; sur la partie libre du raccordement a T
connecter un manometre adapté et lire la mesure. La mesure de la pression d’entrée et de sortie peut étre faite méme
sur les deux fiches prévues insérées sur la vanne du gaz aprés avoir enlevé le carter de protection et connecté les deux
tubes flexibles aux fiches de pression de la vanne et au mesureur de pression (enlever les vis des fiches de pression et
exécuter ces opérations apres avoir débranché 'alimentation électrique pour ne pas accéder aux parties sous tension).

Si la valeur de pression lue est trop bas par rapport a la valeur indiquée dans la fiche “CHART A’ (plus de 0,2 mbar au
dessous de la valeur indiquée par la fiche), s’adresser a la société gérante du réseau du gaz.

A Attention!

Les parties de I'électrovanne réglées et scellées par le constructeur ne doivent étre modifiées par aucune raison.

Controle du fonctionnement

Actionner I'équipement en suivant les instructions. Vérifier I'étanchéité de I'équipement.

Contréler la formation des flemmes, leur inter-allumage et leur aspect a travers les fentes d’aération du bruleur ; en
particulier les flemmes devront étre vives et de couleur bleu brillant sans pointes jaunes.

@ Conseils pour l'utilisateur

Le technicien responsable de I'installation doit instruire le client/utilisateur sur les aspects fondamentaux de
sécurité de fonctionnement du four en se référant aux informations contenues dans ce « notice d’utilisation »
qui vous trouverez avec le four. Toute opération d’entretien extraordinaire (remplacement d’une composant
en panne, adaptation pour un autre type de gaz, etc...) doit étre effectuée par de personnels techniques avec
les compétences professionnelles prévues ; apres avoir effectué ces opérations il faut effectuer un controle
général de la fonctionnalité du four.

Pour cela il est conseillé de conclure un contrat d’entretien qui prévoit I'inspection de I'équipement au moins
deux fois/an et le controle des connexions électriques, du gaz et de I'eau.

Lutilisateur final doit s’occuper de 'usage et du nettoyage quotidien de I’équipement.
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Branchements hydriques STEAM.Max

Connexion hydrique: eau d’entrée
Précautions

Il faut interposer un robinet d’interception et un filtre mécanique entre le réseau hydrique et I'équipement.
Léquipement est fourni avec 2 metres de tube et le raccordement relatif (3/4” ) avec un clapet de non-retour et
un filtre mécanique comme prévu des normes en vigueur.

Avant de connecter le tube de I'eau a I'équipement, faire découler de I'eau pour éliminer les résidus éventuels.
La pression de I'entrée d’eau doit étre entre 150-400 kPa et sa température maximale de 30°C.

Léquipement est fourni d’un réducteur de pression calibré a 2bar afin de garantir la quantité adéquate de vapeur
pour le systeme STEAM.Maxi™ pour obtenir une qualité de cuisson meilleure.

WATER IN

Si la pression de I'entrée d’eau est inférieure, il est conseillé d’utiliser une pompe d’étanchéité adéquate.
S’il N’y a pas de réseau d’alimentation hydrique il est possible d’alimenter le circuit du vapeur du four a travers
le kit XC665 qui permet d’utiliser de I'eau distillé d’'un bidon ou d’un autre conteneur.

Qualité de ’eau d’entrée

A Leau d’alimentation du circuit STEAM.Maxi™ doit avoir une dureté maximale de 100uS/cm

Il est conseillé d’utiliser un systeme pour la déminéralisation (osmose inversé) pour éviter le dépét de calcaire
et/ou d’autres minéraux a I'intérieur du four.

A ce propos nous vous conseillons le systéme a osmose inversé UNOX, référence XC235, directement
controlé a I'aide d’un systéme d’autodiagnostic, par le controle électronique du four.

@ Attention

Des dommages éventuels causés par le calcaire ou d’autres agents chimiques transportés par I’eau ne sont pas
considérés sous garantie.

Francais
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Branchements hydriques STEAM.Max

Connexion hydrique: sortie d’eau
Précautions

La sortie d’eau du four peut atteindre des températures élevées (90°C).
Les tubes utilisés pour I'évacuation doivent supporter ces températures.

Tuyauterie

Dans la poche a I'intérieur de 'emballage il y a une courbe 90°C qui peut étre installée sur la partie finale du
tube d’évacuation hydrique qui se trouve dans la partie arriere du four et qui doit &étre connecté avec un tube
rigide ou flexible (voir kit UNOX référence TB1520) et convoyé a une évacuation ouverte ou siphonnée.
Son diameétre ne doit pas étre inférieur a celui de I'attaque de I’évacuation et sa longueur ne doit pas
dépasser un metre.

Il est conseillé de connecter I'évacuation du four au réseau des eaux gris a travers un siphon prévu, pour
contenir la sortie des vapeurs de I'évacuation.

Eviter d’étranglements sur des conduites flexibles ou des coudes pour conduite métalliques, le long du
parcours d’évacuation.

Le tube d’évacuation doit avoir une pente minimale de 5% pour garantir 'écoulement adéquat et le trait
horizontale ne doit pas étre plus long qu’un métre.

mln. 4o
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A Attention!

En tout cas il faut respecter les normes et les standards locaux.
Lévacuation doit étre positionné dehors le périmétre du four.
Il est interdit de réduire le diamétre du tube de I'évacuation.
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Echappement des fumées de la chambre de cuisson

Pendant la cuisson, il y a la production des fumées chaudes et d’autres odeurs qui sont évacués par le/les
cheminées ; il est donc conseillé de positionner le four au dessous d’une hotte d’aspiration prévue ou d’utiliser
les hotte UNOX et pourvoir a convoyer les fumées a I'extérieur.

Léchappement des fumes de cuisson se trouve dans la partie arriére en haut du four.

Ne pas superposer d’objets et/ou de matériels sur les cheminées d’échappement pour garantir le découlement
normal des fumées. S’assurer qu’il N’y a pas d’objets et d’autres matériaux qui peuvent étre endommagés par les
fumées sur I'échappement.

Ne pas laisser de matériaux inflammables prés des cheminées.

max. 45°:

Lorsque vous voulez convoyer les fumées a travers un tube non équipé
d’aspiration ou d’expulsion forcée, il faut en prévoir un pour chaque
cheminée avec un diamétre minimum de 30mm. Chacun entre eux ne
doit pas dépasser Im de longueur et il faut garantir une pente minimale
de 45° par rapport au sol.

UNOX, référence XC315 (pour la ligne ChefTop™ GNI/I), XC415
(pour la ligne BakerTop™ ), XC (pour laligne ChefTop™ et BakerTop™
avec chariot). Autrement vous pouvez installer le condensateur de
vapeur UNOX référence XCI |5 ou convoyer les fumées avec le tube
UNOX, référence TB1520 en évitant d’étranglement.

Le tube d’échappement ne doit pas avoir de restrictions de section.

N.B pour les fours BakerTop:

Dans les fours BakerTop, pour aider une extraction majeure de
’lhumidité de la chambre de cuisson il est conseillé d’installer les 2
toles en dotation dans la chambre en les positionnant a coté de chaque
échappement avec les vis prévues. Voir la figure d’exemple.
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Connexion des accessoires

Lacarte controle dufour commande tousles accessoires (hotte, armoire de maintien, cellule de refroidissement,
systéme osmose). Les accessoires controlés par le four se connectent au four méme a travers les connecteurs
RJ45 positionnés sur la partie arriére du four.

Pour connecter le four avec les accessoires relatifs, suivre la procédure suivante :

* Déconnecter tous les équipements de I'alimentation électrique

* Enlever la tole arriere pour accéder a l'installation électrique

* Pratiquer , a I'aide d’un cutter, une fente verticale sur I'un des bouchons en gomme positionnés sur le
panneau arriére du four

* Introduire la partie finale du cable RJ45 a travers la fente

* Insérer la partie finale du cable dans le connecteur femelle prévu présent sur la carte puissance (il est
possible d’utiliser n'importe quel connecteur entre les trois)

* Positionner de nouveau le couvercle de protection en serrant les vis prévues

* Reconnecter tous les équipements a I'alimentation électrique

Les accessoires connectés seront reconnus automatiquement et seront contrdlables par le tableau de
contréle du four.

Pour le fonctionnement et I'utilisation des accessoires voir la notice d’utilisation de I'accessoire.

A Attention!

Les connexions électriques et les opérations sur I'installation électrique des fours, si comme la connexion
électrique du four avec les accessoires relatifs doivent étre réalisés par de personnel technique inscrit a la
C.C.ILAA. et/ou a toutes les organisations prévues par la loi pour I'exercice de sa propre activité aux termes
des normatives du pays ou I’équipement est installé. Le personnel technique doit étre informé et doit appliquer
les normes concernant la sécurité des produits rétablis et la tutelle de la sécurité sur le lieu de travail. UNOX
n’est pas responsable pour les conséquences d’interventions mal effectuées ou d’interprétations erronées ou
d’applications erronées des normatives.
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Superposition des fours

A Attention!

Jamais positionner un four directement sur un autre four ou d’autre sources de chaleur.

Lors de la superposition de plusieurs fours il est obligatoire d’utiliser le kit de superposition UNOX, référence
XC726 (pour la ligne ChefTop™ GN 2/3), XC727 (pour la ligne ChefTop™ GN I/I), XC725 (pour la ligne

BakerTop™ 600x400 et ChefTop™ GN 2/1) qui maintient la distance correcte entre les deux fours et permet
en outre de faciliter la connexion électronique, hydrique et d’échappement.
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B Certifications

Constructeur: UNOX S.p.A.

Adresse: Via Dell’Artigianato 28/30 - I-35010 Vigodarzere, Padova, lItaly
Produit: Four mixte professionnel

Famille: ChefTop™ — BakerTop™

NORMES DE REFERENCE
Le marquage “CE” indiqué sur les équipements fours mixtes convection vapeur série XVC-XBC insérés dans
cette notice, fait référence aux normes suivantes :

Directive Basse Tension2006/95/EC, aux termes des normes :

EN 60335-2-42:2003; + Al:008 avec

EN 60335-1:2002; + Al1:2004 + A1:2004 + A12:2006 + A2:2006 + A13:2008
EN 633:2008

Directive de Compatibilité Electromagnétique 2004/108/CE, aux termes des normes:
EN 55014-1:2006

EN 55014-2:1997; +A1:2001

EN 61000-3-2:2006

EN 61000-3-3:1995 ; +Al:2001 + A2:2005

EN 61000-3-11:2000

Directive Equipements a Gaz 90/396/CEE, aux termes des normes et leurs mises a jour:
EN 203-1

EN 203-2-2

EN 437
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Explicacion de los pictogramas

Pictogramas generales

ﬁ Peligro!
Situacién que presenta peligro inmediato o situacién peligrosa que podria causar lesién o
muerte.

Peligro: de incendio

Peligro: alto voltaje

Peligro: sustancias corrosivas

> > B

Peligro: riesgo de quemaduras

Precaucién: el incumplimiento puede causar dafnos materiales

- P

Recomendaciones para el uso diario

&

Informacién
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Introduccion

Estimado Cliente,

le agradecemos y lo felicitamos por haber adquirido un horno de la linea ChefTop™/ BakerTop™ y deseamos que
este sea el inicio de una positiva y duradera relacién.

Como Ud. conoceri la linea de hornos ChefTop™/ BakerTop™, y todos los aparatos complementarios a ella
(abatidor, mantenedor caliente, bandejas y parrillas especiales), han sido estudiados para permitirle completar
cualquier proceso de coccién, desde el mas simple al mas complejo.

El innovativo panel de control digital ChefTouch le permitira comandar, con un tnico control, todos los aparatos
UNOX conectados al horno.

El horno ChefTop™/ BakerTop™ por Usted adquirido esta provisto de la exclusiva tecnologia ADAPTIVE.Clima que
le dara la seguridad de un resultado siempre idéntico, independientemente del nimero de bandejas horneadas.
El horno ChefTop™/ BakerTop™ monitorea en manera constante todos los parametros de coccién, no solo la
temperatura sino también la humedad real presente en la camara, permitiéndole obtener en cada horneada el
resultado deseado con la garantia de una coccién siempre perfecta. La tecnologia ADAPTIVE.Clima le permite
repetir un proceso de coccién memorizado infinitas veces y tener la seguridad de un resultado siempre idéntico,
independientemente del hecho que el horno trabaje con todas las bandejas o con una séla bandeja.

La tecnologia AIR.Maxi con la posibilidad de elegir 3 diferentes velocidades de rotacién del motor y tres
funcionamientos semi estaticos le permitira seleccionar los flujos de aire en el interior de la camara segin sus
exigencias: de veloz para cocciones intensas y rapidas a lentas para cocciones de comidas delicadas y livianas, para
llegar hasta los funcionamientos semiestaticos para gestionar con facilidad las mas dificiles cocciones de pasteleria
y panificacién.

La tecnologia MULTI.Time le permitira utilizar hasta 9 timer dandole la posibilidad de tener siempre el maximo
control incluso en el caso de coccién multiple de comidas que, a igualdad de temperatura e humedad de la
camara, requieren tiempos de coccién diferentes.

En el caso que haya elegido de equipar su horno ChefTop™/ BakerTop™ de dos sondas al corazén suplementarias
con agujas muy finas externas al horno, le sera posible realizar perfectas cocciones al vacio y al vapor de alimentos

particularmente delicados o de pequefas dimensiones.

UNOX S.p.A.

Revendedor: Instalador:

Fecha de instalacion:
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

Atencion!

Leer atentamente el presente manual, en cuanto proporciona importantes indicaciones respecto a la seguridad y al
uso del horno.

Conservar cuidadosamente este manual para cualquier posterior consulta de los diferentes operatores.

A Normas de Seguridad

La instalacién, asistencia, mantenimiento o limpieza incorrectas, asi como las modificas realizadas al aparato
pueden provocar dafos, lesiones o accidentes mortales. Leer atentamente el manual de instrucciones antes
de hacer funzionar el aparato.

Normas generales de seguridad

Este aparato puede ser utilizado sélo para la coccién de comidas en las cocinas industriales y profesionales
sélo por personas calificadas.

Cualquier otro empleo no conforme al uso previsto es, por lo tanto, peligroso.

El equipo debera ser destinado sélo al uso para el cual ha sido expresamente concebido, cualquier otro
empleo es de considerarse impropio.

El equipo puede ser utilizado para los siguientes empleos:

. Para la coccién de todos los productos de Pasteleria y Pan, frescos o congelados.

. Para la coccién de todos los productos de Gastronomia, frescos o congelados.

. Para la regeneracién de comidas refrigeradas y congeladas

. Para la coccién al vapor de carnes, pescados y verduras

. Para la coccién de comidas al vacio, en las correspondientes bolsas adaptas para la coccién misma.

El equipo no es adecuado para la utilizacién por parte de personas (incluso nifnos) con reducidas capacidades
fisicas, mentales, sensoriales, con falta de experiencia y conocimientos, a menos que los mismos no hayan
sidos instruidos sobre el correcto funcionamiento del equipo y sean controlados por una persona responsable
de la seguridad de ellos.

Asegurarse que los nifios no juegen con el equipo.

No deben ser utilizados alimentos que contengan sustancias facilmente inflamables (por ejemplo comidas a
base de alcohol).

Las sustancias con un punto de inflamabilidad bajo pueden ir en autocombustién - peligro de incendio y de
fenédmenos explosivos en la cdmara de coccién que pueden provocar aberturas imprevistas de la puerta,
incluso en manera violenta.

Los detergentes y los descalcificantes, asi como los respectivos accesorios se pueden utilizar sélo con el
objetivo descripto en el presente manual.

Cualquier otro empleo no es conforme al uso previsto, y por lo tanto peligroso.

En caso de danos a los paneles de vidrio que constituyen la puerta, hacerlos sustituir inmediatamente.
Peligro de rotura repentina.

Para evitar accidentes o dafos al aparato, es necesario someter al personal a cursos de formacién y sesiones
regulares sobre la seguridad.
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Normas de seguridad

A Normas de seguridad de aparatos a gas

Si el aparato es instalado debajo de una campana de aspiracion, ésta ultima debe estar encendida durante
el funcionamiento del aparato mismo- gases de combustién!

Si el aparato esta conectado a una chimenea, el tubo de descarga debe estar limpio segun lo previsto en las
disposiciones especificas de cada pais. (Para informaciones al respecto contactar al propio instalador).
No colocar ninglin objeto sobre el tubo de descarga de gas del aparato.

La zona debajo del aparato no deve ser blocada u obstruida por objetos.

El aparato puede funcionar sélo en un ambientes sin viento.

Comportamiento en caso de olor a gas:

Interrumpir inmediatamente la alimentacién del gas!

No tocar algin interruptor eléctrico!

Ventilar bien el ambiente!

Evitar de producir llamas libres y chispas!

Usar un teléfono externo e informar inmediatamente a la compania de gas competente ( se esta no es
localizable, contactar el cuerpo de bomberos competente)!

& Utilizacion:normas de seguridad

En el primer uso asegurarse que en interior de la camara de coccién no sean presentes manuales, bolsas
de plasticos o cualquier otro objeto.

Asegurarse que las partes colgantes y el carro portabandejas en el interior de la camara de coccidn estén
blocados como previsto en las disposiciones — Los contenedores con liquidos calientes pueden caer o
resbalarse de la camara de coccién — peligro de quemaduras!

Antes de utilizar al aparato para cocinar asegurarse que en la cdmara de coccién no sean presentes residuos
de detergentes. Quitar posibles residuos de detergentes con un pafo himedo, utilizando adecuados
instrumentos de proteccién para las manos, boca y ojos y enjuagar a fondo. Peligro de corrosién!

Los paneles de comando pueden ser accionados sélo con los dedos, cualquier otro objeto puede provocar
danos y/o malfuncionamientos y por lo tanto hacer decaer la garantia.

Utilizar el aparato con una temperatura ambiente comprendida entre +5°Cy +35°C.

La temperatura de las partes externas puede superar los 60°C: Tocar sélo los elementos de comando del
aparato. Peligro de quemaduras!

Cuando los contenedores estan llenos de liquidos o se llenan con liquidos durante la coccién, no es
permitido utilizar plataformas mas altas respecto a aquellas que le permitan al usuario poder ver el
interior del contenedor — peligro de quemaduras!

En el caso de extraccién de bandejas conteniendo liquidos calientes, tener especial atencion a las posibles
fugas de los liquidos mismos!
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Normas de seguridad

Prestar especial atencién a la manipulacién de los contenedores de comida durante y después de la
coccién: las temperaturas pueden ser elevadas y provocar quemaduras!

Tocar accesorios y otros objetos en el interior de la camara de coccién sélo con prendas protectivas a la
alta temperatura —peligro de quemaduras!

Abrir siempre lentamente y con cautela la puerta: peligro de quemaduras por la fuga de vapores a alta
temperatura.

Extraer la sonda al corazén de las comidas antes de extraer la bandeja del horno.

Antes de proceder a la extraccién de los contenedores de comida de la cdmara de coccién asegurarse que
la sonda al corazén no afecte a la extraccién en si. No dejar suspendida la sonda al corazén afuera de la
puerta del horno para evitar dafar la sonda y la fuga de vapores o liquidos calientes durante la coccién.
Durante el funcionamiento del programa COOL (enfriamiento de la camara) las turbinas de horno
funcionan con la puerta del horno abierta. Asegurarse que el carter-aire esté bien fijado antes de activar el
funcionamiento de la modalidad “COOL’. No quitar el carter-aire durante el funcionamiento en modalidad
“COOL’ del horno y no tocar por ningiin motivo las turbinas y las resistencias mientras el horno esté
encendido, o cuando las turbinas estan en movimiento y/o las resistencias estan todavia calientes.

No almacenar sustancias facilmente inflamables o combustibles en la vecindad del aparato — peligro de
incendio!

Si los aparatos méviles y los carros portabandejas no son desplazados, es necesario activar el freno de
estacionamiento de las ruedas. Los carros pueden rodar en presencia de superficies irregulares- peligro
de lesiones!

Si los carros portabandejas son desplazados por motivos del uso, cerrar siempre el bloqueo de los
contenedores. Cerrar los contenedores con liquidos en modo que no escapen sustancias liquidas calientes
— peligro de quemadauras!

En fase de carga o descarga del carro portaplatos y del carro portabandejas, el carro de trasporto debe
ser fijado conformemente al aparato — peligro de lesiones!

Los carros portabandejas, los carros portaplatos, los carros de transporte y los aparatos montados sobre
ruedas pueden volcarse durante el transporte sobre superficies irregulares o al atravesar el humbral de
una puerta — peligro de lesiones!

Evitar de efectuar el salado de las comidas en la cdmara de coccién. Si no es evitable, efectuar en el
tiempo mas breve posible la limpieza de horno (ver parrafos siguientes).
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Normas de seguridad

@ Cuidado, inspeccion y limpieza

Es aconsejable limpiar diariamente la camara de coccién para mantener el nivel higiénico adecuado y
para evitar que el acero inoxidable en el interior de la cdmara de coccién se arruine. Con tal motivo se
aconseja utilizar el sistema de lavado Rotor.KLEAN™ codigo XC405 que permite efectuar la limpieza
automatica de la camara de coccién.

@ Attenzione!

Si el aparato no se limpia o no es sometido a una limpieza suficiente, es posible que las grasas o los restos de los
alimentos acumulados en la camara de coccién se enciendan — peligro de incendio!

Para evitar fenémenos de corrosién en la camara de coccidn, se debe limpiar el aparato todos los dias incluso si
ha sido utilizado exclusivamente con calor himedo (vapor).

No limpiar el aparato con un limpiador a alta presién, con chorros de agua caliente o vapores a alta presién.
Utilizar sélo detergentes recomendados por el productor del aparato.

Los detergentes de otros productores pueden causar dafios y, en consecuencia, causar la pérdida del derecho de
garantia. No utilizar sustancias abrasivas o detergentes corrosivos.

La limpieza cotidiana de las empaquetaduras de la cdmara de coccién con un detergente no abrasivo prolonga la
vida Gtil del aparato. Para la limpieza manual de la cdmara de coccién utilizar el siguiente procedimiento:
Encender el horno, configurar la temperaturaa 55°C y el vapor al 100%, dejar funcionar el horno por 10 minutos,
dejar enfriar y limpiar con un pafio hiumedo.

No utilizar productos acidos y/o instrumentos y productos abrasivos.

Para la limpieza de las superficies externas del horno no utilizar el chorro de agua o vapor a presion. Utilizar
paiios himedos y productos especificos para la limpieza del acero.

No utilizar productos acidos y/o amoniacos.

& Instalacion, inspeccion, mantenimiento y reparaciones

A Peligro de alta tension!

Las intervenciones de instalacién, inspeccién, mantenimiento y reparacién deben ser realizados por personal
calificado y adecuadamente capacitado. Antes de realizar tales intervenciones desconectar la tensiéon de
alimentacién del aparato.

En el caso que el aparato sea colocado sobre un soporte provisto de ruedas asegurarse que el movimiento
permitido no dafe cables eléctricos, tubos de agua, tubos de desagiie, etc..

Evitar de posicionar fuentes de calor en las cercanias del aparato.

Si el aparato es instalado sobre ruedas, la libertad de movimiento debe ser limitada de manera que, en caso de
desplazamiento, no dafnar de alguna manera los cables de electricidad y los tubos de desagiie del agua.

Si se mueve el aparato, es necesario asegurarse que los cables eléctricos, tubos de agua y conductos de desagiie
sean desconectados correctamente. Si el aparato es posicionado en su posicién original, asegurarse de aplicar
el seguro antimovimiento y de conectarlo, seglin las normas correspondientes, a los cables de electricidad, a
los tubos de agua y desagiie.

Para asegurarse que el aparato se encuentre en perfectas condiciones técnicas, someterlo almenos una vez al
afo a mantenimiento por un partner autorizado del servicio de asistencia.
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B) Indicaciones del funcionamiento del
aparato y garantia

Evitar de colocar fuentes de calor (por ejemplo parrillas, frigoriferos, etc) en la vecindad del aparato.
Al abrir la puerta de la cdmara de coccién, fuentes de calor y turbinas se apagan automaticamante.
Entra en funcionamiento el freno de turbina incorporado. La turbina continla a rotar sélo un poco.

Si el aparato quedé encendido por mas de |5 minutos sin seleccionarse ninguna modalidad de
funcionamiento o de lavado automatico, se activa automaticamente la funcién stand-by para reducir los
consumos energéticos. Para salir del modo stand-by es suficiente presionar el pulsador START/STOP.

Para las funciones de asar a la parrillay la coccién asado (por ejemplo pollo), es necesario introducir
siempre la bandeja de recoleccién de grasas en el fondo.

Antes del uso, limpiar siempre los accesorios.

En caso de tiempos de inactividad (por ejemplo durante la noche), dejar la puerta de la cdmara de
coccién ligeramente abierta.
En caso de pausas prolongadas (por ejemplo dias no laborables), cerrar la alimentacién de agua,
corriente y gas del aparato.

Al final de la vida util , el aparato no debe ser descartado entre los residuos domésticos, ni tampoco en
los containers para electrodomésticos usados en los puntos de recoleccién municipales.
Estaremos encantados de ayudarlos a descartar el aparato.

Garantia

La instalacién del producto UNOX debe ser hecha por un Centro de Asistencia Autorizado UNOX. La
fecha de instalacién y el modelo del aparato deben ser documentados por el adquisidor final a través de una
confirmacién escrita o una factura de instalacién emitida por el revendedor o por el Centro de Asistencia
Autorizado UNOX;, bajo pena de decaimiento de la garantia.

La garantia UNOX prevee el reconocimiento de todos las fallas objetivamente resultantes a defectos de
origen, debidos a una defectuosa produccion. Se excluyen los defectos y dafios ocasionados por el transporte,
mala conservacién o mantenimiento del bien o utilizo incorrecto del producto, por la instalacién fuera de
las especificaciones técnicas provistas por UNOX y las resultantes del ambiente de empleo, por ejemplo la
utilizacién de agua suciay dura, de gas de pésima calidad o de corriente con potencia o tensiones inadecuadas.
Se excluye de la garantia cualquier dafio debido a sobretensiones asi como derivados de la manupulacién
por parte de personas no autorizadas o no competentes. El derecho de garantia decae también en el caso
de dafos y malfuncionamientos derivados de incrustaciones de calcareos al aparato. Son a su vez excluidos
de la garantia los componentes de consumo como por ejemplo: empaquetaduras, [amparas, vidrios, partes
estéticas de los equipos y partes consumibles por el uso.

El derecho a la garantia decae en caso de dafos por causa de imperfectas instalaciones o no realizadas por
un Centro de Asistencia Autorizado.
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Panel de control digital ChefTouch-BakerTouch

Funcionamiento del panel de control
El panel de control “ChefTouch” “BakerTouch” funciona acercando el dedo a la tecla serigrafiada
(utilizar exclusivamente los dedos y no otros objetos como cuchillos, tenedores, etc.). De esta manera

se pueden activar las funciones y/o configurar los valores deseados.

Ademas este tipo de tecnologia permite una limpieza facil y rapida del panel de control, garantizando
la méaxima fiabilidad y durabilidad, evitando todo tipo de movimiento mecanico.

Diseno del panel de control:

START/STOP

Dispositivo de encendido/ apagado

Cuando el horno estd conectado a la fuente de alimentacién, el panel de control se enciende
automaticamente.

Luego de |5 minutos, si ninguna tecla se presiona o ninglin aparato conectado al panel de control del horno
esta en funcionamiento (hornos, abatidor de temperatura, armario mantenedor), el panel queda en stand-by:
permaneciendo encendido solamente el led __?5 Para reactivar el panel de control es suficiente presionar la

e
tecla =1 .
Para activar la modalidad stand-by, presionar la tecla i por 6 segundos con el panel de control encendido;

para reactivarlo presionar nuevamente la tecla ?ﬁ .
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Funcionamiento del panel de control

Funcionamiento manual

Seleccion de los parametros de coccion

Para cada fase de coccién es posible seleccionar los siguientes parametros:

Tiempo o temperatura al corazén (estos dos parametros son mutuamente excluyentes: si se selecciona
el parametro tiempo, el parametro temperatura al corazén automaticamente se convierte inoperable,
y viceversa);

Temperatura en la camara o Delta T (el parametro Delta T sélo esta disponible si el parametro
temperatura al corazén ha sido seleccionado precedentemente);

CLIMA LUX, si es necesario, para configurar el porcentaje de extraccién de humedad (DRY.Maxi™) o

para configurar el porcentaje de introduccién de vapor (STEAM.Maxi™);

=
Para pasar de un parametro a otro utilizar la tecla E ; el parametro activo se visualiza mediante uno

de los cinco iconos luminosos.

Ademas es posible seleccionar la velocidad del flujo del aire en el interior de la camara de coccién (3
velocidades continuas y 3 modos de funcionamiento semi-estaticos).

Para cambiar la velocidad de los flujos del aire presionar la tecla ; el nivel de velocidad activo se indica

en la pantalla 4.

Un completo ciclo de coccidon no requiere necesariamente la implementacién de las nueve fases de coccion.
Deberan ser configuradas sélo las fases deseadas. Esto no afectara el funcionamiento del horno.

Configuracion del tiempo de coccion o de la temperatura al corazon

Los parametros tiempo de coccién y temperatura al corazén controlan la duracién de cada fase de coccién.
En general, mayor es la cantidad de comida en el horno mayor sera el tiempo de coccién necesario para
finalizar la coccién y viceversa.

En lugar de seleccionar el tiempo de coccién es posible configurar un valor de la temperatura al corazén
del producto. Una vez que este valor es alcanzado, o se pasa a la siguiente fase de coccién o finaliza el ciclo
de coccién de acuerdo a la configuracién realizada.

En este caso, los tiempos de coccién se adecuan automaticamente a la cantidad de comida en la cdmara de
coccién del horno.

Tiempos breves de coccién o valores de temperatura al corazén inferiores respecto a los valores
correspondientes no permiten una coccién completa del producto.

Tiempos largos de coccién, siempre respecto a los correspondientes, o temperaturas al corazén muy
elevadas originan una excesivo secado de los alimentos y una superficie externa quemada.

Los parametros tiempo y temperatura al corazén son mutuamente excluyentes: si se configura el tiempo,
el parametro temperatura al corazén se convierte inoperable; si la temperatura al corazén es configurada
el parametro tiempo se convierte inoperable.

Es necesario configurar el parametro tiempo o el parametro temperatura al corazén: si ninguno de tales
parametros es configurado el panel no permite de configurar los parametros sucesivos (temperatura de la
camara, Delta T, Clima).
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Configuracion de los parametros

Configuracion del tiempo de coccidn

El parametro tiempo es visualizado a través del display 2 en horas.minutos y se configura con los

pulsadores EI—E .

Si se selecciona la fase de coccidn | cuando en el display 2 aparece la escritura “INF” (INFINITO) el
horno funciona hasta que no es detenido manualmente por parte del usuario.

Cuando, en las fases de coccidn sucesivas, se selecciona la funcion HOLD “HLD” las turbinas funcionan
sélo cuando las resistencias estan encendidas.

L inF <— Oh 00'=—9h 59"J

o
R o s y
Configuracion de la temperatura al corazon

La sonda al corazén indica la temperatura efectiva en el interior del producto durante todo el proceso
de coccién y se introduce en el punto mas grueso del alimento y en el centro del mismo. Es fundamental
asegurarse que la mencionada sonda sea correctamente posicionada antes de iniciar el ciclo de coccién:
un posicionamiento errado puede comprometer el resultado de la coccién.

El parametro temperatura al corazén es visualizado a través del display 2 y es configurado a través de

los pulsadores E'—E .

Cuando en el corazén se alcanza la temperatura configurada, la fase de coccién se considera concluido
y se pasa a la fase de coccidn sucesiva (en el caso que exista).

L 0°C 100°C J

-— —>

Esta disponible el kit al corazén externo XC249 para poder conectar una posterior sonda al corazén
de dimensiones reducidas adecuada para las cocciones al vacio y para las cocciones de productos
pequenos.
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Configuracion de los parametros

Colocar la sonda al corazén siempre en el
posiciéon prevista segin las indicaciones.
Peligro de dano!

No dejar que la sonda quede suspendida
afuera de la camara de coccioén.
Peligro de dano!

Remover la sonda de los alimentos antes de
extraerlos de la camara de coccién. Peligro
de dano!

Atencion!
Protegerse los brazos y las manos
Peligro de lesiones!

Configuracion de la Temperatura de la camara o Delta-T

La exacta configuracién de la temperatura en el interior de la cdmara garantiza una coccién correcta de
la comida tanto en la parte externa como en la interna.

Una temperatura baja respecto a la correcta tiende mas a secar que a cocinar la comida;

Una temperatura superior a la correcta tiende a dorar velozmente la parte externa y dejar el interno sin
cocinar (fenémeno a veces deseado, por ejemplo en las carnes).

Las cocciones con el parametro DELTA-T son posibles sélo durante las fases de coccién que utilizan la
sonda al corazén para controlar el tiempo de coccién. Por DELTA-T se entiendo la diferencia entre la
temperatura mantenida en el interior de la cdmara de coccién y la medida por la sonda al corazén en el
interior del producto.

El parametro temperaturacamaray Delta T son mutuamente excluyentes: si es configurada latemperatura
en la cdmara el parametro Delta T es saltado, si es configurado el Delta T el parametro temperatura
camara es saltado.

Espanol



Configuracion de los parametros

Configuracion de la temperatura en la camara

La temperatura en el interior de la camara se visualiza a través del display 3 y se configura a través de
los pulsadores E'—E .

Cuando en el display 3 aparece la escritura PAU el horno entra en pausa: quedan desactivadas las
turbinas y las resistencias. Por lo tanto para crear un retraso en el reencendido o para crear un periodo
de detencién del horno (apto para la fermentacién de algunos productos) configurar el tiempo de pausa
en el display 2 y el simbolo PAU en el display 3.

——pru-[=] 0° C [+]>260° C J

Configuracion del valor Delta T

El valor del Delta T es visualizado a través del display 3 y se configura mediante los pulsadores EI—E
L 0°C 100°C J

-— —>

“ Configuracion del Clima

La configuracién del clima (STEAM-Maxi/DRY.Maxi) en el interior de la cdmara de coccién se visualiza
a través de la elipse CLIMA LUX y se configura a través de los pulsadores EI—E .

Las 10 led de color azul indican el porcentaje de vapor en el interior de la cdmara de coccion (STEAM.Maxi™);
Las 10 led de color rojo indican el porcentaje de secado (DRY Maxi™).

- +

¥ T

DRY STEAM
Maxi Maxi

Aclaracion:
No es posible la utilizacién de los dos sistemas en contemporaneo. La configuracién del parametro CLIMA LUX
es a discrecién, en el caso que el parametro no sea configurado, el horno procede a “CONVECCION”.
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Configuracion de los parametros

°TM

. Ingreso de vapor/humedad en la camara de coccion: STEAM.Maxi

El horno que Usted ha adquirido esta provisto de la exclusiva tecnologia STEAM.Maxi™ para la generacién
de vapor en el interior de la cdmara de coccién. Esta innovativa tecnologia le permite de seguir cada tipo de
coccién al vapor a partir de los 48°C y le garantiza la maxima exactitud en la gestién de la temperatura en la
produccién de vapor.

La introduccién de la variable vapor STEAM.Maxi™ y sus diversas combinaciones con la temperatura permiten
de efectuar diferentes tipos de coccion:

. Coccidn al vapor (sélo vapor);

. Coccién mixta conveccién-vapor (aire + vapor).

Através de la tecnologia ADAPTIVE.Clima los hornos BakerTop™ y ChefTop™ monitorean en modo constante
todos los parametros de coccién, no sélo la temperatura si no también la humedad real presente en la cdmara,
y permiten al usuario de obtener en cada horneado el resultado deseado con la garantia de una coccion
siempre perfecta independientemente del nimero de bandejas horneadas.

A través de la funcion ADAPTIVE.Clima el aparato introducira la cantidad de vapor necesaria para producir el
porcentaje de humedad configurado por el usuario.

@ Atencion!

Durante el proceso de coccién el producto horneado deja un cierto porcentaje de humedad: entonces es posible
que no se produzca vapor en el aparato si la humedad liberada es tal de obtener el valor requerido por el usuario,
de esta manera la falta de produccién de vapor no es causa de malfuncionamiento sino de un correcto control de la
humedad por parte de horno.

Para configurar el nivel de humedad deseado en la camara de coccién seguir el procedimiento siguiente:

* Presionar el pulsador E hasta que parpadee el cuadrante CLIMA LUX -

e Utilizar el pulsador [ para configurar el porcentaje de ingreso de vapor ( STEAM.Maxi™) deseado.

Las 10 led azules indican el porcentaje de humedad que el usuario desea crear en la camara y puede
variar entre 10% al 90% para cada fase del ciclo de coccién. Si se configura el 100%, con temperaturas

inferiores a los 130°C el horno activara en automatico la modalidad de funcionamiento de sélo vapor.
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Configuracion de los parametros

. Extraccion de humedad/vapor de la camara de coccion:DRY.Maxi™

La tecnologia patentada DRY.Maxi™ permite remover velozmente toda la humedad de la camara de coccién, tanto
la liberada por el producto como la generada por el sistema STEAM.Maxi™ en la precedente fase de coccién.

A través de la tecnologia DRY.Maxi™ los hornos ChefTop™ y BakerTop™ garantizan la exaltacién del sabor
tanto en la coccién de productos de gastronomia como en la de pasteleria y panificacién.

Para configurar el nivel de humedad a extraer de la camara de cocuon segmr el siguiente procedimiento:

* Presionar el pulsador hasta que parpadee el cuadrante CLIMA LUX -

--., 1

e Utilizzare il pulsante per impostare la percentuale di estrazione umidita (DRY.Maxi™) desiderata.
| 10 LED rossiindicano la percentuale di umidita, variabile da 10% al00%, che si desidera venga estratta
dalla camera di cottura.

Configuracion de la velocidad de los flujos de aire

La posibilidad de configurar 3 velocidades de los flujos de aire en el interior de la camara de cocciény 3
funcionamientos semiestaticos permite realizar la coccién de cualquier producto, desde los mas delicados
y livianos hasta los que requieren un elevado transporte de calor.

Con el pulsante se puede configurar la velocidad de rotacién de los motores y la modalidad de
funcionamiento. Son disponibles 3 velocidades de rotacidn continua y 3 funcionamientos semiestaticos.
La modalidad semiestatica activa los motores sélo cuando son activos los elementos calentadores
permitiendo una fiel reproduccién del horno estatico. La turbina es activada por unos pocos instantes,solo
para distribuir en el interior de la camara de coccién el calor producido por los elementos calentadores
y uniformar la temperatura en el interior de la cdmara. La velocidad elegida es indicada soble el display 4
y se puede seleccionar a través del pulsador segun la siguente secuencia:

. l:indica que la velocidad de rotacién es minima

. 2:indica que la velocidad de rotacién es intermedia entre la maxima y la minima
. 3:indica la velocidad de rotacién maxima configurada

o IP:indica el funcionamiento semiestatico con velocidad de rotacién minima

o 2P:indica el funcionamiento semiestatico con velocidad de rotacién intermedia
o 3P:indica el funcionamiento semiestatico con velocidad de rotacién maxima

Inicio/interrupcion de la coccion

Una vez configurados todos los parametros de coccién deseados presionar para iniciar el ciclo de coccién

i i
Para interrumpir el ciclo de coccién es necesario presionar nuevamente el pulsador " .

Cuando termina un ciclo de coccién, tanto en el modo manual como en el programado, el horno emite una senal
acustica por |5 segundos y el display del tiempo parpadea por 45 segundos.

Durante estos 45 segundos el led “START/STOP” queda encendido.

Si en ese tiempo en presionado el pulsador + el tiempo se incrementa y el horno reinicia automaticamente con
el parametro de funcionamiento relativo a la Ultima fase de coccién realizada;

Siespresionadoel pulsadorm@wel led “START/STOP” se apagay todos los parametros de funcionamiento
son reseteados;
Si no es presionado ninglin pulsador, pasados 45 segundos, el led “START/STOP” se apaga automaticamente y

todos los parametros de funcionamiento son reseteados.
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Seleccion de las fases de coccion

Inicio/interrupcion de la coccion

Seleccion de las fases de coccion (Step)

Cada proceso de coccién puede ser compuesto de 9 fases (Step).

