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CHEFLINE Srl manuale d’uso ed istruzioni

1. Servizio tecnico

Per i controlli periodici di manutenzione e i lavori di riparazione, contattare il Centro di Assistenza
piu vicino e impiegare solo ricambi originali. Il mancato rispetto di tale direttiva fa decadere il
diritto di garanzia.

2. Informazioni generali

E’moltoimportante che questo manuale diistruzioni sia conservato assieme all’apparecchio per
future consultazioni; in caso di smarrimento, chiederne una copia direttamente al produttore.
Queste informazioni sono state redatte per la Vostra sicurezza e per quella degli altri; Vi
preghiamo quindi di leggerle attentamente prima di installare e di utilizzare 'apparecchio.

Se al momento della ricezione della merce I'imballo non dovesse essere integro o risultasse
danneggiato, apporre la seguente dicitura: “RISERVA DI CONTROLLO MERCI”, con la specifica del
danno e controfirma dell’autista; entro 4 giorni di calendario (non lavorativi) dalla data di
consegna effettuare un reclamo scritto al venditore, trascorso i quali non si accettano reclami.
L’apparecchio € destinato all’'uso professionale nelle cucine industriali e professionalie deve
essere utilizzato solo da personale qualificato e addestrato al corretto utilizzo dello stesso. Per
motivi di sicurezza I'apparecchio deve essere sorvegliato durante il funzionamento.
L’apparecchio non € destinato ad essere usato da bambini e/o persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, oppure con mancanza di esperienza o di conoscenza, a meno che esse non
siano sorvegliati da una persona responsabile della loro sicurezza, o in possesso di istruzioni
riguardanti 'uso dell'apparecchio.

E pericoloso modificare o tentare di modificare le caratteristiche di questo apparecchio
L’apparecchio non va mai pulito con getti d’acqua o di vapore diretti, poiché I'eventuale entrata

di acqua potrebbe limitarne la sicurezza.

Prima della manutenzione o della pulizia disinserire 'apparecchio dalla rete elettrica di
alimentazione e lasciarlo raffreddare.

In caso di guasto o di cattivo funzionamento, spegnere I'apparecchio, chiudere il rubinetto
dell’alimentazioneidrica, interrompere I'alimentazione elettrica e rivolgersiad un Centro di
Assistenza autorizzato.

Ognieventuale modifica che sirendesse necessaria all’impianto elettrico perpoterinstallare
I'apparecchio dovra essere eseguita solo da personalecompetente.

Tutte le operazioni di installazione e messa in opera, devono essere effettuate esclusivamente da
installatori tecnicamente qualificati, in conformita alle istruzioni del costruttore e nel rispetto delle
norme nazionali in vigore.

Per i controlli periodici di manutenzione e i lavori di riparazione, contattare il Centro di Assistenza
piu vicino e impiegare solo ricambi originali. Il mancato rispetto di tale direttiva fa decadere il
diritto di garanzia.

N.B.: L’usoimproprio o scorretto e I'inosservanza delle norme d’installazione fanno decadere ogni

responsabilita da parte della Ditta Costruttrice. A tale riguardo, devono essere seguite in modo
rigoroso le direttive riportate nel paragrafo “POSIZIONAMENTQO” (paragrafo 3.6)
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Forno elettronico a convezionerev. 12_MOD. CHF664TC - CHF711TC - CHF1016TC - CHF1064TC - CHF1111TC - CHF1664TC -CHF2011TC

2.1 Targhetta dati tecnici (esempio)

CERTIFICAZIONE c €‘

hade in kaly

Mod.: | CHF 1064 TC | kw: [16 kW
NUMERO DI »sm:  [5214010500 in: ]
MATRICOLA sm: | | grill:
[400V 3N~ 50/60 Hz | IPX5
[kPa 100 - 200 | :
|
|
—a
]

La targhetta “dati tecnici” € posizionata sul fianco dell’apparecchio.

2.2 Caratteristiche tecniche

CHF616TC CHF 1016 TC
Modello CHF664TC CHF 1064 TC e Te
CHF711TC CHF1111TC
altezza cm 82,5 cm 115 cm 192
Dimensioni di ingombro: (con piedini)
: larghezza cm 93,5 cm 93,5 cm 98,5
profondita cm 93 cm 93 cm 103
Peso: kg 98 kg 136,5 kg 244,5
Massimo carico perteglia GN1/1-600x400mm kg4-2
Carico totale: GN1/1-600x400mm kg 28 - 12 kg 44 - 20 kg 80 - 32
. Resistenze
Potenza elettrica: convezione 2 kW 10 3 kW 15 5 kW 30
Potenza elettrica massima: kW 10.5 kW 16 kw 30
Classe di isolamento elettrico: I
Grado di protezione involucro: IPX5
Pressione acqua: kPa 100 - 200
Tensione di alimentazione: 400V 3N~ 50/60 Hz
Sezione cavo di alimentazione: 5G 2,5 (5x2,5mm? \ 5G 10 (5 x 10 mm?
Tipo cavo di alimentazione: HO7RN-F
Allacciamento cavo di alimentazione: Tipo:Y

Il livello di rumore dell’apparecchio in funzione risulta inferiore a 70 dB (A).

3. Istruzioni per l'installatore

Le istruzioni che seguono sono rivolte all'installatore qualificato affinché compia le operazioni di
installazione, allacciamento elettrico ed idrico, nel modo piu corretto e secondo le norme di
sicurezza in vigore nel luogo in cui viene installato 'apparecchio.

Il costruttore non risponde per danni a persone, animali domestici 0 cose derivanti da errori di
installazione. Non é responsabile nemmeno per eventuali rotture dell’apparecchio causate da una
difettosa installazione.
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3.1 Immagazzinaggio

Qualora I'apparecchio provenga da uno stoccaggio a magazzino con temperature al di sotto degli
0°C (massimo consentito -5°C), prima di metterlo in funzione riportarlo ad una temperatura di
almeno +10°C.

3.2 Trasporto dell’apparecchio

Durante il trasporto I'apparecchio va lasciato nel proprio imballo cosi da proteggerlo
dall’eventualita di danni esterni.

E inoltre necessario tenere in considerazione il peso dell’apparecchio in modo da evitarne il
rovesciamento.

3.3 Sballaggio dell’'apparecchio

Prima dell'installazione rimuovere I'imballo. Esso € costituito da pallet in legno che sostiene
I'apparecchio e da un involucro di cartone che lo protegge. Verificare che I'apparecchio non abbia
subito danni durante il trasporto; in caso contrario avvertire subito il Vostro rivenditore e/o il
Vostro trasportatore.

3.4 Rimozione pellicola di protezione

Prima di usare I'apparecchio togliere accuratamente la speciale pellicola che protegge i particolari
in acciaio inox evitando di lasciare residui di colla sulle superfici; eventualmente, toglierli subito
adoperando un solvente appropriato del tipo non inflammabile.

3.5 Smaltimento degli imballi

Lo smaltimento degli imballi deve essere fatto seguendo rigorosamente le normative vigenti nel
luogo dove ¢ stato installato I'apparecchio. | diversi materiali (legno-carta-cartone-nylon-punti
metallici) di cui € costituito I'imballo devono essere opportunamente separati e consegnati negli
appositi centri di raccolta. In ogni caso attenersi alle regole di salvaguardia ambientale.

3.6 Posizionamento

Controllare il luogo dellinstallazione verificando che le zone di passaggio (eventuali porte e
corridoi) siano sufficientemente ampie (le dimensioni dell’apparecchio senza pallet sono riportate
in Fig.1). L’apparecchio deve essere installato in un locale ben aerato con aperture di ventilazione
permanenti. L’altezza di lavoro massima, riferita al livello del piano piu alto, deve essere di 1,6
metri dal pavimento. Dopo aver installato 'apparecchio, applicare I'apposito simbolo adesivo(in
dotazione) ad una altezza di 1,6 metri. Per favorire I'accessibilita e la circolazione dell’aria intorno
all’apparecchio, lasciare almeno 50 cm di spazio tra il fianco sinistro e la parete (o altro
apparecchio), ed almeno 10 cm, tra la schiena e la parete e tra il fianco destro e la parete (vedi
Fig.1). E severamente vietato ostruire, anche in modo parziale, anche per brevi periodi, le aperture
di aerazione forzata presenti sul fianco sinistro.

L’inosservanza di questo preciso divieto, fa decadere ogni responsabilita da parte della ditta
costruttrice I'apparecchio ed annulla immediatamente qualsiasi diritto di garanzia sullo stesso,
dato che volontariamente ne & stata compromessa la conformita costruttiva. Per la stessaragione
non posizionare nelle vicinanze del fianco sinistro e della schiena apparecchiature che possono
generare fonti di calore e/o schizzi di liquidi caldi (friggitrici). Se I"'apparecchio viene installato in
vicinanza di pareti, ripiani, mensole e simili, questi devono essere del tipo non infiammabile o
insensibili al calore; diversamente, dovranno essere protette da un adeguato rivestimento
ignifugo. A tale riguardo é indispensabile agire in conformita alle norme vigenti in fatto di
prevenzione contro il rischio di incendi. Durante la cottura degli alimenti vengono prodotti fumi
caldi e odori che fuoriescono dall’apposito dispositivo di scarico presente sulla parte superiore
dell’apparecchio. Si consiglia di posizionare I'apparecchio sotto una cappa di aspirazione o di
impiegare le apposite cappe CHEFLINE provvedendo a convogliarne verso I'esterno i fumi in
uscita.
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3.6.1 Posizionamento forni da tavolo

L’apparecchio va posizionato in modo perfettamente orizzontale su di un tavolo o su un supporto
simile; mai sul pavimento.

Per motivi di sicurezza si consiglia di utilizzare il supporto proposto dal costruttore; diversamente &
necessario tenere in considerazione il peso dell’apparecchio.

L’apparecchio non €& adatto all'incasso.

Avvertenza

Nel caso che I'apparecchio sia posizionato su un tavolo/supporto con ruote, accertarsi che il
movimento consentito non possa danneggiare cavi elettrici, tubazioni dell’acqua, tubazioni di
scarico o quant’altro.

3.6.2 Posizionamento forni carrellati

L’apparecchio va posizionato su un pavimento piano e livellato. Dopo aver posizionato
I'apparecchio verificare che sia allineato orizzontalmente. Questa verifica pu0 essere fatta
appoggiando una “livella a bolla” sui 4 lati superiori del suo involucro.

Controllare che il carrello porta teglie possa entrare ed uscire agevolmente dalla camera di cottura,
senza strisciarne la superficie inferiore, anche quando € a “pieno carico”. Qualora questa
operazione non fosse possibile, necessita regolare i piedini dell’'apparecchio per abbassarlo in
maniera tale che il carrello porta teglie possa essere movimentato correttamente. In ogni caso, a
regolazione ultimata, verificare che le ruote del carrello porta teglie, inserito nella camera di
cottura, siano sollevate dal pavimento (non piu di 5 mm), e che il carrello sia supportato dalle
apposite guide presenti sulla parte inferiore dell’apparecchio.

Il carrello porta teglie deve essere movimentato utilizzando 'impugnatura in dotazione.
L’'impugnatura va infilata, fino al “punto di arresto”, nelle apposite sedi presenti sulla parte
frontale del carrello.

Il carrello porta teglie deve essere inserito all'interno della camera di cottura scorrendo
liberamente sulle apposite guide presenti sulla parte inferiore dell’apparecchio.

Avvertenza

Seilcarrelloportateglie non e posizionatoin modo corretto puo verificarsiilmalfunzionamento
dell’apparecchio.

3.7 Collegamento elettrico
Il collegamento alla rete di alimentazione elettrica deve essere effettuato secondo le normative
vigenti. Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:
- latensione e la frequenza dell’impianto di alimentazione corrispondano a quanto
riportato sulla targhetta “dati tecnici” apposta sul fianco dell’apparecchio;
- la valvola limitatrice e I'impianto possano supportare il carico dell’apparecchio (vedi
targhetta “dati tecnici”);
- I'impianto di alimentazione sia munito di efficace collegamento di messa a terra secondo le
norme in vigore;
- nel collegamento permanente alla rete, tra 'apparecchio e la rete, deve essere interposto
un interruttore onnipolare di protezione con apertura minima tra i contatti della categoria
di sovratensione 11l (4000V), dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore (ex.
interruttore magnetotermico automatico);
- linterruttore onnipolare usato per I'allacciamento sia facilmente raggiungibile con
'apparecchio installato;
- il cavo di terra giallo/verde non sia interrotto dall’interruttore;
- L’apparecchio deve essere collegato ad un sistema equipotenziale la cui efficacia deve
essere opportunamente verificata secondo la normativa in vigore. Questo collegamento
deve essere eseguito tramite I'apposito morsetto che si trova sul retro e che &

pag. 7




CHEFLINE Srl manuale d’uso ed istruzioni

pag. 8

contrassegnato con il simbolo . Wconduttore equipotenziale deve avere una sezione
minima di 2,5mm?>.

la tensione di alimentazione, quando I'apparecchio € in funzione, non si discosti dal valore
della tensione nominale di +10%;

accertarsi che dopo aver inserito il cavo di alimentazione nella morsettiera, questo non entri
in contatto con le parti calde dell’'apparecchio.

se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal costruttore o dal suo
servizio di assistenza tecnica, o comunque da una persona con qualifica similare, in modo
da prevenire ogni rischio.
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MODD. CHF 616 TC - CHF 664 TC - CHF 711 TC
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Fig. 1 (Le dimensioni si intendono espresse in mm )
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ATTENZIONE SUPERFICIE CALDA

NON OSTRUIRE LE APERTURE DI AERAZIONE
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INGRESSO ACQUA MAX.200kPa

13

INGRESSO ACQUA ADDOLCITA MAX. 200kPa
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Disegni di installazione e allacciamento

MODD.CHF 1064 TC-CHF 1111 TC

Fig. 1 (Ledimensionisiintendono espresseinmm.)
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MODD. CHF 1664 TC - CHF 2011 TC
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PRESA PER COLLEGAMENTO SONDA AL CUORE

TUBO SCARICO ACQUA (DN30)
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Fig. 1 (Le dimensioni si intendono espresse in mm.)
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3.8 Allacciamento cavo di alimentazione
(Modd. CHF 616 TC - CHF 664 TC - CHF 711 TC - CHF 1016 TC - CHF 1064 TC - CHF 1111 TC)

Per avere accesso alla morsettiera di alimentazione togliere la schiena e il fianco sinistro
dell’apparecchio. Allentare il fissa cavo posto sul retro (in basso) dell’apparecchio (vedi Fig.1) e
farne passare il cavo attraverso fino a giungere in prossimita della morsettiera. Predisporre i
conduttori al collegamento con la morsettiera in modo che il conduttore di terra sia l'ultimo a
sfilarsi dal suo morsetto nel caso il cavo entri in trazione anomala.

