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HINWEISE

Der Inhalt dieses Handbuchs ist allgemeingultig und nicht alle beschriebenen funktionen kénnten in
ihrem Produkt eingeschlossen sein. Die Herstellerfirma tbernimmt keinerlei Verantwortung fir even-
tuell in dieser Broschure enthaltene Ungenauigkeiten, die auf Druckfehler zurtickzufiihren sind und
behélt sich das Recht vor an ihren Produkten alle fiir notwendig erachteten Anderungen anzubringen,
ohne die wesentlichen Eigenschaften zu beeinflussen. Bitte lesen Sie diese Anleitung vor der Installa-
tion sorgfaltig durch. Die Anleitung soll dem Benutzer die notwendigen Informationen vermitteln, damit
das Gerat vom Transport bis zur Demontage sicher eingesetzt wird. Fur ein korrektes Verstandnis des
Dokuments ist es notwendig, Uber gute Kenntnisse der verwendeten Begriffe und Symbole zu verfug-
en, die nachfolgend zusammengefasst sind:

A HINWEIS - Gefahr flr die Gesundheit und Sicherheit des Personals
/4\ HINWEIS - Stromschlaggefahr - gefahriiche Spannung

|| Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie das Gerat benutzen

Der QR-Code des Handbuchs muss sorgfaltig aufbewahrt werden, damit er fir zuklnftige Konsulta-
tionen verfligbar ist. Im Falle der Weitergabe des Geréats muss der QR-Code des Handbuchs dem
neuen Benutzer tGbergeben werden. Diese Dokumentation wird vom Hersteller in gedruckter Form,
in Form eines Aufklebers sowie auch in digitaler Form bereitgestellt und ist direkt Gber eine Suche
abrufbar.

Fur einen korrekten Geréateeinsatz:

+ Die Sicherheitsvorrichtungen weder entfernen noch abandern;

+ Es ist verboten, bewegliche Teile zu kontrollieren, zu reinigen und zu warten;

* Nur fUr die speziell vorgesehenen Zwecke verwenden;

» Die Anwesenheit von fremdem Personal in Geratenahe vermeiden;

* Der Einsatz durch Minderjahrige oder Erwachsene mit eingeschrénkter kérperlicher oder geistiger
Leistungsfahigkeit ist verboten;

« Far die Wartung nur qualifiziertes Personal einsetzen;

+ Das Gerat im Falle einer Stérung oder eines unregelmaBigen Betriebs ausschalten;

* Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, wenn Sie die Maschine reinigen;

* Nur die vom Hersteller gelieferten oder von diesem angegebenen Ersatzteile verwenden;

- Uberpriifen Sie den Ofen in einer stabilen Position liegt und die Schutzvorrichtungen aufwérts
effizient sind,;

« Immer geeignete Schutzhandschuhe tragen, um die Bleche zu stecken und herauszuziehen.

« Oft die Gerate vom technischen Dienst Uberprifen lassen, und die beschadigten Teile ersetzen, die
den korrekten Betrieb des Ofens veréandern kénnten oder geféhrlich sein;

« Oft den Ofen sauber machen, gemaB den Anweisungen in diesem Buchlein;

* Nie Bleche oder andere Kichenwerkzeuge auf den Ofen legen;

« Um Brandwunden zu vermeiden, nie Bleche oder Behélter verwenden mit Flissigkeiten tber ein
Niveau, das man scharf bewachen kann;

* Immer vorsichtig sein, weil der Boden wegen Dampf beim Garen rutschig sein kdnnte;

« Sorgen Sie flr ausreichende Beleuchtung und BellGftung geman den gesetzlichen Vorschriften;

Achtung: Der Zugang zur Hauptschalttafel und allen anderen elektrischen Teilen ist sowohl fir die
Installation als auch die Wartung nur qualifiziertem Personal gestattet.