Para pasar de un step al otro es necesario presionar el pulsador |i y el step activo es visualizado en el display |.
[

Para pasar de un parametro al otro es utilizado el pulsador |= ; el parametro activo es visualizado a través

L

de uno de los cinco iconos luminosos.

Aclaracion: El parametro visualizable presionando el pulsador |;. depende de la eleccién efectuada en la

L

configuracién del control de la duracién de la coccién segln el siguiente esquema:

Por lo tanto no sera posible realizar una coccién con la funcién DELTA-T donde la duracién del step de coccidén
sea regulado a través de la funciéon TEMPO DE COCCION.
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Configuracion de los programas de coccion

Coccion con configuracion del tiempo y de la temperatura en la camara

Primera fase:

: | = , /
Presionar el pulsador [#= hasta que el cuadrante del reloj parpadee |
S
Utilizar los pulsadores para configurar el tiempo deseado.

I ) T
ni HLD

1° STEP J 2°3°4°... STEP J
L— wr [=]oh 0O’ 9h 59’ L— w1 [F]oh 0O’ 9h 59’

Aclaracion:

En la fase de coccidn | es posible configurar un tiempo infinito “INF”, en este caso el horno mantendra al infi-
nito los parametros temperatura y humedad configurados y debera ser detenido manualmente por el usuario.
En la fase de coccién 2/3/4 es posible configurar la funcién “HLD” para mantener una temperatura constante
en camara de 70°C hasta que el horno no sea detenido manualmente. Esto para permitir a la comida horneada
de mantenerse caliente y lista para ser servida.

Segunda fase:
Presionar nuevamente el pulsador == hasta que el cuadrante de la temperatura parpadee 1 ;
L

Utilizar los pulsadores para configurar la temperatura deseada en la cimara.

——pru-{=] 0° C [+]> 260° C J

Aclaracion:

En cada fase es posible seleccionar la funcién pausa “PAU”. El horno queda en “Stand By”por el tiempo
seleccionado, con turbina y resistencia detenida y los quemadores apagados. Esta configuracién es (til
en muchas cocciones donde se desea contener la “Presién Térmica” sobre el producto.

Tercera fase:

Posible CLIMA LUX con porcentaje de extraccion de humedad (DRY.Maxi™) o porcentajes de ingreso
de vapor (STEAM.Maxi™):

* Presionar nuevamente el pulsador E hasta que el cuadrante CLIMA LUX parpadee “‘..‘:‘ ;

e Utilizar el pulsador [+| para configur:lfel porcentaje de humedad (STEAM.Maxi™) deseado;

* Utilizar el pulsador [=] para configurar el porcentaje de extraccién de humedad(DRY.Maxi™) deseado;

* Dejar en @ para una coccién a conveccion pura, sin ingreso o extraccion de humedad.

Cuarta fase:

Para cambiar la velocidad de los flujos de aire presionar el pulsador ;
La velocidad activa es visualizada en el display 4.
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Configuracion de los programas de coccion

Coccion con la sonda al corazén y una temperatura en la camara configurada

Primera fase:

Presionar el pulsador |; hasta que el simbolo de la temperatura al corazén parpadee ;

e

Utilizar los pulsadores para configurar la temperatura al corazén deseada.

Lo°c+E+ 120° C J

Aclaracion:

Configurada la temperatutra al corazén deseada, el tiempo de coccién es automatico.

Una vez alcanzada la temperatura al corazén deseada, el horno pasa a la fase sucesiva, si estd programada,
o termina el ciclo de coccién.

Segunda fase:
Presionar nuevamente el pulsador == hasta que el cuadrante de la temperatura parpadee 1 ;
L

Utilizar los pulsadores para configurar la temperatura en la cdmara deseada.

——pAu<{=] 0° C [#]- 260° C J

Aclaracién: ) .
En cada fase es posible seleccionar la funcién pausa “PAU”. El horno queda en “Stand By”por el tiempo

seleccionado, con turbina y resistencia detenida y los quemadores apagados. Esta configuracién es util
en muchas cocciones donde se desea contener la “Presion Térmica” sobre el producto.

Tercera fase:

Posible CLIMA LUX con porcentaje de extraccion de humedad (DRY.Maxi™) o porcentajes de ingreso
de vapor (STEAM.Maxi™):

* Presionar nuevamente el pulsador E hasta que el cuadrante CLIMA LUX parpadee ':' ;

e Utilizar el pulsador [+| para conﬁgurz:gel porcentaje de humedad (STEAM.Maxi™) deseado;

* Utilizar el pulsador [=] para configurar el porcentaje de extraccién de humedad(DRY.Maxi™) deseado;

* Dejar en @ para una coccidén a conveccidn pura, sin ingreso o extraccién de humedad.

Cuarta fase:

Para cambiar la velocidad de los flujos de aire presionar el pulsador ;

La velocidad activa es visualizada en el display 4.
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Configuracion de los programas de coccion

Coccion con la sonda al corazén y Delta T configurado

Primera fase:

Presionar el pulsador |sm hasta que el simbolo de la temperatura al corazén parpadee /P ;

ey

Utilizar los pulsadores para configurar la temperatura al corazén deseada.

Lo°c«|3+|20°c J

Aclaracion:

Configurada la temperatutra al corazén deseada, el tiempo de coccién es automatico.

Una vez alcanzada la temperatura al corazén deseada, el horno pasa a la fase sucesiva, si esta programada, o
termina el ciclo de coccién.

Segunda fase:

Presionar nuevamente el pulsador |=. hasta que el cuadrante del Delta T parpadee [XT ;
S

Utilizar los pulsadores para configurar el Delta T deseado.

Lo°c+E+26O°C J

Aclaracion
En cada caso el horno no trabajara nunca a temperaturas superiores a 260°C

Tercera fase:

Posible CLIMA LUX con porcentaje de extraccién de humedad (DRY.Maxi™) o porcentajes de ingreso
de vapor (STEAM.Maxi™):

* Presionar nuevamente el pulsador E hasta que el cuadrante CLIMA LUX parpadee &, = i ;

''''''''

-
o

e Utilizar el pulsador (+| para configur:tfel porcentaje de humedad (STEAM.Maxi™) deseado;
* Utilizar el pulsador [=] para configurar el porcentaje de extraccién de humedad(DRY.Maxi™) deseado;

* Dejar en & para una coccién a conveccién pura, sin ingreso o extraccion de humedad.

Cuarta fase:

Para cambiar la velocidad de los flujos de aire presionar el pulsador ;
La velocidad activa es visualizada en el display 4.
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Programacion del usuario

Funcionamiento con programas
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El control electréonico ChefTouch/BakerTouch permite al usuario de memorizar hasta 99
programas de coccion y asignarles un nombre de hasta 25 letras.

Acceder al menu de programacién presionando el pulsador E;

Seleccionar la posicién en la cual se desea memorizar el programa (de POI a P99) utilizando los pulsa-
dores visualizando en el display 5; presionar E y utilizar los pulsadores para seleccionar
la I° letra del nombre deseado;

Presionar nuevamente E y utilizar los pulsadores para seleccionar la 2° letra;

Repetir la misma operacién para las letras sucesivas;

Presionar finalmente el pulsador [I_ para seleccionar la temperatura de precalentamiento del horno,
apareceri la escritura “PRE”;

Seleccionar a través del pulsador E si se desea configurar una temperatura absoluta m de precalen-
tamiento o una diferencia de temperatura entre la de precalentamiento y la del I° Step de coccién
del programa;

Configurar con el valor deseado expresado en grados;

Presionar el pulsador E y configurar los parametros de funcionamiento deseados (Tiempo, Temperatura
al corazén, Temperatura en la Camara, Delta T, Clima) que componen el programa;

Presionar el pulsador || y configurar el parametro de velocidad de flujo de aire en la camara de coccién;
Tener presionado el pulsador E por 5 segundos para memorizar el programa (al final de los 5 segundos

es emitido un sonido de confirmacion).

Utilizacion de los programas memorizados por el usuario:
Acceder al menu de programacién presionando el pulsadorl P
Presionar los pulsadores hasta que aparezca en el display 5 el nimero del programa deseado;

Presionar el pulsador |(&“}| para iniciar el programa seleccionado;

Presionar nuevamente el pulsador @II si se desea interrumpir la ejecucién del programa.

Aclaracion:
Cuando se activa un programa de coccién memorizado, el horno sigue en automatico la fase de

precalentamiento.

Cuando es activado un programa de coccién el horno sigue el precalentamiento configurado. Durante
esta fase todas las led y los display quedan apagados excepto el led “START/STOP”, el display 2 que
visualiza la escritura “PRE” y el display 4 que indica el programa que se esta utilizando. Cuando es
alcanzada la temperatura deseada, la misma es mantenida, el horno comienza a emitir un sonido y en los
display aparecen los datos relativos al primer step de coccién. Después de abrir la puerta del horno, introducido
el producto y cerrada la puerta, comienza automaticamente la ejecucién del programa de coccién.
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Programacion del usuario

Funcion LASTP

Permite de seleccionar en modo rapido el Gltimo ciclo de coccidn ejecutado, tanto sea si fué ejecutado
en modo manual, como si lo fué en modo programado.

Al final del ciclo de coccién seguido, presionando el pulsador ‘E sobre el display 5 aparece la escritura LASTP;
Presionando el pulsador @ se reiniciara el Gltimo ciclo de coccién ejecutado.

Programas de lavados automaticos

El utilizo del sistema de lavado Rotor.KLEAN™ codigo XC405 permite seguir la limpieza automatica
de la cdmara de coccién. Los programas de lavados automaticos son utilizables sélo en el caso que el
aparato sea provisto de tal opcidn. El sistema de lavado Rotor.KLEAN™ es instalable también después
de haber puesto en funciones el aparato.

En el interior del panel de control se encuentran memorizados 3 programas de lavados (SHORT
WASHING breve, MED WASHING medio, LONG WASHING largo) y un programa de pre carga de los
tubos de detergente y del abrillantador (PUMP LOADING).

Existe un posterior programa “LH20O” que permite enjuagar y secar llevando la cdmara de coccién a
120°C, sin la utilizacién de productos quimicos.

Acceder al menu de programacién presionando el pulsador E ;

Presionar los pulsadores hasta que aparezcan en el display 5 los programas de lavados LH20O, SHORT
WASHING, MED WASHING, LONG WASHING o PUMP LOADING;

Presionar el pulsador }@{ para dar inicio al programa seleccionado;

Aclaracion:

Al primer uso del sistema de lavado es aconsejable iniciar el programa PUMP LOADING para quitar el aire del
interior de los tubos de detergente y abrillantador y de esa manera no comprometer la calidad del lavado.

Los respectivos programas son utilizados solamente si esta instalado el sistema de lavado Rotor.KLEAN™
(XC405).

@ Atencién!

Es aconsejable lavar diariamente la camara de coccién para mantener los niveles de higiene adecuados y para
evitar que el acero inoxidable en el interior de la cdmara de coccidén se arruine. Por tal motivo se aconseja la
utilizacién del sistema de lavado Rotor.KLEAN™ codigo XC405 que permite seguir automaticamente la limpieza
de la camara de coccién. Atencién!

Si el aparato no se limpia o no es expuesto a una limpieza suficiente, es posible que las grasas o los restos de
alimentos acumulados en la cdmara de coccién se incendien —peligro de incendio!

Para evitar fenémenos de corrosién en la camara de coccidn, el aparato se debe limpiar todos los dias incluso si
es usado sélo con calor humedo (vapor).

Utilizar sélo detergentes recomendados por el productor del aparato. Los detergentes de otros productores
pueden ocasionar dafos y, por consecuencia, causar la pérdida del derecho a la garantia.

Atencion!

No abrir nunca la puerta de la camara de coccién en el curso de un proceso de limpieza — posible fuga de sustancias
quimicas usadas para el lavado y exhalaciones calientes — peligro de corrosién y quemaduras! Al final del lavado con el
sistema de lavado Rotor. KLEAN™ , controlar que en la cAmara de coccién (incluso detras del laminado de conduccién de
aire) no sean presentes residuos de detergentes. Quitar posibles residuos y enjuagar prolijamente la totalidad de la camara
de coccién (incluso detras del laminado de conduccién de aire) con la ducha manual — peligro de corrosion!

Espanol

22



Programacion del usuario

Programa de enfriamiento de la camara de coccion “COOL”

El programa de enfriamiento de la cdmara de coccién “COOL’ permite enfriar la cdmara de coccién
haciendo funcionar las turbinas. Se puede iniciar el programa también con la puerta abierta para acelerar
el enfriamiento de la camara. Durante tal programa se visualiza la temperatura en el interior de la
camara de coccién.

* Acceder al men( de programacién presionando el pulsadorl P

* Presionar los pulsadores hasta que aparezca en el display 5 el programa COOL;
* Presionar el pulsador :ﬂ_:}: para iniciar el programa seleccionado;
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Programacion del usuario

Funcion ADAPTIVE.Clima

A través de la tecnologia ADAPTIVE.Clima, los hornos ChefTop™ y BakerTop™ monitorean en manera
constante todos los parametros de coccién, no solo la temperatura sino también la humedad real
presente en la cdmara, y permiten al usuario de obtener en cada horneado el resultado deseado con la
garantia de una coccién siempre perfecta independientemente del nimero de bandejas horneadas.

La cantidad de vapor ingresada en la cdmara de coccién varia, a igualdad de programa, segun la cantidad
de producto que es introducido en el aparato. En lineas generales, a mayor cantidad de producto
horneado menor sera la cantidad de vapor producida por el horno.

A través de la tecnologia ADAPTIVE.Clima es posible memorizar el Gltimo proceso de coccién que ha
sido realizado. El control constante de todos los parametros de coccién permite a los hornos ChefTop ™
y BakerTop™ adquirir en modo exacto la evolucién de la temperatura y de la humedad durante el
proceso de coccién, relevando también los efectos de posibles intervenciones manuales por parte del
usuario como por ejemplo la abertura de la puerta.

Obtenido el resultado deseado la tecnologia ADAPTIVE.Clima permite al usuario memorizar el proceso
efectivamente ocurrido y repetirlo infinitas veces, con la seguridad de un resultado siempre idéntico y
sin supervicién alguna o intervencién por parte del usuario.

El horno reproducira en manera automatica los efectos de las acciones hechas por el usuario en el
curso del proceso “piloto”(aquel que se desea repetir): si por ejemplo, al 3° minuto de funcionamiento
la abertura de la puerta ha ocasionado un descenso de la temperatura de 20°C y la eliminacién de la
humedad presente en la camara, el horno proveera a simular los efectos también en los procesos de
coccién realizados sucesivamente.

Atencion: Para memorizar correctamente un programa ADAPTIVE.Clima es necesario que en el
proceso “piloto” haya sido introducida correctamente la sonda al corazén, incluso en los casos en el
cual el programa configurado en el panel de control no prevea su utilizacién.

Para memorizar el proceso de coccién apenas realizado, a través de la tecnologia ADAPTIVE.Clima, es
necesario seguir el siguiente procedimiento:

¢ Al final de la coccién, presionar el pulsador ﬁ

* Con el pulsador [+] seleccionar el programa de memoria sobre el cual se desea memorizar el proceso
de coccién “piloto”. Por ejemplo ACMO0I,ACMO02,.. ACM20

e Presionar E y utilizar los pulsadores para seleccionar la I° letra del nombre deseado;

* Presionar nuevamente l: y utilizar los pulsadores para seleccionar la I° letra del nombre deseado;
* Repetir la misma operacién para la letra sucesiva;

* Mantener presionado el pulsador IE por 5 segundos para memorizar el programa (al final de los 5

segundos es emitido un sonido de confirmacién).
Atencion: no es posible modificar alglin parametro del programa ADAPTIVE.Clima memorizado.

Para llamar un programa ADAPTIVE.Clima proceder como sigue:

. Presionar el pulsador

. Seleccionar el programa ADAPTIVE.Clima deseado a través de los pulsadores
. Iniciar el programa através del pulsador
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Procesos de coccion pre-configurados

Cocciones automaticas ChefUnox-BakerUnox

El control digital ChefTouch — BakerTouch contiene en la propia memoria una serie de cocciones
automaticas propuestas por ChefUnox — BakerUnox.

Basta seleccionar el tipo de coccién deseado para poder cocinar, en automatico, una infinita gama de alimentos.
En el interior de cada tipo de coccién automatica se tiene la posibilidad de personalizar algunos parametros
para alcanzar, en base a las propias exigencias, el grado de dorado y el grado de coccién considerado éptimo.

. T
* Presionar el pulsador E ;
e Utilizar el pulsador (=] para seleccionar el programa deseado;

* Presionar el pulsador [ para dar inicio al programa;

* Presionar nuevamente el pulsador [ si se desea interrumpir la ejecucién del programa.

Aclaracion:
Antes de iniciar el programa es posible cambiar el valor de un parametro que permite de modificar el grado de
coccién deseado. En funcién de esto el horno adecuara la coccién para garantizar un resultado perfecto.

* Presionar el pulsador E hasta que parpadee el parametro que se desea modificar;

* Utilizar los pulsadores para configurar el nuevo valor deseado.

En el caso se desee hacer permanentes las modificaciones efectuadas:

* Presionar el pulsador |M por 5 segundos (la memorizacién es confirmada con una sefal acustica).

Caracteristicas Parametro Modificable Cuando Incrementar Cuando decrementar

ROASTING Cocidn de asados Sonda al corazén 54°C Aumentar el grado de coccién | Disminuir el grado de coccién

CRISPY ROAST | Coccién de asados con costra Sonda al corazén 54°C Aumentar el grado de coccién | Disminuir el grado de coccién

Coccién de asados durante la

NIGHT ROAST noche Sonda al corazén 54°C Aumentar el grado de coccién | Disminuir el grado de coccién
BRAISE Carne estofada y guisada Tiempo | h Aumentar el grado de coccién | Disminuir el grado de coccién
. 9 Timer ajustable, utilizar
GRILL Verduras y carnes a la parrilla FAKIRO Grilt - -
Establecer temperatura y

Coccién simultanea de + CLIMALUX, presionar

MULTI TIME producto.s con diferentes START y utilizar el pulsador - -
tiempos .
step para configurar los 9 timer
POLLO Coccidn de pollos, aves, ecc Tiempo 5 min Aumentar la doradura externa | Disminuir la doradura externa
ROAST PATATO Papas al horno, papas fritas Tiempo 5 min Aumentar la doradura externa | Disminuir la doradura externa
BAKING Coccion de productos de horno Tiempo 5 min Aumentar el grado de coccién | Disminuir el grado de coccién
congelados
+3 REGEN Regeneracién de 3°C Sonda al corazén 65°C Aumentar la temperaFl{ra del | Disminuir la tempera’Fu'ra del
plato para el servicio plato para el servicio
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Tecnologia MAXI.Link

Tecnologia Maxi.Link:
Con el mismo panel de control comando mas de | aparato

El panel de control digital ChefTouch — BakerTouch permite comandar todos los aparatos UNOX de la linea
ChefTop™ y BakerTop™ asociado al horno. La tecnologia MAXI.Link permite ademas la gestién de un mayor
nimero de hornos con un Unico control digital. El horno que se desea que comande a los otros aparatos se
transforma en el horno MASTER. Los hornos comandados por el horno MASTER se transforman en SLAVE
con el control digital inactivo. Los controles digitales MASTER vy los controles digitales SLAVE son, seglin se
desee, intercambiables.

La seleccién del aparato a controlar se realiza a través del pulsadorl i y el aparato controlado es visualizado
en el display 6.

Tabla de correspondencia nimero/aparato

ChefTop™

Numero aparato Codigo aparato Dispositivo

I Horno ChefTop™ master

2 Horno ChefTop™ slave |

3 Horno ChefTop™ slave 2

4 Horno ChefTop™ slave 3

5 XK305 Abatidor temperatura

6 XVL575 - XVL375 Mantenedor/Horno coccién lenta
7 XC235 Sistema Osmosis Inversa

9 XC236 Kit OVEX.Net 2.0

BakerTop™

Numero aparato Codigo aparato Dispositivo

I
2
3
4
6
7
9

Horno BakerTop™ master
Horno BakerTop™ slave |
Horno BakerTop™ slave 2
Horno BakerTop™ slave 3
XL405 Fermentador
XC235 Sistema Osmosis Inversa
XC236 Kit OVEX.Net 2.0
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Principios de coccion

Consejos del Chef para cocciones uniformes

Precalentamiento

Es aconsejable siempre precalentar el horno a una temperatura superior a la prevista para la coccién de al
menos 30-50°C para anular los efectos de pérdida de calor debido a la abertura de la puerta.

Es posible precalentar el horno a 300°C.

No tener el horno a temperaturas mayores de 260°C por mas de 10 minutos.

Tipologia de bandejas
Para una coccién uniforme es indispensable controlar que sean almenos 3 cm de espacio entre el producto
completemente fermentado y la bandeja superior.

Carga de coccion
Para obtener los mejores resultados es necesario no sobrecargar el horno y controlar, en el caso de pany
productos de pasteleria, la orientacién del producto sobre la bandeja respecto al flujo de aire.

Posicionamiento de la sonda al corazén

Para un correcto funcionamiento de la sonda al corazén es indispensable introducirla, desde lo alto hacia lo
bajo, en el punto mas grueso del alimento hasta alcanzar el centro con la punta de la sonda.

En el caso de alimentos con un espesor reducido, la sonda es introducida horizontalmente al plano de apoyo.

A Atencion a la abertura de la puerta!!!
El calor y el vapor podrian causar quemaduras.
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Comunicacion del horno-usuario

El panel de control de los hornos ChefTop™ y BakerTop™ ha sido predispuesto para hacer dialogar faciimente el
horno con el mundo externo a través de sistemas de comunicaciéon presentes y futuros:USB, Bluetooth,seriales ecc.

Es disponible el kit interfaz USB XC236 que permite desarrollar las siguientes funciones:

. Ingreso de programas de coccién

. Modificacién de parametros operativos (ejemplo: calibracién sonda)

. Diagnéstico de malfuncionamiento

. Memorizacién de la evolucién de las temperaturas en el interior de la cdmara del horno o de la cdmara del

abatidor (datos necesarios para el sistema HACCP)
Mayores informaciones son presentes en el interior del kit.

Mensajes de warning (atencion):

Cuando se identifica una situacion de malfuncionamiento que, aunque con funciones limitadas, permite el
funcionamiento del aparato, se visualiza un mensaje de atenciéon (WARNING). El dispositivo continda a funcionar

y la modalidad visualizacién WARNING permanece hasta que no es presionado el pulsador E .

Mensajes de warning (atencion) del horno:

Visualizacion
display

Descripcion

Ha sido relevado un error en los datos leidos por la

El horno contintia a funcionar utilizando sélo los

Resolucion problema

WFOI ) . Contactar el servicio de asistencia técnica
sonda camara | datos relevados por la sonda camara 2
Ha sido relevado un error en los datos leidos por la | El horno contintia a funcionar utilizando sélo los . . v
WF02 , , Contactar el servicio de asistencia técnica
sonda camara 2 datos relevados por la sonda camara |
No es posible configurar step o iniciar
Ha sido relevado un error en los datos leidos por la | programas que utilicen la sonda al corazén; si - . NV
WFO03 . . ! - ™ Contactar el servicio de asistencia técnica
sonda al corazén se esta en la ejecucién de un step que utiliza la
sonda al corazén se pasa al step sucesivo
Ha sido relevada una anomalia en el funcionamiento . ha . . e
WF04 i K Desactivar la funcién de frenado del motor Contactar el servicio de asistencia técnica
de rotacién de las turbinas
Ha sido relevado un error en el sistema de | Posible no funcionamiento de la turbina de L . o
WFO05 . - o - Contactar el servicio de asistencia técnica
enfriamiento de los componentes electrénicos enfriamiento de los componentes electrénicos.
Verificar que hayan sido respetadas las
WEO06 Ha sido relevada una temperatura excesiva sobre la | Existe riesgo de dafar la tarjeta de potencia en | normas de posicionado prevista en el
tarjeta de potencia del horno manera permanente manual de instalacién. Contactar el
servicio de asistencia técnica.
Ha sido relevada la presencia de la tarjeta de gas pero | Elhorno continuaa funcionar pero es gestionado - . A
WFO08 ) o . Contactar el servicio de asistencia técnica
el horno esta configurado como eléctrico como un horno eléctrico
. El horno continua a funcionar pero no se - . o2l
WF09 Ha sido relevado un error en el frenado del motor 3 Contactar el servicio de asistencia técnica
efectiia el frenado
Ha sido relevado un error en un parametro no | El horno continua a funcionar (con algunos - . P
WFI0 e ) ; - . Contactar el servicio de asistencia técnica
indispensable de la tarjeta de potencia limites en base al parametro defectuoso)
Ha sido medida una temperatura no correcta en la . ’ - . v
WEFI 1 . El horno continGa a funcionar Contactar el servicio de asistencia técnica
tarjeta de gas
Ha sido medida una temperatura excesiva en la tarjeta - . . . P
WFI12 El horno continta a funcionar Contactar el servicio de asistencia técnica
termopar externa
Se ha detectado un error en los datos leidos de la | Elhorno continta a funcionar pero no es posible - . ool
WFI3 p . p Contactar el servicio de asistencia técnica
sonda al vacio externa utilizar la sonda al vacio externa
Se ha detectado un error en los datos leidos de - . .
, ) El horno continta a funcionar pero no es posible . . NP
WF14 la sonda al corazén multipunto (totalmente no ) . T Contactar el servicio de asistencia técnica
) realizar cocciones con la sonda al corazén
funcionante)
Se ha detectado un error en el sistema de | Elhorno continta afuncionar pero no es posible - . ool
WFI5 Y . T p Contactar el servicio de asistencia técnica
comunicacion tarjeta termopar utilizar la sonda al vacio externa
Ha sido detectado un error en los datos leidos de - . .
. . X El horno contintia a funcionar pero la medida de - . U
WFI17 la sonda al corazén multipunto (parcialmente no 3 ) . Contactar el servicio de asistencia técnica
) la temperatura al corazén puede ser imprecisa
funcionante)
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Comunicacion del horno-usuario

Mensajes de warning (atencion) tarjeta de control:

Visualizacion

X Descripcion Resolucion problema
display
Se ha encontrado un error en un El horno continta a funcionar
WwDI0 parametro no indispensable de la | (con algunos limites en base al Contactar el servicio de asistencia técnica
tarjeta de control parametro defectuoso)

Mensajes de allarm (alarma):

Cuando se identifica una condicién que impide cualquier funcionamiento del aparato, se visualiza una sefal de
ALARMA (ALLARM) y debe hacerse un STOP del aparato.

El dispositivo se detiene y permanece sobre el display del horno la modalidad visualizacién ALLARM! hasta
que el problema no sea resuelto. Si el dispositivo se encuentra en estado de funcionamiento en el momento
en que es relevado el estado ALARMA, el mismo se bloquea y se visualiza una sefal relativa al problema
diagnosticado.

Para la resolucién del problema es necesario contactar un centro de asistencia autorizado.

Una vez resuelto el problema es posible reactivar el aparato presionando “START/STOP”.

Si son presentes otros dispositivos/accesorios conectados al horno, estos contintan a funcionar normalmente
salvo que la alarma sea referida a un especifico dispositivo que impide la continuidad de su funcionamiento.

Mensajes de allarm (alarma) del horno:

Visualizacion

display Descripcion Efecto Resolucion problema
Ha sido relevado un sobrecalentamiento de - . P
AFO0I los motores Horno bloquado Contactar el servicio de asistencia técnica
Ha sido relevado un sobrecalentamiento - . o Bt
AF02 ) Horno bloquado Contactar el servicio de asistencia técnica
del termostato de seguridad
Ha sido relevado un error sobre los datos - . P
AF03 , A Horno bloquado Contactar el servicio de asistencia técnica
leidos por ambas sondas de la camara
Comunicacién entre la tarjeta de control - . o e
AF04 . e latar) ; Y| Horno bloquado Contactar el servicio de asistencia técnica
la tarjeta de potencia interrumpida
Comunicacién entre las tarjetas de gas y de . . .
AF05 o ) ! gasy Horno bloquado Contactar el servicio de asistencia técnica
potencia interrumpida
Ha sido medida una temperatura excesiva - . o e
AF06 P Horno bloquado Contactar el servicio de asistencia técnica
de los gases de combustién del horno a gas
Ha sido detectado un error en un
AFI0 parametro indispensable de la tarjeta de Horno bloquado Contactar el servicio de asistencia técnica
potencia
El quemador es desactivado. En caso de no poder encender
No esta relevada la presencia de la llama en | Es posible efectuar un tentativo nuevamente el horno cerrar
GAS P P
el quemador posterior de encendido presionando | inmediatamente la llave del gas! Contactar
el pulsador START/STOPR el servicio de asistencia técnica

Aclaracion:

Cada vez que el horno se activa eléctricamente y cada vez que la tarjeta de control sale del estado STAND
BY se realiza un scan de la tarjeta de control (con la correspondiente visualizacién si son presentes ) de los
ALLARM/WARNING.
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Comunicacion del horno-usuario

Mensajes de allarm (alarma) de la tarjeta de control:

Visualizacion
display

Descripcion Resolucion problema

Ha sido detectado un error en la memoria de

ADOI . Horno bloqueado | Contactar el servicio de asistencia técnica
la tarjeta de control

ADO02 Ha sido relevado un error en el teclado Horno bloqueado | Contactar el servicio de asistencia técnica

ADO3 Ha sido relevado un error en el display Horno bloqueado | Contactar el servicio de asistencia técnica

ADO04 Comunicacién interrumpida Horno bloqueado | Contactar el servicio de asistencia técnica

ADIO Ha sido detectado un error en un parametro Horno bloqueado | Contactar el servicio de asistencia técnica

indispensable de la tarjeta de control

Mantenimiento en caso de mal funcionamiento:

En caso de mal funcionamiento desactivar el aparato:

Desconctar el aparato de la alimentacién eléctrica.

Para los aparatos a gas

Interrumpir inmediatamente la alimentacién del gas.

Dirigirse a un centro de asistencia técnica con personal especializado.
Antes de telefonear al servicio de asistencia clientes:

El horno esta completamente L . . o
Falta tensién en la red. Verificar la conexién a la red eléctrica
apagado

Ingreso de agua cerrado Abrir ingreso de agua

Conexién a la red hidrica o a la cisterna Verificar la conexion a la red hidricao a la

. de agua efectuada en manera incorrecta cisterna
No se produce vapor en la camara g

de coccién . .
Ausencia de agua en la cisterna (en el caso

- Agregar agua a la cisterna
de uso de cisterna) gregar ag

Filtro de entrada de agua obstruido Limpiar el filtro
Después de haber configurado
tiempo o temperatura al corazény Puerta abierta o cerrada en manera Verificar el cerrado de la puerta
haber presionado START/STOP el errada " Pu

horno no inicia

Limpiar la empaquetadura con un pafio

Empaquetadura sucia hamedo

Con la puerta cerrada escapa agua
por las empaquetaduras

Dirigirse a un técnico especializado para

Empaquetadura dafiada -
la reparacién

Dirigirse a un técnico especializado para

Mecanismo de la manija flojo o,
la reparacién
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Instrucciones para el instalador

A Normas de seguridad:

Todas las operaciones de instalaciéon, montaje, asistencia y mantenimiento deben ser efectuadas por personal
calificado seguln las normas vigentes.

Tal personal técnico deve estar informado y aplicar las normativas respecto a la seguridad de los productos asi
como tutelar la seguridad en el lugar de trabajo.

La instalacion del aparato por parte de personal calificado no autorizado por UNOX implica la renuncia al
derecho de garantia.

Por lo expresado sopra, UNOX es eximida de cualquier responsabilidad que puedan resultar de intervenciones
no efectuadas correctamente o de erradas interpretaciones de las normativas, o del presente manual.

A Atencion!

Instalacién, asistencia, mantenimiento y limpieza erradas o defectuosas, asi como posibles modificaciones
hechas a los aparatos pueden provocar danos, lesiones o accidentes mortales.

Leer atentamente las instrucciones antes de instalar el aparato.

Este aparato puede ser utilizado sélo para la coccidon de comidas en el ambito de cocinas industriales.
Cualquier otro empleo no es conforme al uso previsto y por lo tanto peligroso.

A Solo aparatos a gas

Si el aparato es instalado bajo una campana de aspiracion, esta Ultima debe estar encendida durante el
funcionamiento del aparato mismo — gas combustible!

Si el aparato es conectado a una chimenea, el tubo de descarga debe estar limpio segin lo indicado por las
disposiciones especificas del pais — peligro de incendio (para informacién al respecto contactar el propio instalador.)
No colocar ninglin objeto sobre el tubo de gas de descarga del aparato — peligro de incendio!

La zona debajo del aparato no debe ser obstruida u obstaculizada por objetos — peligro de incendio!

El aparato puede ser utilizado sélo en ambientes sin viento — peligro de incendio!

A Comportamiento en caso de olores a gas:
Interrumpir inmediatamente la alimentacién del gas;

No tocar ningln interruptor eléctrico;

Airear bien el ambiente;

Evitar de producir llamas libres o chispas;

Usar un teléfono externo y llamar enseguida a la compania de gas;

Leer atentamente el manual antes de la instalacién y de la puesta en funcionamiento del aparato.

Controlar que el aparato no haya sido dafado durante el transporte.

Si se sospecha que se haya verificado un dafo durante el trasporte informar inmediatamente el propio revendedor
autorizado / transporte.
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Instrucciones para el transporte del aparato

Verificar que la unidad atraviese posibles puertas, corredores u otros pasajes para llegar al lugar de
instalacién.
En la tabla se detallan los espacios ocupados por los modelos con y sin embalaje.

Modelos Espaii:: Ds;(r:-| (:lr:::alaje Espaii;: [;::::-1' trenmnl:alaje Modelos Espacio sin embalaje Espaii: Dc:; (:;nnl:alaje
ChefTop™ Eléctricos ChefTop™ gas
XVC 055 574x737x498 740x800x640 - - -
XVC 105/ 105P 750x782x498 880x880x640 - - -
XVC 205 574x758x632 740x800x780 - - -
XVC 305/ 305P 750x792x625 880x880x780 XVC 315G 750x796x840 870x870x 1000
XVC 505/ 505P 750x792x813 880x880x970 XVC 515G 750x796x1028 870x870x 1200
XVC 705/ 705P 750x792x960 880x880x1 120 XVC 715G 750x796x1175 870x870x 1400
XVC 1005P/ 905P 866x972x1866 980x | 140x2000 XVC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x | 140x2250
XVC 1205 860x 1 160x888 990x990x 1300 XVC 1215G 860x1160x1028 -
XVC 2005 860x1160x1208 980x1300x1310 XVC 2015G 860x1160x1348 -
XVC 4005P/ 3205P 869x1206x1857 985x130x2000 XVC 4015G/ 3215G 869x1206x2072 -
BakerTop™ Eléctricos BakerTop™ gas
XBC 405 860x900x624 980x1060x772 - - -
XBC 605 860x900x820 980x1060x960 XBC 615G 860x900x1028 950x1030x 1180
XBC 805 860x900x | 140 980x1060x1280 XBC 815G 860x900x | 348 980x1060x1470
XBC 1005/ 905 866x972x1866 980x 1 140x2000 XBC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x | 140x2250

El transporte del aparato debe ser efectuado exclusivamente sobre los pallets provistos por UNOX

A Precaucion!

Asegurarse que, durante el transporte, el aparato no pueda volcarse.
Tener en cuenta el peso del aparato. Utilizar soportes.
Durante la instalacién utilizar calzado protectivo.
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Instalacion del aparato

La instalacion del horno se divide en 5 fases:

Oparaciones preliminares y de posicionado
Conexion eléctrica y conexién a gas
Conexidn hidrica: agua en ingreso
Conexidn hidrica: agua en salida

Salida de vahos y vapores

U wN —

Posicionado

Conexidn eléctrica

Agua en ingreso

Agua en salida

Salida de vahos y vapores

e

Operaciones preliminares y posicionamiento

Lugar de instalacion
Antes de posicionar el aparato verificar las dimensiones a ocupar y la exacta posicién de las conexiones eléctri-
cas, hidricas, salida de vahos segtn la figura del archivo adjunto “datos técnicos”.

A Atencion!

No instalar el aparato en proximidad de materiales inflamables.

Si el aparato es posicionado cerca de paredes, divisorios, muebles de cocina, bordes decorados, etc. Es obli-
gatorio que estos sean de materiales no inflamables.

En caso contrario deben ser revestidos con material aislante térmico no inflamable, y se debe prestar la maxi-
ma atencién a las normas de prevencién de incendio.
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Instalacion del aparato

Eliminacion de la pelicula de proteccién

Quitar completamente la pelicula de protecciéon de las paredes externas
del aparato con ciudado y evitar que queden residuos de pegamento. Si no
obstante todavia quedan residuos de pegamento quitarlo con un solvente
apropiado.

Quitar la proteccion siliconada de la punta de la sonda al
corazoén

Fijacion de los patas del aparato

Las patas que se encuentran en la bolsa en el interior del embalaje sirven
para garantizar el pasaje de aire para el enfriamiento de los componentes
electrénicos y de las paredes externas del horno. Es fundamental que las
mismas sean montados correctamente. Insertar las patas en la posicién
indicada en la imagen.

Atenciéon! No utilizar el horno sin las patas, esto puede causar
sobrecalentamientos de los componentes electrénicos y el dano de los
mismos en manera irreversible.

o =
.4

Bandeja recogegotas

La bandeja recogegotas que se encuentra fijada en la espalda del horno, sirve para recolectar los liquidos que
se depositan en el vidrio interior del horno, evitando asi que las mismas caigan al suelo en el momento de la
abertura de la puerta.

Quitar la bandeja recogegotas de la espalda del horno utilizando un destornillador, insetar las guias que se
encuentran en la bolsa en el interior del horno en sus posiciones e instalar la bandeja como en la figura.
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Posicionamiento

Advertencias

Posicionar el aparato de manera que la pared posterior sea facilmente accesible para efectuar la conexién
eléctrica y para fecilitar el mantenimiento. El aparato no es adecuado para ser instalado empotrado o
posicionado en bateria. Es obligatorio respetar la distancia minima de 50mm alrededor de todo el aparato.
Si se utilizan en la cocina algunas freidoras u otras potenciales fuentes de derrames de liquidos calientes,
se deberan colocar a por lo menos a 45 cm de distancia de los lados y 70 cm de distancia de la parte
posterior del horno.

Por motivos de seguridad, los aparatos de mesa deben ser posicionados solamente sobre estructuras o armarios
del productor del aparato. La altura de trabajo maxima al nivel del plano mas alto es de 1600mm.

|\

A+ 1600 mm

Los adhesivos para vuestra seguridad
“altura maxima de la dltimo plano para los
contenedores con liquidos” se encuentran
en el starter kit.

Después de haber instalado el aparato,
aplicar el adhesivo a una altura de 1.600 mm
(ver ejemplo).

@

En caso de hornos de mesa utilizar los correspondientes stand, fermentador, porta-bandejas, o sino

posicionar el horno sobre una mesa en acero inoxidable.
No instalar el horno directamente sobre el piso.
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Posicionamiento

Alinear horizontalmente el aparato.

Verificar que el aparato sea instalado en piano.

Durante la cocciéon se producen vahos, vapores calientes y otros olores que son evacuados por la chimenea,
es aconsejable enténces posicionar el horno debajo la mencionada chimenea o sino utilizar la correspondiente
campana UNOX y proveer a converger hacia el exterior la salida de humos.

Espanol

36



Posicionamiento

Regulacion del cierre de la puerta

Modelos sin carro

En el caso en que una vez posicionado el horno la manija de la puerta no queda correctamente cerrada
(fig.1), probablemente se debe adaptar el mecanismo de cierre, para ello proceder como sigue:

* Con la puerta del horno abierta (fig.2) aflojar levemente los tornillos de fijacién del mecanismo (fig.3)

e Cerrar la puerta y girar la manija para blocar la abertura (fig.4)

* Si la puerta queda cerrada con la manija perfectamente en posicién vertical, reabrir la puerta y fijar
enérgicamente los tornillos de fijacién del mecanismo definitivamente (fig.5).