Collegare i 3 conduttori di fase (L1, L2, L3) del cavo ai morsetti contraddistinti con
“1”(conduttore marrone) “2”(conduttore nero) e “3”(conduttore grigio) della morsettiera, il
conduttore di neutro (blu) al morsetto contraddistinto con “4” 0 “5” e il conduttore di terra

(giallo/verde) al morsetto contraddistinto con il simbolo @ (vedi schema disponibile anche in
prossimita della morsettiera):

400V 3N ~o

.
1121345 (&

Serrare il fissacavo posto sul retro dell’'apparecchio; rimontare il fianco sinistro e la schiena. |l cavo
deve corrispondere a quello riportato nella tabella “Caratteristiche tecniche” (paragrafo 2.2).
L’apparecchio deve essere collegato ad un sistema equipotenziale la cui efficacia deve essere
opportunamente verificata secondo la normativa in vigore.

Questo collegamento deve essere effettuato tra apparecchi diversitramite 'apposito morsetto che
& contrassegnato conilsimbolo ¥. Il conduttore equipotenziale deve avere un sezione minima di
2,5mm?2. Il morsetto equipotenziale si trova sul retro dell’apparecchio.

3.8 Allacciamento cavo di alimentazione (Modd. CHF 1664 TC -CHF 2011 TC)

Per avere accesso alla morsettiera di alimentazione togliere la schiena inferiore dell’apparecchio.
Allentare il fissa cavo posto sul retro della schiena (vedi Fig.1) e farne passare il cavo attraverso.
Il cavo deve passare anche attraverso I'apposito foro presente sul pannello componenti elettrici,
fino a giungere in prossimita della morsettiera (composta da 7 morsetti). Predisporre i
conduttori al collegamento con la morsettiera in modo che il conduttore di terra sia l'ultimo a
sfilarsi dal suo morsetto nel caso il cavo entri in trazione anomala. Il collegamento va fatto dal
lato della morsettiera rivolto verso I'alto.

Collegare i 3 conduttori di fase all’entrata dei 3 morsetti contraddistinti con “L1’(conduttore
marrone) “L2”(conduttore nero) e “L3”(conduttore grigio), il conduttore di neutro (blu) all’entrata
del morsetto contraddistinto con “N1”, (cortocircuitare tra di loro i morsetti “N1” , “N2” e “N3”)

e il conduttore di terra (giallo/verde) al morsetto contraddistinto con il simbolo @ (vedi schema
disponibile anche in prossimita della morsettiera):

I e B
e e EEE i CEE R EEE Ch EEEChEEE [
- N3 N2 N1 L1 L2 L3
ceedeosdloced erad voed eoeed oeed
T — T T T T
GND N1 L1 12 13

Rimontare la schiena inferiore e serrare il fissa cavo posto sul retro. || cavo deve corrispondere
a quello riportato nella tabella “Caratteristiche tecniche” (paragrafo 2.2). L’apparecchio deve
essere collegato ad un sistema equipotenziale la cui efficacia deve essere opportunamente
verificata
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secondo la normativa in vigore. Questo collegamento deve essere effettuato tra apparecchi diversi
tramite 'apposito morsetto che & contrassegnato con il simbolo %. Il conduttore equipotenziale
deve avere un sezione minima di 2,5mm?. Il morsetto equipotenziale si trova sul retro
dell’apparecchio.

3.9 Collegamento alla rete idrica

L’apparecchio deve essere alimentato con acqua potabile addolcita, con unadurezza compresatra
0,5°F e 5°F. e una temperatura massima di 30°C. E obbligatorio I'uso di un addolcitore per
ridurre il formarsi di calcare all’interno della camera di cottura. La pressione dell’acqua deve avere
un valore compreso tra 100 e 200 kPa (1,0 -2,0 bar). Se la pressione di rete supera 2,0 bar,
installare a monte dell’apparecchio un riduttore di pressione. Se il valore & inferiore a 1,0 bar
utilizzare una pompa per innalzare la pressione. L’apparecchio € fornito di tubo flessibile (1,5
metri) con raccordi femmina filettati 34" e relative guarnizioni. Le vecchie giunzioni non devono
essere riutilizzate. Il collegamento alla rete idrica va fatto attraverso I'elettrovalvola filettata 34”
presente sul retro (in basso) dell’apparecchio (vedi Fig.1), con l'interposizione di un filtro
meccanico e di un rubinetto di intercettazione (prima di collegare il filtro lasciare defluire una certa
quantita di acqua per spurgare la conduttura da eventuali scorie).

Avvertenza

Eventuali danni provocati da calcare o altri agenti chimici contenuti nell’acqua non sono coperti da
garanzia.

3.10 Scarico acqua

Dal retro dell’apparecchio esce un tubo di scarico (vedi Fig.1) che consente il drenaggio della
camera di cottura. A questo tubo va collegata una tubazione con un diametro interno di 30 mm
(DN 30)resistente alletemperature del vapore (90°C-100°C). Perevitare strozzature &€ consigliabile
che la tubazione sia del tipo rigido e che lungo il percorso di scarico non presenti curve “a
gomito”.

La tubazione inoltre deve mantenere una pendenza costante (min. 5%) per tutta la sua lunghezza
(la lunghezza considerata € quella dal tubo di scarico dell’'apparecchio al punto di scarico e nhon
deve superare la misura di 2 metri). La tubazione di scarico va convogliata ad uno scarico aperto a
pavimento (Fig.2); diversamente, tra il tubo di scarico dell’apparecchio ed il punto di scarico deve
esserci un dislivello di almeno 30 cm cosi da facilitare il regolare deflusso dell’acqua. Inoltre, il
“salto d’aria” minimo deve essere di 25 mm (distanza tra il tubo di scarico proveniente
dall’apparecchio e il bicchiere del tubo di canalizzazione di scarico). In ogni caso, per motivi di
conformita alle norme igieniche vigenti, la tubazione collegata al tubo di scarico dell’apparecchio
non deve andare a diretto contatto con il punto di scarico. E consigliabile collegare lo scarico
dell’apparecchio alla rete delle acque grigie attraverso un adeguato sifone, cosi da contenere
I'uscita dei vapori dallo scarico. Il collegamento alle acque di scarico va fatto separatamente per
ogni apparecchio; nel caso di piu apparecchi collegati allo stesso tubo di scarico, assicurarsicheiil
tubo sia dimensionato in maniera da garantire il regolare deflusso senza impedimenti.
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3.11 Dispositivi termici di sicurezza

L’apparecchio é dotato di un termostato di sicurezza a ripristino manuale, per la protezione contro
le sovratemperature eccessive e pericolose che potrebbero accidentalmente generarsi al suo
interno. Nel caso di intervento il dispositivo interrompe 'alimentazione elettrica dell’apparecchio.

3.12 Protezione circuito elettronico
Il circuito elettronico che si trova alloggiato all'interno del vano componenti elettrici € protetto da
fusibile.

3.13 Smaltimento dell’apparecchio

L’apparecchio € fabbricato con materie prime riciclabili e non contiene sostanze tossiche o
pericolose per le persone e per 'ambiente. Il suo eventuale smaltimento, come pure quello del suo
imballo, deve essere fatto seguendo rigorosamente le normative vigenti nel luogo dove e stato
installato. | diversi materiali di cui sicompone, devono essere separati per tipologia di smaltimento
e consegnati negli appositi centri di raccolta. In ogni caso attenersi alle regole di salvaguardia
ambientale.

4. Istruzioni per 'utilizzatore

4.1 Informazioni generali

- Utilizzare I'apparecchio con una temperatura ambiente compresa tra +5°C e +25°C.
occasionalmente puo raggiungere i 35°C.

- Latemperatura delle superfici esterne dell’apparecchio pud superare i 60°C, toccare sologli
elementi di comando. Pericolo di ustioni!

- Ad un primo utilizzo dell’apparecchio si consiglia di farlo funzionare a vuoto per 40/50
minuti ad una temperatura di 220/230°C. In questo modo vengono eliminati eventuali odori
sgradevoli (del tutto normali) dovuti al riscaldamento dell’isolante termico con cui € avvolta la
camera di cottura e al riscaldamento del silicone impiegato per la sua sigillatura esterna.

- Sorvegliare il forno durante il funzionamento.

- Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per il quale é stato espressamente
concepito, e cioe per la cottura al forno di cibi; ogni altro impiego € da ritenersi improprio.

- L’apparecchio puo essere utilizzato per tutte le cotture al forno di prodotti di pasticceria,
panetteria e gastronomia: freschi e congelati; per il ricondizionamento di cibi refrigerati e
congelati, per la cottura a vapore di carni, pesce e verdure.

- Non devono essere cotti alimenti contenenti sostanze facilmente infammabili come ad
esempio cibi a base di alcol; potrebbero verificarsi fenomeni di autocombustione e quindi
incendi ed esplosioni nella camera di cottura.

pag. 14



Forno elettronico a convezionerev. 12_MOD. CHF664TC - CHF711TC - CHF1016TC - CHF1064TC - CHF1111TC - CHF1664TC -CHF2011TC

Fare attenzione alla movimentazione dei contenitori di cibo durante e dopo la cottura: le
temperature degli stessi possono essere elevate. Per evitare ustioni indossare appropriati
indumenti termici protettivi

- Nel disporre il cibo nella camera di cottura, mantenere uno spazio di almeno 40 mm tra una
teglia e I'altra per non ostruire in modo eccessivo la circolazione dell’aria.

- Non usare teglie con bordi piu alti del necessario: i bordi costituiscono delle barriere che
impediscono la circolazione dell’aria calda.

- Preriscaldare il forno prima di ogni cottura per ottenerne la massimaresa.

- Per una cottura il piu possibile omogenea, distribuire il cibo in maniera uniforme in ogni
singola teglia tenendo conto della sua pezzatura, strato ospessore.

- Evitare di effettuare la salatura dei cibi nella camera di cottura.

- Per controllare il corretto andamento del ciclo di cottura utilizzare l'illuminazione interna della
camera: evitare inutili aperture della porta che sono causa di sprechi di energia e di tempi di
cottura allungati.

Avvertenze

Perevitare I'ebollizione, non utilizzare contenitori riempiti con liquidi o cibi che siliquefano con il
calore, in quantita superiori a quelle che possono facilmente essere tenute sotto controllo. Per
questaragione utilizzare solo i ripiani che consentono divedere all’interno del contenitore.
Quando si estrae la teglia contenente il liquido caldo fare attenzione che il liquido non fuoriesca:
pericolo di ustioni!

4.1.1 Rischi residui

Dopo una cottura aprire la porta con cautela, per evitare la violenta fuoriuscita di calore che
potrebbe essere causa di scottature.

Durante il funzionamento del forno prestare attenzione alle zone calde (segnalate
sull’apparecchio) delle sue superfici esterne.

Non utilizzare la maniglia della porta per movimentare I'apparecchio (possibile rottura del vetro).
Il banco da appoggio ed il supporto, devono essere in grado di sopportare il peso della macchina e
di alloggiarla in modo corretto.

L’apparecchio € dotato di parti elettriche e non va mai lavato con un getto d’acqua o di vapore.
L’apparecchio e collegato elettricamente: prima di eseguirne qualsiasi tipo di pulizia interrompere
I'alimentazione elettrica.

Per evitare collegamenti errati del’apparecchio, le relative connessioni elettriche/idriche sono
segnalate sull’apparecchio da opportune targhette di identificazione.
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Solo per mod. CHF 1664 TC e mod. CHF 2011 TC (modelli carrellati)

Quando si agisce sul dispositivo di sblocco per attivare lo scorrimento (verso l'alto) del vetro
interno della porta (posizione inserimento carrello porta teglie) necessita farlo con adeguati
indumenti termici protettivi, pericolo di ustioni!

Quando, dopo un ciclo di cottura, siagisce sul vetro interno della porta perfarlo scorrere versoiil
basso (posizione lavaggio/preriscaldamento camera cottura), indossare adeguatiindumentitermici
protettivi, pericolo di ustioni!

Quando, dopounciclodicottura, siestrae dalfornoilcarrello portateglie, necessitamaneggiarlo
con adequati indumenti termici protettivi, pericolo di ustioni!

Accertarsiche il carrello porta teglie possa essere movimentato con facilita, senza alcun tipo di
ostacolo che interferisca con le operazioni diinserimento e di estrazione dal forno: eventuali urti
possono provocare la fuoriuscita di liquidi o alimenti caldi, pericolo di ustioni!

Chiudere le teglie contenentiliquidiin modo che li stessi non possano fuoriuscire quando sono
caldi, pericolo di ustioni!

Quando il carrello porta teglie e inserito nel forno, prima di chiudere la porta, accertarsi che il
dispositivo di sblocco perlo scorrimento del vetro interno (porta) sia stato attivato e il vetro si sia
posizionato completamente in alto: un eventuale urto del carrello contro il vetro puo provocarne la
rottura, pericolo di lesioni!

Il carrello e dotato di un’ apposita asta per il bloccaggio delle teglie. L’asta deve essere sempre
inserita quando il carrello viene movimentato durante l'uso: le teglie possono cadere, pericolo di
lesioni!