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung fir Sach- oder Personenschaden ab, die durch Nichtbe-
achtung der in der Anleitung enthaltenen Anweisungen und VorsichtsmaBnahmen entstehen.

Bei Fragen oder Problemen wenden Sie sich bitte an lhren Handler.
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DESCRIPTION DES EQUIPEMENTS

Unsere elektrischen Heissluftéfen, Heissluftéfen mit manueller Befeuchtung und Kombi-Ofen sind
aus Edelstahl AISI 430 und/oder 304 hergestellt und haben eine Backkammer mit abgerundeten
Ecken fur eine bessere Reinigung und Hygiene. Wir haben Modelle mit Klappen- oder Flugeltir zur
Verflgung,

letztere mit Glas auf Scharnieren zur einfachen Reinigung. Die maximale Betriebstemperatur be-
tragt 270°C. Das Bedienfeld an der Vorderseite kann analog oder Touch sein.

Einige Modelle sind auBerdem ausgestattet mit:

+ Autoreverse-System, das es den Liftern ermdglicht, die Rotation automatisch zu &ndern, um eine
gleichmaBigere Wéarmeverteilung zu erzielen

+ Abfluss fir Wasser, das durch innere Feuchtigkeit und Reinigungsvorgénge entsteht

+ oberes internes Heizelement fur den Grillbetrieb

Das Gerat entspricht den Richtlinien 2014/35/UE, 2014/30/UE und 1935/2004/CE.

Die Normen EN 60335-1, EN 60335-2-42, EN 61000-3-2, EN 61000-3-3, EN 55014.1 und EN
55014.2 wurden ebenfalls angewendet.

Der Schalldruckpegel betragt weniger als 70 dB.

TRANSPORT ET MANUTENTION

Wird das Gerét auf Paletten transportiert, muss es mit einem Gabelstapler oder einem
A anderen geeigneten Hebezeug, das von geschultem Personal bedient wird, entladen

werden. Der Aufenthalt unter schwebenden Lasten ist beim Be- und Entladen verboten.
Fehlbedienungen kénnen zu Quetschverletzungen fuhren.

Bei StéBen kommt es an den Geréateflachen sofort zu Schaden.

In dieser Phase ist der Aufenthalt in unmittelbarer Néhe von nicht direkt am Eingriff beteiligten Per-
sonen zu untersagen.

Das fur die Handhabung, Positionierung, Montage und Demontage zusténdige Personal muss
darauf spezialisiert und mit geeigneter persénlicher Schutzausristung (z.B. Arbeitshandschuhe,
Sicherheitsschuhe) ausgestattet sein.

CONDITIONS D’EMPLOI ET CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

Die in diesem Handbuch behandelten Geréate sind ausschlieBlich zum Garen von Speisen und
zum Regenerieren von vorge kochten und/oder gekihlten Speisen bestimmt. Die maximale
Betriebstemperatur betragt ca. 270 °C, kann jedoch je nach Umgebungsbedingungen, in denen
sich das Gerét befindet, variieren.
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Achtung: Die Geréte sind nicht fur eine Aufstellung im Freien und/oder in Rd&umen geeignet,
die Witterungseinflissen (Regen, pralle Sonne etc.) ausgesetzt sind.

Achtung: In diesen Geréten keine explosiven Stoffe wie Druckbehélter oder Gegenstéande mit
brennbarem Treibmittel aufbewahren.

Achtung: Vor der Installation des Gerats prifen, ob der vorgesehene elektrische Anschluss
den Angaben auf dem Typenschild entspricht. Es ist verboten, das Typenschild oder andere
Warnschilder zu entfernen oder abzuéndern.

Achtung: Verwenden Sie keine Bleche oder Behalter mit Flissigkeiten in den Ebenen
oberhalb des Sichtfeldes.

> b b b

Typenschild

Auf jedem Ofen finden Sie Typenschild, die wichtige Info iber Merkmale des Ofens, Strom-und
Wasseranschlisse und eventuell Ablaufanschluss geben.
Das Typenschild (A) enthalt die Angaben und die technischen Daten des Produkts.