* Si el problema continta, repetir la secuencia probando a aflojar mayormente los tornillos de fijacién del mecanismo.

i _ “ | l
Modelos con carro

En el caso en que, una vez posicionado el horno, la manija de la puerta del horno no cierra correctamente
en posicién vertical (fig. 1), probablemente se debe adaptar el mecanismo de cierre y proceder como sigue:

* Con la puerta del horno abierta, aflojar los tornillos superiores e inferiores de fijaciéon del mecanismo (fig.2y 3)

* Aflojar ligeramente los 2 tornillos centrales de fijacién del mecanismo (fig.4)

* Acercar la manija y regular la posicién del mecanismo en direccién vertical de manera que el perno de
cierre resulte perfectamente alineado (fig.5)

* Fijar los tornillos superiores, inferiores y centrales de fijaciéon del mecanismo y probar a cerrar la puerta

*Si la puerta queda cerrada con la manija perfectamente en posicién vertical, reabrir la puerta y blocar
definitivamente la posicién de los tornillos del mecanismo fijandolos enérgicamente

*Si el problema persiste repetir la secuencia probando a aflojar mayormente los tornillos.

Aclaracion

Una superficie de apoyo del horno no perfectamente plana, no permite a la manija de la puerta cerrarse
correctamente: si la deformacién del plano es leve, se puede solucionar este problema adaptando
el mecanismo de cierre aplicando el método precedentemente descripto. No es posible compensar el
problema en caso de fuertes deformaciones del plano o desuniformidad de la superficie de apoyo del horno.
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Posicionamiento

La superficie de apoyo debe ser plana y nivelada. El lugar de instalacién debe ser tal de soportar el peso del
aparato y de la maxima carga. Hacer referencia a la tabla siguiente:

ChefTop™ Eléctricos ChefTop™ Gas
XVC 055 35kg - -
XVC 105/ 105P 45 kg - -
XVC 205 41 kg . .
XVC 305/ 305P 59 kg XVC 315G 73 kg
XVC 505/ 505P 76 kg XVC 515G 90 kg
XVC 705/ 705P 83 kg XVC 715G 97 kg
XVC 1205 150 kg XVC 1215G 170 kg
XVC 2005 165 kg XVC 2015G 185 kg
BakerTop™ Eléctricos BakerTop™ Gas
XBC 405 60 kg - -
XBC 605 86 kg XBC 615G 106 kg
XBC 805 118 kg XBC 815G 132 kg

Una vez posicionado el aparato verificar que no pueda resbalarse o volcarse.

A Atencion!

Si la unidad estd montada en un accesorio auxiliar o en un bajo-armario mévil, el aparato mismo debera ser
fijado con una cadena o una cuerda suplementaria que evite el resbalamiento, para evitar dafnos a la linea de
alimentacién de la corriente o del gas.
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Posicionamiento

Modelos con carro

Operaciones preliminares-Extraccion del carro
El carro se posiciona en el interior del horno y se lo fija a través de dos tornillos laterales para asegurarlo durante
el transporte. Antes de remover el carro, desatornillar los dos tornillos laterales como se ilustra en la figura:

W

Regulacion de las patas para insertar el carro
Para garantizar un correcto posicionado del carro en el interior del horno es necesario controlar y
eventualmente regular la altura de las patas. Una de las dos patas frontales debe quedar fija para garantizar
la altura de base predispuesta de 173 mm. En base a la pata frontal dejada fija, las otras tres pueden ser
reguladas en consecuencia. Ver la figura del ejemplo.

M = A1
J z

Verificar que la longitud de las diagonales de la boca del horno sean
idénticas. Si asi no lo fuese actuar sobre las patas regulables.

& Atencion!

Asegurarse que el carro portabandejas se pueda mover facilmente
y no exista ningiin obstaculo al movimiento de ingreso o de
extraccion del horno, posibles golpes pueden provocar la fuga de
liquidos o alimentos y provocar quemaduras.

ww g/]
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Posicionamiento

Insercion del carro y posicionado de la mampara de chiusura de puerta:

Para la insercién del carro portabandejas en el interior del horno direccionarlo siguiendo las guias fijadas en la
parte inferior del horno.

@ Atencion!

El carro portabandejas puede estar caliente y debe ser tocado sélo utilizando indumentaria térmica
protectiva adecuada.

En la parte inferior central de la fachada del horno se encuentra un micro interruptor puerta, el horno se
enciende solamente si el carro es insertado en el interior de lacdmara de coccién o en el caso de posicionamiento
de la mampara cierre puerta.

Se aconseja utilizar la mampara en los procesos de precalentamiento o de lavados automaticos.

Para el posicionado de la mampara en el horno proceder como indicado a continuacién:

* Con la puerta abierta posicionar la mampara (1) apoyando los foros (2) a los correspondientes pernos (3)
en la parte inferior del horno (figuras A,B,C....)

* Cuando la bandeja recogegotas esta llena, vaciarla -sujetandola através de las correspondientes
empunaduras (4)-, en el desagiie de la cdmara de coccién del horno (Figura D).

& Precaucion!

La superficie posterior de la bandeja recogegotas puede estar caliente y debe ser tocada sélo utilizando
adecuada indumentaria térmica protectiva.

w Los carros de la linea BakerTop no son provistos de serie del contenedor recolector de gotas como en
la linea ChefTop. Para los procesos de lavados se aconseja utilizar la mampara de cierre puerta que es provista
de un contenedor para recolectar los liquidos que se depositan en el vidrio interno del horno.
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Posicionamiento

@ Atencion!

Si el piso no es plano, es necesario transformarlo en plano con una rampa de ingreso en la cual la angulacion
maxima no debe ser superior a 4°.
El horno debe ser instalado sobre superficie plana.

& Atencion!

Si se supera el angulo de ingreso, es posible que durante la fase de insercién/extraccién del carro los liquidos
de coccién calientes se salgan del contenedor
Peligro de quemaduras!

@ Atencion!

Un carro portabandejas no posicionado correctamente puede ocasionar un malfuncionamiento del aparato.
Cuando es cargado, la parte frontal del carro puede bajarse levemente. Verificar que el carro pueda entrar y
salir facilmente del horno sin arrastrar sobre la superficie inferior de la camara de coccién. En el caso que se
verifique esta eventualidad, es necesario actuar sobre los piés del aparato y bajarlos lo necesario para permitir
el correcto movimiento del carro.

& Atencion!

Asegurarse que el carro portabandejas se pueda mover facilmente y no exista algiin obstaculo al movimiento
de ingreso y de extraccion del horno. Posibles choques pueden provocar la salida de liquidos o alimentos
calientes y provocar quemaduras.
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Conexion eléctrica

Advertencia

La conexién a la red de alimentacién eléctrica debe ser efectuada seglin las normas vigentes.

El aparato debe ser puesto en modo que el enchufe de conexién a la red sea accesible (para los aparatos
dotados de enchufe Schuko).

Interponer entre el aparato y la red un interruptor de desconexién a la red accesible después de la instalacién,
cuyos contactos tengan una distancia minima de abertura de 3mm, de capacidad apropiada (ej. Interruptor
magnetotérmico) con categoria de aislamiento igual a 4000V.

Se aconseja el empleo de un interruptor de seguridad para las corrientes de falla.

La tensién de alimentacién, cuando el aparato esta funcionando, no debe apartarse de los valores de tensién
nominales, reportadas en la placa de datos del aparato de +- 10%.

ﬂ Atencion!

Las conexiones eléctricas deben ser realizadas por personal técnico inscripto a los entes previstos por la ley
para el ejercicio de la actividad previstas por las normativas vigentes del pais en el cual el aparato es instalado.
Tal personal técnico debe estar informado y debe aplicar las normas respecto a la seguridad de los productos
reparados, asi como tutelar la seguridad del lugar de trabajo. En consideracion a lo arriba expuesto, UNOX es
eximida de cualquier responsabilidad que puedan surgir por intervenciones no realizadas correctamente o de
erradas interpretaciones o aplicaciones de las normas.

A Atencion!

Observar el cédigo cromatico de los cables. Una conexién errada puede llevar a una descarga eléctrica.
Una conexién errada puede dafar el aparato.

Codigos de colores de cables::

B Amarillo/Verde = Conductor de proteccién
| Azul= Conductor de neutro
B = B Marroén/gris o negro= fase L1,L2,L3

Per apparecchi con alimentazione a gas:

A Atencioén!

Respetar los polos de conexién eléctrica.
Si la polaridad es invertida, el quemador no funciona.

Atencion!

Observar siempre las normas y la legislacién local.
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Conexion eléctrica

Antes de conectar al horno a la red eléctrica, corroborar los datos relativos a la red de alimentacién de la
planta con los datos requeridos por el aparatao, detallados en la placa aplicada al mismo.

En el caso que las tensiones y las fases de alimentaciones sean diferentes, proveer al correcto cableado de
las fases respetando los datos detallados en las hojas adjuntas. Verificar la ausencia de dispersién eléctrica
entre las fases y tierra.

Verificar la continuidad eléctrica entre la carcaza externa y el cable a tierra de la red. Se aconseja utilizar
un multimetro digital para efectuar estas operaciones.

A Atencioén!

Verificar que todas las conexiones eléctricas estén bien apretadas antes de conectar el aparato a la red
eléctrica.

I. Hornos provistos de cable y enchufe Schuko(monofase): es suficiente inserir el enchufe en el correspondiente
tomacorriente (el tomacorrientes debe ser apto a el enchufe provisto);

2. Hornos provistos de cable (trifase) conectado a la caja de conexiones en figura: los hornos en cuestién
son provistos de cable eléctrico a 5 conductores y sale de fabrica predispuesto para una conexién trifasica
con neutro; el cable va conectado directamente a un cuadro eléctrico. Interponer entre el aparato y la red,
un interruptor de desconexién omnipolar accesible después de la instalacién, y cuyos contactos tengan una
distancia minima de abertura de 3 mm, de capacidad apropiada (por ej. Interruptor magnetotérmico) con
categoria de aislamiento igual a 4000V.

Se aconseja el empleo de un interruptor de seguridad para corrientes de falla.

La tensién de alimentacién cuando el aparato esta funcionando, no debe apartarse de +- 10% de los valores
de la tensiéon nominal, detallada en la placa de datos del aparato.

Para efectuar otros tipos de conexiones es necesario consultar al adjunto “Datos Técnicos” para verificar las
modalidades de conexién del modelo de horno en cuestién asi como el tipo de cable a utilizar.

Los esquemas de conexién se encuentran en la parte interior de la tapa de la caja de conexiones.

Efectuar sélo las conexiones indicadas en la hoja de datos técnicos inseriendo el puente de cobre y el cable
eléctrico junto debajo del tornillo, en el sentido del atornillado, de manera que apretando el tornillo, el cable y
el puente queden estrechamente fijados.

3. Hornos provistos de caja de conexiones trifasica sobre barra a omega: para efectuar la conexién eléctrica del
horno, es necesario consultar el adjunto “Datos técnicos” para verificar la modalidad de conexién del modelo
de horno en cuestién asi como el tipo de cable a utilizar; para la conexién en la caja de conexiones abrir la parte
inferior de atras del horno y hacer pasar el cable de alimentacién através del correspondiente pasacables.
Efectuar sélo las conexiones indicadas en la hoja de datos técnicos.

El aparato debe ser conectado directamente a un cuadro eléctrico. Interponer entre el aparato y la red, un
interruptor de desconexién omnipolar accesible después de lainstalacién, y cuyos contactos tengan una distancia
minima de 3 mm, capacidad apropiada (por €j. Interruptor magnetotérmico) con categoria de aislamiento igual
a 4000V. Se aconseja el empleo de un interruptor de seguridad para corriente de falla.

La tensién de alimentacién cuando el aparato esta funcionando, no debe apartarse de +- 10% de los valores
de la tensiéon nominal, detallada en la placa de datos del aparato.

888

Espanol

43



Conexion eléctrica

La sustitucién del cable debe ser realizada por personal autorizado. El cable de conexién a tierra debe
ser de color amarillo verde.

Para sustituir el cable de alimentacién (en el caso de caja de conexiones con cable ya preinstalado)
proceder como sigue:

* Abrir la tapa de la caja de conexiones desatornillando los tornillos de fijacién

* Conectar los conductores segln el esquema de conexién elegido

* Fijar el cable a través del correspondiente sujeta-cables

* Cerrar la tapa de la caja de conexiones y ajustar los tornillos de fijacién

A Atencion!

La sustitucién del cable de alimentacién puede ser hecha sélo por el productor, por su representante del servicio
de asistencia o por equivalente personal calificado.

Una conexién errada puede causar el sobrecalentamiento de la caja de conexiones, hasta fundirse.

En consideracién a lo arriba expuesto, UNOX es eximida de cualquier responsabilidad que puedan surgir por
intervenciones no realizadas correctamente o de erradas interpretaciones o aplicaciones de las normas.

El aparato debe ser conectado a la linea de tierra de la red.

Conexion equipotencial

El aparato debe ser incluido en un sistema equipotencial, cuya eficacia debe ser oportunamente verificada segtin
lo estipulado en la normativa vigente.

Esta conexién debe ser hecha entre aparatos diferentes con la abrazadera marcada como equipotencial. El
conductor equipotencial debe tener una seccién minima de 10 mmqy ser de color amarillo verde.
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Conexién a gas

Advertencia

A Atencion!

Instalar el aparato en locales con ventilacién suficiente para impedir la formacién de sustancias nocivas
para la salud. Peligro de sofocamiento!

Para la instalacién y las secciones minimas de ventilacién, consultar las normas de instalacién y seguridad
en vigor en el pais donde el horno es instalado con las sucesivas actualizaciones. Se debe tener especial
atencién que el volimen de aire necesario para la combustién no sea de alguna manera obstruido por objetos
dispuestos debajo o alrededor del equipo, en particular sobre los orificios y las aletas de ventilaciéon.
Asegurar siempre el flujo de aire suficiente de manera de permitir una correcta combustién y un
adecuado recambio del aire para la higiene del ambiente.

A Atencioén!

Las conexiones a la red de gas, cualquier operacién sobre el circuito interno de gas del aparato y las
obras para el transporte del gas de descarga deben ser realizados por personal técnico inscripto a los
entes previstos por la ley para el ejercicio de la actividad prevista por la normativa del pais en el cual
el aparato es instalado. Tal personal técnico debe, de todos modos, estar informado y debe aplicar las
normativas respecto a la seguridad de los productos reparados, asi como tutelar la seguridad en el lugar
de trabajo.

En consideracién a lo arriba expuesto, UNOX es eximida de cualquier responsabilidad que puedan surgir
por intervenciones no realizadas correctamente o de erradas interpretaciones o aplicaciones de las
normas o del presente manual. Para garantizar que la configuracién estandar del equipo corresponden a
las condiciones de conexidn efectivas, se debe seguir, al momento de la primera puesta en funcionamiento,
un analisis del gas de descarga del quemador del vapor y del aire caliente (CO,CO2) documentando sobre
el equipo los valores encontrados. Para valores de CO, sin diluir, superiores a 1000 ppm, la configuracién
del quemador debe ser controlada y, si es necesario, modificada por un técnico calificado de la compania
en base a las instrucciones para la configuracién.

@ Atencion!

Una conexién inadecuada puede causar peligro de incendio. Respetar las normas de la compafia de gas
local. Verificar que el tipo de gas disponible corresponda al indicado sobre el aparato.
No obstruir o apoyar nada sobre la descarga de los gases de combustién puesto sobre la parte superior del aparato.

A Atencion!

La conexién de gas debe ser efectuada poe un instalador local autorizado.

Controlar siempre que los tubos de conexién del gas y los de conexion de los respectivos sistemas de
medida, correspondano a la amplitudes indicadas.

Todas las partes no provistas por UNOX deben ser aprobadas por la normativa vigente.

Si la presién del tubo es diferente a la del flujo de conexién, informar a la compania de gas.

Si la presion del flujo de conexién del gas natural es superior a 30 mbar, el aparato no puede ser puesto
en funciones y se debe bloquear del lado del gas.

A Atencion!

Los componentes de la instalacién de gas son predispuestos para una presion maxima del flujo de
conexion de 60 mbar. No es admitido presiones de ejercicio superiores.
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Conexién a gas

A Prueba de fugas

Todas las conexiones entre la planta y el equipo deben ser sometidas a una prueba de fugas.

Para esta operacion se aconseja utilizar un spray busca-fugas o alternativamente, se pueden cepillar los puntos
de conexidn con sustancias espumosas de diferentes tipos a condicidon que no provoquen corrosion.

En ambos casos no deben aparecer burbujas.

Esta absolutamente prohibido emplear llamas libres para la prueba de fugas!

Evacuacion de los gases de combustion
Todos los modelos de hornos a gas son clasificados, en funcién del método de evacuacion de los gases
combustibles, en los siguientes tres tipos:

Tipo Al (para hornos con potencia térmica < 14 kW): Los gases de descarga pueden ser evacuados en
el ambiente de instalacién del horno.

Tipo BIl (para hornos con potencia térmica > 14 kW): Los gases de descarga deben ser evacuados
al exterior del ambiente de instalacién del horno a través de una chimenea con tiraje natural de eficiencia
probada. En este tipo de instalacién asegurarse que la chimenea tenga en toda la longitud una seccién no
menor a la de conexién con el tubo de descarga del aparato. Se debe tener sobre el interruptor de tiraje un
tramo vertical de longitud no inferior a 3 veces la medida del diametro del tubo mismo.

El sistema de descarga debe tener en toda su longitud un recorrido ascendente con pendiente minima del
10% y no deben tener angulos menores a 90°. La parte horizontal de conexién descarga de humos no puede
superar una longitud maxima de |,5 metros. En caso de imposibilidad de conexién, utilizar una campana
de aspiracién puesta a no menos de 50 centimetros del interruptor de tiraje: posicionarla muy cerca puede
ocasionar la aparicién de una excesiva depresion en correspondencia con el interruptor de tiraje que andaria
a aspirar una mayor cantidad de gas en el interior del quemador con la consecuencia de la aparicién de
detonaciones y produccién de gas no combustionado nocivos para la salud.

Sl N[ N

Atencion!

Se aconseja montar un cubrechimenea sobre el extremo superior externo de la chimenea para impedir la
entrada de agua de lluvia en el orificio y para minimizar las depresiones por el efecto Venturi que se manifiestan
en el caso que la chimenea sea expuesta a fuertes corrientes de aire externo.
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Conexién a gas

Tipo B2l (para hornos con potencia térmica > 14 kW): Los gases de descarga son evacuados al exterior
a través de una campana. La campana debe colocarse a por lo menos 50 centimetros del interruptor de
tiraje: posicionarla muy cerca puede causar la aparicién de una excesiva depresién en correspondencia del in-
terruptor de tiraje el cual llamaria a una mayor cantidad de gas del interior del quemador con la consecuencia
de manifestaciones de detonaciones y produccién de gas no combustionados nocivos para la salud.

Atencion!
Para hacer que la configuraciéon estandar del aparato correspondan a las condiciones de conexién
efectiva, se debe seguir, en el momento de la primera puesta en funciones, un anélisis del gas de descarga
del quemador del vapor y del aire caliente (CO,CO2) documentando sobre el aparato los valores
encontrados. Para valores de CO no diluido superior a 1000 ppm, la configuracién del quemador debe
ser controlada y, de no corresponder, modificada por un técnico calificado de la compafia en base a las
instrucciones para la configuracién.

min. 500 mm

Atencion!

Se aconseja montar un cubrechimeneas en la parte superior de la chimenea para impedir que entre agua de
lluvia en el horno y para minimizar la depresién por efecto Venturi que se manifiestan cuando en tubo es
puesto en correspondencia de fuertes corrientes de aire externa.

La eleccién del tipo de evacuacién de gases de combustién debe ser hecha de acuerdo a lo prescripto por las
leyes locales en materia de instalacién de aparatos de gas.

Todos los hornos son provistos de chimenea antiviento incorporada al circuito de evacuacién de los gases de
combustién que es til en caso de obstruccién o de tiraje anormal: tal chimenea no debe ser jamas quitada
porque es parte integrante del horno.

@ Atencion!

La temperatura de los humos de descarga pueden llegar a los 500°C.
Dadas las elevadas temperaturas de los gases de descarga, la tuberia de gas de escape no debe hacerse
utilizando aluminio o cualquier material que no pueda soportar temperaturas de hasta 200°C.

A Atencién!

Los conductos de evacuacién deben ser inspeccionados y aprobados por un especialista de acuerdo a las
normas y los estandares locales vigentes.
Se recomienda que sea certificada por escrito la inspeccién realizada.

Espanol

47



Conexién a gas

Advertencia

Antes de efectuar la conexién, el instalador calificado debera controlar que los datos presentes en la placa del
aparato correspondan a los datos del tipo de gas disponible.

El aparato sale predispuesto y probado en fabrica para gas GPL (butano/propano tipo G30/G31) a la presién
nominal de 28-30/37 mbar.

A Atencion!

Las conexiones a la red de gas, las operaciones sobre el circuito de gas interno del aparato y las obras para el
transporte de los gases de descaga, deben ser realizadas por personal técnico inscripto a los entes previstos
por la ley para el ejercicio de su actividad prevista por la normativa del pais en el cual el aparato es instalado.
Tal personal técnico debe estar informado y debe aplicar las normas respecto a la seguridad de los productos
reparados, asi como tutalar la seguridad en el puesto de trabajo.

A la luz de la informacién anterior, UNOX no acepta ninguna responsabilidad por cualquier situacion que se
derive de los trabajos realizados de manera poco profesional, o de la intepretacién incorrecta o aplicacién de
la normativa o del presente manual.

Conexiones

El aparato debera ser conectado respetando las normas vigentes en el pais de instalacién. El aparato debera
ser provisto al inicio de la conexién, de un grifo de interceptacién ubicada en un punto de fécil acceso.

La conexién a la red de la planta de gas a través de uniones %4” del tipo ISO 7-1 puestas abajo a la izquierda del
panel posterior del horno, pueden ser realizadas utilizando tubaciones rigidas o flexibles e interponiendo un
grifo de interceptacién homologado.

Si se utilizan tubos flexibles, deben ser realizadas con acero, y se debera controlar que no sean colocados cerca
de las zonas calientes y que no estén sometidos a torsién y/o traccion.

Si se utiliza materiales no metalicos (por ejemplo, empaquetaduras), los mismos deben estar debidamente
certificadas y conformes a las actuales regulaciones europeas. Por Ultimo, aseglirese de que no hayan fugas en
el circuito de alimentacién de gas pasando una solucién de agua jabonosa o un producto de espuma especial
no corrosivo a través de las conexiones. Nunca use una llama para buscar fugas de gas.
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Configuracion del gas
Un técnico calificado debe controlar el tipo de gas utilizado y por consiguiente sustituir el inyector, regular la
distancia del aire primario, configurar el tipo de gas en el panel de mando del horno y adherir la etiqueta.

Regulacion de la distancia del aire primario y sustitucion del inyector

Haciendo referencia a la tabla presente en la hoja de datos técnicos indicada abajo, proceder a la sustitucién
del inyector principal y a la regulacién del aire primario a través del correspondiente casquillo. Realizar las
operaciones sélo después de haber cerrado el grifo de gas colocado antes del horno y desconectado de la
alimentacién eléctrica.

Controlar que el diametro del inyector a sustituir sea el que esta impreso en el mismo en /100 mm. El
inyector se encuentra en la parte posterior del horno abajo a la izquierda. Para sustituir el inyector y regular
el aire primario operar en la siguiente manera (ver ilustraciones a continuacién):

¢ Aflojar el tornillo A

*Desplazar el casquillo B en base a cuanto es indicado en la tabla adjunta.
*Desenroscar y extraer el inyector C a través de una llave de |3mm.

¢ Instalar el inyector apto a tipo de gas presente en la red

(ver correspondiente tabla técnica).

¢ Posicionar el casquillo B a la distancia correcta H (ver tabla técnica cor-
respondiente).

¢ Atornillar nuevamente el tornillo A.

b} L —

@ Hay dos tipos de inyectores a utilizar:
* Inyector para G20, G25 y G25.1

* Inyector para G30y G31

DIAMETRO AIRE PRIMARIO

HORNO GAS GAS CODIGO INYECTOR INYECTOR L [mm] ‘ INSTALACION
SR GG E G20, G25, G25.1 BRI1275A0 345 Todo abierto Provisto en el embalaje
G30,G31 BRI055A0 225 L=39 mm Instalado en el horno
XBC 815 G G20, G25, G25.1 UGI001A0 375 Todo abierto Provisto en el embalaje
G30,G31 BRI250A0 245 L=39 mm Instalado en el horno
ey G20, G25, G25.1 BR1020A0 280 Todo abierto Provisto en el embalaje
G30,G31 BRI085A0 185 L=39 mm Instalado en el horno
XVC 515 G G20, G25, G25.1 BRI1270A0 335 Todo abierto Provisto en el embalaje
G30,G31 BRI 150A0 220 L=39 mm Instalado en el horno
T Tl G20, G25, G25.1 BR1280A0 360 Todo abierto Provisto en el embalaje
G30,G31 BRI 180A0 230 L=39 mm Instalado en el horno
XVC 1215 G G20, G25, G25.1 BRI1275A0 345 Todo abierto Provisto en el embalaje
G30,G31 BRI055A0 225 L=39 mm Instalado en el horno
ey G20, G25, G25.1 UGI001A0 375 Todo abierto Provisto en el embalaje
G30,G31 BRI250A0 245 L=39 mm Instalado en el horno
XVEO15G - XVCI015G G20, G25, G25.1 BRI245A0 355 L=39 mm Provisto en el embalaje
XBC915G - XBC1015G G30,G31 BRI055A0 225 Todo abierto || lado en el horno

L=39 mm
G20, G25, G25.1 BR1245A0 355 L=39 mm Provisto en el embalaje
XVC3215G - XVC4015G ;

G30,G3I BRI055A0 225 T‘I’_d_°3‘;"r':;f° Instalado en el horno

49
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Modificacion del parametro gas en el panel de control

Cambiar la configuracién del tipo de gas en el ment oculto de 2° nivel del panel de control del horno de la
siguiente manera:

|. Para entrar al mend oculto presione simultaneamente durante 5 segundos

2. Presione el botén E hasta que aparezca en en el display : 12 — FrU

H B @

B olE, BEE:
-+ (O

TR ST [ e TR

4. Use los botones para seleccionar el tipo de gas utilizado: G20, G25 o G30 (comprende también G31)
5. Presione el botén [ para memorizar la nueva configuracion;

6. Presione el botén [P para salir del menu oculto;

7.Para memorizar la nueva configuraciéon desconectar el horno (desenchufarlo), esperar 10 segundos y luego
volver a conectarlo a la alimentacién eléctrica;

Atencion! La falta de ejecucién de estas operaciones llevara a la no memorizazién de las modificaciones del
tipo de gas y por consiguiente sera necesario repetir enteramente las operaciones desde el inizio.

A Atencion!

Después de cada adaptacién a un nuevo tipo de gas, asegurarse de:
* Aplicar sobre el aparato un adhesivo indeleble con los datos relativos a la nueva instalacién.

Vi S sl ol e R i T el
[ PRSI N T RMIEN B iITWIE TR e S

* Sellar nuevamente las partes reguladas.

* Proceder a las oportunas pruebas de fugas del circuito de gas.

* Realizar un control general de funcionamiento.

* Comprobar si la presion de salida de la valvula de gas de horno respeta los valores indicados en la tabla siguiente:

= e

G20 14.2 = 2% 5
G25 (G25.1) 21.2 + 2% 7.5
G30 (G31) 26.2 + 2% 10
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Control de la capacidad térmica nominal

La capacidad térmica debera ser controlada en base a los datos indicados en este manual de uso por personal autorizado
o por la entidad responsable. El mencionado control debera ser realizado en el caso de nuevas instalaciones, transfor-
maciones o adaptamientos a otros tipos de gas, asi como después de cada intervencién de mantenimiento.

La capacidad térmica nominal asi como las presiones de conexion se pueden tomar de la tabla de los datos técnicos. Los
componentes sellados con pintura roja no deben ser manipulados jamas.

La potencia térmica nominal prevista se obtiene utilizando los inyectores como detallado en la respectiva tabla en el
fasciculo de datos técnicos y con las presiones de conexién prescriptas para cada tipo de gas.

Si se desea posteriores controles de la potencia térmica nominal, los mismos pueden ser efectuados mediante el método
volumétrico a través de un contador y un cronémetro. El volimen exacto que debe pasar por unidad de tiempo se
puede relevar de la tabla especial en el fasciculo de datos técnicos. Tales valores para la conexién deben ser mantenidos
en el ambito previsto con una tolerancia igual a +-5%. En el caso se encuentren desviaziones, se debera verificar si se
han empleado los inyectores del diametro correcto y con la correcta presién de ingreso.

Control de la presion de conexién

La presién de conexién debe medirse con el equipo funcionando, utilizando un medidor de presiones para fluidos (por
ejemplo un manémetro a “U” con sensibilidad 0, mbar o sino un manémetro electrénico) y controlar que los valores
de presién medidos coincidan con los valores detallados en la tabla.

Para seguir el control de la presiéon de ingreso, cerrar el grifo de gas al inicio y quitar el tubo de aduccién del gas y insertar
entre tal tubo y la entrada del gas del horno una unién a T; sobre el terminal libre de la unién a T conectar un manémetro
idéneo y leer la medida. La medicién de la presién en la entrada y la salida también se puede hacer en las dos salidas
colocadas en la valvula de gas, después de quitar la tapa de proteccién y de haber conectado los dos tubos flexibles en
la salida de presion de la valvula y al manémetro (recordarse de sacar los tornillos de fijacién de las salidas de presiones
y de llevar a cabo este tipo de operaciones después de desconectar la fuente de alimentacién eléctrica para evitar de
acceder inadvertidamente a las partes en tension).

Si el valor de presién leido es demasiado bajo respecto al valor indicado en la tabla “CHART A’ (mas del 0,2 mbar
debajo del valor indicado en tabla), dirigirse a la compafia proveedora de gas.

A Atencion!

Las partes de la electrovalvula regulada y sellada por el constructor no debe ser alterada por ningin motivo.

Control de funcionamiento

Poner en funciones el aparato siguiendo las instrucciones para el utilizo. Asegurarse que no existan pérdidas en el aparato.
Controlar la formacién de las llamas, el encendido y al aspecto a través de los nervios de aireaciéon del quemador, en
particular las llamas deben ser vivas y de color azul brillante sin puntas amarillas.

@ Consejos para el usuario

El técnico responsable de la instalacion debe instruir al cliente/usuario respecto a los aspectos fundamentales de la
seguridad de funcionamiento con referencia a las informaciones contenidas en el presente “Manual de Instrucciones”
que es entregado junto con el horno. Cada operacién de mantenimiento extraordinaria (sustitucién de componentes
danados, adaptacién a otro tipo de gas, etc.) debe ser realizado por personal técnico con los necesarios requisitos pro-
fesionales, al final de cada operacién es requerido un control general de funcionalidad del horno.

En este sentido se aconseja estipular un contrato de mantenimiento para inspeccionar el aparato por lo menos dos veces
al afio y que prevea un exacto control de las conexiones eléctricas, de gas y de agua.

Al usuario final es reservada exclusivamente la tarea usar y limpiar diariamente el aparato.
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Conexion hidrica: ingreso del agua

Advertencias

Es necesario interponer entre la red hidrica y el aparato un grifo de interceptacién y un filtro mecanico.
El aparato estd dotado con 2 metros de tubo y las correspondientes uniones (3/4”) con valvula de no
retorno Y filtro mecanico como requerido por las normas vigentes.

Antes de conectar el tubo de agua al aparato hacer fluir el agua para eliminar posibles residuos.

El agua en ingreso debe tener un valor de presién comprendido entre 150 a 400 kPa y una temperatura maxima de
30°C. El aparato esta provisto de un reductor de presion en el interior calibrado a 2 bar a los fines de garantizar la
cantidad adecuada de vapor producido por el sistema STEAM.Maxi™ para obtener una mejor calidad de coccién.

WATER IN

Si la presién del agua en entrada resulta inferior, es aconsejable utilizar una bomba de capacidad adecuada.

Si no es disponible una red de alimentacién hidrica es posible alimentar el circuito de vapor del horno a través
del kit XC665, que permite de tomar el agua destilada de un tanque o de otro contenedor.

Calidad de la entrada del agua

/!\EI agua de alimentacién del circuito STEAM.Maxi™ debe tener una dureza maxima de 100uS/cm.

Es insistentemente aconsejado el uso de un aparato desmineralizador (ésmosis invertida) para evitar el
depésito de calcareos y otros minerales en el interior del horno.

Con este propésito esta a vuestra disposicion el sistema de dsmosis invertida UNOX, cédigo , directamente
gestionado con un sistema de autodiagnéstico desde el panel electrénico del horno.

@ Consejos para el usuario
Posibles dafos provocados por los calciareos u otros agentes quimicos transportados por el agua no son
cubiertos por la garantia.
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Conexion hidrica: Salida del agua
Advertencias

La salida del agua por la descarga del horno puede alcanzar temperaturas elevadas (90°C).
Los tubos utilizados para la descarga del agua deben ser en grado de soportar tales temperaturas.

Tubaciones

En la bolsa el interior del horno se encuentra una curva 90° que puede ser montada sobre el terminal de
desagiie hidrico que se encuentra atras del horno y que luego se conecta con un tubo rigido o flexible (ver kit
UNOX codigo TBI 520) que va dirigido a una desagiie abierto o sifonado. Su diametro no debe ser inferior
al de la conexién de desagiie y la longitud no superior a | metro.

Es aconsejable conectar el desagiie del horno a la red de agua gris a través de un correspondiente sifén, de
manera de contener la salida de vapores de la descarga.

Evitar cuellos de botella en las tuberias flexibles o codos para conductos metalicos a lo largo de recorrido
del desagtie.

El tubo de desaglie debe mantener una pendiente minima de 5% para garantizar una adecuada salida y el
tramo horizontal no debe ser mas largo de un metro.

Es buena norma una conexién al agua de desagiie para cada aparato. Si mas de un aparato u otros equipos son
conectados a un Unico tubo de desagiie, asegurarse que tal tubo sea dimensionado de manera de garantizar
una salida regular y sin impedimentos.

A Atencion!

En cada caso se deben respetar las normas y los estandares locales
El desagiie debe ser puesto al externo del perimetro del horno.
Esta prohibido reducir el diametro del desagiie.
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Evacuacion de vahos y vapores de la camara de coccion

Durante la coccién se producen vahos, vapores calientes y otros olores que son evacuados por la chimenea,
es aconsejable posicionar el horno debajo de la correspondiente campana o utilizar la correspondiente
campana UNOX y proveer a converger hacia el externo la evacuacion

La salida de los vahos y vapores de la camara de coccién se encuentra en la parte posterior en alto del horno.
No sobreponer objetos y/o materiales sobre esta chimenea de descarga de manera de garantizar la normal
circulacion de la evacuacién. Asegurarse que sobre la descarga no sean presentes objetos y/o materiales que
pueden ser dafados por losvahos y vapores mismos.

No dejar material inflamable en proximidad de la chimenea de descarga.

max. 45°:

En el caso que se desee transportar los vahos y vapores por medio de
un tubo no provisto de aspiracidon o expulsidn forzada, se debe proveer
un tubo independiente por cada chimenea con diametro minimo de
30mm. Cada uno de los mismos no debe tener una longitud mayor de |
metro y debe garantizar una pendiente minima de 45° respecto al suelo.

Se aconseja por lo tanto, posicionar el horno debajo de la campana de
UNOX, cédigo XC315 (para la serie ChefTop™ GN /1), XC415 (para
la serie BakerTop™), XC515 (para la serie ChefTop™ y BakerTop™ con
carros). De otra manera, instalar el condensador de vapores UNOX
codigo XCI |5 y transportar los vapores con el tubo UNOX cédigo
TBI520 evitando cuellos de botella.

El tubo de descarga no debe tener restricciones de seccién.

N.B per forni BakerTop:

En los hornos BakerTop™ para permitir una mayor extraccion de la
humedad de la cdmara de coccién es aconsejable instalar las 2 hojas
provistas en el interior de la camara, posicionandolas al lado de cada
chimenea con los correspondientes tornillos. Ver la figura del ejemplo.
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Conexion de los accesorios

El panel de control del horno gestiona todos los accesorios (campana, mantenedores, abatidores de
temperatura, sistema de ésmosis, etc). Los accesorios gestionados por el horno se conectan al horno mismo
mediante el conector Rj45 ubicado atras del horno.

Para conectar el horno con los correspondientes accesorios seguir el siguiente procedimiento:

* Desconectar todos los aparatos de la alimentacién eléctrica

* Quitar la [amina posterior para tener accesso a la instalacién eléctrica interna

* Practicar con un cortador una hendidura vertical sobre una de las tapas de goma situadas sobre el panel
detras del horno

* Introducir a través de la hendidura un terminal de cable Rj45

¢ Introducir el terminal de cable en el correspondiente conector hembra presente sobre la tarjeta de potencia
(no tiene importancia cual de los tres conectores es utilizado)

* Posicionar nuevamente la proteccién ajustando los correspondientes tornillos

* Reconectar la alimentacién eléctrica de todos los aparatos.

Los accesorios conectados seran reconocidos automaticamente y seran controlados desde el panel de
control del horno. Para el funcionamiento e la utilizacién de los accesorios ver el manual de instrucciones del
accesorio en cuestion.

A Atencioén!

Las conexiones eléctricas y las operaciones sobre la instalacién eléctrica del horno, asi como la conexién
eléctrica de horno con los correspondientes accesorios, deben ser realizadas por personal técnico inscripto
a los entes previstos por la ley para el ejercicio de la actividad prevista por la normativas del pais en el cual
el aparato ha sido instalado. Tal personal técnico debe estar informado y debe aplicar las normas respecto
a la seguridad de los productos reparados, asi como tutelar la seguridad en el puesto de trabajo. A la luz
de la informacién anterior, UNOX no acepta ninguna responsabilidad por cualquier situacion que se derive
de los trabajos realizados de manera poco profesional, o de la intepretacion incorrecta o aplicacién de las
normas.
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Espanol

Superposicion de hornos

A Atencion!

En ninglin caso posicionar el horno inmediatamente arriba de otro horno o a otras fuentes de calor.

En el caso de superposiciones de mas hornos es obligatorio la utilizacién del kit de superposicion UNOX;,
codigo XC 726 (para la serie ChefTop™ GN 2/3), XC727 (para la serie ChefTop™ GN I/I), o0 XC725 (para la

serie BakerTop™ 600x400 y para la serie ChefTop™ GN 2/I) que mantiene la correcta distancia entre los dos
hornos y que facilita ademas la conexion electrénica, hidrica y desagiie.




B Certificaciones

Constructor: UNOX S.p.A.

Direccién: Via Dell’Artigianato, 8/30 - | - 35010 - Vigodarzere, Padua, Italia
Producto: Horno combinado para uso profesional

Familia: ChefTop™ — BakerTop™

NORMAS DE REFERENCIA
La marca “CE” indicada en los aparatos: hornos combinados conveccién vapor serie XVC-XBC detallada en
este manual, hace referencia a las siguientes directivas:

Directiva de Baja Tension 2006/95/EC, de acuerdo a las normas:

EN 60335-2-42:2003; + Al:008 utilizadas en conjunto con

EN 60335-1:2002; + Al1:2004 + A1:2004 + A12:2006 + A2:2006 + Al13:2008
EN 633:2008

Directiva de Compatibilidad Electromagnética 2004/108/CE, de acuerdo a las normas:
EN 55014-1:2006

EN 55014-2:1997; +A1:2001

EN 61000-3-2:2006

EN 61000-3-3:1995 ; +Al:2001 + A2:2005

EN 61000-3-11:2000

Directiva Aparatos a Gas 90/396/CEE, de acuerdo a las normas y sucesivas actualizaciones:
EN 203-1

EN 203-2-2

EN 437
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KOTOpasA MOXET CTaTb I'IpVI‘-IVIHOI7I yBe€4b4dA 1IN CMEPTH.

I'Ipe/:l,ynpe>+<neH|/|e: OnacHOCTb BO3HMKHOBEHUA NoXKapa

MpenynpexaeHne: BbICOKOE HanpsikeHue

MpenynpexneHve: pasbedatollve BellecTsa

> B> B P

MpenynpexaeHve: puck BoCniiaMeHeHnst

MpenocTepexeHne: HecobniogeHne MOXeT HAaHECTU MaTepuanbHbIi yiepo

- P

PekomeHpauumn ansa exenHeBHOro UCMosb30BaHUS

&)

Nudopmaums

Pycckun
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BBeneHue

YBaxkaeMblin nokynartens, Mbl 6rarogapum Bac 3a nokynky neun nuuum Chef Top/Baker Top n Hageemcs, 4To
3TO TOMbKO Ha4ano No3MTUBHOIO U ANUTENbHOMO COTPYAHUYECTBA.