Se il carrello porta teglie non viene movimentato, € necessatrio attivare il freno di stazionamento
delle ruote: il carrello puo muoversiin presenza di pavimentiirregolari, pericolo dilesioni!
Durante la fase di caricamento e di scaricamento del carrello porta teglie, attivare il freno di
stazionamento delle ruote: il carrello puo muoversi, pericolo di lesioni!

Il carrello porta teglie, in quanto montato su ruote, puo rovesciarsi se movimentato su
pavimentazioni irregolari, pericolo di lesioni!

Quando si inserisce o si estrae il carrello porta teglie dal forno, fare molta attenzione a non
danneggiare accidentalmente la guarnizione del vetro interno della porta: durante le operazioni di
movimentazione del carrello siraccomanda di aprire completamente la porta del forno.
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.2 Pannello comandi

DISPLAY LCD

INCREMENTO VALORE PARAMETRO

[ ] DECREMENTO VALORE PARAMETRO

-

EmEn CONFERMA VALORE PARAMETRO
SELECT

SELEZIONE FASE/PARAMETRO

STEP
—
F/ .
& IMPOSTAZIONE VELOCITA FLUSSO D'ARIA
— - Bl
| PR
=¢ — %I IMPOSTAZIONE “PRERISCALDAMENTO”
STEP SELECT -
|
@ * M MENU IMPOSTAZIONI GENERALI
I P PROGRAMMAZIONE
WP H
|
ACCESSORI
START/STOP
‘Cg) RICETTARIO
@ START/STOP

START/STOP
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4.3 Funzionamento controllo “Touch”

Il controllo “TOUCH?” funziona toccando con il dito il tasto serigrafato (usare esclusivamente le
dita e non altri utensili tipo coltelli, forchette, o altri oggetti in genere).

In questo modo vengono attivate tutte le funzioni del forno. Per facilitare I'uso del pannello
comandi restano illuminati solo i tasti che possono essere attivati.

4.3.1 Accensione/spegnimento

Tenere il dito sul tasto “START/STOP” starmstor per qualche secondo e sul display appare la
schermata con il logo “CHEFLINE”, DATA/ORA. Dopo 5” la schermata si dissolve e il forno
automaticamente si predispone perla programmazione del ciclo di cottura: appare la schermata

del parametro “TEMPQO” @
Dopo 10 minuti durante i quali non viene attivato nessun tasto, il controllo “Touch” va in STAND-

BY e sul pannello comandi rimane illuminato solo il tasto “START/STOP” srarmstor.

Per riattivare il controllo “Touch”, é sufficiente agire sul tasto “START/STOP” srarmstor tenendo |l
dito sul tasto per qualche secondo. Per attivare la modalita STAND-BY tenere il dito sul tasto

“START/STOP” mop per qualche secondo.

4.3.2 Funzionamento manuale
4.3.2.1 Informazioni generali
La programmazione del ciclo di cottura puo essere effettuata utilizzando la SCHERMATA
PARAMETRO (visualizzail valore diognisingolo parametrodel ciclodicottura), oppure utilizzando
la SCHERMATA RIASSUNTIVA (visualizza contemporaneamente tutti i valori dei parametri del ciclo
dicottura). LaSCHERMATAPARAMETRO apparein automatico soloalla primaimpostazionedel
ciclo di cottura, dopo la prima accensione del forno. In questo caso i valori dei parametri impostati
e

devono essere confermati agendo sul tasto “SELECT” ST.
Nella SCHERMATA RIASSUNTIVA puo essere selezionato anche il parametro da visualizzare
singolarmente. Si sceglie il parametro da visualizzare agendo sul tasto “STEP” ST! ,

-
successivamente si agisce sul tasto “SELECT” seecT € appare la SCHERMATA PARAMETRO.
SianellaSCHERMATARIASSUNTIVAche nellaSCHERMATA PARAMETRO il valore impostato si
conferma automaticamente dopo 5”.

La SCHERMATA DI COLORE ROSSO indica AVVERTENZA quando, durante I'impostazione di una
fase del ciclo di cottura manca il valore del parametro necessario alla fase per essere attivata

(simbolo in direzione del numero della fase nella quale manca il parametro
operativo) o viene aperta la porta del forno durante il ciclo di cottura.

La SCHERMATA DI COLORE ROSSO indica ALLARME (sonoro) quando, durante il funzionamento
del forno avvengono delle anomalie che impediscono il proseguimento del ciclo di cottura o del
ciclo automatico di lavaggio (il tipo di anomalia € descritta ed & rappresentata da un simbolo).
Per le varie tipologie di allarme vedere il relativo paragrafo 11.
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Solo per mod. CHF 1664 TC e mod. CHF 2011 TC (modelli carrellati)

Questi modelli sono dotati di un particolare sistema di mobilita (brevettato) del vetro interno della
porta.

Il sistema consente di far “scorrere” il vetro interno verso il basso o verso l'alto, in base alle

necessita di utilizzo.

Vetro “in basso”

Per ottenere questa posizione bisogna aprire completamente la porta del forno ed esercitando una
forza adeguata, far “scorrere” il vetro interno della porta verso il basso fino ad attivarne il

dispositivo meccanico di “blocco”: si sente il “click” di chiusura (Fig. 4).

Fig. 4

Vetro “in alto”

Per ottenere questa posizione bisogna aprire (anche parzialmente) la porta del forno e, agendo
sull’apposita “leva” presente nella zona inferiore (lato destro) della stessa porta, dietro il vetro
esterno, attivare il dispositivo di “sblocco™ per consentire al vetro interno di “scorrere” verso l'alto
in modo automatico.

Importante

Se l'operazione di “sblocco” del vetro interno viene fatta prima di utilizzare il forno (camera di
coftura ancora fredda), si consiglia di aprire completamente la porta e agire sull’apposita “leva”
dal lato interno della porta (fig. 5). Se 'operazione di “sblocco” del vetro interno viene fatta dopo
l'utilizzo delforno (cameradicottura calda), siconsiglia diaprire parzialmente la porta, lasciando
sfogare lo sbuffo d’aria calda, e agire sull’apposita “leva” dal lato esterno della porta utilizzando
adeguati indumenti termici protettivi (fig. 6).

Vetro “in basso” e porta aperta senza carrello porta teglie inserito
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Questa posizione del vetro interno della porta consente la chiusura ermetica della camera di
cottura senza la presenza del relativo carrello porta teglie inserito o senza dover utilizzare
un’apposita paratia di chiusura.

Sul display compare la SCHERMATA ROSSA (avvertenza) con la scritta “VETRO PORTA
ABBASSATO”.

Con la chiusura della porta, sul display compare la SCHERMATA RIASSUNTIVA (schermata BLU)e
il forno puo essere utilizzato per la funzione di “PRERISCALDAMENTQO” (paragrafo 4.3.3.4) senza
carrello porta teglie inserito o per la funzione di PULIZIA SEMI-AUTOMATICA (paragrafo 8.2.2) e
PULIZIA AUTOMATICA della camera di cottura (senza carrello porta teglie inserito) con il sistema
“KWT?” (paragrafo 8.2.3).

Vetro “in basso” e porta aperta con carrello porta teglie inserito

Con carrello porta teglie inserito, sul display compare la SCHERMATA ROSSA/BLU (lampeggiante)
con la scritta “ALZARE VETRO PORTA “. Si attiva un allarme sonoro che viene ripetuto ad
intermittenza. Questa posizione del vetro interno con il carrello porta teglie inserito, non consente
la chiusura della porta. Il vetro urtando contro il carrello si pud rompere: pericolo di lesioni!

Vetro “in alto” e porta aperta senza carrello porta teglie inserito
Sul display compare la SCHERMATA ROSSA (avvertenza) con la scritta “VETRO PORTA ALZATO”

Vetro “in alto” e porta chiusa senza carrello porta teglie inserito

Sul display compare la SCHERMATA ROSSA/BLU (lampeggiante) con la scritta “ABBASSARE
VETROPORTA®. Siattiva un allarme sonoro che viene ripetuto ad intermittenza. Questa posizione
del vetro interno senza il carrello porta teglie inserito, non consente nessun tipo di utilizzo del
forno

Vetro “in alto” e porta chiusa con carrello porta teglie inserito

Sul display compare la SCHERMATA PARAMETRO (parametri del ciclo di cottura da impostare) o la
SCHERMATA RIASSUNTIVA (parametridel ciclo di cottura gia impostati); in entrambii casiil forno
puo essere utilizzato regolarmente per una cottura.

Avvertenze

Le schermate degli ALLARMI/AVVERTENZE sono visibili sul display appena viene impostato un ciclo
di cofttura.

Seilvetrointerno viene movimentato dopo averterminato lafunzione di “preriscaldamento”o
unciclodicottura, necessitafarlo con adeguatiindumentitermiciprotettivi, pericolo diustioni!

4.3.2.2 Selezione parametri di cottura

Per ogni fase (fino a 9 fasi) del ciclo di cottura possono essere impostati i seguenti parametri:
Tempo di cottura

Temperatura camera di cottura

Temperatura al cuore

Delta T

Percentuale (%) attivazione umidita/vapore

abrwdd=

Per confermare il parametro impostato e passare a quello successivo, agire sul tasto “SELECT”
-

seceer. La velocita dei flussi d’aria all'interno della camera di cottura puo essere modificata (3
5 &)

velocitadisponibili)agendo sultasto & :

Avvertenza

Unciclo dicotturacompleto non necessita obbligatoriamente ditutte le 9fasidisponibili, pertanto

e possibile impostare soltanto quelle desiderate senza pregiudicare il corretto funzionamento del

forno.
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4.3.2.3 Impostazioni tempo di cottura o temperatura al cuore

Ogni fase di cottura € controllata dal parametro del tempo di cottura o dal parametro della
temperatura al cuore.

| parametri tempo e temperatura al cuore si escludono a vicenda: se viene impostato il valore del
parametro temperatura al cuore, viene annullato automaticamente il valore del parametro tempo
anche se precedentemente impostato.

Avvertenze

Impostando tempi di cottura troppo brevi o temperature al cuore troppo basse rispetto ai valori
corretti, si possono ottenere delle cotture incomplete.

Impostando tempi di cottura troppo lunghi o temperature al cuore troppo alte rispetto ai valori
corretti, sipossono ottenere delle cotture eccessivamente essiccate, con il rischio di bruciature sulla
superficie dell’ alimento.

4.3.3 Impostazione parametri
4.3.3.1 Impostazione TEMPO di cottura (Schermata parametro)

Agendo sultasto “STEP” step Si possono impostare:
1. TEMPO
2. PAUSA
3. MANTENIMENTO

1. TEMPO
Il parametro € impostabile da un minimo di Oh 01’ fino a un massimo di 9h 59’. Nel caso di
ciclo di cottura in modalita MANUALE, nella FASE 1 & possibile impostare anche un tempo
“‘INF” (INFINITO): Il forno continua a funzionare fino allo spegnimento da parte
dell’operatore.

2. PAUSA
Questa opzione puo essere impostata per un tempo compreso tra Oh 01’ a 23h 59’
Se la PAUSA viene inserita nella FASE 1, consente una “PARTENZA RITARDATA” del ciclo di
cottura, utile nel caso di prodotti che prima di essere cotti devono poter lievitare.
SelaPAUSAVvieneinseritadopola FASE 1, consente dilimitare la “pressione termica” sul
prodotto.

3. MANTENIMENTO
Questa opzione consente di mantenere all'interno della camera di cottura una temperatura
costante di 75°C fino allo spegnimento del forno da parte dell’operatore.
Nella SCHERMATA PARAMETRO appare la scritta: “OFF”

agendosultasto si abilita questa opzione (sul display la scritta diventa”’ON”) che si
-

conferma con il tasto “SELECT” SE'C;:T;

agendo sul tasto [E] si disabilita questa opzione (sul display la scritta ridiventa “OFF”) che
-

si conferma con il tasto “SELECT” sT :

Al termine del ciclo di cottura Quando é attiva questa opzione sul display appare la scritta :

“FORNO IN MANTENIMENTO”.

Quando il ciclo di cottura € attivo sul display appare la scritta: “COTTURA IN CORSO” Quando

il ciclo di cottura € in “PAUSA” sul display appare la scritta: “COTTURA PARTE TRA” (count-
down)
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Con“COTTURAIN CORSQ?”: suldisplay in direzione del simbolo @ appare il count-downdel
tempo impostato e sulla destra il tempo totale impostato del ciclo di cottura (di 1 o piu FASI).
Importante

Nella SCHERMATA PARAMETRO il valore del parametro impostato puo essere confermato

—
subito agendo sul tasto “SELECT” seeer ; diversamente, il valore viene confermato
automaticamente dopo 5”.

4.3.3.2 Impostazione TEMPERATURA (Schermata parametro)

Agendosultasto “STEP” S:TEP si possono impostare:
1. TEMPERATURAIN CAMERA COTTURA
2. TEMPERATURA AL CUORE Q (La sonda al cuore non é in dotazione ma é un accessorioopzionale)

3. Valore DELTAT AT (La sonda al cuore non é in dotazione ma é un accessorio opzionale)

1. TEMPERATURA IN CAMERACOTTURA 1}
Agire sui tasti e [E] perincrementare o diminuire il valore della temperatura (da 30°C a

-
260°C). Confermare successivamente la scelta agendo sul tasto “SELECT” ST.
Con“COTTURAINCORSQ?”: suldisplayindirezione simbolo l} appare il valore della

temperatura impostata e in direzione del simbolo <D appareil valore dellatemperatura
effettiva rilevata in camera di cottura.

2. TEMPERATURA AL CUORE @
Agire suitasti e [E] perincrementare o diminuire il valore della temperatura (da 0°C a

100°C). Confermare successivamente la scelta agendo sul tasto “SELECT” sececr.