Die Typenschildinformationen sind unten aufgefihrt:

( . * Hersteller
SERCAL | NOBE), | GOnT - Konformitat mit den EG-Richtlinien
1 2 3 1. Seriennummer
V/Ph/Hz| Amax [rorapower 2. Geratemodell
4 5 6 3. Code
4. Elektrische Versorgungsdaten
e . 5. Maximale. Leistungsaufnahme (kW)
BATCH 6. Gesamtleistung
CLASS P ﬁ c € 7. Produktionscharge
MADE IN [ITALY 8 9 - 8. Klimaklasse
K P, 9.1P

Analoge Kontrollen
MIT BEFEUCHTUNG

O = 0.0 ® 1 .0
o » o't o )
N .
0 o O
“ -
” =
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“ W Humiay 1
B =
B .

7 20 75

|
D C B A E

®

=

’ 5 sgo
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A = ANALOGER THERMOREGLER

B = SIGNALLEUCHTE VORWARMEN DES GARRAUMS IN BETRIEB

C = TIMER EINSTELLUNG VON 0 BIS 120 MINUTEN ODER ENDLOSMODUS

D = LED-BETRIEBSANZEIGE DES TIMERS

E = MANUELLE BEFEUCHTUNGSTASTE (MODELLE HEISSLUFT MIT BESCHWADUNG)
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INSTALLATION

Kontrolle bei Gerateannahme

Vor dem Auspacken sicherstellen, dass die Schutzhulle nicht beschadigt ist.

Etwaige Schéden sind dem Spediteur unverziglich zu melden. Auf keinen Fall darf dem Hersteller
ein beschéadigtes Geréat ohne vorherige Mitteilung und ohne vorherige schriftliche Genehmigung
zuruckgegeben werden.

Aufstellung

Die beschriebenen Abladufe mussen von qualifiziertem Personal durchgefihrt werden. Vor der
Installation das Gerat vom Stromnetz trennen.

Das Gerat mit Hilfe eines Gabelhubwagens fir Paletten aufstellen. Erfolgt dies nach dem Au-
spacken, sind die Oberflachen vor StéBen zu schiitzen. Nach Abschluss der Installation kann der
Schutzfilm entfernt werden. Dabei sehr langsam vorgehen, um zu verhindern, dass kein Klebstoff
auf den Oberflachen zurlckbleibt. Entfernen Sie die Schutzfilm von Hand, bevor Sie das Gerat in
Betrieb nehmen, und vermeiden Sie die Verwendung von Scheuermitteln und/oder Metallgegen-
sténden.

Bereitstellung durch den Kunden

Eine geerdete Steckdose vorsehen, deren Leistungsaufnahme dem Wert auf dem Typenschild
entspricht.

Uberpriifen Sie vor der Montage des Geréts die Kapazitat und Ebenheit der Oberflache, auf der es
aufgestellt wird. Eine falsche Nivellierung kann zu einer Fehlfunktion des Geréts fuhren.

Elektrische Anschllisse

Sie missen in Ubereinstimmung mit den geltenden Vorschriften vor Ort durch qualifiziertes
Personal durchgefuhrt werden. Vor dem Anschluss ist sicherzustellen, dass Spannung und
Frequenz den Angaben auf dem Typenschild des Geréts entsprechen. Beim elektrischen
Anschluss wird der Stecker des Gerats an eine Steckdose im Raum angeschlossen, die
auch nach der Installation zuganglich sein muss. Wenn der gekaufte Ofen nicht mit einem
Stromkabel ausgestattet ist, muss der Anschluss von qualifiziertem Personal vorgenommen
werden, indem das Kabel an die Klemmleiste angeschlossen wird. Der Abstand zwischen
Backofen und Steckdose muss so sein, dass das Netzkabel nicht gespannt wird. AuBerdem
darf sich das Kabel nicht unter dem Boden des Backofens befinden.