Kak Bbl KoHe4HO 3HaeTe, nuHusa neven Chef Top/Baker Top u Bcex SOMOMHSAIOLWMX €€ eguHNL 06opyaoBaHus
(arperart LLOKOBOW 3aMOpPO3KM, TEMMOBOM LLKad, NPOTUBHM U CNELManbHbIe PELLETKM) OblNy N3yYeHbl 411 TOro,
4yTOObI NO3BONUTL Bam npounsBecTn ntobom NpoLecc roToBKK, OT CaMOro MPOCTOro A0 CAMOr0O CITOXHOTO.
MHHOBaTMBHag ungposasd naHens ynpaesneHus Chef Touch no3sonuT Bam ynpaensiTe C €4MHON NaHeNu BCeMun
eanHuLammn obopygoBaHns UNOX, NpucoeguHEHHbIMY K MEYM.

Bawa neyb nuHum Chef Top/Baker Top umeeT yHUKanbHyt dyHkuumio - TexHornoruio ADAPTIVE.Clima, kotopas
No3BONSAET MNofyvYaTb MOCTOSIHHbIA XXenaeMbld pesynstaT BHE 3aBUCMMOCTWU OT CTEMNEHW 3arpysku Kamepsbl
neun. ®aktnyeckn nedb NuHUKM Chef Top/Baker Top NOCTOSIHHO M3MePSET NapamMeTpbl KaMepbl neyun, npu4em
He TOmNbKO TeMnepaTypy Ha MOMEHT U3MEPEHNS, HO 1 pearbHbl YPOBEHb BMAXHOCTU B KaMepe roToBKU. OTO
rapaHTupyeT 6onee To4HOE cobntoaeHne 3a4aHHbIX NAapaMeTPOB FOTOBKM U MOMOraeT KaXablil pa3 JocTuraTtb
coBepLueHHoro pesyneraTta. Kpome toro, TexHonorns ADAPTIVE.Clima gaeT BO3MOXHOCTb HeOrpaHU4YeHHoe
YMCrO pa3s MOBTOPUTb YXEe COBEPLUEHHBLIA U COXPAHEHHbIN B NaMATX NPOLECC FOTOBKWU, Nonyyas npuv STom
abConTHO NOEHTUYHbIV pe3ynbTaT, BHE 3aBUCUMOCTM OT TOro, OyaeTte N Bbl roTOBUTL Npy NOMHON 3arpy3ke
Kamepbl U NuLLb Ha O4HOM YPOBHE.

TexHonorust AIR.Maxi ¢ BO3MOXHOCTbIO YCTAaHOBKM TPeX PasfNYHbIX CKOPOCTEW BEHTUNATOpa U Tpex ero
nonycTaTYeckmx MOMOXKEeHWN WCMOoNb3yeTcs AN HACTPOMKM OnpefdeneHHOW WMHTEHCMBHOCTU OBUXKEHUS
BO3AYLUHbIX MOTOKOB BHYTPW Kamepbl FOTOBKM B 3aBMCMMOCTM OT BaliMxX TpeboBaHMWii: OT MakcUMarbHOM
CKOPOCTU [ABWPKEHWSA, Noaxoasiien Ans nporpamMM MHTEHCUBHOMO MPUIOTOBIEHWUS,, [0 HMW3KOW CKOPOCTH,
ncnonb3yemMoii Mpu MPUrOTOBMEHUM [OenvKaTHbIX MPOAYKTOB W MPOAYKTOB, TPeOyloWmMX ONUTenbHON
Me[JIEHHOM FrOTOBKU, Hanu4mne nonyctaTnyeckrx NoroXeHUn BEHTUNATOPA NO3BONAET KOHTPONMPOBaTh Aaxe
Takue AenvkaTHble NMPOLECCHI, KaK MPUroTOBNEHNE KOHANTEPCKUX U XNeBOoBYNoYHbIX N3AENWil.

TexHonorua MULTI.Time no3BonsieT ycTaHOBUTL 9 TaiMepoB, 06ecnevmBaoLLnx MakCMMaribHbI KOHTPOSb NPy
NPUrOTOBIEHUN HECKOSbKUX PasnnYHbIX MPOOYKTOB NPWY OOUHAKOBbLIX 3HAa4YEHUSX TeMMNepaTypbl U BMaXHOCTU B
Kamepe, TPeObyHLLMX Pa3NMYHOro BpeMEHW NPUroTOBMNEHUS.

Mpwn ycnosun, uto Bawa neys Chef Top/Baker Top MMeeT NOMUMO OCHOBHOIO JOMOMHUTENbHbIN CBEPXTOHKNIA
TepMoLLyn (BCTPOEHHbIV B Neyb), Bbl MoXeTe Takke roToBUTb NPOAYKTbI B BaKyYMHOW YNakoBKe C Nony4yeHnem
NMPEBOCXOAHOro pesynbrarta, a Takke KOHTPONMpPOBaTb NPUrOTOBIIEHNE MaNeHbKNX NPOAYKTOB.

UNOX S.p.A.

Ounep: YcTaHOBLUMK:
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PykoBoacTBO nonb3oBaTens

MpeaynpexaeHue:
I'Io>|<any|7|CTa, BHMUMaATEITbHO npquTaﬁTe MHCTPYKUMIO, NOCKOJIbKY OHa COAEPXWUT BaXHYHO VIH(bOpMaLI,MIO
B OTHOLUEHUM 6e30MacHOro UCMosfib30BaHUA Meyu. XpaHVITe ee B 6e3onacHom MecTe, YTOObI pas3nnyHble

onepartopbl MO e BOCMNOJ1b30BaTbCA Npu HeobxoaMMOoCTH.

A lNMpaBuna 6e3onacHocTn

YCTPONCTBO MpeAHasHayeHo AN NpodeccUoHanbHOrO UCMNoNb30BaHMS U OOSMKHO YMNpaBnsiThCs
KBanuuumnpoBaHHbIM nepcoHanom. Jllo6oe apyroe npumeHeHue, He COOTBETCTBYET yKazaHHOMY,
M No3ToMy cumTaeTtcss onacHbiM. O6opyaoBaHWe AOMKHO MCMONb30BaTbCs TOMbKO MO NPSIMOMY
Ha3HayeHuto, Ntboe apyroe NPUMEHEeHNEe CYMTAETCS HeHaaeXaLlUM.

YCTpOMCTBO MOXET MCNOSb30BaTbLCA ANA CneayroLwmx Lenen:

- ANg npurotoBneHuns xneba n BbiNevkn Noboro Tmna n3 CBEXero 1 3aMOpPOXEHHOro TecTa,;

-ANSA NPUroToBNeHMs NIOBbIX KyNMHAPHBLIX U3OENUIA, CBEXNX UNN 3aMOPOXEHHbIX;

- ANg AoBedeHNst OXNaXaeHHbIX U 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB A0 HY)XXHOW TemMnepatypbl;

- ANS NPUroToBNeHMs Ha napy Msca, pbibbl 1 OBOLLEN;

-ANA NPUroTOBNEHNS NPOAYKTOB B BaKyyMHOW yNakoBKe, NOAXOASLEN 4115 TaKOro Tuna npurotoBneHus
O6opynoBaHne He OOMKHO MCMONb30BaTbCA NUUaMU(B TOM Yucne U AeTbMU) C OrpaHUYEeHHbIMU
PU3NYECKMMU UITN YMCTBEHHBIMU BO3MOXXHOCTAMM, @ TAKKE HEOMbITHLIMU U HEKBaANUULNPOBAHHbLIMM
nMuamMu, 3a UCKNYeHNeM criydaeB, Korga OHM UMEeKT PyKOBOACTBO MO NpaBuibHOW aKChnyaTauum
NPOAYKTa UMW HaXOASATCS NOA KOHTPOMEM NUL, OTBETCTBEHHbIX 3a UX 6e30MnacHOCTb. [leTn He AOMKHbI
MMeTb BO3MOXHOCTU UrpaTb C 060pya0BaHMEM.

He wcnonb3ynte nuwieBble MpOAYKTbl, codepXaliMe nerkoBocnnaMeHsWwmecs BellecTBa
(Hanpumep, NpoAyKTbl HA CMMPTOBOM OCHOBE). BellecTBa ¢ HU3KOW TeMMNepaTypon BOCNSIaMEHEHMS
MOryT B30pBaTbCA B OrHEe, W MO3TOMY SBASIOTCA MOXapo-u B3PbIBOOMNACHBIMU; B3PbIBbl MOMYT
NPVBECTU K BHE3aNHOMY UIn AaXe Pe3KOMY OTKPbITUIO ABEPMW.

Motowme cpeactsa 1 CpeacTsa Ans yaaneHus Hakmnm U COOTBETCTBYHOLME akceccyapbl AOMKHbI
ObITb UCNOMb30BaHbl TONBKO AN1A Lienen, N3noXeHHbIX B HacTodweM pykosoacTse. Jlloboe apyroe

npuMmeHeHne, He COOTBETCTBYET YKa3aHHOMY, N MO3TOMY CHUTAETCA ONACHbIM.

B cnyyae noBpexaeHusi cTekon B ABEPsIX Neuu, TpebyeTcs ux HeMeaneHHas 3ameHa. B atom cnyyae
€CTb PVUCK BHE3AMHOro paspyLUeHUs.

[na npegoTBpaLLeHns HecHacTHbIX CryYaeB 1 BO M3bexaHune noBpexaeHnst npubopa, Becb nepcoHan
JOSMKEH MPOWTU MHCTPYKTaX MO TeXHMKe 6e3onacHOCTU U MMeTb HEOOXOAMMYHO NOAFOTOBKY.
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NpaBuna 6e3onacHoOCTH

A TexHuKa 6e3onacHOCTM ANA ra3oBbIX YCTPOUCTB

Ecnn yCTpOI7ICTBO YCTaHOBNEHO Mo BbITAXHbIM 30HTOM, 30HT OOJDKEH ObITb BKIHOYEH B TEYEHWNE BCETO
npouecca akcrnyataunnm nevn.

Ecnn ycTpoMCTBO MOAKMOYAETCA K AbIMOX0Ay, BbIxronHasi Tpyba gormkHa ObiTh ounweHa (3a 6onee
nogpoGHON MHopMaUMER, NoXxanyncTa, 0bpaTUTECh K BalLEMY YCTAHOBLLIVIKY).

He cTaBbTe NpeaMeTbl Ha BEPXHIOK YaCTb BbIXITONHOM TPYObI, NPUCOeaMHEHHOM KYCTPONCTBY. [pocTpaHCTBO
nop, yCTPOMCTBOM HE JOIMKHO ObIThb 3anorHEHO M 3a0rnoKMPOBaHO KakUMU-nNMbo npegmeTaMmun. YCTPONCTBO
MOXET paboTaTb TONMbKO B MOMELLEHWN, 3aLLMLLEHHOM OT CKBO3HSIKOB.

Ecnu Bbl YyBCcTBYeTe 3anax rasa.

lNepekpowTe nogayy rasa HemeaneHHo!

He npvikacantech K anekTpuyecknmM po3eTkam 1 Bbikrovatensim!

Y6eautech, YTO NOMELLIEHME XOPOLLIO NPOoBETPMBaETCS!

M36erante BO3HMKHOBEHWST OTKPLITOTO OTHS U UCKPbI!

Bocnonbayviteck TenedoHoM 3a npeaenamm 30aHvs 1 coobLUmTe O CUTyaLmmM NOCTaBLUVIKY ra3a HeMEAIEHHO
(ecnun y 3aTo HEBO3MOXHO, CBSPKUTECH C BaLLE MECTHOW NOXapHOW CTaHumen)!

A Akcnnyatauma: npaBuna 6e3onacHocTU

I'Iepe,u, nepBn4HbIM NCNOJ1b30BaHNEM y6eD,VITer, YTO BHYTPU KaMepPbl HET MHCTPYKUUN, NMIACTUKOBbIX
NakeToB U Opyrux npegmMmeToB.

Y6e,1:|,v|Ter, YTO paMa C HanpasJidLownmMn ons I'IpOTI/IBHeI7I Unn Tenexka B KaMmepe yCTaHOBJIIEHbI
OOJTXHbIM o6pa30M - MHa4Ye eMKOCTU C ropavnMMun XMOKOoCTAMU MOryT ynactb UMM COCKOJIb3HYTb
BHYTPU KaMepbl TOTOBKA - ONMAaCHOCTb oxora!

I'Iepe,u, Ha4alrioM rotoBku y6e,1:|,|/|Ter, YTO BHYTPU KaMepbl HET OCTAaTKOB MOKOLWKMX CPEeaCTB. Ynanute
BCE OCTaTKM MowLlero cpeagcrtesa € nNoMoLlbro BNaXXKHOW TKaHW, MCcnonb3yA HeO6XOLI,I/1MbIe cpencTtea
3alnThbl rNaas, pTa un pyk, 3atemM TwaTesibHO OMOJIOCHUTE KaMepy - NHa4ve CyLeCTBYET PUCK KOPPO3Un.

YHpaBneHme 3HeKTp0HHOI7I naHenb HeO6X0ﬂ,I/IMO OCylleCTBlIATE NanbuamMuy oneparopa,
ncnonb3oBaHuWe Ond 3TOro Apyrnx npeamMmeTtoB MOXKET Bbi3BaTb MNOBpeXOEeHUEe MNaHesnun n/vnn ee
BbIX0O4 N3 CTPOA U MOXET NpUBECTU K aHHYITMPOBAHUIO rApaHTUN.

Ecnun B NnpoTUBHE €CTb ropayvne Xnaokoctu, NnoMecTtuTe ero B KamMepy Ha TakKOM YpOBHeE, 4yTOObI
nonb3oBaTerto ObIo yD,O6HO HaGJ'II'OD,aTb 3a HMM. YCTaHOBKa Takoro NPOTUBHA BbllLEe YPOBHA a3
nonb3oBaTenAaA MOXET MNMPUBECTU K OXOry. CO6J'II‘OD,8IZT€ 0006yl0 OCTOPOXHOCTb, MNMpun n3BrnevYeHnn
TaKoro npoTnBHA U3 KaMepbl, 4yTOObI N36EeXaTb npornnea FOpFI‘-IeVI XNOKOCTU
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NpaBuna 6e3onacHoOCTH

CO6J'I}OD,8I7ITG OCO6yIO OCTOPOXHOCTb NpuU 3arpy3ke un BbIrPpy3Ke I'IpOTVIBHeI7I M3 neyn, BbICOKMe
TemMneparypbl MOIyT CTaTb I'Ipl/l‘-IVIHOI7I OXOros.

Bcerga npu NMNPMKOCHOBEHUN K akCecCyapamM 1 Apyrum obbekTam, HaxoguBLUMMCA B KamMepe rnedu,
I/ICI'IOJ'Ib3y17ITe TepMOCTOVIKMG nep4aTtKku, NOCKOJIbKY €CTb PUCK MOJTyHYEHUA OXKOroB.

OTKprBaVITe asepuy KamMepbl MearneHHoO U1 OCTOPOXHO: eCTb pPUCK OXora obrnakom napa,
BbIpbIBAOLWMMCA U3 MNMEYN.

Yoanute u3 npoaykKTa TepMoLllyn npexae, 4eM WU3BJieKaTtb M3 KaMepbl JIOTOK C MpOAYKTOM.
I'Iepep, n3BJyie4eHneEM KOHTeVIHepa C NPOAYKTOM U3 MNe4n y6e,1:|,|/|Ter, YTO TepMoLllyn He ABNAETCA
npendatcreBumemM An4d 3TOro. He octasnsiTte Tepmouwyn BucAwWKMM C BHELUHeN CTOPOHbI ABepubl,
MOCKOJIbKY 3TO MOXET NMPUBECTU K €ro noBpexXaeHnro, a TakXke Bbi3BaTb YTEYKY Nnapa uin Xnagkoctu
M3 KaMepbl Nneyvn Bo BpeEM4 rnpouecca npurotoBrieHnA.

B TeueHune npoBeaeHnsa onepaunm oxnaxaenunsa paboyer kamepbl “COOL” BEHTUNATOP BpalLlaeTcs
npy OTKPbITOM OBEpU Kamepbl. YbeouTechb, YTO BO3QYLUHbIN KOMMNak HageXHO 3akpenneH, nepen
akTuBauuen nporpammbl “COOL”. He ymanante BO3OYLWHbLIA KOMMak BO BpeMsi MpoBedeHus
onepaumm “COOL" 1 HM npu Kakux OOCTOATENbLCTBAX HE AOTparMBamTeCcb OO BEHTUNSATOpPA UMK
[0 HarpeBaTemnbHbIX 3NIEMEHTOB, KOrda Meuvb BKMAKYEHa, Korda BeHTUNsaTop paboTaer wmim noka
HarpeBaTelnbHble 9rIeMEHThI ELLEe ropsayme.

He nomeLanite nerkoBocniameHsowmecs n roproyume selectsa paAgom C yCTpOI7ICTBOM - ONacCHOCTb
BO3HMKHOBEHUA MNMOXapa.

Ecnu Het HeO6XO,EI,I/IMOCTVI nepemMeLlleHnd noaBn>KHbiX yCTpOIZCTB N TeneXek C JIoOTKaMu, H606XOD,I/IMO
NPUMEHATb TOPMO3 6J'IOKVIpOBKVI Konec. Tenexku MOTyT OTKaTUTbCA Ha HEPOBHbLIX NOBEPXHOCTAX -
pUCK nony4YeHunsa TpaBMbl.

Ecnu TENEXKY C KOHTeVIHepaMM HeO6XO,EI,VIMO nepemMecTuTb, y6e/:|,|/|Ter, 4YTO BCe KOHTGVIHepr
npaBUJibHO PacrofioXKeHbl. 3aKpOVITe KpbILWWKaMM KOHTeVIHepr, cogepkawme Xunakoctu, BO
nsbexaHune npornnea ropAa4vmnx Xunakocren - pUCK NMony4YeHns O>KOoros.

I'IpM 3arpy3ke 1 pasrpys3ke Ternexek and raperiok n KOHTEMN HEPOB, TEJNTEXXKN OOJTKHbI ObITb 3aKpenieHbl
OOJTXHbIM o6paaoM - PUCK NOJTy4eHUA TpaBMbl.

Tenexkn ans Tapesok, I'IpOTI/IBHGVI, TENEXKN And TPaHCNOPTUPOBKM MOTYyT OMNPOKUHYTbCA, MNpU
OBWXEeHUn no HepOBHOIZ NOBEPXHOCTU UMK NpU nepecevyeHnn nopora KOMHaTbl - PUCK MOJTyHYeHUA
TpaBMbl.

He conute nuuly BHYTPU KaMepbl rotoBkn! EcCrniv HEBO3MOXHO 3TOro m3bexarb, MakcMMarbHO
6bICTpO npon3segunTe rnocre 3toro O4YNCTKy KamMepbl nevu (CM COOTBEeTCTBYyHOLWMe pasferbl HI/I)KG)
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lNMpaBuna 6e3onacHocTHU

@ TexHU4eckoe 06C.I1y)KVIBaHMe, OCMOTP U YUCTKaA

Mbl pekomeHOyeM MpOBOAUTb eXeOQHEeBHYK 0asoByH OYMCTKY Kamepbl neudu, Ans Toro 4tobbl cobntoctu
TpebyeMble CaHUTapHO-TUTMEHNYECKNe CTaHOapTbl U MPedoTBPaTUTb MOPYY HepXaBelLen CTanu BHYTPU
Kamepsbl. [ng 3TuX Lenen Mbl pekoMeHAyeM Ucnonb3oBaTb MotoLyto cuctemy Rotor.KLEAN, aptukyn XC405,
KOTOPbI MO3BONSAET OCYLLECTBATL MbITbe KaMepbl aBTOMAaTUYECKN.

@ BHumaHue!

Ecnun yCcTponCTBO HE OYULLEHO UMW OYULLLEHO HE AOCTAaTOYHO TLATENbHO, XUP U OCTaTKN MWLM, HAKOMMEHHbIEe
BHYTPU KaMmepsbl, MOTYT Ha4aTb FOPETb - OMNaCHOCTb BO3HUKHOBEHUS noxapa!

[na npenoTBpalleHnsa BO3HUKHOBEHUSI KOPPO3UN BHYTPU KaMepbl FOTOBKKU, YCTPONCTBO AOMKHO eXeQHEBHO
noaBepraTtbCa O4UCTKE, AaxKe ecriv OHO UCNOoNb30Barnoch B TeYEHWe BCEro TOMNbKO Af1A rOTOBKM Ha napy.

He mncnonb3ynTte Ansi YUCTKM YCTPOMCTBA CPEeACTBa NoA BbICOKMM [aBMEHUEM, CTPyW ropsyen BoAbl U nap
BbICOKOro AaBrieHus. Micnonb3ynTe TonbKo cpeactsa, peKOMeHO0BaHHbIE MPON3BOAMTENEM YCTPONCTBA.
OuuctuTtenn gpyrux npomnsBoamnTener MoryT NnoBpeanTb YCTPONCTBO, Y MOSTOMY rapaHTUsa aHHynMpyeTcs.
ExxenHeBHasa ob6paboTka kaMmepbl NeYr ¢ UCnonb3oBaHEM HeabpasnBHBLIX MOKOLLNX CPeaCcTB MOXET NPOANUTL
CPOK CNyx0bl yCTPOMCTBA.

[Mpu py4yHOM cnocobe O4MCTKM Kamepbl Nevr BbINOMHANTE cnegyoLwmne 4encTBus:

BkntounTe neyb, 3aganite temnepatypy 55 °C 1 100% BnaxHOCTb 1 AanTe neyn nopabotaTe B 3TOM pexume
10 MuHyT, 3aTem JanTe el OCTbITb 1 MPOBEAUTE YNCTKY NPY MOMOLLN MATKOW TKaHMU.

He ncnonb3ynte okucnutenu, abpasveHble NPOaYKTbl 1 MaTtepuarsl. He ncnonb3ynTe Hanop BOA4bI Unv nap nog,
JaBneHneM A5l OYUCTKM HapyXHOW NOBEPXHOCTU neyn. [nsg O4UCTKN CTarbHbIX NOBEPXHOCTEN UCMONb3yNTe
MSFKYI0 TKaHb U crieuunansHoO Ang 3Toro paspaboTaHHble CpeacTsa.

He ncnonb3ynte okucnmtenu n ammMmumakcogepaline npoayKThbl.

& YcTtaHoBKa, OCMOTP, TeXHU4YecKoe OGCﬂy)KVIBaHVIe n peMOHTHbIe paGOTbI

A OnacHo: BbICOKOE HanpsikeHue!
Installation, inspection, maintenance and repair work should be carried out by qualified, suitably trained
personnel. Before any work is carried out, the appliance should be disconnected from the electricity supply.

YcTaHoBKa, OCMOTP, TEXHWYECKOe 06CMY)XMBAHNE U PEMOHTHbIE PaboTbl AOMKHbI OCYLLECTBNATLCS OMbITHLIM
KBanMuUMpoBaHHbIM MnepcoHanom. lepen npoesegeHneM n6oro Buaa paboT, HEOOXOAMMO OTKMHYUTL
YCTPOMCTBO OT 3MeKTpUYecTBa.

Ecnu npnGop HaxoamuTcsl Ha ONOPHOI KOHCTPYKLMM Ha Konecax, y6eauTech, Y4To Nioboe ABUKEHWE He NoBpeanT
3MEeKTPONpPOBOAKY, BOAOMPOBOAHbIE TPYObI, BbIXIOMNHbIE TPYObl UMK Mobble Apyrne KOMMOHEHTbI.

N3GeraiiTe pa3MeLLeHNs NobbIX MCTOYHMKOB Tenna psaoM ¢ yCTpoNcTBoM. Ecnm ycTpoiicTBO Ha Konecax, ero
BO3MOXXHOCTb MNepeaBuKeHWsl oMKHa OblTb OrpaHMYeHa Takum o6pasom, YTobbl ABKEHWE B MoBOM cryyae
He NoBpPeauso ANeKTPOMNPOBOAKM UM BOAOMNPOBOAHbLIX TPYO.

Mpu nepemelleHn npubopa, yGeauTecb, YTO IMNEKTPOMNPOBOAKA, BOAOMPOBOAHbIE TPYObl U BLIXMOMHbIE
TpYyO6bl ObINM OTKMOYEHBI NPaBUIbHO. ECNK yCTPOCTBO BEPHYNOCh B UCXOAHOE MNonoxeHue, y6eamTeck, YTo
ycTaHoBneHa GrokupoBKa caBura, M YTO 3MEeKTPOMNpPOoBOAKa, BOAONPOBOAHbIE TPYGbl U BbIXMOMHbIE TPYObI
coeauHeHbl B COOTBETCTBIM C AENCTBYHOLUMM HOPMaMU.

Ona obecneyeHnst cogepaHWs YCTPOWCTBA B WAearnbHOM TEXHUYECKOM COCTOSIHUKM, TEeXHUYecKoe
obcnyXunBaHmne OOMKHO NPOBOAUTLCA HE peXxxe OOHOro pasa B rof NapTHEPCKOW opraHu3aLmnei B COOTBETCTBUM
C pekoMeHOaUMsMU LeHTpa CepBUCHOI NoaaepKKu

Pycckun



o UHCTpYKLUUA No aKcnnyaTauum

WN3bGerante pacnonoxeHus yCTponcTBa psgom ¢ o6opyaoBaHMeM C GonbLUMM TennoBblAeNEeHNEM
(rpunsamn, dpuTopHULamm U T. [1.)

Mpn OTKpbIBAHMM OBEPU KaMep, BEHTUNATOP aBTOMaTUYeckM ocTaHaBnuBaetcs. [lpu 3ToM
aKTMBUPYETCS MOTOpP CW/IOBOM OCTaHOBKM BEHTUNSATOpa, Onarogaps KOTOPOMY BEHTUNATOP
npogorkaeT BpawaTbCs NULLb KpaTyanLuni nepmnos BpeMeHH.

Ecnu ycTtponctBo He wucnonb3yerca onepatopoM cBbiwe 15 MuHyT nmbo BbiGpaH pexum
aBTOMATUYECKON MOWKM, aBTOMATUYECKN aKTUBU3UPYETCS PEXUM IHeprocOepexeHnss u naHenb
racHeT. [Ins Toro, 4To6bl BbINTM U3 3TOrO pexmnma, NpocTo HaxxMuTe KHoNKy STOP/START.

Mpn paboTte B pexume rpuns unm obxapueaHust (Hanpumep, NTULbl), HEOOGXOANMO B HUXKHEN YacTu
Kamepbl pa3MecTUTb NOAA0H AN cOopa M3MMULLKOB Xupa.

Bcerga ounilanTe akceccyapbl nepen Ux NCnonb30BaHUEM.

Ecnn ycTponcTBO HaxoaUTCA B BbIKMIOYEHHOM COCTOSHUN ANUTenbHoe BpeMsd (Hanpumep, HOYbLO),
OCTaBbTe ABepb KaMepbl NPUOTKPLITOMN.

Ecnu yctponcTteo BooGLLE He NCNOMNb3yeTCs B TEYeHMEe ANUTENbHOro nepuoaa BpemMeHn (Hanpumep,
Korga noMeLleHne 3aKpbiTo), OTKIIHOUMMTE €ro OT MCTOYHUKOB rasa 1 arekTpuyecTsa.

Mo okoH4YaTenbHOM 3aBepLUEHUM IJKCnyaTaumm yCTPOMCTBA, OHO HE OOSMKHO YTUIM3NPOBATLCS
MPVBbIYHBIM CNOCOGOM, HE OOMKHO ObiTb MOMELEHO B KOHTEMHEPbl ANs M3HOLIEHHOW OGbiTOBOM
TEXHWKM B rOCY0APCTBEHHbIX LieHTpax nepepabotkn. Mbl 6yaem pagbl nOMoYb BaM M3baBuTbCs OT
npnbopa B NpaBuibHbIM CNOCOOOM.

MapaHTnAa

O6opynosaHne UNOX JOMmKHO yCTaHaBnMBaThCA KBannMuuuMpoBaHHbIMK creumnanmuctaMmm LeHTpa
UNOX. [JaTa ycTaHOBKM M 3amycka YCTPOUCTBA OOSMKHbI OblTb AOKYMEHTaNbHO 3addMKCMpOoBaHbl y
KOHEYHOro nokynatensi Ipy nomMoLLn MMCbMEHHOrO NOATBEPXKAEHNS UMW aKTa BbINOMHEHHbIX paboT
annepom UNOX unun cneumanmampoBaHHbIM cepBUCHBIM LeHTpoM UNOX, B MHOM criyyae rapaHTus
MOXET ObITb aHHYNMPOBaHa.

MapaHTna Unox pacnpocTpaHseTrcs Ha BCE HEWUCNPaBHOCTWU, KOTOpble SABMASAKOTCS pe3ynbratoMm
OedeKToB, BbI3BaHHbIX oOwWwMbKamMu B npouecce npousBoacTBa. [edekTbl M NoBpexaeHus,
noryyeHHble MNpu TPaHCMOPTUPOBKE UMM B MNpoLecce HenpaBUNbHOMO XpaHeHWUs, YCTaHOBKU U
nogkntoveHnss 6e3 npueneveHnss keanuduumpoBaHHbiX crneumnanuctoB UNOX n oduumanbHbIX
OunepoB unun Gnarogaps BAMSHUIO (PaKTOPOB OKpyXKatowlen cpefbl (Hanpumep, UCNonb30oBaHWe
rPA3HOM M arpecCcrBHOW BOAbI, ra3a nnoxoro Kayectsa UM HECOOTBETCTBYIOLLEE HaNPsXKeHUe), He
ABNSAIOTCA rapaHTUHbIMK cnyYasiMu. K HerapaHTUNHbIM Crydasm OTHOCATCS NoOble NoBpexaeHus,
Bbl3BaHHbIE M30bLITOYHLIM HaNPsXKEHNEM UM JOCTYNOM K YCTPOWCTBY HEKBaNMULMPOBAHHOMO U
HEeomnbITHOrO nepcoHana. MapaHTusa Takke He pacnpoCTPaHseTCs Ha Criydau NoBpexneHust Unu
HencnpaBHOCTK B pe3ynbrate obpasoBaHUSA HaKUNKU BHYTPU yCTponcTBa. Kpome Toro, rapaHTus He
pacnpocTpaHAeTcHa Ha Takue YacTu, Kak: YNNOTHEHUS, namMnbl HaKkanmMBaHWA, CTEKIAHHbIE NaHenu,
OeKopaTuBHble AeTarnu 1 pacXo4Hble KOMMOHEHTbI MOCEe TOro, Kak YCTPOMCTBO BbISI0 MCNOMNb30BaHO.
lapaHTNa aHHynupyeTcs B Criydyae NoBpeXOeHUN, BbI3BaHHbIX HEnpaBWUIIbHOW YCTAHOBKOW UMK
YCTaHOBKOWM CUlaMn Hecneunanm3mpoBaHHbIX paboTHUKOB cepBUCHOTO LieHTpa UNOX.

Pycckun



NMaHenb ynpaBneHusa ChefTouch-BakerTouch

Yn paBJieHne naHesnbr

MaHenb ynpaeneHust ChefTouch-BakerTouch ynpaenserca npukocHOBEHWEM NanbLia K CBETALLMMCS
KnaBuwam Ha naHenu(He Mcnonb3ynuTe Apyrne npeameTtbl, Hanpumep HOXW, BUMNKU U T. A4.) Takum
06pa3oM aKkTUBMPYKOTCA PYHKLMM U 3a4at0TCs Kenaemble napameTpbl.

OTa TexXHONorus Takke MO3BOMSET OYUWATb NaHenb ynpasnieHus 6bICTpO n nerko, rapaHTumpys

npu 3TOM MakCuUMalibHYHO HaAeXHOCTb U OOJNIrOBEYHOCTb, n3beras nNoboro TMna MexaHU4eckoro
noBpexneHuA.

BHewHuin BUA naHenu ynpaBneHus:

1 2 3 4 5 6

START/STOP

MepekntovyeHne yCTPOUCTBA BKITHOYEHUA/BLIKNHOYEHUS

Korga nedyb nopkrniodeHa K UCTOMHMKY 3nekTpudecTBa, MaHenb YnpasreHust BKNOYaeTcs
aBTOMaTuyeckn. Ecnn B TeyeHne 15 MUHYT HW OfHA KraBULLIA HE HaXUMAaeTCs U eCriv HU OAHO
YCTPONCTBO, ynpasndemoe 3TOW naHenblo (meudn, Wok-opusep, Wkad MeaneHHoOn roToBKW) He

MCNONb3yeTCA, MNMaHellb nepeVu:l,eT B peXunmMm oXnagaHua: OCTaHETCA FOpPEeTb TOJIbKO MHAOWMKATOP ?...-E

- rem

YToObI AKTUBMPOBATb NaHesb, NPOCTO HAXMUTE KHOMMKY E-'E
?_-__E

-

TYTOOLI AKTUBNPOBATb PEXNUM OXKNOAHUA, HAXMUTE U y,u,ep>|<|/|Bal7|Te KHOMKY
e
L

B Te4YeHue 6 cekyH[,

Korga naHersnb akTuBHa, HaXKMUTE KHOMKY ™ CHOBA.

Pycckun
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PaboTta ¢ naHenbio ynpaBneHus

Py'-IHbIe onepauuun

Bbi6op napameTpoB roToBKu

[na ka)xgoro wara roToBkM MOryT ObiTb 3a4aHbl crieqyolme napameTpbi:

Bpems nnn Temnepatypa wyna ( 3TV gBa napameTpa SABMSHTCS B3avMMOMUCKOYAKLWMMN: ecrv
3a[aHO BpeMsi, 3Ha4YeHe TemnepaTypbl Lyna aBToOMaTtn4eckm 3agatb He BO3MOXHO 1 HA060opoT);
Temnepatypa B kamepe nnbo, Kak ansrepHaTMBa, «aenbta T» («gensta T» MOXeT OblTb 3agaHa
TOMNbKO MpY NCNONb30BaHUKN TepMoLLyna);

®yHkumna CLIMA LUX, ecnn HeobxogmMmo, No3BONsieT 3aAatb ONpeaeneHHbI NPOLEHT BNaXXHOCTH,
KOTOPYI HYXHO ydanutb n3 kamepbl (DRY.Maxi™) nubo NpoueHT BAaXXHOCTW, KOTOPbIA HYXXHO
nogaepxmeatb B kamepe (STEAM.Maxi™);

Mcronbayitte knaeuiy & ,4ToBbl MEpexoauTb OT OAHOTO MapameTpa K APYroMy; UHAMKATOpOM
—

aKTUBHOIO NapameTpa sIBNSAeTCsl CBETALUMNCS CUMBOS (OAUH U3 NATU UMEIOLLMXCS);

Bo3moxHO Takke BblOMpaTb CKOPOCTb MEpPEMELLEHUsI BO3AYLUHOMO MOTOKa B Kamepe neyn (Tpu

MOCTOSIHHBIX CKOPOCTW BEHTUATOPA U TPU NONYCTATUYECKMUX NOSOXEHNS).

YUT06bI yCTAHOBUTL ONpEeAerneHHy CKOPOCTb BEHTUMATOPA, HAXXMUTE KHOMKY aKTUBHbI YPOBEHb

ckopocTu oTobpaxaetca Ha aucnnee Ne4.
MonHbIA UMKN TOTOBKM COBCEM He 06sa3aTenbHO TpebyeT ycTaHOBKM Bcex 4 LwaroB. TONbKO

HeobXxoguMbIe LWarn OOIMKHbI OblTb 3a4aHbl. ATO HE NMOBMUSAET Ha npon3BoOAUTESIbHOCTb MeEYn.

YcTaHOBKa BpeMeHU roTOBKU Ui TeMmnepaTtypbl wyna

Takune napameTpbl, Kak BpeMsi FOTOBKM UIN TeMnepaTypa Lyna, onpeaensioT ANUTENbHOCTb KaXa0ro
Lwara rotoBku. BooGLue roBopsi, 4em Gorbluee KonM4ecTBO NpoayKTa 3arpykeHo B neyb, Tem 6onee
AnuTenbHbIM ByAeT NPoLecc NPUroToBNeHNs!, 1 HA0GOPOT.

Bmecto TOro, 4tobbl 3agaBaTb AMMTENbHOCTb MpoLecca MNPUroTOBMEHUs, BO3MOXHO 3adaTb
onpeaeneHHyo TemnepaTtypy Tepmolgyna. Kak Tonbko 3agaHHas Temnepartypa Oyaet AoCTUrHyTa,
HaYyHeTCs creayoLmiA Wwar rotoBku nnbo nporpamma GyaeTt 3aBeplLUeHa, ecnm 3To TpebyeTcs.

B aToM crniyyae AnMTeEnNbHOCTb Npouecca NpUroToBrneHUs aBToMaTUYeCcKn NoacTpanmBaeTcs nog To
KONMYECTBO NpoayKTa, KOTOpPOoe GbIfo 3arpykeHo B Kamepy neyu.

Bonee kopoTkuii nepuog NpUroToBrneHns, Yem TpedyeTcst faHHOMY NPOAYKTY, MO0 CNULLIKOM HM3Kast
Temneparypa Lyna npvMeeaeT K Hey4OBNETBOPUTENIbHOMY pe3ynbTaTy NpUroToBreHus NpoaykTa.
Bonee gnutenbHbIn Nepuoa NPUroToBIEHUs!, YeM TpebyeTca gaHHOMY MPOoAyKTY, NMGO CrvLKOM
BbiCOKasi TemnepaTtypa Liyrna npuBedeT K BbICYLUMBAHUIO MNpodykta nubo nogropaHuio ero
NOBEPXHOCTMW.

Bpemsi npurotoBrneHnss n Temnepatypa Liyna- B3anMOMUCKIOYaloLWwme napameTpbl: ecrnv 3agaHo
BpeEMsi, NnapameTp TemnepaTypbl Liyna HeakTUBEH, HAOOOPOT: ecnn ycTaHOoBMeHa TemnepaTypa
Lyna, napameTp BpeMeHu 3a4aTb HEBO3MOXHO.

CoBepLUeHHO HeobxoaMMo 3adaTb NMMGO BpeMsi NPUroTOBINEHUs, NMMOO TemnepaTypy Liyna, ecnu
HW OOWH U3 3TUX NapameTpPOB He YCTaHOBIEH, NaHenb YnpaBneHus He NMO3BONWUT 3ajaBaTb BCe
ocTarnbHble napameTpbl (TemnepaTypy B kamepe, aensta T, BMaXHOCTb).

Pycckun
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HacTtpounka napameTpoB

75T
© YcTaHOBKa ANUTENbLHOCTU NPUrOTOBMEHUS

3HayeHne napameTpa BpeMeHM oTobpaxkaeTcs Ha Aucnnee 2, B 4acax U MUHyTax U MOXeT
yCTaHaBNUBATbLCS HAXaTUEM KnaBuLL +

Ecnun BbIOpaH TONbKO OAMH LIar roToBKU 1 Ha aucnnee 2 noasunacbk Hagnucb “INF” (INFINITE), neub
Oyoet HenpepblBHO paboTaTb, NoKa BPy4Hy0 He ByaeT ocTaHOBMEHaA ONepaTtopomMm.

Korga BbibpaHa cpyHkunsa HOLD (“HLD”) , B nocregyoLwmx warax roToBKM BEHTUNATOPbI BKITHOYAOTCA
TONbKO TOrAa, Korga BKIoYeHbl HarpeBaTeNbHble 3N1eMEHThI.

L inF <— Oh 00'=—9h 59'<J

YcTaHoBKa TemnepaTtypbl Wyna

3HayeHMe TemnepaTypbl Liyna pacTeT B MNpoLecCe MPUroTOBMEHUS MWLM, Lyn AOMKeH ObiTb
BCTaBEeH B Hauboree TOMCTYK 4acTb NPOAYKTA, M €ro KOHYMK [AOIDKEH HaXOAWUTbCS TOYHO B
ueHTpe npoaykTa. [Nepeq Ha4anom uukna rotoBku obsizatenbHO ybeauTech, YTO Lyn YCTAHOBMEH
NPaBuIbHO, HEMNPaBWUiIbHOE MO3ULMOHMPOBAHME MOXET OTpULATENbHO CKa3aTbCs HA KOHEYHOM
pesynerare.