Con“COTTURAINCORSQ”: suldisplayindirezione delsimbolo @ appareilvaloredella

temperatura impostata e in direzione del simbolo <D appareil valore dellatemperatura
effettiva rilevata dalla sonda al cuore.
Quando nella SCHERMATA RIASSUNTIVA é presente il parametro TEMPERATURA IN

CAMERA [} ed il parametro TEMPERATURA AL CUORE @ per ritornare ad impostare |l
parametro TEMPO@

Agire sultasto “STEP” andando a selezionare il parametro TEMPERATURA AL CUORE @ :

STEP

Agire sul tasto “SELECT” ST (nel display appare la SCHERMATA PARAMETRO);
Agire sultasto “STEP”[: ¥) andando a selezionare il parametro TEMPERATURA IN CAMERA

STEP

COTTURA !};

Agire sul tasto “SELECT” sgreer-
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Altermine di queste operazioni sul display apparira la SCHERMATA RIASSUNTIVA di colore
rosso (se non éimpostatolafunzione diPRERISCALDAMENTO) ad indicare che mancaiil
parametro TEMPO (“00.00%).

3. VALOREDELTAT AT

Agire suitasti E] e [E] perincrementare o diminuire il valore della temperatura (da0°C a

100°C). Confermare successivamente la scelta agendo sul tasto “SELECT” sececr.

Con “COTTURA IN CORSQ?”: sul display in direzione @ appare il valore della temperatura
impostata e in direzione del simbolo <&D| appareilvalore dellatemperatura effettiva rilevata dalla

sonda al cuore.
AT appare il valore impostato di temperatura e in direzione del simbolo
<D appare il valore della temperatura effettiva rilevata in camera dicottura.

Quando nella SCHERMATA RIASSUNTIVA é presente il parametro TEMPERATURA AL CUORE @
ed il parametro DELTAT‘ﬂT , perritornare ad impostare il parametro TEMPO CL):

(Y

Agire sultasto “STEP” stee andando aselezionareilparametroDELTAT AT

Indirezione del simbolo

-
Agire sul tasto “SELECT” ST (sul display appare la SCHERMATA PARAMETRO);

Agire sultasto “STEP” andando a selezionare il parametro TEMPERATURA IN CAMERA
COTTURA 1};
Agire sul tasto “SELECT” sereer-
Al termine di queste operazioni sul display apparira la SCHERMATA RIASSUNTIVA di colore rosso
(se non e impostato lafunzione diPRERISCALDAMENTO) ad indicare che mancail parametro

TEMPO (“00.00%).

4.3.3.3 Impostazione UMIDITA’/VAPORE (Schermata parametro)

f
Agire suitasti e [E]perincrementareodiminuireiIvanre di umidita/vapore ‘f} (da10% a

100%). Confermare successivamente la scelta agendo sul tasto “SELECT” seceer .

4.3.3.4 Impostazione “PRERISCALDAMENTOQO” (Schermata riassuntiva)

Agire sul tasto & e sul display appare la relativa SCHERMATA PARAMETRO.

Agire sul tasto . (scritta “ON”) per attivare la funzione o sul tasto [E] (scritta “OFF”) per
—_

disattivarla. In entrambi i casi per confermare la scelta agire sul tasto “SELECT” seiecT,

diversamente, dopo 5” la scelta viene confermata automaticamente.

Durante la fase di preriscaldamento, sul display appare la scritta “PRERISCALDAMENTO IN

CORSQ’ e in direzione del parametro TEMPO @ non viene segnato nessun valore (---).
Questo significa che il tempo di preriscaldamento non &€ compreso nel tempo di cottura.
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Raggiunta la temperatura di preriscaldamento (temperatura impostata in camera cottura
aumentata di 40°C: tale temperatura viene mantenuta se non viene aperta la porta), si attiva un
segnale acustico ad intermittenza e sul display lampeggia la scritta “PRERISCALDAMENTO OK
APRIRE LAPORTA”. Aprire la porta, infornare il prodotto da cucinare, richiudere la porta: il ciclo di
cottura inizia automaticamente.

Solo per mod. EKF 1664 TC e mod. EKF 2011 TC (modelli carrellati)

Prima di impostare il “PRERISCALDAMENTQO”, a porta aperta, esercitare una forza adeguata sul
vetro interno della porta per farlo “scorrere” verso il basso, fino ad attivarne il dispositivo
meccanico di blocco (si sente il “click” di chiusura).

Sul display compare la SCHERMATA ROSSA (avvertenza) con la scritta “VETRO PORTA ABBASSATO”.
Con la chiusura della porta, sul display compare la SCHERMATA RIASSUNTIVA (schermata BLU) e

il forno puo essere utilizzato per la funzione di “PRERISCALDAMENTQO” (paragrafo 4.3.3.4)

Avvertenze

Per i modelli carrellati la funzione “PRERISCALDAMENTQ” puo essere attivata solo se non viene
inserito il carrello porta teglie nella camera di cottura

Durante la fase di preriscaldamento, la temperatura all’'interno della camera di cottura non deve
superare i 260°C per piu di 10minuti.

4.3.3.5 Impostazione VELOCITA’ FLUSSO D’ARIA (Schermatariassuntiva)

La possibilita di impostare 3 livelli di velocita dei flussi d’aria all'interno della camera di cottura
consente di realizzare la cottura di qualunque tipologia di prodotto, dal piu delicato e leggero a
guello che invece necessita di un trasporto di calore piu elevato.

Agire sul tasto & esuldisplay appare larelativa SCHERMATA PARAMETRO;
Agire sui tasti e |E] per impostare il livello di velocita desiderato:

velocita minima ()
velocitamedia (HM)
velocitamassima (MEH )

—

Agire sul tasto “SELECT” seiecT per confermare la scelta, diversamente, dopo 5 la scelta viene
confermata automaticamente.

Importante

Perogniciclodicotturaé giapreimpostatalavelocitamassima@lil)
G B
Anche durante il ciclo di cottura é possibile agire sul tasto & permodificareillivello di
velocita delle ventole.

Nel caso in cui questa operazione dovesse essere svolta durante un ciclo di cottura gia
programmato, altermine delciclo dicottura, ivaloridivelocita delle ventole torneranno
ad essere quelli originariamente impostati all’atto della creazione del programma stesso.

MODALITA’ “SEMI-STATICA”

La cottura “semi-statica” &€ una modalita di cottura che consente di attivare i motori solo nel
momento in cui sono in funzione gli elementi riscaldanti.

Le ventole vengono attivate per alcuni secondi, cosi da distribuire il calore generato dagli elementi
riscaldanti uniformandone la temperatura all'interno della camera di cottura.

In questo modo viene riprodotto il funzionamento del forno statico.
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Per attivare la modalita di cottura “semi-statica” operare come segue (da SCHERMATA
RIASSUNTIV

=
agire sul tasto E e sul display appare la schermata “IMPOSTAZIONE VELOCITA’ FLUSSO
D’ARIA”,

Agire sul tasto “STEP” s-'rip per attivare la modalita di cottura “semi-statica™: la scritta “ST OFF”
diventa “ST ON” che indica l'avvenuta I'attivazione.

=3
Agire sul tasto “SELECT” saeer per confermare la scelta: nella schermata riassuntiva appare la
scritta “ST” in direzione dell’icona che sta ad indicare la velocita dei motori.
Anche durante la cottura in modalita “semi-statica” € possibile modificare la velocita delle ventole.
Operare come segue (da SCHERMATA RIASSUNTIVA):

agire sul tasto e sul display appare la schermata “IMPOSTAZIONE VELOCITA’ FLUSSO
D’ARIA”.
Agire sui tasti e E] perimpostarelavelocitadesiderata.
—
Agire sul tasto “SELECT” seect per confermare la scelta.

4.3.4 Selezione fasi di cottura (Schermata riassuntiva)

Ogni ciclo di cottura puo essere composto fino ad un massimo di 9 FASI (step). Per ognifase é
possibile impostare i parametri desiderati.

Per passare da una fase a quella successiva, dopo aver impostato la FASE 1, operare come segue:

agiresultasto“STEP” sTEp per selezionare la FASE 1 (scritta evidenziata su riquadro scuro);

agire sultasto . Suldisplay apparela SCHERMATARIASSUNTIVAdicolore rosso con scritta
FASE 2 (lo sfondo di colore rosso avverte che il valore del parametro TEMPO non € stato impostato
e quindi la fase selezionata non pud essere operativa).

Agire sultasto “STEP” sTeR per selezionare il parametro TEMPO @ e successivamente agire suli

tasti e [E] per impostare il valore desiderato.

Appena il valore parametro TEMPO & impostato, lo sfondo della SCHERMATA RIASSUNTIVA
diventa di colore azzurro ad indicare che la FASE 2 & diventata operativa.

Completare I'impostazione dei valori per gli altri parametri desiderati.

Per passare alle fasi successive (FASE 3, FASE 4 ...) ripetere allo stesso modo le operazioni descritte
per impostare la FASE 2.

Completata I'impostazione delle fasi, con tasto “START/STOP” starmstor avviare il ciclo di cottura.
Suldisplay apparela SCHERMATARIASSUNTIVAdella FASE 1delciclodicotturaeilnumero
complessivo di fasi di cui esso € composto. (Es. 1/5 significa che & attiva la 1 FASE delle 5
complessivamente impostate).

In corrispondenza del parametro TEMPO: sul lato sinistro € indicato il “count-down” della fase
attiva e sul lato destro € indicato il tempo complessivo di tutte le fasi del ciclo di cottura.

Nel caso di cottura “manuale” sul display appare la scritta “MANUALE”, nel caso di cottura
‘programmata”, appare la scritta con il nome della ricetta (programma) memorizzata.
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4.3.5 Avvio/interruzione del ciclo di cottura
Impostati i parametri desiderati per la cottura, per avviarne il ciclo, agire sul tasto “START/ STOP”

START/STOP.

Per interrompere in qualsiasi momento il ciclo di cottura agire nuovamente sul tasto “START/

STOP” smarmstor per qualche secondo.

Quando termina un ciclo di cottura ( in modalita “manuale” o in modalita “programmata”) si
attiva un segnale acustico (“beep”) per 30” e contemporaneamente lampeggia la schermata con
scritta : “COTTURA TERMINATA”.

Se durante questo periodo viene attivato il tasto [i] riappare la SCHERMATA RIASSUNTIVA
del ciclo di cottura appena terminato. Il ciclo di cottura si riattiva automaticamente per un tempo

di 1 MINUTO. Per allungare la cottura € sufficiente agire sul tasto “STEP” ster € selezionare il

parametro TEMPO ®; agire poi sul tasto per impostare il valore desiderato.
Il segnale acustico di 30” di “cottura terminata” puo essere interrotto in qualsiasi momento

agendo sul tasto “STEP” ster 0 sul tasto “START/STOP” starmistor.
Riappare la SCHERMATA RIASSUNTIVA del ciclo di cottura appena terminato.

4.3.6 Impostazione ciclo di cottura
4.3.6.1 Ciclo di cottura con tempo e temperatura in camera
Da SCHERMATA PARAMETRO “TEMPO @

Agire sui tasti e l:l per impostare il valore desiderato:
TEMPO (“INF” o da Oh 01" a 9h 59°)

Agire sultasto “STEP” S:TEP per impostare I'opzione desiderata:
PAUSA (da 0h 01’ a 23h59)

MANTENIMENTO (“ON” o “OFF”)

-

Agire sul tasto “SELECT” seLECT per confermare i valori impostati.
Da SCHERMATA RIASSUNTIVA

Agire sultasto “STEP” 51! per selezionare il parametro TEMPO @ e agire sui tasti e [E] per
impostare il valore desiderato. Dopo 5” il valore si conferma automaticamente.

Da SCHERMATA PARAMETRO “TEMPERATURA IN CAMERA !}

—

Dopo aver impostato il valore del parametro TEMPO, agire sul tasto “SELECT” ooyt appare la
schermata relativa ai 3 diversi parametri della TEMPERATURA (Temperatura in camera
cottura/Temperatura al cuore/Delta T). Per comodita dell’operatore € gia impostata una

TEMPERATURA IN CAMERA di 180°C. Per modificare il valore impostato agire sui tasti e [E]

-
Agire sul tasto “SELECT” sececr per confermare il valore impostato.
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Da SCHERMATA RIASSUNTIVA

Agire sultasto “STEP” ST! perselezionareilparametro TEMPERATURA !} e agire sui tasti e

per impostare il valore desiderato.
Dopo 5” il valore si conferma automaticamente.

/
DaSCHERMATAPARAMETRO “% UMIDITA’/VAPORE” ‘f} (funzione opzionale)
Dopo aver impostato il valore del parametro “TEMPERATURA IN CAMERA”, agire sul tasto

—

“SELECT” seieer: appare la schermata parametro “% UMIDITA’/VAPORE”.
=

Agire sui tasti e [E] perimpostareil valore desiderato. Agire sultasto “SELECT” seiecT per
confermare il valore impostato.
Da SCHERMATARIASSUNTIVA

a
Agire sultasto “STEP” S'r! per selezionare il parametro % UMIDITA'/VAPORE ‘f} e agire suitasti

e [E] per impostare il valore desiderato. Dopo 5” il valore si conferma automaticamente.

Agire sul tasto “START/STOP” smmp per attivare il ciclo di cottura.

Solopermod. EKF 1664 TC e mod. EKF 2011 TC (modelli carrellati)

Prima di iniziare un ciclo di cottura accertarsi che il vetro interno della porta sia posizionato “in
alto” (paragrafo 4.3.2.1). A porta aperta senza carrello porta teglie inserito, sul display compare la
SCHERMATA ROSSA (avvertenza) con la scritta “VETRO PORTA ALZATO”. Appena viene inserito il
carrello porta teglie sul display compare la SCHERMATA ROSSA (avvertenza) con la scritta “PORTA
APERTA”. Dopo aver chiuso la porta sul display compare la SCHERMATA RIASSUNTIVA (schermata
BLU) e il ciclo di cottura puo essere attivato.

4.3.6.2 Ciclo di cottura con temperatura al cuore e temperatura in camera

Da SCHERMATA PARAMETRO “TEMPO” CL)
Dovendo impostare la TEMPERATURA AL CUORE non € necessario impostare il parametro TEMPO.

Agendo sul tasto “STEP” S=TEP c’@ comunque la possibilita di scegliere le opzioni “PAUSA” e
“MANTENIMENTO”.

-
Agire sul tasto “SELECT” sececr per confermare i valori impostati.