Verwenden Sie ein Kabel des Typs HO7RNF oder gleichwertig und einen effizienten und richtig
dimensionierten Erdleiter basierend auf der Gesamtleistung dieses Geréats (siehe Typenschild).
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Kundendienst oder durch qualifiziertes
Personal ersetzt werden.

Der Stromversorgungsanlage des Gerats einen korrekt dimensionierten allpoligen Leitungsschutz-
schalter vorschalten, der zwischen den Kontakten eine Offnung von mindestens 3 mm gewahrleis-
tet. Das Erdungskabel darf nicht unterbrochen werden.

Die elektrische Sicherheit dieses Gerats ist nur dann gewahrleistet, wenn die oben genann-
ten Bedingungen erflllt sind und wenn das System auch in Bezug auf den Potentialausgleich
in Ordnung ist (die Anschlussschraube am Eingang des Netzkabels und Aufklebers mit dem
Symbol verwenden = ).
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Alle Arbeiten an elektrischen Anlagen durfen nur von qualifiziertem Personal durchgefuhrt
werden. Der Hersteller lehnt jede Verantwortung fur den Fall ab, dass die Sicherheitsvorschri-
ften nicht eingehalten werden

Hydraulische Anschlisse

Wenn das manuelle Befeuchtungssystem installiert ist (nur bei einigen Modellen), sind die Geréate
auf der Ruckseite mit einem Wasseranschluss ausgerustet. Zwischen dem Geréat und dem Was-
serversorgungsnetz muss ein leicht zugangliches Absperrventil zwischengeschaltet werden.
AuBerdem ist es ratsam, in der Wasserzuleitung einen Filter mit Einsatz zu montieren.
Verwenden Sie immer einen neuen Satz Wasserarmaturen, alte Armaturen sollten nicht wieder-
verwendet werden.

Der Wasseranschluss muss immer mit Kaltwasser erfolgen. Verwenden Sie keine flexiblen Rohre.

Die Wasserversorgung muss fir den Menschengebrauch geeignet ist und das die folgenden Merk-
male hat:

BESCHREIBUNG WERTEN ANMERKUNGEN

Temperatur zwischen 15 und 20 °C

Wasserharte zwischen 4 und 12 °f (franzdsischen

Graden)

Es wird empfohlen einen Entkalkter dem Gerat beizu-
geben, damit der Hartegrad des Wassers zwischen
diesen Werten liegt. Wird Wasser mit hoherem Hértegrad
verwendet, entstehen innerhalb kurzer Zeit Kalkablage-
rungen auf den Garraumwanden.

Wasserdruck zwischen 150 und 250 KPa (1,5 - 2,5 bar) Hohere Dricke flihren zu GberméaBigen Wasserverbrauch

und kénnen wichtige Komponente beschadigen.

Maximale Chlorid konzentration (Cl-) | unter 150 mg/Liter

Chlorkonzentration (CI2) unter 0.2 mg/Liter

pH Uber 7

Leitfahigkeit des Wassers weniger als 1000 uS/cm

BETRIEB / GEBRAUCH

Zweckbestimmung und Einschrankungen
* Die in diesem Handbuch behandelten Gerate sind ausschlieBlich zum Garen von Speisen und
zum Regenerieren von vorge kochten und/oder gekihlten Speisen bestimmt.

+ Die Maschinen sind nicht fiir den Einsatz in nicht kontrollierter Umgebung geeignet, die Geréte
sind nicht fur eine Aufstellung im Freien und/oder in RGumen geeignet, die Witterungseinflissen
(Regen, pralle Sonne etc.) ausgesetzt sind.

+ Achtung: Keine explosiven Stoffe wie Druckbehélter oder Gegenstande mit brennbarem Treibmit-
tel aufbewahren.