Temneparypa wyna otobpaxaetcs Ha aucnee 2 1 MOXET YCTaHABMMBATLCS HAKaTUEM KraBuLL EI—E

Korga pocturaetcs 3agaHHasi TemnepaTtypa Liyna, AaHHbIA Lar uukna roTOBKU cuMTaeTcs
3aBepLUEHHbIM, ¥ HAYMHAETCS CreayoLmii Wwar (ECNW OH CyLLECTBYET).

L 0°C 100°C J

-— —

Onuma XC249 (3akasblBaeTcs AOMOMHUTENbHO) npeacraBnser cobon TepMoLlyn MeHbLUEero
pasmepa, KOTopbl no3sonser pabotaTb C NPOAYKTaMU B BaKyyMHOW YMakoBKE W MpOAyKTamu
ManeHbKnUX pa3mepos.

Pycckun
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HacTtpouka napameTtpoB

Bceraa nosuumoHupyiTe TepMOLLyn Tak,
Kak TpebyeT MHCTPYKLUUS.
Puck noBpexaeHus!

He ocTtaBnsante TepMmoLlyn CHapyxu
kamepbl neyn. Puck nospexageHus!

Ypanante wyn w3 npogykta nepeq,
BbIrPy3KOM NpPOTUBHA wnn OGnoga w3
BHumaHue! Kamepsbl nevn. Puck noBpexaeHus!

3alwuanTe Bawuu
PYyKuU 1 Knctu. Puck
nony4yeHns Tpasmbi!

3agaHue B Kamepe TeMnepaTypHOro 3HadyeHusi gensta T

TouyHas YCTaHOBKa TeMrnepaTtypbl B KaMepe rapaHTUupyeT npaBuiibHO I'IpVIFOTOBJ'IeHHbe/'I NpoAYyKT, KaK
BHYTPWU, TaK U CHapPyXWu.

bornee Huskas TeMneparypa, 4em Tpe6yeTcs=|, npuBOONT K BbICYLUMBAHUIO MPOAYKTa BMECTO €ero
NPUroToOBI1EHUA.

Bonee Bbicokasi TeMneparypa, 4Hem Tpe6yeTc;|, npmnBoanT K noaropaHMio NoBepPXHOCTU, B TO BpeMA,
KaK BHYTPU NPOAYKT OCTAETCA CblPbIM. (MHOFD,a, 9TO ABIAETCA XefMaeMblM pe3yribraTtoM, 0COBEHHO
€Clln oeno Kacaetcad MFICG).

anIFOTOBJ'IeHI/Ie C YCTaHOBJIEHHbIM NapamMeTpoM Aefibra T BO3MOXHO TOSbKO B Cliy4ae roTtoBku
C uncnomnb3oBaHNEM TeMnepatypbl wWyna KaK MnokKkasatend AOJNMUTENIbHOCTU NPUroTtoBIiIEeHUA. Mog
3HayeHnem pgensta T nogpasymMmeBaeTCcAa pas3Humua 3Ha4YeHUN TeMneparypbl B KamMepe ne4dun u
TemMnepatypbl BHYTPU NPOAYKTA.

TeMHepaTypa B KaMepe neyn n gernbra T — B3anmowuckroyaroLme napamMeTpbl: eCiin yCTaHOBJTEHO
3Ha4YeHne TemMnepartypbl B KaMepe, 3Ha4eHune aerbra T 3agaTtb HEBO3MOXHO, U Ha060p0T:ech
3a4aHo 3HayeHue gensra T, TemMneparypa B KaMepe He yCTaHaBIIMBaETCA.

Pycckun
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HacTtponka napameTtpoB

07
d -5% | ycranosxa Temnepatypbl B kamepe

TemnepaTypa BHyTpY kaMmepbl oTobpaxaeTcs Ha aucnnee 3 u MOXeT BbITb 3a4aHa NyTeM HaxaTus
KnaBuLL EI—E .

Korpa Ha aucnnee 3 otobpaxaetca Hagnucb PAU , 3TO 03HA4YaEeT, YTO NeYb HaxXoouTCsa B pexunme
nayabl: BEHTUNATOPblI U HarpeBaTernbHble 3fIEMEHTbl CTAaHOBATCA HeaKTMBHbI. [ns Toro, 4tobbl
BEPHYTb MeYb B aKTUBHbIA pexum NMbo HaobopoT 3afaTb pexuMm nayabl ( MPUMEHsIEMbIA s
HEeKOTOpPbIX BUOOB MPOLYKTOB), YCTAaHOBUTE ANUTENbHOCTb Nay3bl HAa aucnnee 2 n cumeon «PAU»
Ha aucnnee 3.

——pRu+[=] 0° C[+]- 260° CJ

gih] AT
- YctaHoBKa 3Ha4yeHusa OEJIBTA T

3HaueHve napameTpa Aensta T oToGpaxkaeTcsl Ha AUCANee 3 W YCTaHaBNMBAETCS MPY MOMOLLY
KnaBuLL El—E .

L 0°C 1OO°C<J

-— —>

“ YcTtaHOBKa Knumara B KamMmepe

BHyTpeHHun knumaTt kamepsbl (STEAM.Maxi / DRY.Maxi) otobpaxaetcs Ha annunce CLIMA LUX u
yCTaHaBMMBAETCH HaXXaTMeM KraBuLL + .

10 rony6bix To4ek oTobpakatoT 3ag4aHHbIN NPOLIEHT BNaXHOCTK B kamepe (STEAM Maxi);

10 KpacHbIX Touek oToOpaxatoT NPOLEHT ocyLleHnsa kamepbl(DRY Maxi).

- +

¥ T

DRY STEAM
Maxi Maxi

OTu ABe cUCTEMbI HE MOTYT UCMONb30BaTbCA O4HOBPEMEHHO. 3afgaHune 3Ha4veHus napameTtpa CLIMA
LUX He siBnsieTcsa obsisaTenbHbIM. ECnn 3TOT napaMeTp He yCTaHOBIEH, Neyb paboTaeT NpocTo B
pPEeXNME KKOHBEKLUSI».

Pycckun
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HacTtpouka napameTtpoB

. KonnyectBOo napa/BnaxHocTb B Kamepe neun STEAM.Maxi™.

Bawa neyb oOcHalleHa yHuKanbHOM TexHonormen STEAM.Maxi™ | npegHasHavyeHHoOM [Anis
obpa3oBaHVs napa B Kamepe neyu.

HoBenwaga TexHOonornst N03BONsIET OCYLLECTBATL N0OON BUA rOTOBKM Ha napy, Ha4MHasi OT roTOBKM
npy Temnepartype 48°C, rapaHTupys nNpyv 3TOM MakCMMarnbHO TOYHbIN KOHTPOMb TemnepaTypbl
Npon3BOAMMOro napa.

STEAM.Maxi™ npou3BoguT HeoBXoaUMOE KONMYECTBO Napa C pasnnuyHon TeMnepaTypon, No3BonAs
OCYLLECTBUTb Pa3rivyHble BapuaHTbl FOTOBKN:

-roTOBKa Ha napy (TorbKo nap);

- CMELUaHHbIN pexuM (KOHBeKUMS + nap).

Mpn nomowm TexHonormn ADAPTIVE.Clima neun Bepcumn BakerTop™ wu ChefTop™ nocTtosiHHO
N3MepSIOT pearnbHble NapaMeTpbl B Kamepe neyvun, npuvyemM He TOrbKo TeMnepaTtypy, HO N TeKyLLyto
BNa)XHOCTb B KaMepe roTOBKW. OTO MO3BONSAET NPUMEHUTb Hanbonee Noaoxoasiyto nporpammy u
nomMoraeT KaXgoMy nosb3oBaTento JOCTUraTb NpeKkpacHoro pesyrsraTa pas 3a pasoM, He3aBUCUMO
OT KONu4ecTBa YPOBHEN 3arpy3sku neyu.

TexHonorna ADAPTIVE.Clima no3sonseTt obecneynTtb TO KONMYECTBO napa, KoTopoe Heobxoammo,
4yTOObI CO3aaTb B KaMepe BNaXHOCTb, YCTAHOBIEHHYO NOrb30BaTenem.

@ BHumaHue!

B npouecce npurotoBrneHust NPOAYyKT B KamMepe neyn BbiaensieT onpeaeneHHoe Konm4yecTBo Braru,
nosTOMy B Criyyae, ecnu 3TOW Bnarn JOCTaTovHO, YTOObl JOCTUMYL TpebyeMoro nonb3oBaTenem
3Ha4YeHus, Neyb He NPoM3BOAUT Map.

B aTom cnyyae oTcyTCTBME NPOU3BOACTBA Mapa He CBS3aHO C HEUCMPaBHOCTbLIO Meyn, a NpocTo
SIBNSIETCS CrieACcTBMEM KOHTPOIS pearbHOW BNaXXHOCTU B KaMepe neyu.

YUT06bl YCTaHOBUTL XXenaemblli ypoBeHb BNaXHOCTM B Kamepe, NpoaenaiTte crieqyoLlee:

-
G Bag

o | = o
* HAXXKMMaNTe HECKOJIbKO pas Krnasully == [OoKa Aucnneu -, = .- He Ha4YHeT MUratb,
[T el

* UCMNOMb3YNTE KHOMKY |4 , YTOObI YCTAHOBUTL XXenaembli NPOLUEHT BnaxHocTn STEAM.Maxi™.

10 rony6bix Tovek Ha gucnrnee oTobpakalT MPOLEHT BMaXHOCTUM B Kamepe, YCTaHOBMEHHbIN
nonb3oBaTterneM, KOTopbI MOXeT konebatbcsa oT 10% Ao 90% Ans KaXK4on CTYNEeHU LMKa roToBKK.
Ecnun yctaHoBneHa BnaxxHocTb 100%, nsagaHa temneparypa Bbiwe 130°C, neyb aBTOMaTUYECKM

aKTUBUPYET PEXMM TOSBbKO napa.

Pycckun
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HacTtponka napameTtpoB

. YnaneHue n3obITOYHOM BnaxHocTu/napa U3 kamepbl ne4n: DRY.Maxi™

3anarteHToBaHHas TexHonorns DRY.Maxi™ nossonsieT BbICTPO yganutb U3 Kamepbl MeYn BCO UMEILLYHOCS
BMaXHOCTb, HE3aBUCUMO OT TOro, Obina Ny oHa BblAeneHa NPOAYKTOM B NpoLecce NpurotoBreHns unm beina
npousBegeHa cuctemon STEAM.Maxi™ Bo Bpems npegblayLlero wara rotoBku. TexHonormss DRY.Maxi™
nossonsiet nedam ChefTop™ un BakerTop™ rapaHTMpoBaTb packpbiTve BKyca Ortog, Kak npy NpuroToBeHnm
racTpOHOMUYECKMX ONtod, Tak U NPU NPUTOTOBMEHUN KOHOAUTEPCKUX U XNeB00YNOYHbIX N3AENUIA.

[ng Toro, 4To6bl yCTaHOBUTL HEOBXOAMMBIN NpoLEHT yaaneHus snarn (DRY.Maxi™), npogenanTe cnegytoLime
onepauuu: -

- HeogHOKpaTHO HaxkuMaiTe KHOMKY A0 Tex nopa, noka gucnnen CLIMA LUX ‘: HEe Ha4YHEeT MUraThb;

- Micnonb3ynTe KHOMKy, YToObI 3aa4aTb HeobxoauMbi npoueHT DRY.Maxi™.

10 KpacHbIx To4eK Ha gucnnee otobpaxatoT npoueHT Bnarn (ot 10% go 100%), koTopyto Heobxoaumo yoanutb
13 Kamepbl neyu.

»

. YcTtaHOBKa CKOPOCTU BEHTUIIATOPA.

BoaMoxHOCTb YCTaHOBKMU 3 CKOpOCTeVI OBMXEHUA MOTOKOB BO3AyXa B KamMepe nedn u, Kpome TOoro, 3
nonycrtatTn4eCKnxX MnooXeHnA BEHTUNIATOPA, O3Ha4YaeT BO3MOXHOCTb MNMPUroTOBIIEHUA ntoboro npoaykTa, oT
OenukaTHbIX U nerkux 6noa, Ao Tex, ans NPUIroToBNEHNA KOTOPbIX Tpe6yeT09| MHoro Tenna. KHonka MoxeT
ObITb MCMONb30oBaHa Ans YCTaHOBKM CKOPOCTU ABUraTenda u pexmma pa6OTbI. CyLLI,eCTByeT TPU NOCTOAHHbIX
CKOPOCTM N Tpn nNony-CTatu4eCknx MnoJ1oXKeHns. I'IpM nonycrtatn4eCckoMm pexnme pa60TbI BEHTUIATOP
AKTUBUPYETCA TOJTbKO TOraa, Korga BkKIro4YeHbl HarpeBaTtesibHble 3J1eEMEeHTbI, TaKUM o6pa30M co3gaeTcd SCb(beKT
Tpa,D,I/ILI,I/IOHHOIZ CTaLlMOHapHOVI neyu. BeHTMﬂFITOp aKTUBUPYETCA Ha onpeneneHHoe BpemM4d, TONbKO ONA TOro,
YTOObI PaBHOMEPHO pacnpeaennTb Tenso, Bblpa6aTbIBaeMoe HarpesaTtesibHbIMU 3rneMeHTaMu, n obecneynTb
OAMHAaKOBYO TemMnepartypy BO BCEN KamMepe ne4dn. YcTaHoBnNEHHas CKOPOCTb BEHTUNATOpPA 0To6pa>|<aeTc;| Ha
aucnnee 4 n MoxeT ObiTb Bbl6paHa npu NOMOLLI KHOMKN B cnep,yrou.l,eﬂ nocnegoBaTesibHOCTU!

e 1: nokasblBaeT, YTO CKOPOCTb BpaLLeHUs yCTaHOBJ/1IEHa Ha MUHNMYM

e 2: NoKasblBaeT, YTO CKOPOCTb BpaLLeHUs CpeaHas Mexay MWHMMarbHON U MakcuManbHom
e 3. NoKasbIBaeT, YTO CKOPOCTb BpaLleHus yCTaHOBJ1€Ha Ha MakCMMyM

e 1P: nokasbiBaeT nonycratn4eckoe rnosioxeHne c MUHUManbHOMN CKOPOCTbH BEHTUNIATOPA
e 2P: nokasbiBaeT nonycratn4eckoe nosioxeHne co cpep,HeVl CKOPOCTbK BEHTUNIATOPA

e 3P: nokasbiBaeT nonycratn4eckoe rnorioxeHne c MaKkCUMarsbHOM CKOPOCTbHO BEHTUITATOPA

3anyck/ocTaHOBKa NpoLecca roToBKMU:

Korga Bbl 3aganv Bce HeobXxoaumble napameTpbl MPUrOTOBMEHUS,  HaXMUTE KnaBuLly :@'_ YTOObI
3anycTUTb LMK NPUroToBreHus. [na oCTaHOBKM LMKINA NPUrOTOBMEHUSA, HAXMUTE KraBuLly 1-.5:7?.:- CHOBa.
Korga npouecc npurotoBneHns 3aBepLUEH, Kak B Crlydae py4YHOro pexxuma npuroToBrieHns, Tak u npu pabore
C aBTOMaTU4eCKumm nporpammamu, nedb M3gaeT 3BYKOBOW CUrHan B TeyeHue 15 cekyHA u B TeyeHue 45
cekyHA avcnnen muraet. B tedeHune atux 45 cekyHa aucnnent «START/STOP» ocTaetcs BKNOYeHHbIM. Ecnv B

TeueHue 3Toro neproaa Bl HaxmeTe knaBuly |4 3504110 Bpems LnKna NPUroToBReHs ByaeT yBenuueHo,

N neyb aBTOMATMYECKM BO30OOHOBUT paboTy (MCMonb3ysi MOCrneaHue 3afaHHble 3HaYeHWs MapamMeTpoB).
Ecnn Bel HaxveTe knasuy L= bro gucnneit «START/STOP» noracHet u Gynet npousseneH c6poc Bcex
3HaYeHWI YyCTaHOBMEHHbIX NapameTpoB. Ecnu B TeveHne 45 cekyHA He BydeT Haxarta HM ofHa knasuwia, To
ancnnen «START/STOP» noracHeT n Oyget nponssegeH cOpoc Bcex 3HAaYEHUI YCTaHOBMNEHHbIX NapaMeTpOB.

Pycckun
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HacTpouka waroB npuroTtoBrieHUs

3anyck/ocTaHOBKa npouecca npuroToBrieHUs

Bbi60op WaroB rotoBkKu

UTtobbl NnepenTn Kk crnegyowemMy wary, HaXmuTe KnasuLly [I- aKTUBHbIV Wwar 6yaeTt oTobpaxeH Ha
ancnnee 1. .

Mcnonbsynte knasuiuy LE 4YTOObI NEepexoanTb OT OOHOr0 MapamMeTpa K criegylowemy, akTUBHbIN

napametp 6yaeTt oTobpaxeH Ha OfHOM U3 NATU aucnnees (aucnnei OyaeT CBETUTLCS)..

Bl-mmaHMe:napameprl, aKTUBUPOBaAHHbIE HaXaTnem KrnaBuLln |; MOryT ObITb pa3HbiMK, B

ey

3aBNCMMOCTU OT Bbl6paHHOFO cnocoba 3agaHns OnUTENbHOCTM LMKNa NPUTroTOBIIEHUA (CMOTpI/ITe

CXeMy Huxe):

SELEC &

lMoaTomy HEBO3MOXHO paboTtaTtb ¢ yHKumen Oensrta-T, ecnu onMTenbHOCTb Wara NpuroToBneHns
Obina 3agaHa npu NOMoLM PYHKLUMM «BPEMEHU NPUTOTOBIIEHNS.

Pycckun
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HacTpoika nporpamMm npuroToBrieHusi

FoToBKa c yCTaBliIeHHbIM BpeéMeHeM NpuroTtoBrieHnsA n 3agaHHoOM TeMHepaTyp0|7| B KamMepe.

MepBbIN War:

. | = O I,
Haxxnmante Knasuly == N0 Tex nopa, noka He Ha4YHeT MuraTb gucnien -\_‘_)1 X
LB

Wcnonbayiite knasuwy 4YTOBbI YCTAHOBUTL HYXHOE 3HaueHMe.

IN T
0 HLD

1° STEP J 2°3°4°... STEP J
W [-]Oh 00’ [+] 9h 59’ L2 [-]oh 00’ [*¥] 9h 59’

MpumeyaHue:

Ha nepBom Liare roToBkM MOXeT ObITb 3a4aHO HeonpeaeneHHoe Bpems npurotosrneHus «INF», B
3TOM cny4yae neyb ByaeT nogaepxunBaTb 3afaHHbIe NapameTpbl TeMnepaTypbl U BIaXXHOCTN 0 TexX
nop, Noka nosnb3oBaTenb BPYy4YHY He OCTaHOBUT npouecc. Ha 2, 3 n 4 warax rotoBkM MOXeT ObITb
BblOpaHa pyHKkunsa «HLD», koTopas No3BONsIET Nog4AepPXMBaTb NOCTOSAHHYIO Temnepatypy 70°C oo
TOr0 MOMEHTa, Noka neyb He ByaeT BbIKNoYeHa BPYUHYH. OTa (OyHKUUSA NO3BONSET NOAAEPKMBATD
NPOAYKTbl B KAMepe neyn B ropsyemM COCTOAHUN 1 FOTOBLIMU K MOAaye KIUEHTY.

BTopo#n war:
y | — .
HaxvmainTe knaBuwwy | == [0 Tex nop, noka gucnnen l He Ha4yHEeT MuraTb;
S

VcnonbayiiTe knaesuy YTOObI YCTAHOBUTL HY)XKHOE 3HaYeHWe TeMrnepaTypbl B KaMmepe.

——prRu~[-] 0° C[+}- 260° CJ

MpumeyaHue:

dyHKkLMA naysbl «<PAU» MOXET ObiTb akTMBMpOBaHa B Ntoboe BpeMsi. B TeuyeHne atoro BpemeHun nevb Oyaet
HaxoOWTCs B CTAaTUYECKOM COCTOSIHUM C BbIKITFOYEHHBIMU BEHTUNSTOPAMU U HarpeBaTeNbHbIMU 3fIEMEHTaMMU.
OTa (oyHKUMs nonesHa B crnyvae paboTbl CO MHOMMMW TUMaAMy NPOAYKTOB, B YacCTHOCTM ecnu Bbl xoTute
MWUHUMU3MPOBATbL TEMMNEPATYPHOE BO3AENCTBUE Ha NPOAYKT.

TpeTun war:
CLIMA LUX, ecnn Heobxoammo, C CUCTEMOW yAareHus onpeneneHHoro npoueHTa BAaXXHOCTU U3 Kamepbl
(DRY.Maxi™) nnu cuctemon obpasoBaHus onpeaeneHHoro npoueHTa napa (STEAM.Maxi™).

e vag
.

* HaxkumanTte knasuLuy E ,noKka aucnnent i, % 1 He HaYHeT MuraTb;

* Vicnonk3ynTe knasuwly ,4TOObI 3aaaTb meﬁ'a'émoe 3HaveHune (STEAM.Maxi™);;

* VicnonbaywTte knaBuLly E| ,4TOObI 3aaaTh enaemoe 3HadeHne (DRY.Maxi™);;

* He ycTaHaBnvBawTe HYKaknx 3Ha4yeHui, ecnu Bel nnaHvpyeTe roToBUTb B NPOCTOM pexnmMe

KOHBeKLun 6e3 napoyBnaxXHeHua 1 yganeHna snarn n3 Kamepbl.

YeTBeEpTbIN LWIAr:
[na nameHeHns CKOPOCTU BEHTUMATOPA, HAXMUTE KNaBuLLy ;

TeKyu.l,ee 3Ha4YeHne CKOPOCTN BEHTUNATOPA 0To6pa>|<aeTc;| Ha gucnree 4.

Pycckun
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HacTpoika nporpamMm npuroToBrieHus

FoToBKa ¢ MICNONb30BaHUEM TemMnepaTtypHoro wyna npu 3a4aHHOM TeMnepartype B Kamepe nevu.

MepBbIN War:
“ =h
Haxumante KHOMKY |-. 00 TexX Nnop, nNnoka He Ha4YHeT MuUraTb 3Ha40K /P i

e

V|CI'IOJ'Ib3yIZTe KHOMMKY l-IT06I:-I YCTaHOBUTb XenaeMyro TeMmneparypy wyna.

L 0° C~[-] [+]+ 120° CJ

MpumevaHue.

Mpy ycTaHoBKE 3HAYeHWs TemnepaTypbl TepMmollyna, ANWMTenbHOCTb MPUIOTOBMNEHWUS YyCTaHaBnMBaeTcs
aBTOMaTMnyecku. Kak Tonbko AocTuraeTcs 3agaHHas Temnepartypa TepMoLLyna, nedb HauMHaeT OCyLLeCTBIIEHNe
CrealyloLLero Lwara roToBku (€Cnv OH 3a[aH) UNK 3aBepLUaeT NPOoLECC NPUIOTOBIEHNS.

Bropo# war:

Haxumarite KHOMMKY ;. ,[TIOKa He Ha4YHEeT MuUraTb TemnepaTypru?l aucnnen l ;
S

Wcnonb3ayinte kHOMKy , YTOObI YCTaHOBUTb XXENaeMyo TeMneparypy kaMmepbl Neyu.

——pRu<[=] 0° C[+]- 260° CJ

MpumeyaHue:

®yHKUMA naysbl «PAU» MOXET BbITb akTMBMpPOBaHa B Noboe Bpems. B TeueHue aToro BpeMeHu nevb Gynet
HaxoOuTCs B CTAaTUYECKOM COCTOSIHWW C BbIKMIOYEHHBIMU BEHTUIATOPAMU U HAarpeBaTenbHbIMU 3NIEMEHTaMM.
OTa (yHKUMS nonesHa B criydae paboTbl CO MHOMMMU TUMamu NMPOAYKTOB, B YaCTHOCTW ecnu Bbl xoTute
MVUHMMM3MPOBATE TEMMNEPaTYPHOE BO3AENCTBME Ha MPOAYKT..

Tpetun war:
CLIMA LUX, ecnn HeobxoaMmo, C CUCTEMON yAaneHus onpeaeneHHOro npoLeHTa BRaXHOCTU U3 Kamepbl
(DRY.Maxi™) unu cuctemon o6pasoBaHMs onpeaeneHHoro npoueHTa napa (STEAM.Maxi™).

LT
.

* HaxxumainTte knasuLuy E ,noka aucnneit ;| 5 1 He HauyHeT murarb;

* Vicnonb3ynTe knaBuwy (4| ,4T0bbl 3agaTb meﬁégmoe 3HayeHue (STEAM.Maxi™);;

* MicnonbayiTte knasuLly |E| ,4TOObI 3aaaThb xenaemoe 3HaveHve (DRY.Maxi™);;

¢ He ycTaHaBnmMBanTe HMKaKUX 3Ha4YeHW, ecnv Bbl nnaHupyeTe roToBUTb B MPOCTOM peXume

KOHBeKLUN 6e3 napoyBraXHeHUA 1 yaaneHua snarn n3 Kamepbol.

YeTBEpTbIN LWIAr:

[na nameHeHus CKOPOCTU BEHTUNATOPA, HAXMUTE KnaBuLly ;

Tekyllee 3Ha4YeHne CKOPOCTM BEHTUNATOpPaA oTobpaxaeTcs Ha avcnnee 4.

Pycckun
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HacTpoika nporpamMm npuroToBrieHusi

FoToBKa ¢ ucnonb3oBaHMEM TeMMnepaTypHOro Lyna npv 3agaHHoMm 3HavyeHuu flensra T.

MepBbIN Wwar:

o =h
Haxumarite KHOMKY |-' 0O TexX nop, Noka He Ha4YHeT MuUraTb 3Ha4oK /P ;
| IVl

|/|CI'IOJ'Ib3yl71Te KHOMKY , UTOObI YCTaHOBUTb XXeNnaeMyro TeMmneparypy wyna.

— 0° C~[7] [#}- 120° C—

MpumeyaHue.

[Mpn ycTaHOBKe 3HayeHWst TemnepaTypbl TepMollyna, ANUTENbHOCTb MNPUrOTOBMEHUSI YCTaHaBMNMBAETCH
aBTOMaTun4yeckn. Kak Tonbko OCTUraeTcs 3afaHHas Temnepatypa TepMoLLyna, nevb HaunHaeT OCyLLLeCTBIEHNE
cneayoLLero Lara rotoBku (€Criv OH 3ajaH) Unuv 3aBepLuaeT NpPoLecc NPUroToBreHUs.

Bropowu war:
y | = . y
HaxxmmanTe KHOMKy [#m.  noka He HaYyHeT MuraTb TeMnepaTtypHbli gucnnemn | AT ;
L

Vcnonb3yinTte KHOMKY E|_ ,4TOObI YCTAHOBUTL Xenaemoe 3HaveHune Oensta T.
L 0° C+[-][+]+260° C J

NIMpumevaHue
Meyb HMKOrAA, HU NPU KaknX obBCToATENBbCTBAX, He ByaeT pabotaTh Npu Temnepatypax Bbiwe 260.

TpeTnn war:
CLIMA LUX, ecnn Heobxogmmo, C CUCTEMOM yAaneHus onpeneneHHoro npoueHTa BAaXXHOCTW U3 Kamepbl
(DRY.Maxi™) unu cucteMmorn obpasoBaHus onpeneneHHoro npoueHTta napa (STEAM.Maxi™).

LT
.

* HaxumainTe knasuLuy E ,noka aucnnent ;| & 1 He Ha4YHeT MuraTh;

* Vicnonb3ynte knaeuwwy (4| ,4T00bI 3a4aTb meﬁégmoe 3HaveHue (STEAM.Maxi™);:

* VicnonbayiTte knaBuLly E| ,4TOObI 3a4aThb Xenaemoe 3HadeHne (DRY.Maxi™);;

* He ycTaHaBnuBawnTe HUKaKnX 3Ha4yeHui, ecnu Bel nnaHvpyeTe roToBUTbL B NPOCTOM peXnme

KOHBeKLun 6e3 napoyBnaXHeHua 1 yganeHna snaruv n3 Kamepbl.

YeTBEpTbIN LIAr:
[Nst 3BMEHEHUs1 CKOPOCTM BEHTUINATOPA, HAXXMUTE KNaBuLLy ;

TekylLee 3Ha4YeHe CKOPOCTM BeHTUNsATopa oTobpaxaercs Ha aucnnee 4.

Pycckun
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Mopsagok nporpaMmmmMpoBaHUs onepaTopomMm

Onepauuun ¢ ucnonb3oBaHUeM NporpaMmm
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AnekTpoHHasa naHenb ynpaeneHus ChefTouch/BakerTouch no3BonsieT nonb3oBaTento COXpaHATb
B namMATK A0 99 nporpamMm, Ha3biBas KaXayro U3 HUX, UCNOMb3ysA A0 25 CUMBOSOB NaTUHULbI.

Boiigute B nporpaMMHOe MEHI0, HaXaB KHOMKY |E ;

BbibepeTe MecTO pacnonoxeHums coxpaHsiemon Bamu nporpammbl (ot PO1 go P99), wncnomnb3ysa KHOMKK
E" , HOmep nporpammbl oTobpakaeTcsa Ha gncnnee 5. Haxmute KHoMKy E N NCMONb3YyNTe KHOMKY E|—
4yTObbI BbIOpaTh NEpPBYO OYKBY HA3BaHWs!, KOTOPOE Bbl XOTUTE AaTb NPOrpaMMme;

CHOBa HaXXMUTE KHOMKY E N UCMNONb3YNATe KHOMKY yTOObI BbIOpPATL BTOpPY OYKBYy B Ha3BaHMM
nporpamMmbl.

MoBTopUTE 3TY NpoLeaypy Ans Bcex nocneayowmx 6yks.

[Mocne aToro HaXXMUTe KHOMKY [I__ 4YTOObI BLIOPATL TEMNEpPATYPY NpenpasorpeBa kamepbl neun. Ha amucnnee
nosiButcsa ob6o3HayeHne «PRE». Vicnonb3yinTe KHOMKY E 4yTOObI BbIOpaTh NMGO abCOMNTHYIO TEMMepaTypy
npeapasorpesa [I nun6o ensta T — pasHuLy Mexay 3HadeHneM TeMnepaTypbl npegpasorpesa v 3Ha4eHneM
TemnepaTypbl Ha NEepBOM LUare roToBKU .

Mcnonb3ynTte KHOMKY E|' 4yTOObI 3aaTh XXenaemoe 3HaveHune B rpagycax Llenbcus. Vicnonb3yite KHOMKY
E Ona nepexoga K YyCTaHOBKE OCTallbHbIX HeO6XOJJ,I/IMbIX napameTpoB (,EI,J'II/ITeJ'IbHOCTb NPUroTOBIIEHUA,
TemnepaTtypa wyna, TeMmneparypa kamepbl neuun, fensra T, KNMMaT B KAMepe — BIaXXHOCTb) Arsl 3TOro Lara
FOTOBKM M A1 Mepexofa K CregyoLwemMy Lwary roToBKu.

HaxmuTe KHomky N YCTaHOBUTE HY>XHbIN PEXMM CKOPOCTU BO3AYLLHbIX MOTOKOB B KaMepe neyu.
HaxmuTe KHOMKy E N yOepXuBante ee B TedeHue 5 cekyHa, YToObl COXpaHWUTb nporpammy B namsaTtu (no
ncTedeHun 5 cekyHa Npo3ByYnUT NOATBEPXKAAMOLLMIA COXPAHEHME 3BYKOBOW CuUrHan).

Ucnonb3oBaHWe coxpaHeHHbIX B MaMATU NporpamMmm.
BonguTe B nporpaMmmMHOEe MEHI0, HaXKaB KHOMKY | P
Mcnonb3yiTe KHOMKy E|' , YTOObI HANTW HY>XHYIO Nporpammy (MporpamMMbl oToBpaxatroTcsa Ha gucnnee 5).

HaxmMute KHOmMKy :ﬂT:}J, ,4TOObI 3anNyCTUTb BbIOPaAHHYIO MpOrpamMmy.
CHoBa HaXXMuTe KHOMKY , YTOObI OCTAHOBUTL NpOrpammy

MpumeyaHue.
Korga 3anyckaeTca coxpaHeHHasa nporpamMma, nedb aBToMaTUYeCKM OCYLLECTBNSET NpeaBapuTerbHbIN pa3orpes

[0 3ajaHHOro 3HaYeHUs1 TemnepaTypbl Npegpasorpesa. Korga sanyckaetca nporpamma, nedb Ha4YnHaeT YyCTaHOBKY
npegBapuTenbHOro pasorpesa. B npouecce npeaBapuTensHOro pasorpesa BbIKMYeHb! BCE NaMoyky U AUCNIEN,
kpome «START/STOP», acnnes 2 ( KOTOpbI NOKa3bIBAET, YTO OCYLLECTBMSETCA NPeapasorpeB), a Takke AMCNIes
4 (koTOpbIV NOKa3bIBaET, Kakas nporpaMmma OyaeT 3anyLieHa). Korga gocTurHyTa xenaemas Temneparypa, nedb
nogaeT 3BYKOBOW CUrHas, U Ha NaHenu yrnpaeneHnst oTobpaxatoTcst 3Ha4eHWs napamMmeTpbl NEPBOro Lara roToBKM.
[Nocne Toro, Kak OTKpbIBaETCH ABEPb, B KAMepPy 3arpy>kaetcs NpoayKT 1 ABepb CHOBA 3aKpbIBaEeTCH, Nporpamma
FOTOBKM 3aMycKaeTcs aBTOMaTUYECKN.

Pycckun
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CtaHpaapTHble (pyHKLUMN

PyHKumna LASTP

OTa yHKUMS ncnonb3yeTcsa Ansa 6bICTporo AocTyna K nocregHen ncnonb3yemon nporpammMe, Kak K
pY4YHOW, TaK N aBTOMaTUYECKON.

Korga umkn npurotoBneHns 3aBepLUeH, HaXXMUTE KHOMKY E . Mocne atoro Ha gucnnee 5 NOABUTCA CIOBO
«LASTP». Haxxmute KHOMKy @ 4TOObI 3aNyCTUTb NOCINEOHIO NCMOMb3YEMYHO MPOrpamMmy BHOBb.

ABTOMaTM4YeCKME NporpaMmmMbl MOUKMU

Cuctema mbiTbst Rotor.KLEAN , kog XC405 no3BonseT OCyLWeCTBASATb aBTOMaTtU4ecKoe MbITbe Kamepbl
rotoBku. Mcnonb3oBaHve (YHKLUM aBTOMATUYECKON MOMKM BO3MOXHO TOMbKO MpW 3akase 3TOM Onuuu.
Cuctema MbiTbst Rotor.KLEAN MOXeT ObITb YCTaHOBMEHA B TOM YMCIe U MOCNEe Hayana aKcnnyatauumn neyun.
Tpu aBTOMaTMyeckue nporpammbl (kopotkoe MblTbe SHORT WASHING, cpegHee mMbitbe MED WASHING
n pgnutensHoe MbiTbe LONG WASHING) 3anporpaMMypoBaHbl B MamsATW, Takke Kak W Mnporpammebl
npeaBapuTErnbHOrO 3anofHeHus MnoAaroLwmx LNaHroB MOKLWEro M ononackueatwolwero cpegctesa PUMP
LOADING. Takxke cyLiecTBylOT ABe MoriyaBToMatmyeckne nporpammbl Moviku: «LH20x», koTopas BKMYaeT
ononackuBaHme Kamepbl BoAon 6e3 MCnonb30BaHMS MOKWLIMX CPeacTB U NOCredyloLwyo CyLKy Kamepbl
npu Temnepatype 120°C n «SEMI-AUTOMATIC WASHING», koTopasi BKMOYaeT MbiTb€ KaMepbl npu
YCTaHOBINEHHOW TeMnepaType C HaHeCEHNEM MOIOLLLEro CpeacTBa BPYUHYIHO.

BbI6op nporpaMMbl ocyLiecTenseTcs nytem Haxatus kHonku | P

Haxumarte KHOMKM 0O Tex nop, noka Ha gucnnee 5 nosBATCA HasBaHWs nporpamm monku: SHORT
WASHING, MED WASHING, LONG WASHING, LH20, SEMI-AUTOMATIC WASHING, PUMP LOADING.

Haxmute kHoMky |(’£}| , YTOObI 3anNyCTUTb Nporpammy.

MpumeyaHue.

[Mepen nepBbIM 3arMycKkoM NporpaMmmbl MOVKK, XXernaTenbHO cHavana 3anyctutb nporpammy PUMP LOADING,
4YTOObI yOanuTb BO34yX U3 NOAALLMX LUMAHIOB MOIOLLENO M OMOMacKMBaloLWero CpeacTsa, Hanmyme KOTopro
MOXeT narybHO OTpasuTbCs Ha KayecTBe MOWKW. OTW MporpaMmMbl MOTYT MCMOMb30BaTbCH TOMbKO B TOM
cnyyae, ecnu yctaHoBrneH motowmi mogynb Rotor.KLEAN XC405.

@ BHumaHue!

Mbl pekomeHayeM exefHEeBHO MPOM3BOAMTbL OYMCTKY Kamepbl Afs TOro, 4tobbl cobmocTu cTtaHgapThbl
rMrMeHbl U NMPeAoTBPaTUTb PXaBrieHne HepXaBelLlen cTanu B kamepe neyun. Moatomy mMbl pekomeHayem
ucrnonb3oBaHve Motwuwero moayna Rotor.KLEAN XC405, «koTopbii NO3BOMASET MbITb Kamepy
aBTomMaTuyeckn. BHumaHune! Ecnu ycTpoMcTBO He noaBepraeTcs YMCTKE WM YMCTKa NPOBOAUTCSH
Heka4yeCTBEHHO, HakannueawLwmecs B KaMepe OCTaTKu MULLM MOTyT 3aropeTbCsi — ONacHOCTb noxapal
YTob6bl NpenoTBpaTUTh pasBUTME KOPPO3MKM B Kamepe neyun, HeobxooMmo MbiTb €€ eXeOHEBHO, Aaxe
eCcnu B TeYeHue [OHSA MCMOonb30Basncsa TOMbKO pexum napa. Vcnonb3ynTte TONbKO PeKOMEHAOBaHHble
nNpou3BOAMTENEM MOMKLME cpefcTBa. Mcnonb3oBaHue APYrMX MOKLWMX CPEeAcTB MOXET MPUBECTU K
NOBPEXAEHNI0 YCTPOWCTBA U B 3TOM Crlyvae rapaHTusa aHHYynupyeTcs.

Hukorga He OTKpbiBanTe OBEPb KaMepbl MeYn BO BPEMS LKA MOWK/A — MOKOLLEee CPeAcTBO M ropsyunii nap
BbIPbIBaIOLLMECS U3 KAMepPbl, MOTyT CTaTb MPUYNHOW Noxapa. [ocne okoHYaHMS LiMKna MOWKU C NCMOfb30BaHNEM
cuctembl Rotor.KLEAN ybeauTtecb B OTCyTCTBMM OCTaTKOB MOMOLLErO CpeAacTBa B kamepe (B TOM 4yucre B
BO3AYLUHOM KaHarne 3a naHesnbto). TLaTenbHo yaanute Bce OCTaTKM MOIOLLEro CpeacTsa B kKamepe neym (B Tom
yucne B BO34YLIHOM KaHarne 3a NaHenblo) Npu NOMOLLM PYYHOTrO Aylla BO n3bexaHne prcka Kopposuu.

Pycckun
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CtaHaapTHble (pyHKLUMN

«COOL» - nporpamma oxrnaxaeHusi Kamepbl neyu

Mporpamma «COOL» Ucrnonb3yeTcs Arst OXMaXaeHUst KaMepbl NeYn: oHa NO3BOSSET BEHTUNSTOpam
B KaMepe paboTaTb Mpu BbIKIMIOYEHHbIX HarpeBaTenbHbIX arieMeHTax. [MporpaMma Takke MOXeT
ObITb 3anyLleHa Npu OTKPbITOM ABEPU KaMepbl, YTOObI YCKOPUTL NPOLIECC OXnaxaeHusi. B TeyeHne
BPEMEHW, Koraa nporpamma akTMBHa, Ha gucrree oTobpaxaeTcs TemnepaTtypa B KaMmepe.

e BonguTte B nporpaMMHOE MEHI0 HaXaTUeM KHOMKM | P ;
* Haxumarite KHomnky [10 TeX Nop, NoKa Ha Aucnnee nosBMTCcs HassaHue nporpammbl LCOOL;
« Haxmure kHorky (3] , 4ToGbI aKTMBMPOBATH MporpaMmy.