Da SCHERMATA PARAMETRO TEMPERATURA IN CAMERA I}
Agire suitasti e [E] per impostare il valore desiderato.

Pl
Agire sul tasto “STEP” per selezionare il parametro “TEMPERATURA AL CUORE” @ e agire

-

sui tasti e [E] per impostare il valore desiderato. Agire sul tasto “SELECT” seLeeT per
confermare i valori impostati.
Da SCHERMATA RIASSUNTIVA

Agire sul tasto “STEP” ST! per selezionare il parametro “TEMPERATURA IN CAMERA” I} e agire
-

sui tasti e [E] per impostare il valore desiderato. Agire sul tasto “SELECT” seree per
confermare il valore impostato (appare la schermata relativa ai 3 diversi parametri della
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temperatura). Agire sul tasto “STEP” STEP per selezionare il parametro “TEMPERATURA AL

CUORFE” @ e agire suitasti e [E] perimpostare il valore desiderato. Dopo 5” il valore si
conferma automaticamente.

Importante

La sondatermica a forma di spillone (sonda al cuore) va infilata al centro dell’alimento,

nella zona pit spessa, evitando il contatto con eventuali parti ossee. Dopo avere posizionato
I'alimento in camera di cottura, estrarre il cavo della sonda termica facendolo passare per la parte
inferiore della camera di cottura e chiudere la porta del forno.

La spina della sonda va collegata nell’apposita presa situata sul pannello comandi (vedi fig.1).

Avvertenze

Prima di togliere I'alimento dal forno dopo una cottura con la sonda termica a forma di
spillone (sonda al cuore), sfilare con cautela la sonda ancora calda dall’alimento cotto, facendo
attenzione a non lasciarla a penzoloni fuori dalla camera di cottura: pericolo di ustioni!

Prima di un eventuale riuso immediato e consigliabile raffreddarla (in questo modo

si evitano anche dannose foraturenell’alimento).

Pernon danneggiare in modo irreparabile la sonda termica a forma di spillone (sonda al cuore),
evitare di utilizzarla in cotture ad alte temperature (OLTRE 230°C); evitare inoltre che il cavo della
sonda vada a contatto con le superfici metalliche calde all’interno della camera di cottura.

/
DaSCHERMATAPARAMETRO “% UMIDITA'/VAPORE” ‘f} (funzione opzionale)
Dopo aver impostato il valore del parametro “TEMPERATURA AL CUORE”, agire sul tasto

—

“SELECT” stiecr: appare la schermata parametro “% UMIDITA’/VAPORE”.

Agire sui tasti e [E] per impostare il valore desiderato. Agire sul tasto “SELECT” sececr per
confermare il valore impostato.

Da SCHERMATARIASSUNTIVA

a
Agire sultasto “STEP” 31! per selezionare il parametro % UMIDITA'/VAPORE ‘f} e agire sui tasti

e [E] per impostare il valore desiderato. Dopo 5” il valore si conferma automaticamente.

Agire sul tasto “START/STOP” smmp per attivare il ciclo di cottura.

4.3.6.3 Ciclo di cottura con temperatura al cuore e Delta T

Da SCHERMATA PARAMETRO “TEMPQO” @

Dovendo impostare la TEMPERATURA AL CUORE el valore DELTA T non & necessario impostare il
parametro TEMPO.

Agendosultasto “STEP” S:TEP c’@ comunque la possibilita di scegliere le opzioni “PAUSA” e
—_

“MANTENIMENTQO?”. Agire sul tasto “SELECT” oyl per confermare i valori impostati.

Da SCHERMATA PARAMETRO “TEMPERATURA IN CAMERA”

Dovendo impostare la TEMPERATURA AL CUORE e il valore DELTA T non & necessario impostare il
parametro TEMPERATURA IN CAMERA.
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Agire sul tasto “STEP” swe per selezionare il parametro “TEMPERATURA AL CUORE” @ e agire

Sui tasti e [E]per impostare il valore desiderato. Agendo nuovamente sul tasto “STEP” stee

si conferma il valore impostato e si seleziona il parametro “DELTA T”.
-

Agire sui tasti e [E] per impostare il valore desiderato. Agire sul tasto “SELECT” seLEcT per
confermare il valore impostato.

Da SCHERMATARIASSUNTIVA

il
Agire sul tasto “STEP” per selezionare il parametro “TEMPERATURA IN CAMERA” I}
-

Agire sul tasto “SELECT” seLEeT: appare la schermata relativa ai 3 diversi parametri della
temperatura.

Agire sul tasto “STEP” ST! per selezionare il parametro “TEMPERATURA AL CUORE” @ e agire
sui tasti e [E] per impostare il valore desiderato.

Agendonuovamente sultasto “STEP” ster Si confermaiil valore impostato e siselezionalil

parametro “DELTA T” AT . Agire sui tasti e [E] per impostare il valore desiderato.
Dopo 5” il valore si conferma automaticamente.

Importante
Il parametro “DELTA T” consente di mantenere costante, durante tutta la fase di cottura, la

differenza ( AT )tralatemperaturaall’interno dell’ alimento (temperaturarilevata dalla sonda
termicaaformadispillone) e latemperaturaall’interno dellacameradicottura. Cio significacheil
valore della temperatura in camera di cottura diventa la somma del valore di temperatura

all’interno dell’alimento e diun valore ditemperaturafisso “ AT impostato dall’'operatore.
In termini pratici si ha un lento incremento della temperatura in camera di cottura, con una
differenza costante rispetto alla temperatura interna dell’alimento che, proprio per questo, viene
softoposto ad un processo di cottura prolungato e delicato (nel caso della carne vengono
salvaguardate le proteine, in quanto si evitano tensioni in superficie causate da una formazione
troppo rapida della crosta).

f
Da SCHERMATAPARAMETRO “% UMIDITA'/VAPORE” ‘E? (funzione opzionale)

Dopo aver impostato il valore del parametro “DELTA T” AT , agire sul tasto “SELECT” seLEcT:
apparelaschermataparametro“% UMIDITA’/VAPORE”. Agire suitasti e [E] perimpostareiil

-

valore desiderato. Agire sul tasto “SELECT” seieeT per confermare il valore impostato.
Da SCHERMATA RIASSUNTIVA

a
Agire sultasto “STEP” S'r! per selezionare il parametro % UMIDITA'/VAPORE ‘f} e agire suitasti

e [E] per impostare il valore desiderato. Dopo 5” il valore si conferma automaticamente.

Agire sul tasto “START/STOP” starmstor per attivare il ciclo di cottura.
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4.3.7 Funzionamento programmi

4.3.7.1 Memorizzare programmi (ricette)

L’utente pud memorizzare fino a 200 programmi/ricette, assegnando ad ognuno un NOME che
puo essere composto da un massimo di 10 lettere dell’alfabeto.

Dopo avere impostato i parametri di cottura per il programma (ricetta) che siintende
memorizzare, operare come segue:

agiresultasto P per accedere alla schermata “MENU’ PROGRAMMAZIONE”.

: =
Agire sultasto “STEP” ster e selezionare il simbolo nfermare la selezione agendo sul tasto
-

“SELECT” seveer: apparira la schermata con le lettere dell’alfabeto.
Agendosuitasti e [E] si effettuano gli spostamenti orizzontali ( [E] verso sinistra / E] verso

destra), e agendo sul tasto “STEP” sTeR quelli verticali (ad ogni “tocco” si ha lo spostamento verso

il basso, mentre tenendo il dito sul tasto “STEP” swee si effettua lo spostamento verso l'alto).
Individuata la lettera desiderata (evidenziata su riquadro scuro), agire sul tasto “SELECT” ng
facendo apparire la lettera scelta sulla parte superiore della schermata.

Sedurante lacomposizione del nome si sbaglia una lettera dell’alfabeto, spostarsisu
—_

(simbolo su riquadro scuro) e agendo sul tasto “SELECT” seecr la lettera viene cancellata.

Compostoil nome del programma (ricetta), agire sul tasto “STEP” s=m= per spostarsisu “SALVA”
(scritta evidenziata su riquadro scuro).

-
Agendo sul tasto “SELECT” serecT apparira la schermata “RICETTARIO” con 8 diverse tipologie di
prodotti:

PRIMI PIATTI
SECONDI PIATTI
PESCE
SELVAGGINA
PANE

VERDURA
DOLCI

EXTRA

Agire sultasto “STEP” sTER per scegliere la tipologia di prodotto (icona con riquadro) in cui
-
“salvare” la ricetta. Agire sul tasto “SELECT” seceer per confermare.
Apparira automaticamente la schermata riassuntiva del ciclo di cottura con il nome impostato.
Importante

In ogni momento e possibile annullare la programmazione: agire sul tasto “STEP” s:TEp per spostarsi

su “ANNULLA” (scritta evidenziata su riquadro scuro) e successivamente agire sul tasto “SELECT”
—_

sieer per confermare la scelta. Riappare la SCHERMATA RIASSUNTIVA relativa all’ultimo ciclo di
coftura impostato.

pag. 30




Forno elettronico a convezionerev. 12_MOD. CHF664TC - CHF711TC - CHF1016TC - CHF1064TC - CHF1111TC - CHF1664TC -CHF2011TC

4.3.7.2 Cancellare programmi (ricette)
L’utente puo eliminare in qualsiasimomento un programma (ricetta) impostato e memorizzato nel
“RICETTARIO CHEF™.

&

Agire sul tasto con simbolo per far apparire la schermata “RICETTARIO -”.

Agire sul tasto “STEP” sTER per selezionare la scritta “CHEF” (scritta evidenziata su riquadro scuro).
—_

Agire sul tasto “SELECT” seLEeT per fare apparire la schermata “RICETTARIO” (8 icone tipologia

prodotti). Agire sul tasto “STEP” sTeP per selezionare I'icona del prodotto (ex: dolce o primo piatto

o verdura) nel quale € memorizzata la ricetta (programma) da cancellare.
-

Agire sul tasto “SELECT” seiecr per selezionare il RICETTARIO con il NOME della ricetta da

eliminare. Agire sul tasto “STEP” ster per selezionare la ricetta da cancellare. Agire sul tasto

Y
“SELECT” serecr per confermare la scelta. Agire sul tasto P per entrare nella schermata “MENU’
PROGRAMMAZIONE”.

Agire sul tasto “STEP” ster per selezionare il segno ( simbolo “ELIMINA”) e agire sul tasto

—_
“SELECT” serecr per confermare la scelta.
Nella schermata appare la scritta : “PROSEGUIRE LA CANCELLAZIONE?”.

Y

Agire sul tasto “SELECT” seiecr per confermare la scelta.
Laricetta & cancellata. (sul display appare la schermata del parametro “TEMPQO” per poteriniziare
'impostazione di una nuova ricetta).

4.3.7.3 “Scaricare” programmi da forno (su “chiavetta USB”)
L’utente, attraverso la “presa USB” del forno, pud “scaricare” nella “chiavetta USB” i programmi
(ricette) memorizzati all’interno del “RICETTARIO CHEF”.

i

Collegare la “chiavetta USB” alla presa del forno. Agire sul tasto con simbolo per far apparire

la schermata “RICETTARIO -/CHEF”. Agire sul tasto “STEP” swe per selezionare la scritta “CHEF”
(scritta evidenziata su riquadro scuro). Agire sul tasto “SELECT” per fare apparire la

SELECT

schermata “RICETTARIO” (8 icone tipologia prodotti). Agire sul tasto “STEP” per selezionare

STEP

I'icona del prodotto (ex: dolce o primo piatto o verdura) nel quale € memorizzata la ricetta
—_

(programma) da “scaricare”. Agire sul tasto “SELECT” seiecr per selezionare il RICETTARIO con il

nome della ricetta da “scaricare”. Agire sul tasto “STEP” sTEP per selezionare la ricetta (nome) da
-

“scaricare”. Agire sul tasto “SELECT” sececr per confermare la scelta (appare la schermata

riassuntiva del ciclo di cottura relativo alla ricetta selezionata).

Agire sul tasto P per entrare nella schermata “MENU’ PROGRAMMAZIONE”.

T

Agire sultasto “STEP” swee per selezionare il simbolo L
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-

Agire sul tasto “SELECT” secect per confermare la scelta: la ricetta & “caricata” nella “chiavetta
USB”. Appare nuovamente la schermata “RICETTARIO” (8 icone tipologia prodotti): per “caricare”
altre ricette (nella “chiavetta USB”), ripetere in modo analogo tutte le operazioni relative alla
prima ricetta.

4.3.7.4 “Scaricare” tutti i programmi presenti nel forno (su “chiavetta USB™)
L’utente, attraverso la “presa USB” del forno, ha la possibilita di scaricare tutte le ricette presenti
nel “RICETTARIO CHEF” effettuando una sola operazione.

Agire sultasto @ per entrare nella schermata del menu delle impostazioni generali.

Agire sultasto “STEP” st fino aselezionare 'icona :@
-

Agire sul tasto “SELECT” sececr per accedere alla schermata con le lettere dell’alfabeto.

Comporre la password “CHEF” (vedi istruzioni per la selezione lettere al paragrafo 4.3.7.1).

Agire sultasto “STEP” sTeP perspostarsisu“SALVA” (scritta evidenziata suriquadro scuro).

-
Agire sul tasto “SELECT” secect: appare la schermata che indica il trasferimento delle ricette in
COrso.
Al termine di questo processo tutte le ricette del forno saranno presenti anche all’'interno della
“chiavetta USB”.

Avvertenza
Durante il trasferimento verranno automaticamente “sovrascritte” nella “chiavetta USB” le ricette
aventi lo STESSO NOME di quelle che vengono trasferite da forno.

Importante
Ogni operazione deve essere fatta entro 5”; dopo tale tempo appare automaticamente la
schermata riassuntiva del ciclo dicottura.

4.3.7.5 “Caricare” programmi su forno (da “chiavetta USB”)
L’utente, attraverso la “presa USB” del forno, pud “caricare” nel “RICETTARIO CHEF”, i
programmi (ricette) memorizzati nella “chiavetta USB”. Collegare la “chiavetta USB” alla presa del

forno. Agire sul tasto [El per entrare nella schermata “MENU’ PROGRAMMAZIONE”.