Erste Ziindung

Bei der ersten Verwendung des Gerats wird empfohlen, die Stahlteile mit einem neutralen Reini-
gungsmittel und einem feuchten Tuch zu reinigen und grindlich abzuspulen.

Stellen Sie sicher, dass sich das Gerat in einem groBen, gut bellfteten Raum befindet.

Schalten Sie dann den Ofen ein und lassen Sie ihn mindestens 1 Stunde lang eingeschaltet, bevor
Sie das erste Mal backen. Backen Sie wahrend dieser Phase keine Lebensmittel.

Das mdgliche Vorhandensein von Dampfen oder schlechten Gerlchen in dieser Phase ist auf die
Verdunstung von Verarbeitungsrickstédnden aus den inneren Bestandteilen zurlckzufihren.
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Ein- und Ausschalten des Backofens

+ Die dem Gerat vorgeschaltete Wasserabsperrventile und den elektrischen Sicherheitsschalter
6ffnen, wenn das manuelle Befeuchtungssystem installiert ist.

* Die Garzeit auf dem Timer (C) einstellen, die bis maximal 120 Min. regulierbar ist.

+ Die Einstellung des Timers bei geschlossener Tur, startet die Garphase mit Betrieb des Motor-
geblases, Vorwarmung und Dampferzeugung, sofern gewahlt.

* Fur den Betrieb des Ofens im Endlosmodus wahlen Sie die Position oo,

+ Bei Beendung der eingestellten Zeit, signalisiert ein akustischer Ton das Ende der Garphase mit
relativer Unterbrechung aller Funktionen.

+ Bei der Wahl der Garzeit muss die nétige Zeit fir das Vorwarmen des Ofens mit einberechnet
werden.

+ Das Ausschalten des Gerates erfolgt mit der Einstellung des Timer Knopfes auf die Position 0 bei
Modellen mit analoger Steuerung und durch Driicken der Ein/Aus-Schalten unter dem Backofen-Ar-
maturenbrett (Position 5, Absatz 3) bei Modellen mit Touch Steuerung.

Vollstandige Abschaltung
Bei einer langfristigen AuBerbetriebnahme sind die folgenden Vorschriften zu beachten:

+ den Schutzschalter ausschalten;

+ das Wasserabsperrventil schlieBen (wenn der Backofen an das Wassernetz angeschlossen ist);
+ zur Vermeidung von Geruchsbildung die Backofentir halb offen lassen;

+ auf alle Edelstahlteile mit einem Tuch eine diinne Schicht Vaselindl auftragen.

Abhilfe dei anormalem Garen

Bei ungleichméaBigem Garen:

+ Sicherstellen, dass der Abstand zwischen der zu garenden Speise und dem darlber liegenden
Behalter mindestens 3 cm betragt (ein geringerer Abstand verhindert die korrekte Bellftung des zu
garenden Produkts).

+ Sicherstellen, dass die zu garenden Speisen nicht zu nahe beieinander liegen und dadurch eine
korrekte Bellftung zwischen den Produkten verhindern.

* Die Gartemperatur kénnte zu hoch sein. Eine niedrigere Temperatur einstellen.

Bei zu trockenen Speisen:

* Die Garzeit verkirzen. Die Temperatur muss niedriger eingestellt werden.

- Die zu garende Speise wurde zuvor nicht mit den notwendigen Olen oder SoBen eingestrichen;
+ Es wurde nicht der richtige Feuchtigkeitswert ausgewahit.

REINIGUNG UND WARTUNG

Ordentliche Wartung

Die Reinigung darf erst dann erfolgen, wenn die dem Geréat vorgeschaltete Stromversorgung unter-
brochen wurde. Stellen Sie auBerdem sicher, dass der Ofen kalt ist.

Wéhrend der Reinigung mussen Kabel und Stecker so angeordnet werden, dass sie fur den Bedie-
ner, der den Vorgang durchfiihrt, stets sichtbar sind.