Pycckun
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CtaHpaapTHble (pyHKLUMN

PyHkuua ADAPTIVE.Clima

Mpn nomowm TexHonorun ADAPTIVE.Clima neun ChefTop n BakerTop noCTOsSiHHO M3MepSOT Bce
napameTpbl FOTOBKM, HE TOSbKO TEKYLLYIO TeMnepaTypy, HO 1 TEKYLLIMIA YPOBEHb BNAXXHOCTU B KaMepe.
OTO rapaHTMpyeT NnpMMeHeHne Hanbonee noaxoasiwen NnporpaMmmMbl 4nsi NONyYeHUs ONTUManbHOro
pesynbrata roToBKM KaxAbli pa3 BHE 3aBUCMMOCTM OT KONMM4ecTBa NPOTUBHEN, NMOMELLEHHbIX B
Kamepy.

KonnuyectBo napa, obpasytoLlerocs B kamepe, 3aBUCUT OT KONMMYECTBa NPOAYKTOB, MOMELLEHHbIX B
neyb, Aa)ke Npu yCroBUU NCMONb30BaHNSA OQHOW M TOW e nporpammbl. Kak npaBuno, 4yem 6onbluee
KONMMYEeCTBO MPOAYKTOB MOMELEHO B Kamepy, TEM MeHbLlee KONMMYecTBO napa AOIMKHO ObiTb
Npou3BeaeHO NeYbio.

TexHonorna ADAPTIVE.Clima Takke MOXeT MCNoNb30oBaTbCs AMNA COXPaHEeHUs B nNamMaTu neuyn
Hanbonee 4acTto ucnonb3yemMblx NporpaMmm. [nsa atoro Mbl peKoMeHayem UCMnorb3oBaHue Lyna ¢
Heckonbknmn gatumkamv MULTI.Point, ons npegoTtepalleHnsi olwumbok B NO3MLMOHMPOBaHUN Lyna.
[MocTodHHOE M3MepeHMe BCeX MnapaMeTpoB rOTOBKM no3BondeT nedam ChefTop u BakerTop
OTCNexuBaTb BCE UBMEHEHUS TeMMNepPaTypbl U YPOBHS BIaXXHOCTW B TEYEHME BCEro NpoLiecca roTOBKU
W pesynbTaTbl NPOLECCOB PYYHOrO0 BTOPXEHWUS B Mpouecc nosib3oBaTtend (Hanpumep, OTKpbITUE
OBepu Kamepbl).

Ecnn xenaembin pe3ynbtaT rotoBku Obln 4OCTUTHYT oauH pas, TexHonorus ADAPTIVE.Clima
TakKke NO3BONSET COXPaHUTb 3TOT MPOLECC B NaMAaTU YCTPOMCTBA M UCMOMNb30BaTh €ro Tak 4acTo,
Kak notpebyeTtcsi, 1 ObITb NPM 3TOM YBEPEHHbIM, YTO Kaxabli pa3 pesyneraTt byaet abconoTHO
NOEHTNYHBbIM 6e3 He06X04MMOCTM BMeLLaTeNbCTBa UM KOHTPOMSI CO CTOPOHbI MNONb30BaTens.
lMeyb aBTOMATUYECKM BOCNpOU3BeAEeT a(PekT 4ENCTBUIA, COBEPLUEHHbIX Nonb3oBatenem. Ecnu, k
npuMepy, Ha TpeTen MUHYTE rOTOBKM Oblna OTKpbITa ABEPb, YTO BbI3BANO NageHne TemnepaTypbl 4O
20°C v yganeHue Bnaru n3 kamepbl, nedb UMUTUPYET BCe 3TW 3pdeKTbl B NOCeayoLWmx npoueccax
rOTOBKMW.

BHumaHue! Ytob6bl coxpaHante ADAPTIVE.Clima B naMaTn neyn, TemnepaTypHbli LWyn AOMmKeH
ObITb YCTAHOBMEH B NPOAYKT NPaBuUiibHO BO BPEMS OCYLLIECTBIIEHNSA KOHTPOBbHOIO NpoLiecca roToBKM,
AaXke ecnun HaCTPOMKN NporpamMMbl Ha NaHenu ynpaeneHns He TPebyoT ero MCNonb30BaHKS.
YT06bl COXpaHUTb TONBbKO YTO 3aBEPLLEHHbIV NPOLECC B MAMSTU NeYX C UCMOSb30BaHMEM TEXHOMNOMNN
ADAPTIVE.Clima, npogenante cnegytowime onepawmu:

* [Tocne 3aBepLUeHNsi NpoLecca roTOBKU HAXMUTE KHOMKY F3 ;

* Acnonb3ynte KHOMKY , YTO6bI BbIOPaATh B MporpaMmax nNamsitn Ty, Ha KoTopon Bbl xotute
COXpaHUTb TOMbKO YTO 3aBepLUeHHbIN npouecc. Hanpumep, A.C01, A.C02,...

* Haxxmute KHOMKy E M UCMONb3ynTe KHOMKY [=H+], 4TOGbI BbIGpaTe nepsyo GykBy Ha3saHus,
KoTopoe Bbl xoguTe aatb CBOEW nporpaMmme.

» CHOBa HaXXMuTe KHOMKY E N NCNOMb3yNTE KHOMKY , YTOObI BbIOpaTh BTOPYLO OyKBY.
MoBTOpUTE 3Ty Npoueaypy AN Bcex nocnenyroLmx Oyks.

* Haxmute KHOnky E N yoepxuBanTe ee B TeveHne 5 cekyHa, Y4ToObl COXpaHWUTbL NMporpaMmy B
namaATu (Mo ucteveHnn 5 cekyHa Bbl ycnbilunTe 3ByKOBOW cUrHan).

BHumaHune! HeBO3MOXHO BHOCUTbL M3MEHEHUSI 3HaYEHWI NapaMeTPoB B NPOrpaMmbl, COXPaHEeHHbIe
c nomouwbio ADAPTIVE.Clima.
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ABTOMaTU4YeECKUe NporpaMmmMmbi NPUroToBreHUs

ABTOomMaTtunyeckume nporpammbl ChefUnox-BakeruUnox

MaHenb ynpaenenuns ChefTouch-BakerTouch nmeet aBTomatuyeckme nporpaMmmbl FOTOBKW yKe COXPaHEHHbIe
B namsaTn, paspabortaHHble ChefUnox-BakerUnox. NpocTo BbiGepeTe enaembll cnocob rotoBku, UTOObI
aBTOMAaTMYECKN MPUTOTOBUTL HEOrPaHUYEHHOE YMCIO NPOAYKTOB. Kaxabii aBTOMaTUYeCKUIA CNOCOO rOTOBKM
AaeT BO3MOXHOCTb HAaCTPOWKM ONpeaeneHHbIX NapaMeTpoB, AN AOCTUKEHNA ONTUMAarbHOW CTENeHn Konepa
N NPUrOTOBIIEHUS MWLM B COOTBETCTBMM C BalLMMU TPeOOBAHUSIMMU.

« Haxxmute kHonky | & ;
« Vicrionbayiite kronky [=] AN BEIGOPa HyxHOI NporpaMmb!;

* HaxxmuTe KHomMKy {xy 4TO 3aMyCTUTb Nporpammy;
» HaxxmuTe kHOMKy @ ele pas, 4Tobbl OCTaHOBUTL NPOrpammy.

MpumeyaHume.

Mepepn 3anyckom nporpammbl Bl MOXeTe 3MeHUTb 3HaYEHUs 3a4aHHbIX TAapaMeTpoB Mo Baluemy ycMoTpeHmio.
Meyb Oymet KOHTpONMPOBaTb NPOLECC NMPUTOTOBIEHWS ANS AOCTUXKEHUS] COBEPLUEHHOIO pesynbrara.

b o
» HaxxmmTe kronky [ MoKa He Ha4YyHEeT MuUraTh 3Ha4oK TOro napameTpa, KOTOPbIi Bbl XOTUTE NMOMEHSTD;
* Vicnonb3ynte KHOMKK *4TOObI YCTaHOBUTb HOBOE HY>kHOe BaM 3HaueHuve

Ecnu Bbl X0TUTE coXpaHuTb 3aaaHHble Bamu 3HaueHns B ka4ecTBe MOCTOSIHHbIX, HAXKMUTE U yAepXuBaiTe B
TeuyeHue 5 cekyHa KHOMKy [M (Bbl yCribiLLMTe 3BYKOBOW CUTHar, KOFAa Nporpamma ByieT coxpaHeHa).

OnucaHue

Perynupyembin

napameTp

B kakux cnyyvasx

B kakux cnyvasx

ROASTING

CRISPY ROAST

NIGHT ROAST

BRAISE

GRILL

MULTI TIME

CHICKEN

ROAST PO-
TATO

BAKING

+3 REGEN

Ob6xapuBaHue mMsaca

OGxapuBaHue Msca B
naHupoBke

HouyHoe XapeHue maca

TylweHune msca

MpurotoBneHne msaca un
OBOLLEeW rpunb

OpHoBpeMeHHasi roToBka
HECKOMbKUX MPOAYKTOB,
TpebyioLMx pa3Horo BpeMeHu
NpUroToBREHUs

MpuroToBneHne KypuLbl,
nTULbI, AN4n

Xapenue kaptodens

Bbineyka

PereHepauus npoaykToB ¢
Temnepartypon +3°C

Temnepartypa wwyna 54°C

Temneparypa wyna 54°C

Temnepartypa wyna 54°C

Bpems npurotoBneHusa — 1 yac

B03MOXHOCTb yCTaHOBKM 9
TaliMepoB, M1CMonb3oBaHue
FAKIRO Girill

YcraHoBKa Temnepartypbl
1 BNAXXHOCTU B Kamepe,
NOCne HaXxaTust KHOMKN

Start yctaHoBka 9 TanimepoB
Ha)Xxatnem KHonku Step

Bpems - 5 MuHyT

Bpewms - 5 MuHyT

Bpemsi - 5 MuHyT

Temnepartypa Lyna 65°C

yBenuniuBaTtb

YBenuyeHne ypoBHeN 3arpysku

YBenvueHue ypoBHelt 3arpy3ku

YBenuyeHne ypoBHEN 3arpy3ku

YBenuyeHne ypoBHeN 3arpysku

Bonee TeMHbIN kKonep

Bonee TemHbIN konep

YBenuyeHne ypoBHeN 3arpysku

Bonee Bbicokasi Temnepatypa
6noga npu nogaye

yMéeHblaTb

YMeHbLUEeHVEe ypOBHeW
3arpysku

YMeHbLUEHNE YPOBHEN
3arpysku

YMeHbLUEHNe ypoBHeN
3arpysku

YMeHbLUEeHVe ypoBHeW
3arpysku

Bonee ceetnbIn Konep

Bonee ceetnblii konep

YMeHbLUEeHVE YpOBHeW
3arpysku

Bonee Hu3kasi Temnepartypa
6ntoga npu nogaye
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TexHonorna MAXI.Link

ynpaBlieHNne HeCKOJMIbKUM#U yCTpOﬁCTBaMM npun NcnoJfib3oBaHU
OOHOM NaHenu ynpaBJrieHUus

MaHennynpasneHus ChefTouch-BakerTouch no3BonsatoT nonb30BaTeNto KOHTPONUMPOBATL Pa3NUYHbIE
yctponctea ChefTop-BakerTop, nogcoeguHeHHble K gaHHoOW neun. Takke texHonorna MAXI.Link
NO3BOSISIET NOSMb30BATEMN KOHTPONUPOBATbL HECKOMBKO Neven ¢ 0gHOW naHenu ynpaeneHus. lNeysb,
C MaHenu KOTOPOW OCYLLECTBNAETCA yrnpaBneHue Apyrmmn ycTporucTeamu, HasbiBaetca MASTER
OVEN. lMeun, koHTponupyemble MASTER OVEN, HasbiBatotca SLAVE OVENS, npu atom uXx
COOCTBEHHbIE NAaHeNM ynpaBrneH1s CTaHOBATCA HeakTUBHbIMK. [MaHenu ynpasneHus nede MASTER
n SLAVE aBnaiTcsa B3auMo3aMeHseMbIMU B Cllydae HeobXoanmMocCTu.

YCTPOWCTBO, ynpaBrieHne KOTOPbIM OCYLLECTBISETCA, MOXHO BblGpaTb, WUCMOMNb3ys KHOMKY |! .
BbiGpaHHOE yCTPOCTBO OTOBpaXxaeTcs Ha aucnnee 6.

Tabnuua coorBetcTBMI ycTpoucTB (Device), kogoB moaenen (Appliance code) n HomepoB
(Appliance number)

ChefTop™

Appliance number Appliance code Device
1 ChefTop™ master oven
2 ChefTop™ slave oven 1
3 ChefTop™ slave oven 2
4 ChefTop™ slave oven 3
5 XK305 Blast chiller
6 XVL575 - XVL375 Holding cabinet / Slow cooking

oven
7 XC235 Reverse osmosis system
9 XC236 Kit OVEX.Net 2.0
BakerTop™

Appliance number ‘ Appliance code ‘ Device
1 Forno BakerTop™ master
2 Forno BakerTop™ slave 1
3 Forno BakerTop™ slave 2
4 Forno BakerTop™ slave 3
6 XL405 Prover
7 XC235 Reverse osmosis system
9 XC236 Kit OVEX.Net 2.0

Pycckun
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MpyHUMNBbI rOTOBKU

PekomeHpauuu wedp-noBapa

Mpenpa3sorpes

Bcerga nyylle ocyLLecTBRATb NpeaBapuTenbHbIA pa3orpes neum o temnepatypbl Ha 30-50°C Boilue,
4yeMm Ta TemnepaTypa, koTopas Heobxoguma A5 FOTOBKW AN TOro, YToObl CHU3UTL BNUSIHME NOTEpU
Tenna npu oTKpPbITUM ABepu kaMmepbl. Mevb MoxeT 6biTb HarpeTa Ao 300 °C. He pasorpeBanTe neyb
0o Temnepatypsbl Bbiwe 260 °C Ha nepuoa gonblue 10 MUHYT.

Buabl npoTuBHeNn.

[na goctmkeHns 6e3ynpeyHoro KavecTsa NpUroTOBMNEHNUS MULLM U XKENaAeMoro konepa npoaykra,
nyylle He MCnomnb3oBaTb MPOTMBHM C OYEHb BbLICOKUMW GOpTamu, KOTOpble MOTyT 3aTPyAHWUTb
NnpaBUNbHYO LUPKYNSLUIO BO3AyXa.

PaccTosiHne mexay NpOoTUBHAMM.

Ana Toro, 4tob6bl NMpoLecc roToBKM MpOTEKan NpaBuIlbHO, HeOBXooMMO ybeauTbesi, YTO Mexay
BEPXHEWN TOYKON NpoAyKTa Ha HUXKHEM YPOBHE 1 NPOTUBHEM, PaCMoSOXKEHHbIM BblLle, AOMKHO ObITb
He MeHee 3 cM.

KonuuectBo npuroTaBinBaeMbIX NMPOAOYKTOB.

YUTtoObl 4OCTUYL nydwero pesynbrarta, BaXHO HE nepeHarpy3nTb nedb, TakXKe npu npurotosieHnmn
XJ'Ie606yJ'IO‘-IHbIX N KOHOUTEPCKNX n3genuin cnenyet y6eD,VITbCFI, 4YTO m3OeNnA pacrosioXXeHbl
npaBuIibHO MO OTHOLWLEHUIKO K BO34YLWHbIM MOTOKaM.

nO3|/|LW|OH|/|pOBaHV|e TeMnepaTtypHoro wyna.

Ons I'IpaBI/IJ'IbHOI7I pa60TbI, Ba)XKHO, 4TOObI Llyn BCTaBNAETCA CBEPXY BHU3, B TOMCTOM YacTn N,
NoKa ero KOH4YnK He JOCTUTrHET LeHTpa. I'Ipvl NPUroToBIIEHUN Oonee TOHKUX npoAyKTOB, Wyn OOJMKEH
ObITb BBEOEH rOpn30oHTasrbHoO.

@ ByabTe oCTOPOXHbI NPU OTKPbLITUKN ABepu!!!
Tenno 1 nap MoryT NpUBECTU K OXXOram.

Pycckun
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CBA3b nonb3oBaTesnisa ¢ nevyblo

MaHenb ynpaeneHus ChefTouch-BakerTouch paspaboraHa Takum o6pa3oM, 4YTOObI MPeanoXuTb NPOCTON
NHTEepenc mexay neybto ¥ BHELLUHUM MUPOM, C MOMOLLIbIO CYLLECTBYHOLLMX CUCTEM CBS3M U TEX, KOTopble OyayT
ncnonb3oBartbcs B Oyayuiem: USB, Bluetooth, nocrnegoBatenbHbIn NOPT U T.4.

Komnnekt USB XC236 MOXeT UCNonb30BaTbCA A1 CreayLwmx Lenen:

* BBOZ NpOrpamMm npuroToBneHus;

* U3MeHeHWs1 pabounx napameTpoB (HanpuMep, AaTymK KanMopoBKK);

* ANarHocTuKa HeNCNpaBHOCTEN;

* COXpaHeHVe TemnepaTypHbIX U3MEHEHWIN B KaMepe nedn unu LWok-pprsepe B NaMsaTh YCTPoOWCTBa (OaHHble,

Heobxoammble ansa cuctemol HACCP)
HononHutenbHas MHpopMaLUUs NOCTaBMNSETCS C KOMMIEKTOM.

MpeaynpexaeHus:

Mpy oBHapyxeHun OLIMBOK, KOTOopble MO3BONSAET YCTPOWCTBY MPOOOIMKATL CBOH paboTy
dopme, BbIBOAUTCA Npeaynpexaatollee cooblieHne. YCTPOMCTBO npodorkaeT paboTtath, U Npegynpexaatollee

coobLLeHne ocTaeTcs Ha aucniee 00 HaXaTust KHOMKMU.

Mpeaynpexaarowme coooLEeHUNA:

B OrpaHW4YeHHom

CoobLieHue Ha
OnucaHue BnusaHue Ha paboTy neuun PelwueHune npobnembl
aucnnee
WFO1 OGHapyxeHa owmnbka [AaHHbIX, perucTpupyembix | Medyb mpogorkaer pa6otatb, MCMonb3ys | CBskuTech CO  Cryx60i  MOLAEPKKMA
narunkom Nel kamepbl TOMbKO AaHHble Aatuuka Ne2 kamepsl KIMEHTOB
WE02 O6HapyxeHa owunbka [aHHbIX, perucTpupyemblx @ Meyb npogomkaeT paboTatb, wWcnonb3ysi | Cesxutecb co  cnyx6oi nogaepki
AatynkomNe2 kamepbl TOMbKO AaHHble Aaryunka Nel kamepsbl KMWEeHTOB
OT0 HEBO3MOXHO YCTAHOBWTbL LArM Wnu
aKTMBMPOBaTbL MPOrPaMMy C MCTONb30BaHNEM .
OBHapyxeHa owwmnbka AaHHbIX, PErUCTPUPYEMbIX . CBsxUTECH CO  CMYXGOW MOAAEPXKKMA
WFQ03 lyna; ecnu Lwar, B KOTOPOM MCMONb3yeTcs
Lyrnom KIMEHTOB
LUYN AOMKeH BbiTh CreayoLwmM, BMECTO HEro
aKTUBMPYETCs CriedyioLWwuii 3a HUM Liar
BblkntoyeHa cucTemMa CUMOBOM OCTaHOBKM | CBSXUTECH CO  CryXBOW MOAAEPkKKM
WEF04 HenpaBurbHas CKOpPOCTb BPaLLEHWst BEHTUNATOpa
BeHTUNsATOpa KIMEHTOB
WEO5 O6HapyxeHa owwubka B cucTeme oxnaxaeHus & BoamoxHo, He  paboTaeT  BeHTUNSATOp, | CBsxutecb co cnyx6oi nogaepki
3MIEKTPOHHBIX KOMIMOHEHTOB OXTTKAAIOLLNIA ANIEKTPOHHBIE KOMMOHEHTbI KINEHTOB
Y6egutecn, yTO cobntofeHb!
BCE CTaHOapThl, YyKasaHHble B
WF06 Cnniikom Bbicokasi Temnepatypa P.C B. CyLLEeCTBYeT p1cK NOCTOAHHOI yrposbl P.C B. | pykoBoacTee no ycTaHoBKe.
CesaxuTecb co cryx6oi nopaepxku
KMWEHTOB.
WEF08 OGHapyxeH ras, B TO BpeMsi, kak nedb umMeeT | Meub NpoaomKkaer (yHKUMOHUPOBATb, HO | CBskuTech CO  Cryx60i  MOLAEpKKM
aneKkTpUYeckoe NuTaHue HaxoAMTCs NoA KOHTporem KINEHTOB
Meyb YHKLMOHWPYET, HO CUCTEMA OCTAHOBKM | CBSXUTECH CO  CryXBOW MOAAEpkKKM
WF09 OwnbKa CUCTEMbI OCTaHOBKM ABUraTens G Py Y s
apwvratens He pabotaer KIMEHTOB
Meyb npoponxaer HKUMOHMpOBaTL( € o
o POA yHKu p ( Ceskutecb co  cryx6oii  nopaepxku
WF10 MOLLHOCTb HE COOTBETCTBYET YCTAHOBMNEHHON HEKOTOPBIMY OpaHMYEHNAMM, CBAIAHHBIMUA C | | -
BO3HVKLLEW OLWMBKOI)
Cesxutecb co  cnyxboit  nopaepkku
WF11 HenpasunbHas Temneparypa rasa Ha naHenu???? | Meyb NPoAomkaeT yHKLMOHMPOBaTL KAMEHTOR Y sl
CnuwkoMm  BbicOKasi — Temneparypa  BHELIHWX CasxUTECH CO  CMYXGOM MOAAEPXKKMA
WF12 Meyb NpoomkaeT yHKLMOHNPOBATh
Tepmonap??? KIMUEHTOB
. . Meyb NPOJOIKAET  (PYHKUMOHMPOBATb, HO .
BHEWHNA  CBEpXTOHKWUII  Wyn  oToBpaxaer CBsKUTECH CO  CMYXGOW MOAAEPXKKMA
WF13 OTCYTCTBYET ~ BO3MOXHOCTb  WCMOMb30BaTh
HenpaBurbHble AaHHble . KIMEHTOB
CBEPXTOHKUI LLLyn
WF14 HeBepHble AaHHbIe (UKCUPYEMbIE MHOTOTOYEYHBIM | Meyb  MpofomkaeT  (PYHKUMOHMPOBATb, HO | CBskMTECh CO  CryX60il MOAREpKK
wynom (BooGLue He paboTtaer) OTCYTCTBYET BO3MOXHOCTb paboThbl CO LLYNOM | KNWEHTOB
Meub npogorxaet HKLMOHMPOBATb, .
[He28 G p CBsUTECH CO  CMYXGOW MOAAEPXKKMA
WF15 Owubka KOMMYHMKaLMM TEPMOAATUNKOB HO OTCYTCTBYET BOSMOXHOCTb paboTel Co | -
CBEPXTOHKUM LLIyriomM??
Meub npogorkaet HKLMOHMPOBATh. .
Owmnbka [OaHHbIX (PUKCMPYEMbIX MHOTOTOYEYHBIM poa cbyniy P ' | CesxuTeCh CO  CryXGOW  NOAAEPXKKMA
WF17 HO  OTCYTCTBYeT  BO3MOXHOCTb  TOYHOIO
LLYNoM (4acTuyHo He paboTaeT) KIMEHTOB
orpeperneHus Temneparypsbl B Lyne
Pycckun
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CBA3b nonb3oBaTesnisa ¢ nevyblo

Mpeaynpexagarowme coooLWEeHUA Ha KOHTPOSTIbLHOW NaHenu:

Coo6ueHune Ha
! OnucaHue BnusHue Ha paboTy neum PewweHne npobnembl
aucnnee
neyb NpoaormKaeTt
WD10 ownbka ycTaHOBKM yHKLMOHUPOBATL (C CBSDKMTECH CO Cry001 noaaepxkm

KOHTpOJ'IbHOIZ naHenun HEKOTOPbIMWU OrpaHN4YeHnAaAMmn

13-3a OLLUMOKM HACTPOWKN)

KINMMEeHTOB

CurHanbl TpeBOru:

Kormoa BO3HMKaeT cuTyauusi, NnpensTcTBylolas pabote neyn, Ha gucnnee nosensetcs curHan ALARM
neyb Heobxogumo nepesecTy B nonoxeHne STOP. YcTponcTBo nepectaet paboTtatb n cooblieHne ALARM
oTobparkaeTcs Ha gucnnee neyn, noka npobrnema He BygeT pelueHa.

Ecnn yctponcteo pabotaer, korga oTobpaxaerca curHan ALARM, OHO OTKMOYMTCA M Ha Aucnnee
nosBMTCA onoseLleHne 06 obHapyxeHHon npobneme. Ons peleHnsa npobnemsl Takoro poga, obparuTtecs B
aBTOPM30OBaHHbIN CEPBUCHbLIV LIeHTP. Kak Tonbko npobrema pelueHa, MOXXHO BO30OHOBUTL paboTy yCTpOMCTBa,
HaxkaB KHomMky “START / STOP”.

Ecnu K neuu nogkntoyeHbl elwe un apyrme yCcTpoucTBal/akceccyapbl, OHW OyayT npogormkate HOpManbHO
paboTaTb, ecnun coobLLEeHNe He OTHOCUTCH HENOCPEACTBEHHO K KOHKPETHOMY YCTPOWCTBY, YTO B TAKOM Ciny4vae
NpensaTCTBYET ero AesTeNbHOCTY.

CurHanbl TpeBoOrn ne4vyun:

CooOLlieHue Ha

OnwucaHue BnunsHune Ha paboTty neum PelueHne npo6nembl
aucnnee
CBsXKMTECH CO CNY>X00W NOAAEPXKKU
AFO01 [Buratens neperpencs Meyb He YHKUMOHUPYET Y AAep
KIMEeHTOB
TepmocTat 6esonacHocTu CBaXUTECH CO CNy60W NoaaepKKu
AF02 P Meyb He YHKUMOHMUPYET y AAep
neperpercs KMUeHToB
OGHapyxeHa olmnbka B .
CBAXUTECH CO CNy60W NoaaepKM
AF03 JaHHbIX, PerncTpupyemMbix Meyb He YHKUMOHMPYET
KNeHToB
LLLyroMm
OTCyTCTBYET CBSI3b M€ .
Y ver Y CBspkuTeCh co cny>6on nogaepxku
AF04 KOHTPOIbHOM MaHenbto u Meyb He yHKUMOHMPYET
- KNUeHToB
nnaTown
OTCyTCTBYET CBA3b M€ .
Y Y kay CBsXKMTECH CO CNY>00W NOAAEPXKKN
AFO05 ra3oBbIM NMUTAHUEM U Meyb He YHKUMOHUPYET
. KIMeHToB
anekTponnaTon
Cnuwkom Bbicokast .
CBspxuTeCh Co crny>601 nogaepxku
AFO06 Temreparypa BbIX/TOMHbIX Meyb He yHKUMOHUPYET
KMUeHToB
rasoB
CBskMTECH CO CNy>X00W NOAAEPXKKU
AF10 Owwubka B paboTe nnatbl Meyb He YHKUMOHUPYET Y AAep
KIMEeHTOB
lopernka HeakTUBHA.
B cnyvae, ecnu aTo He nNpeacTaensieTcs
WH1umauma nnameHm MoxeT
GAS OTcyTCTBYET Nnams B ropenke BO3MOXHbIM, HEMeZNEHHO 3aKpbITb
OblTb 4OCTUTHYTa HAXaTUEM sl el
KHOMKM «START/STOP>»
MpumeyaHue.

Kaxkabii pas, noaknoyas nedb K MICTOYHUKY NMATaHUS, U KaXabli pas Npv BbIXOAE U3 peXXuma 0XnaaHus,
NpoBepbLTE HanMuMe CUrHanoB TPEBOM, KOTOPbIE MOSBMAKOTCA Ha AUCNNEe, Cru NPUCYTCTBYIOT.

Pycckun
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CBA3b nonb3oBaTesnisa ¢ nevyblo

CuvrHansl TpeBOrn niaTtbl NaHesIn ynpaBlieHUA:

Coob6LieHue Ha BnusaHue Ha
OnucaHue PelwueHne npo6nemsl
Aucnnee paboty neum
MNeyb He CBsxXuTECh CO cny>|<60171 noaaepXxku
ADO1 OGHapy:xeHa owmnbka naHenu ynpaeneHus chyHKUMOHMPYET | KAMeHToB
MNeyb He CaspxuTech co cnyx6oi nogaepxku
ADO02 OGHapyxeHa olnbka knasmaTypbl SO ST | s
Meyb He CaspkuTech co cnyx6on nogaepxku
ADO3 O6HapyxeHa owmbka aucnnes (bYHKLVMOHMPYET | KIMEHTOB
[Meub He CBsMTECH CO CMNy>O0IM NogaepKKu
ADO4 CBsi13b OTCYTCTBYET ST | ks
. Meub He CBskMTECH CO CNY>XO0I NoaaepKKn
AD10 Owwnbka B ycTaHOBKe 6a3oBoN nnatbl y AAeP

(hYHKLMOHMPYET | KIIMEHTOB

TexHu4yeckoe o6cnyXMBaHue B crlydae HEUCNPaABHOCTMH:

B cnyyae HencnpaBHOCTM, OTCOEANHUTE YCTPONCTBO OT MCTOYHMKA SMEKTPUYECKOTO NMUTAHWS.

Ons rasoBbIX YCTPOUCTB

HemeaneHHo oTcoeaMHMTE Meyb OT UCTOYHMKA rasa. [ycTb crneumanbHO OBy4YeHHbIi MepcoHan
CBSDKETCSI C aBTOPM3NPOBAHHBIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM

HeucnpaBHoCTb ‘ Bo3moxxHasa npuymnHa ‘ PeweHune
YbeauTtech, YTo neyb NoacoeanHeHa K
Me4yb NONMHOCTLIO BbIKIKOYEHA OTcyTCTBYET NUTaHME
WCTOYHUKY MUTaHUS
McToYHMK nogaum Boabl 3aKpbIT OTKpOMTE NCTOYHUK Nogayn BoAbl

OTcyTcTBYET BOAA B €MKOCTH
(B cnyyae, korga ycTponcTBO HanonHuTe emMKOCTb BOAOW
Map He npousBOAUTCA B Kamepe UCMonb3yeT BOAy U3 EMKOCTH)

neuun . Y6eanTecb B NpaBUNIbHOCTU
YCTPOWCTBO NOAKITIOYEHO K UCTOUHUKY .
MOAKMHYEHNs YCTPOMCTBA K

BOAbI N KaHanu3aunn HenpasuiibHO
NCTOYHUKY BOAObI

3acopuncs BogHbI unstp Mpounctute punetp

Mocne ycTaHOBKU BpeMeHU

roTOBKU UNU TemnepaTyphbl Wwyna [lBepb OTKpbITa UNKn 3akpbitTa
N HaxaTtusi KHonku START/STOP, HernpaBuibHO

neyb He 3arnyckaeTtcs

Y6enuTech, UTO ABEpPb 3aKpbiTa

MpouncTuTe rMapo3aTBOP C MOMOLLBIO

moposaTBop 3arps3HeH o
Ap P P BNa>XHOU TKaHU

CBsXuUTECh C KBanMuumMpoBaHHbIM
TEXHNYECKMM cneunanncTom anda
nposegeHns HeobxoanmbIX pa60T no
BOCCTaHOBJ1EHUIO

Yepes ruaposatsop npoxoauT laoposaTtsop nospexaeH
BOAa, XOTA ABepb 3aKpbITa

CBS)KUTECh C TEXHUYECKUM
Py4HOn mexaHu3M noBpexaeH cneuvanucTom Ansa nposeneHus
paboT no BOCCTAHOBMEHUIO

Pycckun
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UHCTpYKUMKN NO yCTaHOBKE

A Tpe6oBaHua 6esonacHoCTU

Bce ﬂeﬂCTBMH no C60pKe, yCTaHOBKe, O6CﬂyMMBaHMD OOJTXHbI  NMPOU3BOOUTBLCA  TOJ1bKO
KBaJ'II/Id)I/ILl,I/IpOBaHHbIM nepcoHasrom 1 O0JMKHbI ObITb BbINOJSIHEHbBI B COOTBETCTBUN C D,GIZCTByI'OLLI,MMVI
HOpMaMu. 31N crneunanncTbl OOJTXHbI, TEM HE MEHEee, 3HAaTb U NMPUMEHATLb NpaBuiia, KacaloLlnecd
6e30MacHOCTY N0 PEMOHTY YCTPOICTB 1 6e3onacHoCTM Ha paboyem MecTe. YCTaHOBKa YCTPOMCTBa
KBaJ'II/Id)VILI,VIpOBaHHbIM nepcoHariom, He ynosfiIHOMO4Y€HHbIM Mpu 3TOM Unox, AHHYIMPYET rapaHTuio .
B cBeTte BblLUGI'IpVIBG,EI,GHHOVI MHd)OpMaLlI/IVI, Unox He HeceT OTBETCTBEHHOCTU B noboun cutyauunm,
FIBJ'IFH‘OLU,eVICFI pes3yrnbratom pa6OTbI, nponenaHHon HeI'IpOd)eCCI/IOHaJ'IbHO, nnnm HenpasurbHOro
NOHNMaHNA U NPpUMEeHeHUA I'IOJ'IO)KGHVIIZ, npuBeaeHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE.

A BHumaHue!

HenpaBunbHas ycTtaHoOBKa, MCMOMb3oBaHME M TexHMYeckoe obCnyXxuBaHWe WM OCYLLECTBMEHue
npoueayp MbiTbst U nobble ApyrMe HeKOppPeKkTHble onepauuv, NpPOBOAMMbIE C YCTPOWCTBOM,
MOryT MOBpeanTb ero Ka4ecTBO WM CTaTb MPUYMHON MONyYeHUst TpaBMbl UMK Aaxe NeTanbHOro
ncxopa. BHMMaTenbHO npounTanite AaHHYK WHCTPYKUMIO Mepen YCTaHOBKOW M MCMONb30BaHMEM
yCTpOMCTBA. YCTPOMUCTBO MOXET UCMONb30BaTbCS TONbKO B LIENSIX FOTOBKU MULLEBLIX NPOAYKTOB B
ycrnoBusix npodeccroHarnbHomn KyxHu. Jlloboe apyroe npumMeHeHne cYMTaeTcsl UCMofib30BaHUEM He
Mo Ha3HaAYEHMUIO 1 NMOSTOMY CHATAETCS OMaCHbIM.

A TonbKo Ans ra3oBbIX YCTPOUCTB

Ecnun ycTponcTBO yCTaHOBMNEHO MO, BbITSXKHLIM 30HTOM, 30HT AOMKeH ObiTb BKMOYEH B TeYeHMe
BCEro npouecca aKkcnnyaraumm neyu.

Ecnu ycTponcTBO NoakntoyaeTcs K AbiIMoxoay, BeixnonHasa Tpyba gormkHa 6biTb ovmweHa (3a 6onee
noapobHon nHopmaLmen, Noxanyncra, odbpaTtuTech K BalleMy YCTaHOBLLUKY).

He cTtaBbTe npegmMeTbl Ha BEPXHIOK YacTb BLIXIOMHOW TPyObl, MNPUCOEOUHEHHON K YCTPOMCTBY.
lMpocTpaHCTBO Mofg YCTPOMCTBOM HE AOMKHO ObiTb 3aMofIHEHO M 3a0rOKMPOBAHO KakUMU-NTMOO
npegMeTamu. YCTPOMCTBO MOXET paboTaTb TOMbKO B MOMELLEHUN, 3aLULLEHHOM OT CKBO3HSIKOB

A I[Ecnu Bbl yyBCcTBYeTe 3anax rasa:

lMepekponTe nogayvy raza HemMeasieHHo!

He npukacanTechb K aneKkTpopo3eTkam W1 Bbikntoyatensm!

Y6enuTechb, YTO NOMELLEHNE XOPOLLO NpoBeTpuBaeTcs!

MN3bGerarite BO3HUKHOBEHMWS OTKPbITOrO OrHA U UCKpPbI!

Bocnonb3yntecb TenedoHOM 3a npegenamu 3gaHus M cooblimTe O CUMTyauuu NOCTaBLUMKY rasa
HemMeneHHO (ecnn y 3TO HEBO3MOXHO, CBSXKUTECH C BalLe MEeCTHOM NoXXapHOW cTaHumen)!

BHMMaTenbHO nNpounTanTe [aHHY WHCTPYKUMIO Nepen YCTaHOBKOW M MCMOfb30BaHWEM YCTPOMCTBA.
Y6eauTech, 4TO YCTPONCTBO He BbiNo MOBPEXAEHO B MpoLecce ero TpaHcnopTupoBku. Ecnn Bel 3ameTunu
noBpeXaeHne, NOCTaBbTE B M3BECTHOCTb aBTOPM30BAHHOIO AWrlepa U TPaHCMOPTHY KOMMaHUIo.

Mpu yTunmMsaumm oTCRy>XMBLUErO CBOW CPOK YCTPOWCTBA, HE UCMONb3yhTe OObIYHbIE KaHamnbl OTXOL4OB MIU
KOHTEWNHEepbI 4Ns yTunusauum 66iToBol TexHMKK. UNox sBRsSieTcs YacTbio kKoHcopunyma Valere, HaunoHarnsHom
opraHuMsaLmm N0 BOCCTaHOBMNEHMIO NpodheccnoHaneHoro obopyaoBaHud, n yaet pag noMovb Bam U30aBUTbCSA
OT Npubopa npaBubHbLIM CNOCOOOM.

Pycckun
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WHCTpYKUMSA NO TPaHCMOPTUPOBKE YCTPOMUCTBA

Y6enutech, 4TO YCTPOMCTBO CMOXKET NPOWTY Yepes BCE ABEPW, KOPUAOPbLI UNu Apyrie Npoxoabl, KoTopbie
HeobxoaMMO MUHOBATbL ANS YCTAHOBKM.

B Ttabnuue npueeneHsl namepenus mogenen (UnityMODEL), B ynakoske (With packaging) n 6e3 (No
packaging):

UNIT/MODEL ‘ No packaging ‘ With packaging No packaging ‘ With packaging
LXDxH mm LXDxH mm LXDxH mm LXDxH mm
ChefTop™ electric ChefTop™ gas
XVC 055 574x737x498 740x800x640 = - -
XVC 105/ 105P 750x782x498 880x880x640 - - -
XVC 205 574x758x632 740x800x780 = - -
XVC 305/ 305P 750x792x625 880x880x780 XVC 315G 750x796x840 870x870x1000
XVC 505/ 505P 750x792x813 880x880x970 XVC 515G 750x796x1028 870x870x1200
XVC 705/ 705P 750x792x960 880x880x1120 XVC 715G 750x796x1175 870x870x1400
XVC 1005P/ 905P 866x972x1866 980x1140x2000 XVC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x1140x2250
XVC 1205 860x1160x888 990x990x1300 XVC 1215G 860x1160x1028 -
XVC 2005 860x1160x1208 980x1300x1310 XVC 2015G 860x1160x1348 -
XVC 4005P/ 3205P 869x1206x1857 985x130x2000 XVC 4015G/ 3215G 869x1206x2072 -
BakerTop™ electric BakerTop™ gas
XBC 405 860x900x624 980x1060x772 - - -
XBC 605 860x900x820 980x1060x960 XBC 615G 860x900x1028 950x1030x1180
XBC 805 860x900x1140 980x1060x1280 XBC 815G 860x900x1348 980x1060x1470
XBC 1005/ 905 866x972x1866 980x1140x2000 XBC 1015G/ 915G 866x970x2072 980x1140x2250

A BHumMaHue!

YCTPOMCTBO AOMKHO TPAHCNOPTUPOBATLCS TOMBKO C UCMONb3oBaHWeM nannetos UNOX

Y6eanTtechb, 4TO YCTPOMCTBO 3aLLMLLEHO OT ONPOKNAbIBAHUS NPU TPaHCMOPTUPOBKE. YUnTbiBas BEC
YCTPOWCTBA, MUCMONb3ynTe NOAXOAsALLMNE NOAAEPKMBatOLLME 3rieMeHTbl. HocuTte 3awmTHyo 06yBb BO
BPEMsi NpoLecca YCTaHOBKM.