Agire sul tasto “STEP” ster per selezionare il simbolo bl Agire sul tasto “SELECT” sececr per
confermarelascelta: apparelaschermatadel RICETTARIO conilnomedellericette contenute nella
“chiavetta USB”.

Agire sul tasto “STEP” step per selezionare la ricetta (home) da “caricare” nel “RICETTARIO CHEF”.
—_

Agire sul tasto “SELECT” sececr per confermare la scelta: la ricetta (nome) viene memorizzata nel

RICETTARIO nellarelativatipologiadiprodotto (ex. Lasagne =PRIMIPIATTI, Trota=PESCE,

Patate=VERDURAecc.). Appare nuovamentelaschermatadelRICETTARIO con ilnomedelle

ricette contenute nella “chiavetta USB™: per “caricare” altre ricette (nel “RICETTARIO CHEF”) ,

ripetere in modo analogo tutte le operazioni relative alla prima ricetta.

Importante
Ogni operazione deve essere fatta entro 5”; dopo tale tempo appare automaticamente la
schermata riassuntiva del ciclo dicottura.
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4.3.7.6 “Caricare™ tutti i programmi presenti nella “chiavetta USB™ sul forno

L’utente, attraverso la “presa USB™ del forno, puo “caricare” nel “RICETTARIO CHEF”, tutti i
programmi (ricette) memorizzati nella “chiavetta USB” con una sola operazione.

Inserire la “chiavetta USB™ nell’apposita presa.

Agire sul tasto P per entrare nel menu programmazione. Agire sul tasto “STEP” srer fino a
T -
selezionare icona ™ Agire sul tasto “SELECT” secect per confermare la selezione

Agire una solavolta sul tasto “STEP” sTeP per selezionare tutte le ricette.
-
Agire sul tasto “SELECT” seecr per iniziare il trasferimento delle ricette.
Durante il trasferimento delle ricette apparira la schermata con la scritta “OPERAZIONE IN CORSO”
ed il numero delle ricette rimanenti per completare il trasferimento.

Avvertenza
Durante il trasferimento verranno automaticamente “sovrascritte” nel “RICETTARIO CHEF” le
ricette aventi lo STESSO NOME di quelle che vengono trasferite da “chiavetta USB’.

4.3.7.7 Utilizzare programmi (ricette)
Chefline hainserito nelforno delle ricette elaborate dai propri chef, che possono essere scelte ed
eseguite da Voi.

All'interno del ricettario, al quale siaccede agendo sul tasto © , Si trovano 40 programmi di
cottura (non modificabili) nel “RICETTARIO - e gli stessi programmi di cottura nel “RICETTARIO
CHEF”, modificabili.

Consultando questi ricettari, si ha la possibilita di eseguire le cotture presenti nel “RICETTARIO -”
(vedi paragrafo 4.3.7.7.1) oppure di eseguire e/o modificare i parametri dei cicli di cottura
presenti nel “RICETTARIO CHEF” (vedi paragrafo 4.3.7.7.2).

4.3.7.7.1 Utilizzare programmi memorizzati nel “RICETTARIO - Per
utilizzare un programma/ricetta ( vedi paragrafo 15 “RICETTARIO”):

&

Agire sul tasto con simbolo
-

“SELECT” seweer: apparira la schermata “RICETTARIO™ (icone tipologia prodotti).

per far apparire la schermata “RICETTARIO -”. Agire sul tasto

Agire sultasto “STEP” sTeP per selezionare la tipologia del prodotto alla quale appartiene il nome
—_

della ricetta da utilizzare. Agire sul tasto “SELECT” ooyt per confermare la tipologia del prodotto.
Appare la schermata “RICETTARIO SELEZIONE RICETTA”.

Agire sul tasto “STEP” sTeP per selezionare il nome della ricetta da utilizzare. Agire sul tasto
-

“SELECT” sevecr per confermare la scelta. Nel display apparira la schermata riassuntiva del ciclo di

cottura con il nome della ricetta. Agire sul tasto “START/STOP” starmstor per attivare il ciclo di
cottura.
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4.3.7.7.2 Utilizzare programmi memorizzati nel “RICETTARIO CHEF”
Per utilizzare un programma/ricetta ( vedi paragrafo 15 “RICETTARIO”):

=

per far apparire la schermata “RICETTARIO -”. Agire sul tasto

Agire sul tasto con simbolo

“STEP” ster per selezionare la scritta “CHEF” (appare la schermata “RICETTARIO CHEF”). Agire
sul tasto “SELECT” ST:appariré1 la schermata “RICETTARIO” (icone tipologia prodotti).

Agire sul tasto “STEP’ per selezionare la tipologia del prodotto alla quale appartiene il
e

nome della ricetta da utilizzare. Agire sul tasto “SELECT” smieeT per confermare la tipologia del
prodotto. Appare la schermata “RICETTARIO SELEZIONE RICETTA”.

Agire sul tasto “STEP” sTER per selezionare il nome della ricetta da utilizzare. Agire sul tasto
B

“SELECT” seieer per confermare la scelta. Nel display apparira la schermata riassuntiva del ciclo di

cottura con il nome della ricetta. Agire sul tasto “START/STOP” smarmstor per attivare il ciclo di
cottura.

Importante

I valori dei parametri di un programma (ricetta) memorizzato, possono essere modificati sia prima
di iniziare il ciclo di cottura, sia a ciclo di cottura in corso.

Nella memoria del forno resteranno comunque i valori originatri.

4.3.7.8 Opzione “NUOVA RICETTA”

Per memorizzare una NUOVA RICETTA agire sul tasto P : appare la schermata “MENU’
PROGRAMMAZIONE”.

: : =
Agire sul tasto “STEP” ster € selezionare 'icona |_” Agire sul tasto “SELECT” sececr per confermare
la scelta.
Appare la schermata parametro TEMPO: impostare i valori dei vari parametri di cottura della nuova
ricetta (paragrafo 4.3.6). Memorizzare la nuova ricetta (paragrafo 4.3.7.1).

4.3.7.9 Opzione “COPIA RICETTA”
Per COPIARE una RICETTA € necessario che laricetta (da copiare) sia presente nella
SCHERMATA RIASSUNTIVA.

Agire sul tasto P : apparela schermata “MENU PROGRAMMAZIONE”.
Agire sultasto “STEP” eselezionare l'icona qﬁ;

EP

—
Agire sul tasto “SELECT” ST per confermare la scelta. Appare la schermata con le lettere

dell’alfabeto: comporre il nuovo home della ricetta e successivamente memorizzarla nel
RICETTARIO (paragrafo 4.3.7.1).
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4.3.8 Funzioni diserie

4.3.8.1 Funzione “LAST”

Consente di selezionare l'ultimo ciclo di cottura terminato: sia che sia stato eseguito in modalita
“manuale”, sia che sia stato eseguito in modalita programmata.

Agendo sul tasto =4 appare la schermata “RICETTARIO”.

Agire sul tasto “STEP” S=TEP e scegliere “LAST” (scritta evidenziata su riquadro scuro). Agendo
e

sul tasto “SELECT” serecr apparira la schermata riassuntiva dell’'ultimo ciclo di cottura eseguito

che potra essere avviato premendo il tasto “START/STOP” srarmistor.

4.3.8.2 Funzione “RAFFREDDAMENTO CAMERA DI COTTURA”

Questa funzione consente di raffreddare rapidamente la camera di cottura dopo aver terminato un
ciclo di cottura.

Aprire la porta del forno (appare schermata di colore rosso).

Agendo sul tasto appare la schermata “RAFFREDDAMENTO?” nella quale viene visualizzato in

tempo reale, anche durante lo svolgimento della funzione, il valore della temperatura <D
all’interno della camera di cottura.
La funzione “raffreddamento” puo essere disattivata in qualsiasi momento agendo sul tasto

“START/STOP” starmstor; Oppure termina automaticamente quando la temperatura all'interno della
camera di cottura scende a 45°C.

In entrambi i casi, terminata la funzione, sul display appare la schermata su sfondo di colore rosso
di avvertimento con scritta “porta aperta”.

Chiudendo la porta, appare la schermata riassuntiva del ciclo di cottura appena concluso, ed &

possibile impostare un nuovo ciclo: agire sultasto “STEP” st e scegliere i parametri da modificare

e con i tasti e [E] impostarne i relativi valori: aprire la porta, infornare il prodotto da cucinare.

Per awviare il ciclo di cottura, richiudere la porta e attivare il tasto “START/STOP” srarwstor.
Per impostare un nuovo ciclo di cottura con porta aperta ¢ sufficiente attivare il tasto “SELECT”
seLect , @ppare schermata riassuntiva del ciclo di cottura appenaconcluso.

il
Entro 5” agire sultasto “STEP” swe e scegliere i parametri da modificare e, con i tasti e [E]
scegliere i relativi valori. Dopo aver infornato il prodotto da cucinare, per avviare il ciclo di cottura,

chiudere la porta e attivare il tasto “START/STOP” srarwstor.

Avvertenza
Duranteilfunzionamentoaportaapertanonrimuovereilcartercopriventole; nontoccarele
ventole in movimento e le resistenze ancora calde.

4.3.8.3 Funzione “HACCP”

La funzione “HACCP” ha lo scopo di registrare i dati operativi delle cotture eseguite,
monitorandone costantemente lo svolgimento.

| dati “HACCP” vengono registrati all’interno di una “chiavetta USB” che deve essere collegata
nell’apposita “presa USB” del forno. La chiavetta USB non € in dotazione ma & un accessorio
opzionale.
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ATTIVAZIONE FUNZIONE “HACCP”

Per attivare la funzione “HACCP” & necessario eseguire le seguenti operazioni:

- collegare la “chiavetta USB” nell’apposita “presa” USB del forno.
impostare il ciclo di cottura (manuale o programmato)

agire sultasto P per accedere alla schermata “MENU’ PROGRAMMAZIONE”

agire sul tasto “STEP” ster finO a selezionare la scritta “HACCP”
-

- agire sul tasto “SELECT” seect i conferma la selezione: si attiva la funzione “HACCP”

Agire sul tasto “START/STOP” smarmster per iniziare il ciclo di cottura.
Terminato il ciclo di cottura la funzione “HACCP” si disabilita automaticamente.

VISUALIZZAZIONE (SU PC) DATI “HACCP”
Per visualizzare su pc i parametri di un ciclo di cottura eseguito:

®
agire sul tasto “START/STOP” mlﬁ]mp per qualche secondo e spegnere il forno

rimuovere la “chiavetta USB” dal forno ed inserirla nella “presa USB del PC
aprire “il file” desiderato presente all’interno della “chiavetta USB”

Importante

Tutti i dati relativi alle cotture svolte nella stessa giornata vengono contenuti nello stesso file
‘HACCP”.
Il file “HACCP”, dopo la creazione di un altro file “HACCP” in un giorno successivo, viene

automaticamente rinominato mettendo in evidenza la data in cui sono state esequite le coftture.
| dati “HACCP”” vanno interpretati con l'ausilio della legenda che segue:

LEGENDA
C1 INIZIO DELLA COTTURA
C2 COTTURA TERMINATA CORRETTAMENTE
C3 COTTURA INTERROTTA CON TASTO START/STOP OPPURE A CAUSA DI UN ALLARME
AL1 ALLARME: PORTA APERTA
AL2 ALLARME: LA SONDA AL CUORE SI E GUASTATA DURANTE LA COTTURA
AL3 ALLARME: LA SONDA DELLA TEMPERATURA E GUASTA
AL4 ALLARME: MOTORE
ALS ALLARME: TERMOSTATO DI SICUREZZA
AL9 ALLARME: LE RESISTENZE NON SONO COLLEGATE
R NOME DELLA RICETTA
R: MAN | RICETTA IMPOSTATA MANUALMENTE
FO TIPO DI RICETTA MANUALE
F1 PRIMI PIATTI
F2 SECONDI PIATTI
F3 PESCE
F4 SELVAGGINA
F5 PANE
F6 VERDURA
F7 DOLCI
F8 EXTRA
T1 TEMPERATURA RILEVATA NELLA CAMERA DI COTTURA
T2 TEMPERATURA RILEVATA DALLA SONDA AL CUORE
D1 LA PORTA E STATA APERTA DURANTE LA COTTURA
D2 LA PORTA E STATA CHIUSA DURANTE LA COTTURA

pag. 36




Forno elettronico a convezionerev. 12_MOD. CHF664TC - CHF711TC - CHF1016TC - CHF1064TC - CHF1111TC - CHF1664TC -CHF2011TC

ERRORI POSSIBILI FUNZIONE “HACCP”

Tipo di errore Causa errore Azione correttiva
- Inserire la “chiavetta USB™ per
Er. 1 IMPOSSIBILE “pos . o
SALVARE “HACCP” | ~ La “chiavetta USB” & stata tolta salvarel_datl della cottura
successiva

- Inserire la “chiavetta USB”
(max 2GB) in formato “FAT”
per salvare i dati della cottura

- La “chiavetta USB” & stata tolta ed
e stata inserita una chiavetta non
in formato “FAT”

Er. 2 IMPOSSIBILE
SALVARE “HACCP”

successiva
- La “chiavetta USB” (max 2GB)
Er. 3IMPOSSIBILE | - La “chiavetta USB” non é del deve essere in formato “FAT”
SALVARE “HACCP” formato corretto perriuscire a salvareidatidella

cottura successiva

5 .Menu impostazioni
Questa funzione consente di visualizzare le varie impostazioni disponibili.

Agendo sultasto M appare la schermata “IMPOSTAZIONI”.

Agire sultasto “STEP” sTep per selezionare 'impostazione desiderata.

-
Agire sul tasto “SELECT” sLecT per confermare I'impostazione desiderata:
- DATA/ORA

- SEGNALE ACUSTICO

- INFO

-°C/°F

- SELEZIONE LINGUA (lingua inglese preimpostata)
- MODIFICA PARAMETRIFUNZIONALI (solo pertecnico specializzato)

DATA/ORA

Agire sultasto “STEP” ster pEr selezionare in successione: giorno/mese/anno/ora e minuti.
Agire sui tasti e [E] per impostare i valori desiderati.