Die ordentliche und vorbeugende Wartung besteht im Wesentlichen aus der wéchentlichen Reini-
gung der Edelstahlteile mit lauwarmem Wasser und Neutralseife, gefolgt von sorgfaltigem Spulen
und Trocknen.

Der Garraum des Backofens muss nach jedem Backvorgang gereinigt werden, um Lebensmittel-
und Fettrickstande zu entfernen. Verwenden Sie ein flr die Reinigung von Edelstahl geeignetes
Entfettungsmittel, wie z. B. ein Spray, mit dem Sie alle Stellen des Geréats und insbesondere die
Ruckseite des Saugférderers erreichen kénnen.

Der Ventilator muss regelmaBig gereinigt werden, damit sich auf den Ventilatorfligeln kein Fett
absetzt. Fettablagerungen verursachen eine Verminderung der Motordrehzahl und der Luftzufuhr,
wodurch eine gefahrliche mechanische Beanspruchung des Motors hervorgerufen wird.
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Keinen direkten Wasserstrahl verwenden. Diese Arbeiten missen von qualifiziertem Personal dur-
chgefuhrt werden.

ACHTUNG:

+ Der Einsatz von scheuernden oder korrosiven Reinigungsmitteln ist grundséatzlich zu vermeiden.
+ Keinesfalls normale Stahlwolle, Stahlblrsten oder Schaber verwenden, da sich Eisenteilchen
ablagern kénnen, die aufgrund ihrer Oxydation

Roststellen verursachen.

+ Chlorbleiche, Salzsaure und andere chlorhaltige Verbindungen beschadigen den Edelstahl.

+ Das Gerat nicht mit einem Wasserstrahl reinigen.

+ Es ist verboten, die Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen.

+ Rauchen verboten.

AuBerordentliche Wartung

Vor jeglichen WartungsmaBnahmen das Gerét sichern. AuBerordentliche Wartungsarbeiten wer-
den bei einem Ausfall oder einer Stérung durchgefuhrt und dirfen nur von qualifiziertem Personal
und bei vom Strom- oder Wassernetz getrenntem Gerat durchgefihrt werden. In diesem Bereich
kann eine Reparatur oder Auswechslung anfallen. Defekte Teile durfen nur durch Materialien und
Komponenten ersetzt werden, die mit den Originalteilen identisch oder vom Lieferanten angege-
ben sind. Die Verwendung ungeeigneter Materialien kann dazu fihren, dass die Maschine nicht
den Sicherheitsnormen entspricht. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur Schaden, die durch
Arbeiten von nicht qualifizierten oder nicht autorisierten Technikern entstehen.

Bei einem Austausch von Komponenten oder einer vom Benutzer ohne schriftliche Zustimmung
des Herstellers vorgenommenen Anderung am Gerét oder mit nicht genehmigten Ersatzteilen erli-
scht die Garantie sofort.

DEMONTAGE

Am Ende der Lebensdauer muss das Geréat vor der Demontage der verschiedenen Komponen-
ten vom Netz getrennt werden. Auf die mdgliche Verletzungsgefahr achten, die im Hinblick auf die
Form und das Gewicht der einzelnen Komponenten besteht.

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen der Europdischen Richtlinie 2012/19/UE (iber Elektro-
und Elektronik-Altgerate (WEEE) ist vorliegendes Gerét mit einer Markierung versehen.

Das Symbol auf dem Produkt weist darauf hin, dass es sich nicht um Hausmdll handelt,
sondern das Gerdat in Ubereinstimmung mit den geltenden Gesetzen entsorgt werden muss,
insbesondere was das Recycling von Kéltemittelgas betrifft. Die verschiedenen Teile (elektri-
sche Komponenten,

Gummischlauche, Kabelkanéle etc.) sind so zu sortieren, dass unter Berlicksichtigung des
Umweltschutzes und der geltenden Gesetze das bestmdgliche Ergebnis erzielt wird.

BEIGEFUGTE DOKUMENTATION

+ Schaltplan
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