Pycckun



YcTaHOBKa neyun

YcTtaHOBKa ne4yun genutcda Ha 5 atanos:

1) MpeaBapuTenbHble NOArOTOBKA M NO3ULIMOHMPOBaHNE
2) 3nekTpuyeckue nogcoeamHeHus / NogknodeHne rasa
3) CaHTexHuka: BogocHabxeHue

4) CaHTexHuKa: kaHannsauus

5) NoacoeanHeHWe BbITSXKHOTO YCTPOMCTBA

MpepBapuTenbHaa NOAroToBkKa U NO3NLMOHUPOBaHNE

lMepen ycTaHOBKOW YCTPOWCTBA MNpPoOBeEpbTE [AaHHble MO pasmepaM W TOYHOE MOSIOXKeHue
ANEKTPUYECKNX, CAHTEXHUYECKMX W AbIMOOTBOAHbLIX COEOWHEHUN, B COOTBETCTBUW C LaHHbLIMW,
npeacraBrneHHbIMU B pasgene “TexHn4yeckne gaHHble”.

A BHumaHue!

He yCTaHaBﬂMBaVITe yCTpOI7ICTBO paoomMm C nerkoBocniiaMmeHArnwnmMmnca martepumanamMmn. Ecnn
yCTpOIZCTBO pacnonoxeHo pdaaoM CO CTeHamu, neperopoakamMmu, KyXOHHbIMU UJKad)aMI/I,
AeKopaTtuBHbIMK 3fieMeHTaMn 1 T1.4., TO OHU OOJ1KHbI ObITb U3 Heropr4yero marepuana. Ecnu ato
HE TakK, OHU ﬂOHXHbI6bﬁb NOKPbITbl HETOPKYNMU TEMIOU3ONALMOHHBIMKU MaTepuanamMmm, n Bce
NnpPoTUBONOXapHble NnpaBuna A0JKHbl CTPOro CO6J'Il0}J,aTbC$I.
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YcTtaHOBKa neyun
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BHumaHue!

YaaneHuve 3aWMTHOW NJIEHKU

AKKypaTHO ydanuTe 3alMTHYt MNMEHKY C BHELUHWUX MOBEPXHOCTEMN
YCTPOWCTBA, YTOObI HE ObINO OCTATKOB Kesi OCTaeTCsl Ha MOBEPXHOCTMU.
Jliobon  octatok MOXeT ObITb yAaneH C MOMOLb NOAXOASLEro
pacTBOPUTENS KNes.

YaaneHue 3aWiUTHOro CUIIMKOHOBOIO ynJIOTHEeHUn Co Wwyna

YcTaHoOBKa Ha YCTPOUCTBO HOXEK

HO)KKVI, nocrtaslndemMble B OTAENIbHOM TMakKeTe BHYTPU YNAaKOBKA
HeOGXO,EI,I/IMbI, yTOObI O0bOEcneYnTb D,OCTaTOHHbIVI NOTOK BO34yXa
OnaoxnaxgeHmsa 3NeKTPOHHbIX KOMMOHEHTOB M BHELLHNX I'IOBerHOCTeI;I
ne4yu. |-|03TOMy Kpa|7|He BaXHO, YTOObl OHU ObInK YCTaHOBJ1E€HbI
npaBuIibHO. YCcTaHOBUTb HOXKU HeO6XOLI,I/1MO B TOYKaX, NMOKa3aHHbIX Ha
NN CcTpaunin.

He nonb3yiitech neybto 6e3 HOXEK; 3TO MOXET MPUBECTU K NeperpeBy 3MeKTPOHHbLIX KOMMOHEHTOB,
BbI3BaB MNOBPEXAEHWS, HE NOAEXalLLMe PEMOHTY.

MopaoH ans cbopa xuakocrten

MogooH onst cbopa >KMAOKOCTEW. MPUKPENIIEHHbLIN K 3agHEeN naHenu nedun, Ciyxut ansg cbopa
XNOKOCTEN, CKaNfMBAKLLMXCA C BHYTPEHHEW CTOPOHblI ABEPU, TEM CaMbiM MPENATCTBYS  UX
CTEKaHMIO Ha Mosl Npu OTKPbIBAHUN OBEPW.

CHMMMWTE NOAAOH C 3a4HEN YacTu Nevm Npu NOMOLLM OTBEPTKN, YCTAHOBUTE BeryHkn (NoCcTaBnsaoTCA
B MaKeTe BHYTPU Neyn) B yKazaHHOE MOSTOXEHME U 3aKpenuTe NoagoH Kak MOKasaHo Ha PUCYHKE.
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Meyn c BKaTHbIMU TenexXKamMmm, nx YCTaHOBKa

MpepynpexaeHue

YcTtaHaBnvBanTe yCTPOWCTBO Tak, YTObl 3a4HAA nNaHenb Obina nerko JocTynHa ANns BbINOMHEHUSN
3MNEKTPUYECKMX COeaMHEHMI M npoBefeHua paboT no TexHuyeckomy obcenyxmeanuto. Mpubop
He npegHasHayeH AN CKPbITOW YCTAHOBKW, WNW ANSA YCTAaHOBKW B B rpynne Opyrux yCTPOWCTB.
MuHuManbHoe paccTosiine 50 MM JOMmMKHO ObITb OCTaBMEHO MO BCEMY MEPUMETPY YCTPOWCTBA.
DpUTIOPHULBIMANAPYTUE NOTEHUMANbHbIE UCTOYHUKN FOPAYEN TPONUTOMKMAKOCTN, UCNONb3YoLLNECS
Ha KyXHe, AO0MmMKHbl ObiTb pa3mMeLleHbl MO KpanHen Mepe Ha paccTosiHuM 45 cm OT GOKOBbIX YacTen u
70 cM OT 3aIHEN CTEHKN Meyn.

Mo coobpakeHnsiMm 6e30MacHOCTM HACTOMbHbIE MOAENN NevYer OOMKHbI OblTb pas3MeLLeHbl TONbKO
Ha HecyLmne KOHCTPYKUMM unn wkadbl, BbiNyckaeMble npounssogutenemM npubopa. MakcumanbHas
BbICOTa 3Kcnnyaraumm Ons BepxHero ypoBHA norkn 1600 mm.

A 1600 mm

3almMTHBIA 3HAYOK «MaKcMmarnbHas
BbICOTa 3arpy3Kku eMKOCTeN U
NMPOTUBHEW, COAePXaLLMX XUAKOCTN»
MOXHO HaWTN B KOMMNIIEKTE C NeYbIO.
Mocne ycTaHOBKM Neyn Haknente aToT
Thooes 3Ha4oK Ha BbicoTe 1600 mm ot nona
(cm. unnioctpauuio)

HactonbHble neun TpebyloT MCnonb3oBaHMSA creunanbHbIX CTEHAOB, PACCTOEYHbIX LKadgoB
UM MOACTaBOK C HanpasnswoWUMKM OfS NOOHOCOB WNW AOMXKHbI pasMellatbcsi Ha cTonax u3
HepXXaBeloLLEen cTanu.

He ycTaHaBnuBaiTe neyb NpAMO Ha non.

Pycckun
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YcTtaHoOBKa neyun

BbIpoBHSATE YCTPONCTBO rOPU30OHTamNbHO.

Y6egutech, YTO NpMbBOp BLIPOBHEH.

Bo Bpemsi NpuroToBneHUss NULM NPOUCXOAMUT BbiJENEHNE HarpeToro AbiMa BMecTe C ApYrvMu
3anaxamu, KOTopble AOMmKHbI ObiTh yaaneHbl; M03ToMY enaTeribHO, YTobbl Neyb Obina pasMelleHa

nop, BbITSKHbIM YCTPOMUCTBOM, WM HYXXHO WMCMONb30BaTb CreuunanbHble BbITSXKHbIE YCTPOWCTBA
Unox, obecneynBatone yganeHve abIMoB.
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YcTaHOBKa neyun

PerynMpOBaH ne 3akKpbiBaHUA ABepu

Mopaenu 6e3 Tenexek

Ecnun nocne Toro, Kak neyb YCTaHOBMEHa, pyyka ABEpY He OCTaeTCH B MPaBUIbHOM 3aKPbITOM MONOXeHUn (puc. 1),
TO perynupoBaHue 3akpbITUS, BEPOSITHO, HYXXAaeTCa B KOPPEKTMPOBKE. [ns 3TOro BbINOMHUTE criegytolme
OencTeus:

* B TO Bpems Kak ABepLia oTkpbiTa (puc. 2), crnerka ocnabsre 6onTbl, 3akpennstoLLme 3aLlenky Ha mecte (puc. 3);
* 3akpoiiTe fBepb CHOBA M NMOBEPHMUTE PYYKY, YTOObLI OCTAHOBUTL OTKPLITUS (pUc. 3);

» Ecnu aBepb ocTaeTcs 3akpbITOM C PyYKOM B MAeanbHO BEPTMKaNbHOM MOMOXEHWM, OTKPONTE ABEPb eLle pa3
(puc. 4) n 3akpenuTe

3alernky, 3atsaHyB 6onTbl (puc. 5);

e Ecnun npobnema He ucyesHeT, NoBTOpUTE 3TY NpoLeaypy, yCTaHaBnMBas 3allenky KpenneHus aanblie rnpu

nomMoLin BUHTOB.
I _ “
u M

Mopenu c Tenexkamu

Ecnv nocne Toro, kak nedb yCTaHOBEHA, pyyka ABEPU HE OCTAETCH B MPaBUbHOM 3aKPbITOM MOMOXEHUN
(puc. 1), To HeobxooMmo ee oTperynupoBaTb. [ 3TOro BeIMOAHUTE cnefylme 4encTBus:

» OTKpONTE ABEPU KamMepbl NeYN 1 3aKpenuTe BEPXHIOK N HVXKHIOK NPY>KUHHYIO 3aLLernky BuHtamu (poto 2 n 3)
» Cnerka 3akpenute 2 ueHTpanbHble 3awenku (puc. 4)

* [punogHnmMmnTe ABEPU N yaepx uBanTe Takum obpasom, 4Tobbl 3allernka Ha ABepu 1 Ha neym obpasoBanu
OfHY nuHuto (puc. 5)

o Tyro 3aTsHUTE BEPXHIOK, HWKHIOK W LEHTpanbHY NPYXWHHbIE 3allernku KpenexHbiMy bontamu u
nonbiTanTeCh 3aKpbITh ABEPD.

» Ecnv gBepb 3akpbinack NpaBuIibHO, Y pydka OCTaeTCs B BEPTUKANbHOM NOMOXEHUW, OTKPOWTE ABEPb U TYro
3aKkpenuTe KpenexHble BUHTbI 3aLlernku.

* B cnyuae, ecnn npobnema He pelueHa, NOBTOpMTE npoueaypy u bonee Tyro 3akpenuTe MPYXUHHYIO

3ailenky 6ontamu.
MpumeyvaHue!

Ecnu noBepxHOCTb, Ha KOTOPOW YCTaHOBIEHA MNeYb, XOTb Crerka HepoBHasi, 3TO MOXET MOCMYXUTb NPUYNHOIA
HenpaBWUMbHOrO OTKpPbIBaHWS ABepw. [Mpobrema MoXeT OblTb NpeoforieHa nyTeM KOPPEKTUPOBKM 3aKpbITUs
3allenkym ¢ MeTodoM, OMUCaHHbIM paHee, €Cnu HET BO3MOXHOCTM KOMMEHCUPOBAaTb HEPOBHbIN MO WK
OMOPHYIO NMOBEPXHOCTb NEYN.
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YcTtaHOBKa neyun

MoBEPXHOCTb, HAa KOTOPOW pacnonaraeTcs nedb, AoMKHa ObITb POBHON U rmaakon. Kpome Toro, aTa
NMOBEPXHOCTb [OIMKHA BblAEPXKNBATL BEC YCTPOMCTBA NP ero NosiHow 3arpyske.

Mogenb neuu Bec (6e3 npopykToB) Bec (6e3 npoaykToB)

ChefTop™ electric ChefTop™ gas
XVC 055 35 kg
XVC 105/ 105P 45 kg
XVC 205 41kg
XVC 305/ 305P 59 kg XVC 315G 73 kg
XVC 505/ 505P 76 kg XVC 515G 90 kg
XVC 705/ 705P 83 kg XVC 715G 97 kg
XVC 1205 150 kg XVC 1215G 170 kg
XVC 2005 165 kg XVC 2015G 185 kg
BakerTop™ electric BakerTop™ gas
XBC 405 60 kg
XBC 605 86 kg XBC 615G 106 kg
XBC 805 118 kg XBC 815G 132 kg

YcTtaHaBnmBas yCTPOWUCTBO, yoeauTech, YTO HET ONACHOCTU €ro CKOSbXXEHMS UM ONPOKNObIBAHUS.

A BHumaHume!

Ecnn ycTponcTBO yCTaHOBMEHO Ha MNepeaBWKHOM CTeHAe WK akceccyape, OHO AOSMKHO 6biTb
obecneyeHo JONOMHUTENBHO LIENOYKON UM BEPEBKOW, YTobbl NpefoTBpaTUTb CamMoMnpOM3BOSbHOE
nepemMelleHne yCcTpOMCTBa W MNOBpPeXOeHWe B pesyrbrate 3TOro dreKTPUYEecKUX U rasoBbiX
KOMMYHMKaLUN.
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YcTaHOBKa neyun

Moaoenu ¢ BKaTHbIMU TerieXxXKkamm

I'Ipe.qBapMTeanble MaHUNynauuun — yganeHune TeyieXxXkm n3 Kamepbl
Tenexka, Haxoasacb BHYTPU Ne4un, CbI/IKCVIpyeTCFI OByMA OOKOBbLIMW BUHTAMU B uenax obecnevyeHus
©e3onacHocTu. I'Iepep, yoaneHnem Tenexkn, OTBUHTUTE BUHTbI, KakK NMOKa3aHO Ha KapTUHKE:

PerynupoBaHue HOXeK AN BKaTbIiBaHUSA TeNeXKu

[ns oGecnevyeHnss NPaBUNBLHOIO NMOMOXEHUS TEMEXKM BHYTPU Neyn Heobxoaumo npoBepuTb WU,
BO3MOXXHO, OTPErynMpoBaTh BbICOTY HOXEK MeYu.

OpHy M3 OByX nepenHux Hoxek 3aduKcupyhTe Ha BbicoTe A0 173 mm. 3aTeM Mo npumepy
(PMKCMPOBAHHOWN HOXKW, BbIPOBHSWTE TP OCTABLUMECS HOXKW TakuM e obpaszoM. CM. npumep
HUXeE:

Y6eguTech, YTO ANNHA AnaroHanen npu oTKPbITUN ABEPU NeYn
OAnHakoBa. Ecnn 3710 He Tak, OTPErynmnpynTe HOXKM No Mepe
HeobXoaMMOCTH.

& BHumMaHue!

Y6eauTech, YTO NPOTUBHM MOXHO NErko NepemMeLLaTth B TeNexke
M YTO He CyLLecTBYeT NPensTCTBUA AN yAaNeHUs TENexkn u3
neyn: peskne ABWKEHUSI MOTyT MPUBECTU K pasnuBy ropsiyen
XXMOKOCTU UMK yTEYKE MULLM, YTO MOXKET CTaTb NMPUYMHOIN OXKOrOB.
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YcTaHOBKa neyun

YcTaHOBKa TeneXkKu B rnevb u no3nunoHnpoBaHue naHesnun He3aKprTOﬁ ABepu.

YUT00bI BKaTUTL B NEYb TenexKky, BoB1HbTE €€ MNMpn NoOMOLLUN HanpasnAnLLNX B HKHEN YacTu KaMepbl NeYn.

@ BHumaHue!

Tenexka MOXeT OblTb ropsiyeit, U paboTaTb ¢ Heil He06X0AMMO, UCMONb3YS CrieLuanbHy oaexay,
NPEeAoXPaHSIOLLYIO OT 0XKOTrOB.

B LueHTpe HMKHEN YacTu NeYr ecTb MUKpornepekroYaTerb, Grnarogaps KOTOpoMy neYb 3aKpbiBaeTcs
TONbKO TOrAa, Koraa Tenexka HaxoamuTcsl BHYTPY Kamepbl MPUrOTOBNEHUS MULLM UK KOraa naHernb
3aKpbITUA OBEPU HaxoOMTCs, B MOMOXEHUW, KaK ONMcaHo Bbille. PekoMeHayeTcs MCnonb3oBaTh
naHenb 3aKkpbITUA OBEpU BO BpeMs MpeaBapuTENbHOrO HarpeeBa Kamepbl MMM BO BpeMms
OCYLLIECTBIEHUS NPOrPaMM MbITbs1 MEYN.

YT06bl YCTaHOBUTL NaHesb 3aKpbITUS ABEPU, NOCTYNaloT creayowmnm o6pasom:

-OTkpownTe aBepLy nevn 1 sakpenute naHenb (1) Hages 60kOBble OTBEPCTHUSA (2) HA COOTBETCBYOLLME
Kproku (3), pacnonoXeHHble Ha HWXHeN nepeaHen Yactu neyuun (potorpacum, B, C).

- Korga nopgaoH 3anonHuTCs, JanTe nedn OCTbiTb, 3aTeM BO3bMUTE NOAAOH 3a PYKOATKY (4) u
OnycToLuMTe ero, UCMorb3ys OTBEpPCTUE ANSA CrivMBa, pasMeLleHOe B HUXKHEWN 4acTu KaMepbl neyu
Ans npurotoBneHuns nuwm (doto D).

& BHumaHume! MoeepxHOCTb 3aaHEN YacTu NoAAoHA MOXKET ObIThb ropaYert U CTaTb NPUYNHON oXora.

w BaxHo: Tenexkun neyen cepun Baker Top He YKOMMNEKTOBaHbI NOAO0HOM, B TO BpeMsi Kak
ana Tenexek never Chef Top nogooH sBNAETCS CEPUNHBIM KOMMOHEHTOM. 1o aTon nmpuyunHe
pekoMeHAyeTCHa MCNOMb30BaTh NaHerb 3aKpbITUS OBEPU, YKOMMNIIEKTOBAHHYO NOAAOHOM st cbopa
XNOKoCTen, KOTopble KOHAEHCUPYHOTCA Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE CTekna ABEpMU..
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YcTtaHOBKa neyun

@ BHumaHue!

Ecnu non HepoBHbIN, UCMONb3YATE BXOA, paMrbl C MakCumarnbHbIM yriom 4 rpagyca.

& BHumaHue!

Ecnu yron Bxoga pamnbl NpeBbillEH, ropsyas XWOKOCTb MOXET BbIIUTbCA U3 KOHTENHEPOB.
OnacHocTb oxora!

@ BHumaHue!

Tenexka c HanpaBnSOWMMWN, HAXOASCb B HEMPaBUIIbHOM MOMOXEHWUW, MOXET Bbi3BaTb cOou B
paboTe ycTporicTBa. Korga nepefHsisi YacTb TENEXKN Harpy>KeHa, OHa MOXET CTaTb HEMHOTO HUXeE.
Y6eauTech, UTO Tenexka MoXXeT MOMELLATbCS B MeYb M BblKaTbIBATbCSA U3 Hee Nerko, 6e3 TpeHusi o
HVDKHIOKO NMOBEPXHOCTb Kamepbl Neyn. Ecnv npoucxoguT TpeHue, CKOPPEKTUPYTE HOXKM U HUXKHIOK
4acTb YCTPOMCTBA N0 Mepe HEOBXOAMMOCTM, Tak YTOObI Tenexka Morna ABUraTbCsi NPaBUIIbHO.

& BHumaHue!

Yb6eaouTechb, YTO TENEXKa MOXET NErko NepemeLlaTbCs 1, YTO He CyLLEeCTBYET NPensaTCTBUA Ans
N3BrneYeHns ee n3

KaMepbl Ne4n: peskme ABUKEHUSI MOTYT NPUBECTU K yTeYKE ropsiuen XXUAKOCTU UK NULLK, KoTopasi
MOXET BbI3BaTb OXOrW.
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AneKkTpuyeckoe noacoeauHeHue

MpeaynpexaeHue

MopcoeanHeHne obopyaoBaHUS K UCTOYHUKY MUTAHUS LOJIKHO ObITh BINOMHEHO B COOTBETCTBUN C
OEenCTBYOLLMMN HOPMaMW.

Mpexae Yyem ocyLLeCTBNSATL NOACOEAMHEHNE HEODXOANMO YOEeanTLCs B TOM, YTO HanpsikeHWe 1 YactoTa
COOTBETCTBYIOT AaHHbIM, YKa3aHHbIM Ha Tabnuyke TEXHUYECKMX AaHHbIX, HaxoasLencsa Ha obopyaoBaHMK.
Ob6opynoBaHWe JOMKHO BbITb YCTAHOBMEHO TakMM 06pa3oM, YTO po3eTka AN NogknoveHus obina
nerkogocTmkuma (4na obopygosaHus umetoLero posetky Schuko).

YcTaHoBUTbL Mexay 06opyaoBaHNEM U CETLIO 4OCTYMHbIN MHOFOMONSAPHBIN NepeknoyaTenb, KOHTaKTbl KOTOPOro
UMEIOT pasbeM Mo KpanHen mepe 3 MM 1 COOTBETCTBYOLLMI pacxoa 4000V.

PekomeHayeTcs ucnonb3oBaHue rnepeknioyatens 6e3onacHOCTM AN CKaYKOB HaMNPsKEHMS!.

HanpspkeHne npu paboTatoLem o60pyLoBaHUM HE JOMKHO NPeBbIWaTh HOMUHANBHBLINA NapameTp
COOTBETCTBYIOLLNIA YKa3aHHOMY Ha Tabnuyke TeEXHUYECKUX AaHHbIX £ 10%.

m BHumaHue!

AnekTpuyeckne coeauHeHNs O0MKHbI BbINOMHATLCA TEXHUKaMU, MEIOLLIMMI paspeLleHne COOTBETCTBYIOLLIMX
OpraHoB B COOTBETCTBUM C TPeBOBAHMAMW 3AKOHOB CTpPaHbl, B KOTOPOW YCTaHOBMEH Npubop. ATN TEXHUKM
JOIKHbI, TEM HE MeHee, 3HaTb U MPUMEHsTb MNpasuna, Kacawlimecs 6e30NacHOCTU peMoHTa U3Aenuin U
GesonacHocTu Ha paboyem MecTe. B cBeTe BbILLEN3NOXEHHON MHAopMaLIMK1, UNOX He HECET OTBETCTBEHHOCTM
3a cUTyauuu, cTaBluMe pesynbTaToM paboTbl, BbINOMHEHHOW HEnpogecCUoHarnbHo, UMM OT HEeMpPaBUIbHOIo

NOHNMaHNA NN NpUMeHeHnA NONOXEHW AaHHON MHCTPYKUUN.

A BHumaHue!

OﬁpaTl/ITe BHMMaHMEe Ha UBETOBOE KOoAMpoBaHMe npoBOOOB. HenpaanbHoe NoAOKIMK4YeHne MOXeT NpmneecTu
K MOpPaXeHuto 3rNeKTpu4eCKMM TOKOM. HenpanmbHoe NnoAKInK4eHne MOXeT npuBeCTn K NOoBpPEeXOeHUH

YyCTPOWCTBA.
Wire colour coding:
B XXenTtbi/3eneHbIN = 3a3eMneHne

| Fony6on = Hentpans
H = B KopuyHeBbIN, cepbii UK YepHbIn =¢asbl L1, L2, L3

OnsA ra3oBbIX YCTPOUCTB:!

A BHumaHue!

O6paTtuTe BHMMaHMe Ha aneKkTpuyeckue nomntca ceA3n. Ecnmn nontoca pacnonoxmTs HA0BOPOT, ropenku He
Oynet paborathb.

BHumaHue!

Bcerga cobniogante MecTHble CTaHAapThl M 3aKOHOAATENbCTRA.
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AneKkTpuyeckoe noacoeauHeHue

Mepen nogknoveHneM nevn K aNeKTpu4ecKom ceTu, NpoBepbTe COOTBETCTBUE MUTAHUSA YCTPONCTBA
TpeboBaHUAM, yKa3aHHbIM Ha €ro 3aBOACKOM LUMMbAE.

Ecnn HanpsxeHua v dasbl NUTaAHUA pasHble, HacTponTe npaBunbHOW basbl MPOBOOKWU, B
COOTBETCTBMM C AaHHbIMU B NpunaraeMomMm AoKyMmeHTe. YbeauTech, YTO HET ANeKTpuyecTBa Mexay
dazamu n 3emnen. Yéegutech, B HENPEPLIBHOCTM 3NIEKTPUYECKON LLENU MeXAY BHELLIHUM KOPNYyCOM
1 NpOBOAOM 3a3emrieHus anekTpoceTn. Mbl pekoMeHayemM UCnorb3oBaTb LMEPOBON MYNETUMETP
npw BbIMOSTHEHUW 3TUX NpoLeayp.

A BHumaHue!

Y6eamTech, YTO BCE MEKTPUYECKNE COEQUHEHUST HAaXOAATCS B 6€30MacHOCTU Nepes, NOAKM0YEHNEM YCTPONCTBA
K 3reKTpUYeCcKomn ceTn

1. Meuwn, nmetowme nposog 1 po3eTky Schuko (ogHodasHble 230V): He0OX0AMMO TONBKO BKIYUTL BUIKY

B PO3eTKY (pO3eTKa JOMmKHa COOTBETCTBOBATL BUIKe, NpeariaraeMoi ¢ neybto)

2. Meun, umetowme npoeof (TpexdpasHole 400V + HerlTpanbHble): 3T Nevn MMEKT Kabenb C NATbIO

npoBogamMu, MoaToMy HeobXoaMMO MNOACOEAMHSATH MPOBOA HEMOCPEACTBEHHO K 3MEKTPOLLMTY. YCTaHOBUTE
MHOTOMOSIIOCHBIA MepekmnoyaTens  Mexay YCTPOWCTBOM W 3nekTpoceTbio, ybeauBLUMChb, YTO OH OcTaeTtcs
OOCTYNHBIM NOCne YCTaHOBKW, OH AOMMKEH UMETb MUHUMAIbHbIN KOHTaKT 3 MM U BbiAEPX1BaTb COOTBETCTBYIOLLYHO
MOLLUHOCTb (HanpumMmep, MarHUTOTENIOBOrO nepeknyarens), ¢ nonsaumnen knacca 4000 B. Mbl pekomeHayem
NCMNonb30BaTb aBapUNHbLIN BbIKMNOYATENb OT TOKOB KOPOTKOrO 3aMblKaHWs.

Bo BpemMs paboTbl yCTpOWCTBA, HanNpsKEHWE MUTAHUSI HEe OOIMKHO OTKIOHSATHCA OT HOMWHANBLHOTO 3HA4YeHust
HanpsPKEHUs, YKA3aHHOTO Ha 3aBofckow Tabnuuke npubopa, + 10%. [ns ocywecTBneHUss OpyrMx BWOOB
COoefuHEHUs, noxanyncra, obpatutech K “TeXHUYECKUM AaHHbIM”, 4TOOblI MPOBEPUTHL CNOCODOLI COeauMHEHUS,
ncnonb3yemble A5s OaHHOW neYn B 3TOM Cryvae, a Takke TUn Kabens, KOTopbi LOMKEH OblTb MCMNONb30BaH.
CxeMbl NOAKIYEHUST MOXHO HAWTU BHYTPU KPBILLKX KINEMMHON KOPOOKH.

BbInonHsnTe TONbKO Te€ COEOMHEHUs, KOTOpble YKasaHbl Ha NUCTE TEXHUYECKUX AaHHbIX, 3aKpenute MeaHble
nepeMbIYK/ 1 3NEKTPOMNPOBOAA, 3aBMHTUB OOMTHI MOTYXKe, Tak 4ToObl, Korga GonT 3aTsaruBaeTcs, kabenu u
nepemblYku Obinv NNOTHO 3aKpenseHsbl.

3. [Ins nopgkntoyeHns 3-x asHbiX SMEKTPUYECKUX MEYen, noxanyicrta, obpatuteck K “TeXHUYECKUM OaHHbIM'
B LleNnsx NpOBEPKM METOAOB COEAWMHEHUS, UCMONb3yeEMbIX AN AAHHOW MOoZEenu nedvun, a Takke Tuna kabens,
KOTOPbIN OOMKeH ObITb UCMOMNb30BaH. [Ns coeaAMHEHUs NnaThl, OTKPONTE HKHIOK YacTb 3adHelN NaHenu neyn u
3aKpenuTe Kabenb NUTaHWs, UCMOMb3ysi COOTBETCTBYIOLLME 3AXKMMBbI.

BbINonHaANTE TONMbKO T€ COEAMHEHUs, KOTOpble YKa3aHbl Ha NUCTE TEXHUYECKUX AaHHbIX. YCTPOMCTBO AOMKHO
ObITb NOACOEANHEHO HEMOCPEACTBEHHO K 3MEKTPOLLMTY.

YCTaHOBMTE MHOTOMOSIOCHBIN MepekroyaTens  Mexay YCTPOWCTBOM M 3MeKTpoCceThio, ybeamBLUMCh, YTO OH
OCTaeTcsl OOCTYNHbIM MOCMe YCTaHOBKW, OH AOMKEH WUMETb MUHUMAIbHbLIA KOHTAKT 3 MM W BblepXuBaTb
COOTBETCTBYIOLLYIO MOLLHOCTb (HanpumMep, MarHMTOTENNOBOrO nepeknodaTens), ¢ usongauuen knacca 4000 B.
Mbl pekoMeHayeM UCnonb30BaTh aBapUNHBINA BbIKOYaTENb OT TOKOB KOPOTKOIO 3aMblKaHMs.

Bo Bpemsa paboTbl yCTPOMCTBA, HaMpPsKEHWE MUTAHUS HE OOMMKHO OTKIMOHATLCA OT HOMUHANBHOIO 3HaYeHust
HanpsbKeHUs1, yka3aHHOIO Ha 3aBoACKoM Tabnuyke npubopa, + 10%.

LI I i e S S
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AneKkTpuyeckoe noacoeanHeHue

3ameHa npoBsoda AOoJKHa Npon3BoaAnTbLCA KBaJ'II/I(*)VILI,VIpOBaHHbIM nepcoHanom. HPOBO,D, 3a3eMJ1eHunA
OOJTKEH ObITb XXEeNnTo-3eMneHoro LBeTa.
,D,J'IFI 3aMeHbI NnpoBoda nNMTaHuA HeO6XOD,VIMO npon3secTn cnegyroume DEencTBuS:

- OTKpbITb KPbILWKY KNEMMHOW KOPOOKM pa3BUHTUB hUKCUpYOLLME LLIYpYTbI
- MNopcoeanHUTL NPOBOAHMKM B COOTBETCTBMM C BbIOPAHHO CXEMOM

- 3adhmKkcupoBaTb NPOBOA, C MOMOLLBIO CeLlmnanbHOro yCTponcTea

- 3aKpbITb KPbILLKY KIEMMHON KOPOGKM N 3aBUHTUTL LLYPYMbl

A BHumaHue!

OcylLuecTBUTb NoacoeanHEHME KINEMMHON KOPOOKM Kak ykasaHo B PUCYHKE: BCTaBUTb MeAHbIA MOCT
N 3NEeKTPUYECKUiA NPOBOA BMECTE Mo LIypyn Mo Xody 3akpydvMBaHWUst TakuM 0bpasom, YToObl OHM
ObINy Kpenko 3aduKcrMpoBaHbl. HenpasunbHoe NoAcoeavHeHe MOXET CrpOBOLIMPOBaTh Neperpes
KNeMMHOW KOpoOKM 1, cnegoBaTenbHO, ee pacnnasneHue.

O6opyaoBaHue [OMKHO ObiTb NOACOEAMHEHO K MPOBOAY 3a3eMIIEHUS.

SKBUNOTEHUMaNnbLHoOe coeauHeHue

O6opynosaH|/|e OOIMKHO ObITb BKITHOYEHO B 3KBUNOTEHUMAITbHYIO CUCTEMY, 3(*)(*)eKTI/IBHOCTb KOTOpOVI
npoeepeHa n COOTBETCTBYET /J,eIZCTByI'OUJ,I/IM HOpMaMm. 3T0 NnoagcoeaMHEHME AOMKHO ObIThb BbINOMTHEHO
Mexny O60py,EI,OBaHV|eM C NOMOLLbK 3a)KnmMa C COOTBETCTBYHOLUMM 3HA4YKOM. OKBUNOTEHUMANbHbIN
NMPOBOAHUK OOJTXEH NMETb MUHUManbHbIN paspe3 10 MM 2 1 OOMKeH ObITb XenTo-

3E€J1eHOro uBeTa
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[[a3oBoOe coegnHeHue

A BHumaHue!

YcTaHaBnuBamte npubop B MecTax C AOCTaTOMHOM BEHTUNAUMEN ANns npeaoTBpalleHusi oGpasoBaHus
TOKCMYHbIX BellecTB. OnacHoCTb yayLeHus!

3a vHpopMauuin N0 MOHTaXy BEHTUNALMN U pasMepy MUHMMAarbHOMO CeYeHusi, noxarnyincra, obpatntech
K TEKYLLMM yCTaHOBKaM W NpaBuraM TexHuku 6esonacHocTu (C nocneaHuMu M3MEHEHUsSMN), AN CTpaHbl,
B KOTOPOW yCTaHoBMeHa neyb. BHMMaTensHo cneguTe, 4Tobbl 4OCTYn oObeMa Bo3gyxa, HeobxogmMmoro ans
ropeHusi, Kakum-nmbo obpaszoM He Bbin 3aTpyaHEeH obbeKTaMK, pacnonoXeHHbIMY oA U BOKpyr npubopa (1
0Cco6eHHO BONM3N BEHTUMNSILNOHHBIX OTBEPCTUN).

Bcerga koHTponupyiTte, 4ToObl BO3QYLUHBIA MOTOK ObIN AOCTATOMHbIM, 4TOObI 06ecneynTb, NpPaBUSIbHbIN
npouecc ropeHusi, U 4tobbl obmeH Bo3gyxa (HEOOXOAMMbIA OIS MOMELLEHUS MO HOpMam) MPOUCXOAWII
HenpepbIBHO.

A BHumaHue!

MoaknioyeHne K ra3ocHabxeHuto, Niobble paboTbl MO HACTPOMKE LMPKYNALMMN ra3a BHYTPU YCTPOICTBaA U BCe
npoLeaypbl, KacatolMecs HaCTPOMKN yaaneHUsi BbIXJIOMHbIX ra3oB AOMKHbI ObiTb BbIMOMHEHbI TEXHUKAMM,
3apEerMcTpUpPOBaHHbIX COOTBETCTBYIOLLMMI OpraHamu, Kak TOro TpebyeT 3aKoH ANs CTpaHbl, B KOTOPOW
yCTaHoBMeH npubop. 3T TEXHUKN [OOMKHbI, TEM HEe MeHee, 3HaTb U MPUMEHSITb MpaBuna, Kacarolimecs
Ge3onacHOCT MO PeMOHTY u3genuii u GesonacHoCcTM Ha paboyem mecTe. B cBeTe BbllLeNpUBEAEHHOM
uHcpopMaummn, Unox He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a CUTyauuW, BO3HUKILME B pesynbrate paboThbl,
NpoBeAEHHON HenpodgeccroHanbHO, WM OT HEMPaBUIIbHOTO MOHUMAaHWS MNM NMPUMEHEHUS MONOXKEHWIA
[AaHHOro pyKOBOACTBA.

Insa Toro, 4Tobbl Y6eanTbCs, YTO CTaHAapTHbIE HACTPOWKKM NpUGopa COOTBETCTBYIOT pearibHbIM YCIIOBMSIM,
npy MNepBUYHOM 3amnycke YCTPOWCTBA HEOOXOAMMO  BbIMOMHWTL aHanu3  BbIXIIOMHbLIX ra3oB, napa u
ropsiyero Bosgyxa (CO, CO2), 1 cpaBHWUTb U3MEPEHHbIe 3HaYeHUs1 C YCTaHOBMeHHbIMKU. Ecnn 3HayeHne CO
npesbiaet 1000 yacTeit Ha MUMIIMOH, YCTAHOBKA ropenku AomkHa GbiTb NpoBepeHa 1, Npy HEoGXoaAMMOCTH,
OTperynMpoBaHa TEXHUKOM YMOSTHOMOYEHHOM KOMMaHWK1, B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLIMEN.

@ BHumaHue!

HekoppeKkTHOe NoaKIto4YeHe MOXeT NPeACcTaBnsATb ONACHOCTb Noxapa. Heobxoanmo crnefoBaTtb
cTaHgapTaMm, YCTaHOBIEHHbIMU MECTHBIMU OpraHamu o rasy. Yoeautecb B TOM, YTO TUM NOABEOEHHOIO
rasa, COOTBETCTBYET TUMY, yKasaHHOMY B MHCTPYKLUM Ha YCTPOMCTBO. He 3akpbiBaiTe HUKAKUMU
npeaMeTamMun MecTa ropeHns 1 BbIXo[a BbIXIOMHbLIX FA30B PacroNioXeHHbIE B BEPXHEN YacTu npubopa.

A BHumaHue!

MNogkntoyeHne rasoBbix KOMMyHI/IKaLI,l/Il7| LOOJTXHO BbINOJTHATLCA TOJ1IbKO YNONTHOMOYEHHbIMK criedmnanmctamMmm no
yCTaHOBKe B JaHHOM pa|7|0He. Bcerga KOHTpOﬂMpyVITe, 4TOObI rasonpoBoibl N nobble pr6b|, ncnosnb3yemble
npunnogkn4eHnn, COoTBETCTBOBASIM MO pa3Mepam N 3Ha4YEHNAM nokasartenen. Bce getanu, He nocTaBnsieMble
Unox, O0mkHbl ObITb ﬂ0ﬂ06paHbI B COOTBETCTBUN C ,Cl,eIZCTBy}OLLI,I/IMVI npasunnamMmm n Hopmamu. Ecnn paBnexne
B pr6e OTnMYaeTcs OT AaBfeHUs NOTOKa, CBSXKUTECb MECTHONM ra3oBom CJ'Iy)K6OVI. Ecnun paBneHne notoka
NPUpPOAHOIo ra3a CoCTtaBlideT oonee 30 M6ap, yCTpOVICTBO HE MOXET pa6OTaTb 1 BCe ra3oBble KOMMYHUKaLU
OOIMKHbI OblTb OTCOEAMHEHDI.

A BHumaHue!

KOMMOHEHTLI rasoBoi cucTeMbl NpeaHasHadYeHbl s MakcuMarnbHOro AaBneHns rasosoro rotoka 60 mGap.
Boree BbICOKOE 3HAYEeHNe AaBMneHUst He OOMyCKalTCs.
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A TecT Ha yTeuky

Bce koMMyHMKaUMM U noaBoAbl BoAbl K 060pyaoBaHWI0 AOMKHbI ObiTb MPOBEPEHbl Ha yTeuky. Ons atoro
MOXXHO XKMAKOCTb TECTUPOBAHMWS YTEYKWU WUMU, €CNN TaKOBOM HET, MOXHO HaHeCTU Ha MecTa COoeauHEeHus
HearpeccuBHyo neHy. B 06oux cryyasix oTcyTCTBME yTeUEK MOXKET GbiTb 0GHapPY>KEHO MPY MOMOLLM Ny3bIpei.
He ucnonb3yiTe OTKpbITOE NNams ONsA NPoBepPKU CoOeqUHEHUA YNNOTHEHUSA!

YTunusauusna cropesBLuero rasa

Mopgenu rasoBbIx never MOXHO pas3gennte Ha Tpu Kateropum Ha OCHOBe MeToda, Ucnonb3yemMoro ansd
yTtunmnsaummn CFOpeBLLII/IX ra3oB:

Tun Al (ans neyem ¢ TENNOBOW MOLLHOCTLIO <14 KBT): BbIXINOMHbIE rasbl MOTyT BbINyCKaTbCS B NOMELLEHNE, rae
yCTaHOBIIEeHa neyb.

Tun B 2 (ons nedver ¢ TennoBov MOLLHOCTbIO> 14 KBT): BbIXNONHbIE ra3bl 4OMKHbI OTBOANTLCA 3a npeaens
noMeLleHusl, B KOTOPOM YCTaHOBIEHa NeYyb, C MOMOLLbIO ECTECTBEHHOW C JOKa3aHHON addeKTUBHOCTLIO. [ns
3TOro TViNa 0TBOAA rasa, ybeamtech, Y4To No BCcew AnvHe oTBO4 AbIMOB UMEET AMAaMETP HE MEHbLLE, YEM BbIXITOMHasA
Tpyba ycTporncTaa. [omkeH ObiTb BepTUKanbHbIVA KaHan Haf, BEHTUNSILMOHHBIM NepekoyareneM; oH AoMmKeH ObiTb
He MeHee , YeM B 3 pasa AfIMHHee aMameTpa Tpyobl.