Y
Agire sul tasto “SELECT” seveer per confermare i valori impostati.

SEGNALE ACUSTICO
Agire sul tasto “SELECT” seier per eliminare il segnale acustico o per riattivarlo.
INFO

-

Agire sul tasto “SELECT” sLscT per visualizzare le versioni “firmware” delle schede elettroniche
montate nel forno.

°C/°F
Agire sul tasto “SELECT” sececr per modificare 'unita di misura della temperatura da °C a °F e
viceversa.

SELEZIONE LINGUA (lingua inglese pre-impostata)
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—)
Agire sul tasto “SELECT” sececr : appare la schermata “LINGUE”.
—)
Agire sul tasto “STEP” per scegliere la lingua desiderata. Agire sul tasto “SELECT” sececr per
confermarla.
Ogni operazione deve essere fatta entro 5”; dopo tale tempo appare automaticamente la
schermata riassuntiva del ciclo di cottura.

6 . Menu accessori

Agendo sultasto
1 LAVAGGIO

2 CAPPA (per modd. EKF 1664 TC - EKF 2011TC)

3 LIEVITATORE.

4 VALVOLA SCARICO GRASSI (solo per forni dotati di kit EKKPL)

appare la SCHERMATA ACCESSORI compatibili con il forno:

Agire sultasto “STEP” stem perscegliereilnome (tipo) diaccessorio da attivare, qualora sia gia

disponibile e collegato con il forno.
e

Agire sul tasto “SELECT” seLzCT per confermare la scelta.

Senon viene fatta nessuna scelta, dopo 20” appare automaticamente la schermata
riassuntiva del ciclo di cottura.

/ . Comunicazione forno - utente

Il forno € dotato di una presa USB (fig.1) attraverso la quale € possibile:
- “Caricare”/ “Scaricare” programmi di cottura

- Modificare parametri operativi

- Memorizzare dati necessari per il sistema “HACCP”

Agendo sultasto [EI appare la schermata con le funzioni disponibili.

:
Agire sul tasto “STEP” swee per selezionare la funzione desiderata. Agire sul tasto “SELECT” ng
per confermarla.

8. Pulizia

8.1 Informazioni generali

Prima di eseguire qualsiasi tipo di pulizia sul’apparecchio, interrompere I'alimentazione elettrica
(agire sull'interruttore magnetotermico di sicurezza) e quella idrica (chiudere il rubinetto
dell’acqua). Lasciarlo completamente raffreddare.

L’apparecchio va pulito con frequenza regolare, anche giornaliera, per garantire la migliore
funzionalita allungandone il tempo-vita.

L’apparecchio al suo interno dispone anche di componenti elettrici, per ragioni di sicurezza e
vietato lavarlo con getti d’acqua o di vapore specialmente se diretti verso le aperture di aerazione
presenti sulle superfici metalliche del suo involucro esterno (possibilita di pericolose infiltrazioni
dannose per i componenti elettrici).

Qualorasifacciauso didetergenti (sgrassanti) specifici perla pulizia dell’acciaio inox, verificare che
non contengano sostanze acide corrosive (nessuna presenza di cloro anche se diluito) o sostanze
abrasive. Seguire attentamente le indicazioni e le avvertenze del produttore del detergente e
cautelarsi con I'uso di adeguati guanti in gomma.

Evitare nel modo piu assoluto di usare pagliette di ferro, lane d’acciaio e raschietti che possono
rovinare le superfici trattate.
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Evitare inoltre il ristagno prolungato sulle superfici in acciaio di alimenti contenenti sostanze acide
(succo di limone, aceto, sale, ecc.) che sono causa di deterioramenti di tipo corrosivo.

8.2 Puliziacameradicottura

8.2.1 Pulizia manuale

Per motivi igienici € buona norma pulire quotidianamente la camera di cottura, alla fine di ogni
giornata di utilizzo del forno. Una corretta pulizia impedisce inoltre il formarsi di fenomeni
corrosivi all'interno della camera, oltre ad evitare il pericolo di combustioni accidentali per
eventuale presenza di grassi e residui alimentari accumulati nel tempo.

Per facilitare la pulizia, togliere le griglie laterali. | detergenti per la pulizia non devono contenere
sostanze abrasive e nemmeno sostanze dinatura acida/corrosiva. In mancanza di appropriati
detergenti € sufficiente pulire la camera di cottura con una spugna imbevuta di acqua tiepida
saponata o diacquatiepida e un po’ di aceto. Risciacquare abbondantemente (usare 'apposita
doccia se disponibile) ed asciugare bene con un panno morbido. Le griglie laterali vanno pulite a
parte e rimontate. A pulizia ultimata lasciare leggermente aperta la porta del forno.

8.2.2 Pulizia semi-automatica

- spruzzare dello sgrassante specifico per acciaio inox sulle pareti interne della camera di
cottura, sulle griglie laterali, sul carter copri ventole (non spruzzare attraverso la griglia sulle
ventole) e sul vetro interno della porta;

- lasciare agire il prodotto per circa 20 minuti a porta chiusa;

- accendere il forno regolando la temperatura a 70-80°C;

- eseguire un ciclo con vapore al massimo (100%) per circa 15 minuti;

- a ciclo concluso spegnere il forno, lasciare raffreddare la camera di cottura e sciacquarla
abbondantemente (usare I'apposita doccia se disponibile);

- asciugare eseguendo un ciclo di riscaldamento regolando la temperatura a 150-160°C per
circa 10 minuti (se necessario ripetere il ciclo).
A pulizia ultimata lasciare leggermente aperta la porta del forno.

Avvertenza

Solo per mod. EKF 1664 TC e mod. EKF 2011 TC (modelli carrellati) eseguire il ciclo di pulizia
semi-automatica con il vetro interno della porta nella posizione: “vetro in basso” (paragrafo
4.3.2.1)

8.2.3 Pulizia automatica camera di cottura (opzionale)

Dal “MENU’ ACCESSORI” (paragrafo 6) € possibile attivare il lavaggio automatico “KWT” per la
pulizia automatica della camera di cottura del forno.

Il sistema di lavaggio “KWT” consente di utilizzare i seguenti programmi:

L1 - Lavaggio di brevedurata
L2 - Lavaggio di mediadurata
L3 - Lavaggio di lungadurata
P - Pre-carico di detergente e brillantante delle pompe peristaltiche

R - Risciacquo e asciugatura della camera di cottura senza utilizzare prodotti chimici.

Il sistema di lavaggio “KWT” puo essere gia disponibile nella camera di cottura, oppure montato
in un secondo momento come kit opzionale nei modelli di forni che lo prevedono.

Importante
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E consigliabile utilizzare il programma “P” al primo utilizzo del sistema di lavaggio “KWT”. In
questo modo viene rimossa l'aria presente all’interno delle pompe peristaltiche e dei tubi di
detersivo e brillantante, garantendo cosi la corretta funzionalita del sistema.

A pulizia ultimata lasciare leggermente aperta la porta del forno.

Avvertenze

Non aprire la porta durante le operazioni di lavaggio, in quanto potrebbero fuoriuscire sostanze
chimiche utilizzate per la pulizia ed esalazioni calde. Pericolo di corrosione e di ustioni!
Quando compare la schermata rossa che segnala una temperatura in camera di cottura superiore

ai 100°C, il lavaggio non puo essere attivato. E possibile ritornare alla schermata riassuntiva
Y

agendo sul tasto “SELECT” seLEcr.

Solo per mod. EKF 1664 TC e mod. EKF 2011 TC (modelli carrellati) eseguire il ciclo di pulizia
automatica con il vetro interno della porta nella posizione: “vetroin basso” (paragrafo 4.3.2.1).
Operando nel “MENU’ LAVAGGIO” le SCHERMATE di AVVERTENZA e di ALLARME
(lampeggiante/sonoro) non sono di colore ROSSO ma di colore BLU.

Prima diiniziare una cottura accertarsi che nella camera appena lavata non siano presentiresidui
didetergenti. Adoperando adeguate protezioni per mani, occhie bocca, glieventualiresidui
vanno rimossi con un panno umido e va sciacquata a fondo la camera di cottura.

8.3 Pulizia delle ventole

Le ventole devono essere pulite periodicamente con degli appropriati prodotti ad azione
anticalcare. La pulizia va fatta con cura in ogni loro parte, eliminando eventuali incrostazioni di
natura calcarea. Per accedere alle ventole € necessario togliere il carter copri ventole. A pulizia
ultimata rimontare il carter operando in modo inverso.

8.4 Pulizia della guarnizione porta

Per motivi igienici e funzionali, € buona norma pulire la guarnizione della porta alla fine di ogni
giornatadi utilizzo del forno. Va lavata accuratamente con acqua tiepida saponata. Varisciacquata
e asciugata con un panno morbido. Eventuali incrostazioni o residui di cibo vanno tolti con
particolare delicatezza, senza I'ausilio di utensili metallici taglienti che potrebbero danneggiare la
guarnizione in modo irreparabile.

8.5 Pulizia della porta

Il vetro della porta interno alla camera di cottura pud essere pulito utilizzando lo stesso tipo di
sgrassante adoperato per pulire manualmente la camera di cottura; diversamente, puo essere
usato un normale prodotto (non tossico) per la pulizia dei vetri. Un comune detergente per vetri
puo essere impiegato anche per pulire il vetro della porta rivolto all’esterno. In ogni caso si puo far
uso semplicemente di acqua tiepida saponata. Dopo il risciacquo asciugare bene la superficie in
vetro con un panno morbido.

Qualora tra i due vetri della porta si formino delle opacita, € possibile eliminarle in quanto i due
vetri sono ispezionabili.

8.6 Pulizia dell’involucro esterno

Le superfici esterne in acciaio vanno pulite con un panno imbevuto di acqua tiepida saponata o
mischiata con un po’ di aceto, vanno risciacquate bene e asciugate con un panno morbido.
Qualora si voglia usare dei prodotti specifici in commercio, essi dovranno rispondere ai requisiti
riguardanti la pulizia indicati nel paragrafo “Informazioni generali” (paragrafo 8.1).

E utile ricordare che anche la pulizia del banco di appoggio dell’apparecchio o del pavimento nelle
cui vicinanze potrebbe trovarsi 'apparecchio, non va fatta usando sostanze acide corrosive (per
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esempio acido muriatico), in quanto anche i vapori che da esse si sprigionano possono intaccare e
deteriorare I'involucro esterno in acciaio e danneggiare in modo irreparabile i componenti elettrici
interni all’apparecchio.

8.7 Periodo di inattivita

Qualora 'apparecchio non venga adoperato per un lungo periodo di tempo, &€ buona norma
disinserirlo dall'alimentazione elettrica (agire sull’interruttore magnetotermico di sicurezza posto a
monte dello stesso apparecchio) e da quella idrica. E consigliabile pulirlo con cura internamente
(camera di cottura) ed esternamente, facendo particolare attenzione a rimuovere eventuali residui
di sale che se presenti sulle superfici in acciaio sono causa di corrosioni.

Si consiglia inoltre di proteggere I'apparecchio con prodotti spray a base oleosa (per esempio I'olio
di vaselina) che spruzzati sulle superfici in acciaio formano un’efficace pellicola protettiva.
Lasciare la porta della camera di cottura leggermente aperta.

Un’adeguata copertura dell’apparecchio consente infine di preservarlo dalla polvere.

9. Manutenzione

9.1 Informazioni generali

Una verifica periodica (almeno una volta all’'anno) dell’apparecchio contribuisce ad allungarne la
vita e ne garantisce la corretta funzionalita.

Qualsiasiinterventoinerente allamanutenzione dell’apparecchio deve esserefattosoloda
personale tecnicamente qualificato e addestrato alle operazioni da svolgere.

Prima di effettuare qualsiasi lavoro di manutenzione sull’apparecchio € necessario disinserire
I'alimentazione elettrica ( agire sull’interruttore magnetotermico di sicurezza posto a monte dello
stesso apparecchio) e lasciarlo raffreddare.

| componenti che possono necessitare di manutenzione sono tutti accessibili togliendo il fianco
sinistro e la schiena dell’'apparecchio.

9.2 Sostituzione della guarnizione porta

La guarnizione porta dispone di un profilo rigido con alette di ritenzione. Questo profilo va inserito
nell’apposita guida presente sulla facciata della camera di cottura.

Per sostituire la guarnizione e sufficiente togliere dalla guida quella usata (tirare con forza in
prossimita dei 4 angoli). Pulire la guida da eventuali impurita e inserirvi la guarnizione nuova (per
agevolare il montaggio si consiglia di umidificare con acqua saponata il profilo della guarnizione).

9.3 Regolazione maniglia
Qualora la maniglia della porta non chiudesse in modo corretto, verificare ed eventualmente
regolare la posizione del “nasello” nel seguente modo:

1. Con la porta del forno aperta, allentare le viti di fissaggio del “nasello”

2. Spostareil “nasello” in senso verticale e fissarlo in modo che, chiudendo la porta, possa
essere introdotto nella maniglia, completamente aperta (posizione orizzontale), senza
strisciare.

3. Dopolaregolazione, con porta chiusa la maniglia deve trovarsiin posizione verticale (la
parte terminale del “nasello” deve essere perfettamente orizzontale).