Cuctema Bbinycka BbIXIIOMHbIX ra30B AOIMKHA MMETb TPAEKTOPUIO YKIMOHa BBEPX MUHUMYM 10%, 1 He AomKHa UMETb
yrnoB MeHbLUe 90 rpagycoB. [Opu3oHTanbHas YacTb BbIXJIONHOW TPYyObl HE JOMKHA npeBbiwaTbl,5 meTpa B
anuny. Ecnu Takoe coeguHeHne HEBO3MOXHO, UCMONb3YNTE BbITSP)KHOW 30HT, PaCMONOXEHHbIA HA pacCTOAHUM
He MmeHee 50 cm oT

BEHTUMSALMOHHOIO MnepekrnodaTend: ecnv oH OyaeT pacrnonoXeH CNULWKOM BGnmn3ko, 3TO MOXET NPUBECTU K
ypesMepHOMY MafeHuI0 OaBMeHUss NPWU akTUBaUMWM BEHTUMSLMOHHOIO MNepeknoyaTens, KOTopoe MOXET
npuereyvb Gonbllee KONMMYeCcTBO rasa BHYTPb rOpernku; 3TO B CBOK oyepeb MOXET NpUBECTU K B3pbiBaM U
BblAENEeHN0 TOKCUYHOIo HECrOpPEBLLErO rasa.

Sl N[ N

BHumaHue!

Mbl pekomMeHOyeM YCTaHOBKY KpbILWK/A ObIMOXO4A B BEPXHEW 4acTuM BHELUHEro KoHua AbiMoxoga Ans
npenoTBpaLleHns nonagaHvus OOXAEBOW BoAbl B MeYb U AN MUHMMU3AUUWU MageHWUst OAaBMEHUS 3a CYET
adppekTa Venturi, YTO MOXET MPOU3ONTU, ECNN

ObIMOX0J, HaXOAUTCH NoA BO3OENCTBUEM CUMbHbBIX BO34YLUHbIX MOTOKOB.
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Tun B21 (ansa never ¢ TENNOBOW MOLLHOCTBIO> 14kW): BbIXMNOMHbIE ra3bl OTBOAATCS C MOMOLLbO
BbITSDKKW. BbITskka gomkHa OblTb Ha pacCTOsiHUM He MeHee 50 CM OT BEHTUMSILMOHHOMO MepeknioYaTens:
€Cfn pacCTOsiHNE MeEHbLUE, 3TO MOXET MPUBECTU K Ype3MEepPHOMY MafeHW0 OABMEHUs Npy akTMBaLuMu
BEHTUMSILMOHHOIO NepeknoyaTens, KOTopoe MOXET NpuBMeYb Oornbluee KONMMYECTBO ra3a BHYTPb FOPErKu;
3TO B CBO O4epedb MOXET NPUBECTN K B3pbiBaM M BblAENEHMNIO TOKCUYHOIO HECTOPEBLLETNO rasa.

A BHumaHue!

Onga Toro, 4Tobbl y6eanTbes, YTO CTaH4apTHbIE HACTPOMKM Npubopa COOTBETCTBYIOT pearibHbIM YCIOBUSIM,
npy MNepBMYHOM 3arnycke YCTPOWCTBA HEOOXOAMMO  BbIMOMHWTbL aHanu3  BbIXMOMHbBIX rasos, napa wu
ropsidero Bosagyxa (CO, CO2), n cpaBHUTb U3MEPEHHbIE 3HAYEHUSA C YCTAaHOBMNEHHbIMU. Ecnun 3HavyeHne CO
npesbiwaet 1000 yacTen Ha MUMWOH, YCTaHOBKa ropernkn AormkHa bbiTb NpoBepeHa u, npu HeobxogumocTw,
oTperynupoBaHa TEXHUKOM YNOSTHOMOYEHHOW KOMMNaHWK1, B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN.

min. 500 mm

BHumaHue!

Mbl pekomMeHAyeM YCTaHOBKY KPbILKW AbIMOXOAa B BEpPXHEW 4YacTy BHELLUHero KoHua AbiMoxoga  Aans
npenoTBpaLleHns nonagaHus AoXOeBoW BoAdbl B NMedb M ANs MUHMMM3auUW NageHust AaBreHus 3a cuet
adhpekTa Venturi, YTO MOXET MPOMIONTU, ECINN

ObIMOX0[, HaxoauTCs Nod BO34eNCTBMEM CUITbHbLIX BO3OYLLHbIX MOTOKOB.

BbI6op TNa oTBOAA BbIXMOMHbIX FA30B JOMKEH NPOUCXOANTL B COOTBETCTBUM C MONOXEHUSMM, U3TTOXKEHHBIMN
MeCTHbIM 3aKOHOZaTEeNbCTBOM MO C YCTAHOBKE ra3oBbiX Npubopos.

Bce neyn ocHalleHbl cTabunmsaTtopoM niameHu roperku, KOTopbI BCTPOEH B KaMepy CropaHusi BbIXMOMHbIX
rasoB 1 AKTUBUPYETCS B Cryvae, ecrin BOSHWKaET NPENATCTBUE FOPEHMIO: CTabunmnsaTopbl NnaMeHn SBnsaTcs
HEOTHEMITEMOW YACTbIO MEYN U HUKOTAA HE AOIMKHbI YAANATLCS.

@ BHumaHue!

TemnepaTypa BbIXMOMHbLIX ra3oB MoOXeT gocturatb 500°C. YuuTbiBas BbICOKYH TemrepaTtypy BbIXJTOMHbIX
ra3oB, ra3oBble pr6OI'IpOBOﬂbI He [OOJKHbl NMPoun3BOAUTBECA C UCMNONb30BaHMEM artoMUHUA U noodbIX
Opyrux matepuarnoB, KOTOpble He MOTyT BblAepXuBaTb TemnepaTtypy cabiwwe 200 ° C.

A BHumaHue!

BbixmonHble Tpy6bl A0MKHbI ObITh MPOBEPEHbI M 000BPEHbI CneLuanucTamm, B COOTBETCTBUM C AENCTBYOLLIMUA
npaBunamy u craHgapramu. PekoMeHayeTcss Mocre ocMoTpa MonyYuTb MUCBMEHHYIO [OKYMEHTaLMIO,
MOATBEPXAAIOLLYIO €ro NpoBeaeHne
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[a3oBoe coeanHeHUue

Mepen BbINOMHEHNEM COEAMHEHUS, crieumanunucTy HeobxoamMmo yoeanTbes, YTO AaHHbIE, YKa3aHHbIe
Ha wwunbae npubopa COOTBETCTBYHOT AaHHbIM MO Tuny rasa. Npubop oTkannbpoBaH, Hanagka u
ncnbiTaHna Ha 3aBoge nposoannunck ana LPG rasa (G30/G31 6yTaH / nponaH)

A BHumaHume!

MoakntoyeHne k ra3ocHabxeHuto, nobble pa6OTbI no HaCTpOVIKe UMpKynaumunrasa BHyTpu yCTpOVICTBa
MBCGHpOHeﬂypH,KacaKﬂuMeCﬂHaCTDOMKMyﬂaHeHMHBbMﬂOHHHXfﬁSOBﬂOﬂMHbI6HTbBbm0ﬂHeHH
TEXHUKaMM, 3apernctpupoBaHHbIX COOTBETCTBYHOLUMMU OpraHamMu, Kak TOro Tpe6yeT 3aKOH A5
CTpaHbl, B KOTOpOVI YCTaHOBJ1EH an60p. OTU TEXHUKN OOMKHbI, TEM HE MEHEE, 3HaTb U NPUMEHATb
npasuria, Kacawwmecs ©e3onacHocTM No PEMOHTY n3genuin n 6e3onacHoOCTM Ha pa6oqu mecTe. B
cBeTe BbIUJerMBeﬂ,eHHOVI VIH(*)OpMaLI,VII/I, UNoX He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a CUTYyaLUW, BO3HUKLLUE
B pe3ynbraTte pa60TbI, HpOBeﬂeHHOVI HeI'IDOC*)GCCI/IOHaJ'IbHO, nnn ot HenpaBuUIiibHOro NOHNMaHUA U1
NPUMEHEHNA NOSNOXXEHUIN AAaHHOrO pykoBoacTBa.

NMopgcoepguHeHue

Mpnbop pormkeH B6bITb NOAKIOYEH B COOTBETCTBUM C OEWCTBYHOLLMMWU NpaBuinamMu Ans cTpadbl,
B KOTOpPOW OH ycTaHoBneH. lMpnbop fomkeH ObiTb obopygoBaH aBTOMATUYECKMM KnamnaHoM
OTKNIOYEHUSA, PaCONOXeHHbIM B F1erKko AOCTYNHOM MecCTe.

MoakntoueHme K rasocHabkeHuo ¢ nomoLbio ¥ “ ISO 7-1 coeanHeHUs1, pacnonoXeHHOro B HUKHEN
NEeBOW YacTh 3aHEN NaHeny nevn, MOXeT OCYLLECTBNATLCA C UCMOMNb30BaHNEM XECTKUX TpyO nnm
MMOKMX LUNTAHIOB N YCTAHOBKWN YTBEPXKAEHHOMO 3anopHOro KnanaHa.

Ecnu ncnonb3ytotcs rmbkue LnaHrv, OHW OOMKHbI OblTb NPOM3BEAEHb! C UCMONb30BaHMEM CTanu,
Bbl JOMKHbI Y6eauTbCsl, YTO OHM He HaxoasTcs BONM3M ropsiumx obnactelt U He noaBepralTcs
CKPYYMBaAHUIO UM CUNbHOMY HaTsbkeHuto. Mpu 1crnonb3oBaHWM HEMETamnNMYeckux MatepuanoB
(HanpumMep, ANS repMeTU3aLmm), OHM OOMKHbI ObITb COOTBETCTBYHOLLMM 06pasom cepTUdULMPOBaHbI
1 OOMKHbI COOTBETCTBOBATbL TEKYLUMM EBponelickum Hopmam. HakoHel, y6eamTech, YTO HET YTEeUKM
rasa B Lienv nyTem nogayn MbifibHOrO pacTBOpa UMK crieumarnbHbiX BCEHUBAIOLLMXCS NPOAYKTOB Ha
coeamHeHusi. Hukorga He nonb3ynTech OTKPbITLIM OFHEM, YTOGbI NPOBEPUTL YTEYKY rasa..
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YctaHoBKa TMna rasa

Twn rasa B ceTu rasonpoBoaa AoMmKkeH ObiTb NPOBEPEH KBANNMULMPOBAHHBLIM ClELMannMcToM, KOTOPbIA, Npu
HeobxoaMMOoCTH, 3aMeHseT

dOPCYHKU, perynupyeT nepBrUYHbLIA NOTOK BO3AyxXa W 3afaeT TWUM ra3a Ha naHenu yrnpasneHns nevv n

BellaeT AprblK C yKasaHnemM Tuna rasa.

3ameHa hopCYHOK U perynmpoBaHue NepBUYHOIo BO34yXOMNOTOKA

Wcnonb3ysas  Tabnvuy, B  MpunaraemMom  HWKe  TeXHUYEeCKOn
crneundunkaumm, 3amMeHUTe OCHOBHYIO (POPCYHKY W HacTpouTe
NMepBUYHBIA BO3AYXOMOTOK,  MCMOMb3ys COOTBETCTBYOLLME BTYIIKM.
Ota npoueaypa JomkHa ObiTb BbINOMHEHA NPV NEPEKPLITOM 3anOpPHOM
KnanaHe nogave raza W OTKIMIOYEHHOM NUTaHUM Nevn. Yoeamtech, YTo
OnameTp 3ameHsieMon POPCYHKM COBMaAaeT C YKa3aHHbIM Ha Hel, Ha
cotble gonu munnumetpa (1 / 100 mm).dopcyHKa pacrnonoxeHa c3aau,
C NEeBOW HWXKHEWN CTOPOHbI. YTOObI 3aMeHUTb POPCYHKN N HACTPOUTL
nepBUYHbIN BO34YX, MOCTYNMM CregyloLwmm obpasomM

(Cm. nnntoctpauuto H1xe):

* Ocnabbte BUHT A.

* YcTaHoBMWTE BTYSIKY B B COOTBETCTBMM C UH(pOpMaLMel, NpeacTaBreHHON B

npunaraemon Tabnuue.

e OTBUHTUTE N yganuTe popcyHKy C MOMOLLbIO rae4yHoro Kroya 13 mm.

* YcTtaHoBuTE hOPCYHKY, Hanbonee NOAXOAALLYO AN NPUMEHSEMOro Tuna rasa (CM. COOTBETCTBYIOLLYHO
TEXHUYECKYI0 Tabnuuy).

* YcTaHoBWTE BTYNKy B Ha npaBunbHOM pacctostHum H (CM. COOTBETCTBYIOLLYHO TEXHUYECKYHO Tabruuy).

e 3aTtaHUTE BUHT A.

@ EcTtb ABa TMNa hopcyHoOK:
- nogxogdwme ansi rasa tuna G20 n G25

- nogxogswme ansa rasa tmna G30 u 31

Mopgenb neun Tun rasza ‘ Kon cdhopcyHku ‘ Pvawmetp copcyHku I'Ie;:;:;r::ﬁl_n:;ox ‘ YcraHoBKa
e GIR G G20, G25, G25.1 BR1275A0 345 All open In the appliance
G30,G31 BR1055A0 225 L=39 mm Installed
NBC 815 G G20, G25, G25.1 UG1001A0 375 All open In the appliance
G30,G31 BR1250A0 245 L=39 mm Installed
YVC 315 G G20, G25, G25.1 BR1020A0 280 All open In the appliance
G30,G31 BR1085A0 185 L=39 mm Installed
YVC 515G G20, G25, G25.1 BR1270A0 335 All open In the appliance
G30,G31 BR1150A0 220 L=39 mm Installed
YVC 715 G G20, G25, G25.1 BR1280A0 360 All open In the appliance
G30,G31 BR1180A0 230 L=39 mm Installed
YVC 1215 G G20, G25, G25.1 BR1275A0 345 All open In the appliance
G30,G31 BR1055A0 225 L=39 mm Installed
Ve AEE G20, G25, G25.1 UG1001A0 375 All open In the appliance
G30,G31 BR1250A0 245 L=39 mm Installed
G20, G25, G25.1 BR1245A0 355 L=39 mm In the appliance
XVCI15G - XVC1015G
XBC915G - XBC1015G G30,G31 BR1055A0 225 All open Installed
L=39 mm
G20, G25, G25.1 BR1245A0 355 L=39 mm In the appliance
XVC3215G - XVC4015G All open
G30,G31 BR1055A0 225 v Installed
L=39 mm
Pycckun
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YcTaHoBKa napamMmeTpoB ra3a Ha naHesnu ynpaBsrneHus
Bb|6epeTe I/ICI'IOJ'Ib3yeMbIIZ TVN rasa, Bonasi BO BTOpOIZ YPOBEHb CKPbITOIO MEHIO MaHesnn ynpasrieHUA nedun.
[lns Toro BbINOMNHTE cnegywouimne 0encTBuS:

1. Ytobbl NonacTb B CKPbITOE MEHI0, HAXXMUTE OLHOBPEMEHHO KHOMKM E|— W yoepxuBanTe B TeyeHue 5
CeKyHA
2. HaxxumanTe KHOMNKy | ﬁ [0 Tex nop, noka Ha gucnree He nosiBUTCca Hagnuebe: 12 — FrU — 10:

(- TN
0 olE~ s

@ B

3.Haxnmantete KHOMKY E 00 TeX Nop, NoKa Ha aucniiee He NnoABATCA nNapaMeTpbl rasa:

[

] ~och : =0
ol Ry - = -0 HEEE R

E=1]

& (2 [(=}={+] © [ [PHm[2] [§]

e SELICT TRAET ST [ TR

4. Vcnonb3yiiTe KHOMKy , YTOObI BbIOPATh HYXHbIV TV rasa:; G20, G25, G30 (Bkntoyas G31);
5. HaxxmuTe kHomky |§ , YTOObI COXpaHUTb BBEAEHHbIE HACTPOWKHN

6. HaxxmuTe kHoNKy E , YTOObI BLIVTW U3 CKPbITOTO MEHIO
7.4100bI NPMMEHNTL HOBbIE HAaCTPOWKW, OTCOEAUHUTE MeYb OT UCTOYHMKA NUTaHus, nogoxaurte 10
CeKyHA U NoaKmniovnTe CHOBA.

A BHumaHue!

Mocne kagon HaCTPOWMKM HOBOIO TyMa rasa:
- BHecuTe nsmeHeHus B Tabnuuke ¢ ykasaHMeM AaHHbIX, KacaroLMXCS HOBOW HACTPOWKM:

P im i Sree ol sl e 0 e T
e Cruiesy iaslew ITamHCE e

- MpoBepebTe elle pas MecTa CoeauMHEHHS.

- MpoBepbTe Lenb rasonpoBoaa Ha NpeameT yTeuek.

- MpoBeauTe 06LLYI0 ONepaTUBHYIO NMPOBEPKY.

- YBeauTech, YTO JaBMeHVe Ha BbIXOIE V3 NeYy B ra30BOM KrlarnaHe COOTBETCTBYET 3HAYEHUSIM, YKasaHHbIM B TaGrmLe HibKe:

ons | P o
G20 14.2 + 2% 5
G25 (G25.1) 21.2 £ 2% 75
G30 (G31) 26.2 £ 2% 10
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NMpoBepka HOMWHaNbLHOM TENNOBOW MOLLHOCTU

Tennosass MOLIHOCTb AOMKHA ObiTb MNpoBepeHa KBanMULMPOBAHHLIM MEepPCOHaNoM WM  OTBETCTBEHHOM
opraHusaLuelt, Ha OCHOBE [aHHbIX, MPencTaBneHHbIX B JaHHOM pyKoBOACTBE. 3Ta MpoBepka AOormkHa ObITb
BbINOMHEHa AN HOBbIX YCTAHOBOK, NMpW NpeobpasoBaHuy U aganTaumy Ha Opyrue Buabl rasa, U nocre Kaxoou
npoLeaypbl TEXHUYECKOro 06CyKMBaHMS.

3HayeHVe HOMUHArbLHOM MOLLHOCTV HarpeBa W AaBneHUst MOXHO MOMyYMTb C MOMOLLbIO TabnuLbl TEXHUYECKMX
JaHHbIX. KOMMNOHEHTBI, 3anevaTaHHble C KpacHOM NMOMETKOM, HUKOIAA He JOIMKHbI U3MEHSATLCS.

YkasaHHasi HOMMHarbHasi MOLLHOCTb HarpeBa YCTaHaBMMBAETCS C MOMOLLbO (POPCYHKM, KakK ornucaHo B Tabnvue
B COOTBETCTBUM AAHHBIMI TEXHUYECKOMN TabnuLibl, C y4ETOM AaBNeHVs], onpeaenseMoro Ans Kaxaoro Braa rasa.
Ecnu Bbl XOTUTE NPOBOANTL AanbHENLLINE NPOBEPKA HOMUHAMBHOM MOLLIHOCTU HarpeBa, 3TO MOXET ObITb BbIMONTHEHO
C 1Cronb3oBaHnemM 06bEMHOro MeTofa, NoCpPeaCcTBOM METPa U TalmMepa.

ToYHbI 0GbEM, KOTOPbI JOIMKEH NMPONTY B AVHULLY BPEMEHM, MOXHO HaWTMX B TAGMMLE C TEXHUYECKUMU AAHHLIMM.
OTO 3HaYeHWe [OIMKHO COOTBETCTBOBATb M3MEPEHHOMY C MOrpeLlHoCTbio + 5%. Ecnn kakne-nmbo OTKIOHEHMUS
oGHapy»KeHbl, Bbl JOMKHbI YOEAUTLCS, YTO YCTAHOBMEHHbIE (POPCYHKM MMEIOT HYXKHbI OVaMETP U UCMOSb3YHTCS C
NpaBUNbHLIM BXOAALLVM AaBNEHNEM.

MpoBepka faBneHusi coeguHeHUs!

[aBneHve coeovHeHUs criedyeT M3MepsATb B TO Bpems Kak npubop HaxoguTcs B aKcnnyatauuu, C
NCnonb30BaHNEM M3MepuTenbHOro npubopa gasnexus xuakoctu. (Hanpumep, “U”-obpasHoro maHomeTpa
¢ paspelueHvem 0,1 mbap unu aneKkTPOHHOro AaTyvka AasreHus). Yoeautech, YTO U3MEPEHHOe 3HayYeHne
AaBMNeHNs COOTBETCTBYET 3HAYEHWUIO NPedyCMOTPEHHOMY B COOTBETCTBYHOLLEN Tabnuue. YTobbl npoBepuTb
AaBrneHve Ha BXxode, NMepekpoviTe ra3oBbli knanaH u yganute TpyOy rasocHabxeHus, BCTaBbTe TPOMHUK
mMexay aTon Tpybon n BXoaoMm Anis rasa B Neyb; NnogcoeanHUTe NOAXOAALWMIA MaHOMETP K CBOOOAHOMY KOHLLY
TPOMHUKa 1 3adUKCUPYINTE pesynbTar.

_——
Ecnu 3apeructpuvpoBaHHas BenuuMHa [AaBfeHUA 3HAYUTENbHO HWXE, YeM 3HadeHue, yKasaHHoe B
“onarpamme A” (bonee yem Ha 0,2 mMbap HWXKe 3HAYEHUS!, YKa3aHHOro B Tabnuue), CBSXKMTECH C BalLMM
MECTHbIM NOCTaBLLMKOM rasa.

BHumaHue!
KOMMOHEHThI 3MeKTPOMarHUTHOrO KranaHa, KoTopble Oblfiv oneyaTaHbl U3roTOBUTENEM, HE OOMKHbl ObITb
N3MeEHEHbI MO Kakon-Nnbo npuymnHe.
OnepaTtuBHasa npoBepka
HayHuTe akcnnyaTaumio yCTPOWCTBa B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN MO 3KCnnyaTauuu.
Y6eautechb, 4TO NpUBOP HE MPOTEKAET.
MpoBepbTe 0bpasoBaHMe, LBET U NOSIBNIEHME NiaMeHN Yepes OTBEPCTUS FOPENKN ; OCOBEHHO
Ba)XHO, YTOObI NyiaMsi GbII0 CUMBbHBIM U BbINIO APKOro CUHETO LiBETA, 6e3 XKeNTbIX NATEH.

PekomMeHaauum ana nonb3oBaTend
TexHuK, OTBeYarLWmii 3a YCTAHOBKY YCTPOWCTBA, OOIMKEH NMPOMHCTPYKTMPOBATh KNMeHTa / nonb3oBartenst o
doyHOaMeHTarnbHbIX acrnekTax 6e30nacHOCTU B OTHOLLEHUM 3KCMyaTaumm neyu, cebiniascb Ha MHpopmaumio,
cofepxalyytcsa B 3ToM “PykOBOACTBE MO SKCMyaTaummn”, HaxogaweMcsa BHYTpY Kamepbl nedn. Jliobon Bug
TEXHNYECKOro 006Cny>xmMBaHus neyun (3ameHa HeMCnpaBHOrO KOMMOHEHTa, aganTalums K opyrum rasam, 1 1.4.)
OOMKHbI ObITb BbINOMHEHbI TEXHUKaMK C HeoOXxoaMMOoN NpodeccrMoHanbHoM KBanndukaumen.
Mo 3aBepLueHnn aTUX Npoueayp, Tpebyetcs obLuas npoBepka paboTkbl Neyu.
Mo aTOoM npuWyYMHE Mbl pEKOMEHAYEM 3akfllo4eHMe [OoroBopa Ha TexHudeckoe obCcnyxuBaHue,
npeaycMaTpuBalLLErO TLLATENBHYIO MPOBEPKY YCTPOMCTBA N BCEX SNIEKTPUYECKMX, FAa30BbIX U BOOONPOBOAHbBIX
COEAVHEHUN KaK MUHUMYM, OBa pasa B rof. KoHeuyHbln nonb3oBaTtenb MPUHUMAET Ha cebsa MOosHyro
OTBETCTBEHHOCTb 3a MOBCEOHEBHYIO 3KCMNIyaTaLmio 1 O4UCTKY npubopa.
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NoakntoyeHne cuctembl STEAM.Maxi™

BOAOI‘IpOBOAHOE coeanHeHue

MpeanynpexpeHusn

HeobxoamMmo ycTaHoBUTE Mexady 060opygoBaHMEM M BOLOMNPOBOAOM NepekstoyaTternbs ¢ MeXaHUYeCKUM
PUnsTPoMm

ObopynoBaHue npegaraercst B KOMMNSEKTE C 2 METPOBOW TPyOOI 1 COOTBETCTBYOLLMM COEAUHUTENEM
(3/4") c kNnanaHoM 1 MexaHU4eCcKMM (PUNBETPOM B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLMMU HOpMaMmu. [pexae
Yyem nogcoeanHATL obopynoBaHue k Tpybe, He0OXx0aNMMO HEKOTOPOE BPEMS CrMBaTh BOAY ANS yaaneHus
BO3MO>XHbIX OCTaTKOB.

Bopa Ha Bxoze fomkHa umetb napametp gaeneHus ot 150 go 400 klMa n makcumaneHyto Temnepatypy 30 °C.
MpnBop nMeeT BHYTPEHHWUIA peayKTop AaBIeHWs NOToKa, KOTOpLIN oTkannbpoaH fo 2 6ap, B Lensax
obecneveHnss NpaBUIIbHOTO KOMMYECTBO Napa nNpounssogmMmMoro cuctemonn STEAM.Maxi ™, 4To rapaHTupyeT
onTUMarnbHble pe3ynsTaTbl MPUrOTOBNEHUS MULLN.

Ecnu faBneHve Bogbl Ha BXOA4E CIMLLIKOM HU3KO, HE06X04MMO 1CMonb3oBaTh, 06ecnevnBatoLLyto

noaoxoadAlyro CKOPOCTb MOTOKa.

WATER IN

Ecnn HeT BO3MOXHOCTW CTaLMOHapHOro MOAKMIOYEHUS K BOAOMNPOBOAY, Heobxooumo KCMoNnb30BaTb
AononHuTenbHbIn akceccyap XC665, KOTOPbIN NO3BOMNSET NCMONb30BaTh BOAY, HAXOASLLYIOCH B METANNNYECKOM

KOHTeVHepe unu nobon Apyron eMKOCTH.

KayecTtBO BOgON poBOoAHOINo coeanHeHus

A Bopna, nonaesaemad B cuctemy STEAM.Maxi ™, 4OrmKHa UMETb XXeCTKOCTb He Bornee 100 MkCm / cm 3..
HactoatenbHO pekoMeHOyeTCsi  MCMoNnb30BaHWe AeuoHu3aTopa (PeBEepCMBHOrO OCMOcCa), B  Lensx
npeaoTBpaLLeHMs HaKUMW 1 / un obpas3oBaHNst HAKUM BHYTPU Neyn.

TakMM obpa3om, Bbl MOXETE MCMOMb30BaTh CUCTEMY peBepcMBHOrO ocMoca Unox,(ee kog XC235), kotopas
HenocpeacTBEHHO

KOHTPOMMPYETCSl C NOMOLLIbIO CUCTEMbI  CaMOOUAarHOCTUKK, KOTOpasi OCYLLECTBNSAETCA C 3NEKTPOHHON naHenm
yrpaBneHus neyu.

@ PekomeHaauuun ona nonb3oBaTens
JTioboe nospexaeHune, BbI3BaHHOE o6pa308aHmeM Hakunm uwnn gpyrmMmm  XmMn4ecknumun BellecTBamu,

MPUCYTCTBYIOLLMMU B BOAE, SBMSIETCS HErapaHTUNHBIM Cry4aem.
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NoakntoyeHne cuctembl STEAM.Maxi™

CaHTexHUKa: CnNuB B KaHanu3auuio

MpeanynpexaeHue

Bopaa, cnmBaemasi B kaHanusaumto, MoXeT ObiTb ropsayein (90°C). TpyObl, ncnonb3yemble 4nst OTTOKa
CTOYHbIX BOA, AOIMKHbI ObITb B COCTOSAHUW BblAEPXXNBATb BbICOKME TEMMNepaTypbl.

TpyObI

B nakeTe BHyTpy ynakoBku neyu, Bbl Hangete 90 ° yronok, KOTOPbI MOXET ObITb YCTaHOBMEH B MeCTe
0TBOAA APEHaKHbIX BOA U3

neyn, n ormKeH ObITb 3aTeM COeAMHEH C MOMOLLIBIO XXECTKOM TPyObl Mnn rmbkoro wnadra (cm. Unox Kit,
kog TB1520), BegyLmx K OTKPbITOMY CTOKY uUnu cudoHy. OuameTp Tpy6bl unu wnaHra gormkeH ObiTb
MO MeHbLLEN Mepe paBHbIM AVaMeTpy CRMBHOM TPYObl, U OHW AOMKHbI BbITb HE Gonee ogHOro MeTpa.
[peHaxHbI KaHan nevn 4omkeH 6biTb NOAKNI0YEH K CUCTEME CTOYHbIX BOA C MOMOLLIbIO NOAX0AALLErO
cudoHa AnsA npefoTBpaLleHns yTeyky napa.

WN3beranTe TpewwmH B rMBKMX WNaHrax unM u3nomoB hopmbl B MeTanNnnyecknx Tpybax no Bceu
AJIMHE CTOYHOro KaHana.

CnuBHas Tpyba Bcerga porkHa ObiTb Nog YKNOHOM He MeHee 5%, 4TobObl rapaHTMpoBaTb
AOCTaTOMHbIV NOTOK BOAbI, Y MOYTU FOPU3OHTAaNbHbIV y4aCTOK AOMKeH bbITb He 6onee oaHOro MeTpa.
BaxHo yb6eantbcs, 4TO Kaxabli npubop umeet CBOK COOCTBEHHYHO CBSA3b C CUCTEMOM ApeHaxa
Bogbl. Ecnu Heckonbko npubopoB unu Apyrnx vacten obopyaoBaHUS MNOAKMHOYMEHbI K OOHOW
ApeHaxHbIX Tpyb, ybeanTtech, 4To TpybGa AOCTATOMHO Benuka, 4Ttobbl obecneyntb yTeuky BoAbl
OOMKHbIM 06pa3om 6e3 Kakmx-nmbo npobnem.

A

Ss
~
~
S
~

A BHumaHue!

Bce onepaunn JomkHbl NPOBOAUTLCS B COOTBETCTBUM C MECTHBIMU OENCTBYIOLLMMN 3aKOHaAMU 1
npasunamu. CTok JormkeH ObiTb pasmelleH 3a npeaenamm nepumeTpa obopyaoBaHus.
He ymeHbluanTe agnameTp cnmBHOM Tpy6Obl.
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BbITA)XKa ne4um

Bo Bpemsi NpUroToBMEHVS MLV, BbIAEMSIETCS rOpsSHmnin AbiM, a Takke 3anaxu, KoTopble A0rKHbI ObITb yaarneHsb..
MoaTomy xenartenbHo, YTOObI NeYb pacnonaranacb No4 BbITSXKKOW HYXXHOTO pa3mepa, Unn Hy>XHO
NCNonb30BaThb creuuanbHbIe Bo3gyxoounctutenn Unox anst obecnedyeHns yaganeHns napos Hapyxy.

OTBepCTI/Ie Ona oTBoAa BbIXJTIOMHbLIX rA30B PacroJyioXXeHo B BerHeI7I YacTu 3agHEeN CTEHKM NeYn.
He nomelwante HuMKakmx npeamMmeTos n [ vnn mMmaTtepunanoB Ha AbIMOOTBO/, TaK KakK 3TO MOXET NOoCTaBUTb
noa yrposdy HopmMaribHOe yaaneHwue gbiMa. Ybegutecb, UTO HeT 0ObeKToB / mMmartepunanoB Ha ObIMOOTBOAE,

KOTOpblE MOTYyT ObITb noBpeXaeHbl napamMmu.
He ocTtaBnsaiTe roptoure marepuanbl BONIM3u O4bIMOOTBOLOB.

max. 45°;

Ecnn Bbl xoTMTEe 0OTBOAMTL Mapbl C MCMNOMb30BaHNEM TPYObl,
KoTopasi He nogkmveHa K OOLeOOMEHHOM BEHTUNAUUN UMK
NPUHYOUTENBHOM BEHTUNALMMK, TO OTAenbHas Tpyba (amametpom
He mMeHee 30 mM) pgomkHa ObiTb obecriedyeHa AnNs Kakgoro
Abimoxofa. Hu ogHa 13 HMX He OormkHa NpeBblWaTh OAHOMO MeTpa
B AJIMHY, OHM BCE AOIMKHbI MMETb MUHUMATbHbIN YKITOH

45 ° No OTHOLLUEHUIO K 3eMne.

[MoaToMy Mbl pekomeHOyeM WCMonb30BaHWEe BbITSKKM UNoX, Kopg
XC315 (anst ChefTop ™ GN 1 / 1 ),XC415 (gns BakerTop) vnu
XC515 (gna ChefTop ™ n BakerTop ™ c BKaTHbIMK TeNEXKamm).
Kak BapuaHT, BO3MOXHa yCTaHOBKa KoHAeHcaTopa napa Unox , kog,
XC115, vnun obecneyeHre oTBOA4A MapoB C MCMofb3oBaHMEM Tpyb
Unox, kog TB1520, ctapasch He pasgasuTb ero.

He 0omkHO ObITb HMKAKUX NPENSITCTBMN Ha NyTW OTBOAHON TPYObI.

Ons neyen BakerTop:

Ons obecnevyeHns otBoga bonblUero KonnyecTsa BNa)XHOCTU U3
paboyelt Kkamepbl, npegnaraeTcss YcTaHOBUTbL B kKamepe [Be
MeTannmMyeckne nnacTuHbl, KOTOpble NOCTABMASIOTCA BMECTE C NeYblo,
pasMecTUB UX PSAOM C KaXKOblM U3 OTBOAHbLIX OTBEPCTUIA BbIXMOMHbIX
rasoB C NMOMOLLIbIO COOTBETCTBYOLWMUM 6onToB. CM. npumep.

Pycckun

54



NogknroyeHne akceccyapoB

MaHenb ynpaBneHus neyun ynpaenseT BCEMU akceccyapamm (BbITSXKA, NeYb MeasIeHHOW rOTOBKM,
LIOK-dopUu3ep, peBepCrBHbIA OCMOC). AKceccyapsbl, ynpasnsemble neybto, NoOKNIoYaTCa K 9Ton
neyun c nomMmoLLblo pasbemoB RJ45 B 3agHen yactu npmubopa.

[lna noaKnoYeHUs K NeYn COOTBETCTBYHOLLMX akceccyapoB, AeCTBYITE creayowymMm o6pas3om:

» OTKMIOUYUTE BCE ANEKTPONPUOOPLI OT ANEKTPOCETH

e YoanuTb 3afHI00 NaHenb Ans AoCTyna K BHYTPEHHEN 3NEKTPUYECcKor cucteme

* Vlcnonb3yiiTe pesak, 4Tobbl caenatb BepTuKasibHyHo LLEMb B OAHOM U3 PE3VMHOBBIE KOMNMAYKOB Ha MaHesm neym

e [poTsiHMTE OauH KoHew kabensa RJ45 yepes cnot

» BcTaBbTe KoHel kabensi B COOTBETCTBYOLWNA pasbem Ha PCB nnaTte (He BaXHO, Kakown 13 Tpex
pa3beMOB MCMONb3YyeTCs)

» 3aMeHuTe 3aLUTHYIO KPbILLKY U 3aTSHUTE BUHTbI

e [Mogkntounte Bce npubopbl K anekTpocetn [logcoeamHeHHble K nedn ycTponctea OyayT
pacrno3HaBaTbCA aBTOMAaTUYECKM U MOTYT YNpaBnATLCHA C NOMOLLLIO MaHENW yrnpaBreHus nevu.
[nsa nonyyeHuss OOMOMHUTESNIbHOWM MHMOPMaLUNMK, CBA3aHHbIX C JKCnfyaTauuen akceccyapos,
noxanyncra, obpaTntecb K MHCTPYKLMK MO 3KCNyaTaumm akceccyapa.

A BHumaHue!

OnekTpuyeckme coeguHeHuss 1 Mbble paboTbl, MPOBOAMMbBbIE C  SMEKTPUYECKON CUCTEMOM
ne4yn, a TakkKe IrneKTpU4eckoe MOAKMYEHNEe K MeYnM COOTBETCTBYHOLUMX akceccyapoB, OOMKHbI
OCYLLECTBNATLCA TEXHUKaMU, 3apermcTpMpoBaHHbIMM COOTBETCTBYIOLUMMW OpraHaMu, Kak Toro
TpebyeT 3aKoH CTpaHbl, B KOTOPOW YCTaHOBMNEH Npubop. OTU TEXHUKU OOMXKHbI, TEM HE MeHee,
3HaTb M NPUMEHSTb NpaBuna, Kacawwueca 6e30nacHOCTM Mo PEMOHTY msgenvi u 6e3onacHoCTu
Ha paboyem mecTe. B cBeTte BbilwenpuBegeHHoM nHgpopmaumm, Unox He HeCeT OTBETCTBEHHOCTHU
3a nobyo cuTyaumio, CTaBlUy pe3ynbTaToM paboTbl, BbINOMHEHHON HenpodecCMoHanbHO, UK
pe3ynsTaToM HENpaBUITbHOTO NMOHUMAaHWUS U NPUMEHEHNS NPaBus.
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CTbIKOBOYHbLIN KOMMNNEKT

A BHumaHue!

lMeyn HuMKorga He OOSKHbI ObITb pasmMelleHbl HenocpeaACTBeHHO Ha ApPYrnx nedax uin gpyrux
MCTOYHMKOB TeEmnna.

Ecnu Heckonbko neyen He0BX0OMMO NOCTPOUTL B KOFMOHHY, MCMONb3yNTE CTbIKOBOYHBIN KOMMEKT
Unox , kog XC726 (ana ChefTop™ GN 2/3 ), XC727 (ana ChefTop™ GN 1/1 ), XC725 (gn4a
ChefTop™ GN 2/1 ) unn ocyLlecTBNeHNsa 3NeKTPOTEXHUYECKUX, CAHTEXHUYECKUX U BbIXITOMNHbIX

COEeONHEHUNN.
¥
170

'%

»
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rio Ceptudhmkauums

Mpounseogutens: UNOX S.p.A.

Appec: Via Dell’Artigianato, 28/30 - | - 35010 - Vigodarzere, Padua, Italy

MpoayKT: BEHTUNMPYEMbI NapOKOHBEKTOMAT ANst NPOdeCCUOHANbLHOIO MCNoMNb30BaHUS
cepun: ChefTop™ — BakerTop™

COOTBETCTBYKOLIMUE HOPMbI
MapkupoBka “CE” koTopasi mMeeTcsa Ha 000pyaOBaHUKM, KOTOPOE ONMUCAHO B AAHHbBIX UHCTPYKUMSIX
OTHOCUTCS K CriefyroLmM OMpeKTUBaM:

OuvpekTnBa HM3Koro HanpsixxkeHus 2006/95/EC, cornacHO HOpMaMm:
EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 used in conjunction with EN 60335-1:2002 + A11:2004 + A1:2004
+ A12:2006 + A2:2006 + A13:2008 EN 62233:2008

OupekTnBa anekTpomMarHuTHoro coorBetcTtBua 2004/108/EC, cormacHo HopmaMm:
EN 55014-1:2006 EN 55014-2:1997 + A1:2001 EN 61000-3-2:2006 EN 61000-3-3:1995 + A1:2001
+ A2:2005 EN 61000-3-11:2000

OupekTnBa rasoBbix ycTporctB 90/396/CEE, BKNtovasa npaBuna u crnegyrowime oo6HOBNEHUA:
EN 203-1 EN 203-2-2 EN 437
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NO

OVENS PLANET®

UNOX S.p.A.

Via dell'Artigianato, 28/30 - 35010 - Vigodarzere (PD) - ltaly
Tel.: +39 049 86.57.511 - FAX: +39 049 86.57.555

info@unox.com

www.unox.com
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