Avvertenza
La maniglia della porta va regolata solo dopo aver posizionato il forno nel modo corretto
(paragrafi 3.6.1 € 3.6.2)
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10 Guasti possibili

Tipo di guasto

Causa del guasto

Azione correttiva

Pannello comandi
totalmente spento
(il forno non funziona)

- Collegamento alla rete elettrica
non conforme

- Controllare il collegamento alla rete

- Tensione di rete non presente

- Ripristinare la tensione di
alimentazione

- Fusibile di protezione scheda
elettronica (con microprocessore)
interrotto

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

Ciclo di cottura impostato e
tasto “START” attivato: il
forno non funziona

- Porta aperta o socchiusa

- Chiudere correttamente la porta

- Sensore magnetico danneggiato

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

Ciclo di vapore attivato: non
c’é produzione di vapore
nella camera di cottura

- Collegamento alla rete idrica non
conforme

- Controllare il collegamento alla rete
idrica

- Rubinetto di intercettazione chiuso

- Controllare il rubinetto

- Filtro ingresso acqua ostruito

- Pulire il filtro

- Elettrovalvola ingresso acqua
danneggiata

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

Porta chiusa: esce vapore
dalla guarnizione

- Montaggio guarnizione non
conforme

- Controllare il montaggio della
guarnizione

- Guarnizione danneggiata

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

- “Nasello” maniglia allentato

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

[l forno non cuoce in modo
uniforme

- Uno dei motori € bloccato o gira a
bassa velocita

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

- | motori non effettuano l'inversione
di marcia

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

11 Allarmi possibili

Tipo di allarme Causa allarme Effetto Azione correttiva
- Collegamento sonda
camera cottura-scheda
elettronica/microprocessore .
- Funzionamento

interrotto.

- Sonda camera cottura
danneggiata.

forno disattivato

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

- Collegamento sonda al
cuore- scheda
elettronica/microprocessore
interrotto.

- Sonda al cuore a forma di
spillone danneggiata.

Non & possibile
attivare un ciclo di
cottura in cui sia
necessario
impostare il
parametro della

“temperatura al
cuore”

|"'"\--'-
T
i

- Motore surriscaldato (si
attiva protezione termica
del motore).

Funzionamento
forno disattivato
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Tipo di allarme

Causa allarme

Effetto

Azione correttiva

20

- Termostato di sicurezza
attivo

- Funzionamento
forno disattivato

- Rivolgersi ad un tecnico qualificato

Temperatura > 100°C

- La temperatura in camera
di cottura & superiore ai
100°C

- I ciclo di lavaggio
automatico non puo
essere attivato

- Raffreddare la camera di cottura:
aprire la porta ed agire sul tasto

i )

z‘ per attivare il raffreddamento

automatico.

A\

- Interruzione

- Agire sul tasto “SELECT”

s . . - Il fornoviene =
BLACKOUT gie::]eeatgmenta2|one elettrica disattivato 51- per riattivare il
(durante il ciclo di funzionamento del forno
cottura)
. - Agire sul tasto “SELECT”
- La temperatura del display
& superiore al valore - lIforno continua il o ,
TEMPERATURA consentito: pericolo rottura | ciclo di cottura. secect per eliminare 'allarme.
LCD LCD Rivolgersiad untecnico qualificato
ELEVATA pereliminare lacausadell’allarme

P ——
——
CONTROLLARE

POSIZIONE LEVA
VALVOLA

- Attivato funzione “scarico
grassi“ senza la dotazione
della valvola di scarico

- Funzionamento
forno disattivato

Perriattivare il funzionamento del
forno operare come segue:

i

H
- Agire sul tasto e selezionare
l'icona“4” (VALVOLASCARICO
GRASSI)
- Agire sul tasto

seLecT per confermare

- Agiresultasto

“SELECT”

- Agiresultasto [E] per disattivare
la funzione “scarico grassi”.
- Agire sul tasto “SELECT”

seLecT per confermare
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Tipo di allarme

Causa allarme

Effetto

Azione correttiva

- FORNO CON CAPPA

Funzionamento
forno disattivato

Verificare alimentazione cappa

Verificare collegamento tra cappa
e forno

Agire sultasto M appare la
schermata “IMPOSTAZIONI”.

Agire sul tasto “STEP” ster fino a
selezionare I'icona “5”.

-

Agire sul tasto “SELECT” SELECT per
confermare.

Agire sui tasto [E] per impostare
“OFF”.

-
Agire sul tasto “SELECT” seLect per

ALIMENTARE LA |- FORNO SENZA CAPPA confermare.
CAPPA
Agire sultasto = appare la
schermata “ACCESSORI”.
Agire sul tasto “STEP” ster fino a
selezionare I'icona “5”.
Agire sui tasto [E] per impostare
“OFF”.
Agire sul tasto “SELECT” seLect per
confermare.
Importante

L’allarme puo comparire solo conl’utilizzo dellasondaal cuore aformadi spillone

(opzionale)
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12 Schemi elettrici

MODD. CHF664TC-CHF711TC

Mo e T

[Elsf«la]a]1]m BL%% : % \r

e |

5 G |
T AT WT | |25|2?|2E||25|14|23|22|2'I|2l2||'|5| |'IB|'I?|'IE||'I5|14|13|'I2|'I'I| |4|3 |1| 1
— 62 l I
A B2 ] | 'HIIEI o
B2}/ — | = |5 —
( T T | 5 SMI % | €1
. | — | _I
: : — c2
%E | BEEELTTIT] BRI .
) ﬁ J‘ _________ ‘( ________ J V1
M | |
51 5?2 we
Legenda
M Morsettiera alimentazione A Alimentatore Barra Led
B1-B2-B3-B4 Bobine teleruttori BL Barra Led
B5 Bobina relé MI Microinterruttore porta
R1-R2 Resistenze circolari E1-E2 Elettrovalvole acqua
T1 Termostato di sicurezza S1 Sonda camera cottura
C1-C2 Condensatori S2 Sonda al “cuore” alimento
V1-V2 Motoventilatori radiali SMi Scheda microprocessore
V3 Motoventilatori di raffreddamento SD Scheda display
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MODD. CHF 1064 TC-CHF 1111 TC

FWWT

M
&L u M 2°6 5 4 3 2 1
=l |4 [z]2]1 E1-E2-E3

L ' i
b

r =13+ +|-4

o
LVl

] 4+ = 4+ — =

|2&|2?|26|2 5|24|23|22|2 1 |2EI| 1 5|

|'IE-|'I?|]E||'IE-|14|'I3|12|'I'I| |4|3|2|1

—r—
T

S

Legenda
M Morsettiera alimentazione
B1-B2-B3-B4 Bobine teleruttori
B5 Bobina relé
R1-R2-R3 Resistenze circolari
T1 Termostato di sicurezza

C1-C2-C3 Condensatori
V1-V2-V3  Motoventilatori radiali
V4 Motoventilatore di raffreddamento
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A

BL

MI
E1-E2-E3
S

S2

SMI

SD

Alimentatore Barra Led
Barra Led
Microinterruttore porta
Elettrovalvole acqua
Sonda camera cottura
Sonda al “cuore” alimento
Scheda microprocessore
Scheda display
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MODD. CHF 1664 TC - CHF 2011TC

Schema di potenza

M sern
|=els]a]z]z]1|m

EB=LkC

BOf {7 B/ B B B B B BT

Legenda
M Morsettiera alimentazione
L1 Morsetto Fase Linea 1
L2 Morsetto Fase Linea 2
L3 Morsetto Fase Linea 3
N1 Morsetto Neutro 1
N2 Morsetto Neutro 2
N3 Morsetto Neutro 3
B1-B2-B3-B4-B5-B6-B7-B8 Bobine teleruttori
R1-R2-R3-R4-R5 Resistenze circolari
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MODD. CHF 1664 TC - CHF 2011TC

Schema di controllo

E1-E2-E3-E4-ES

KT
BL ] \r

AL ®) LEs

-IEI

™
[l

il

zbkX

i

JEi

i 1L (&3]

‘2&|2?|2425|24‘23|22|21|20‘14 |1&‘1?|15|15|14|13‘12‘11| ‘4‘3|2|1 I
ENE

|

|

|

|

]

S I
@iﬁm SMI e
|

|

|

|

|

d

&

11111

[w] [so] [<F] M2 WG
51 52
Legenda

M Morsettiera alimentazione B9 Bobina relé
L1 Morsetto Fase Linea 1 V6-V7 Motoventilatori di raffreddamento
L2 Morsetto Fase Linea 2 A Alimentatore Barra Led
L3 Morsetto Fase Linea 3 BL Barra Led
N Morsetto Neutro T1 Termostato di sicurezza
B1-B2-B3-B4-B5-B6-B7-B8 Bobine teleruttori Mi Microinterruttore porta
R1-R2-R3-R4-R5 Resistenze circolari S1 Sonda camera cottura
E1-E2-E3-E4-E5 Elettrovalvole acqua S2 Sonda al “cuore” alimento
C1-C2-C3-C4-C5 Condensatori SMI  Scheda microprocessore
V1-V2-V3-V4-V5 Motoventilatori radiali SD  Scheda display
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13. Assistenza tecnica

Questa apparecchiatura, prima di lasciare la fabbrica & stata collaudata e messa a punto da
personale esperto e specializzato in modo da dare i migliori risultati di funzionamento. Ogni
eventuale riparazione 0 messa a punto deve essere fatta con la massima cura e attenzione,
impiegando unicamente pezzi di ricambio originali.

Per questo motivo & necessario rivolgersi sempre al Concessionario che ha effettuato la vendita o
al nostro Centro di Assistenza Tecnica piu vicino, specificando il tipo di inconveniente e il modello
di apparecchiatura in Vostro possesso. | pezzi necessari all’adattamento a gas differente sono
presenti come dotazioni dell’'apparecchiatura e quindi forniti all’atto della vendita o consegna.
Per necessita di intervento l'utente potra rivolgersi in Chefline ai numeri riportati in copertina, o
consultando il sito www.Chefline.com.

14. Informazioni agli utenti

Ai sensi della Direttiva 2012/19/UE il simbolo del cassonetto barrato
riportato sull’apparecchiatura indica che il prodotto alla fine della propria
vita utile deve essere raccolto separatamente dagli altri rifiuti. L’'utente
dovra, pertanto, conferire 'apparecchiatura giunta a fine vita agli idonei
centri di raccolta differenziata dei rifiuti elettrici ed elettronici. S

La raccolta differenziata del rifiuto e le successive operazioni di trattamento, recupero e
smaltimento, favoriscono la produzione di apparecchiature con materiali riciclati e limitano gli
effetti negativi sul’lambiente e sulla salute eventualmente causati da una gestione impropria del
rifiuto.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell’'utente comporta I'applicazione delle sanzioni
amministrative di cui all’articolo 50 e seguenti del D.Lgs. n.22/1997.
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15. Ricettario

U Wy
ANTIPASTI * PRIMI PIATTI | <558,
L
1 [QUICHE 7 | LASAGNE
2 | PIZZA 8 | RISO PILAF
3 | FOCACCIA 9 | GNOCCHI ALLA ROMANA
4 | PANE 10 | PAELLA
5 | VOL AU VENT 11 | RAGU DI CARNE
6 | SFOGLIA SALATA 12 | ZUPPA DI VERDURA
13 | CRESPELLE

SECONDI PIATTI @ PESCE @

14 | COSTATA 21 | CAPE SANTE

15 | COSTOLETTE DI AGNELLO 22 | SALMONE ALLA GRIGLIA

16 | POLLO AL FORNO 23 | SPIGOLA AL SALE

17 | SCALOPPINE 24 | CODA DI ROSPO SOTTOVUOTO
18 | POLLO AL CURRY 25 | POLIPO AL VAPORE

19 | ROASTBEEF 26 | FILETTO DI ORATA

20 | GRIGLIATA DI CARNE

VERDURA ﬁm DOLCI @

27 | PATATE AL FORNO 33 | BIGNE’
28 | PATATEFRITTE(SURGELATE) 34 | TORTINI AL CIOCCOLATO
29 | VERDUREMISTEALVAPORE 35 | MUFFIN
30 | RATATOUILLE 36 | PAN DI SPAGNA
31 | FAGIOLINI 37 | SFOGLIA
32 | SPINACI (SURGELATI) 38 | BISCOTTI
39 | CROSTATA
40 | CROISSANT (SURGELATI)

Importante: /a buona riuscita delle ricette puo variare in base alla quantita, disposizione

pag. 50

(orientamento del prodotto rispetto al flusso d’aria) e pezzatura del prodotto da
cucinare.

Si consiglia di mantenere una distanza di almeno 3 cm tra il prodotto completamente
lievitato e la teglia superiore.
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16. Garanzia convenzionale

Il prodotto Chefline & concepito esclusivamente perun uso alimentare ed € assistito dagaranziaa
norma dilegge (artt. 1490 e segg. c.c.) peri Clienti Professionali, ovvero i clienti che acquistano
dal Distributore con partita IVA. Il prodotto Chefline & professionale ed e certificato secondo le
norme CEIl EN 60335-1 e puo essere venduto solo ad utilizzatori professionali.

Con esclusione di ogni ulteriore garanzia, la Venditrice si impegna a riparare, a proprio
insindacabile giudizio, solo quelle parti dei propri prodotti che risultassero viziate da un difetto
originario purché, a pena di decadenza, il cliente abbia denunciato il vizio entro 12 mesi
dall’acquisto e abbia denunciato il difetto, entro 8 (otto) giorni dalla scoperta, per iscritto
allegando copia della fattura, della ricevuta o dello scontrino fiscale comprovante I'acquisto.
Oltre che nel caso in cui il cliente non sia in grado di esibire la fattura, la ricevuta o lo scontrino
fiscale comprovante I'acquisto ovvero non siano rispettatii termini sopra evidenziati, lagaranzia é
espressamente esclusa nei seguenti casi:

1) Avarie o rotture di componenti causate dal trasporto.

2) Danniderivanti dainadeguatezza degliimpianti elettrici, idraulici e di erogazione del gas
rispetto a quanto previsto nel manuale di installazione, o da anomalo funzionamento degli
stessi.

3) Danni derivanti da errata installazione del prodotto, ovvero installazione non conforme a
guanto previsto nel manuale di installazione, ed in particolare danni dovuti a insufficienza dei
camini e degli scarichi cui il prodotto stesso € collegato.

4) Impiego del prodotto per usi diversi rispetto a quelli a cui & destinato, come specificati e
risultanti dalla documentazione tecnica rilasciata da Chefline.

5) Dannidovuti all’utilizzo del Prodotto non conforme alle istruzioni contenute nel manuale d’uso
e manutenzione.

6) Manomissione del prodotto.

7) Interventidiregolazione, manutenzione e riparazione del prodotto eseguite da personale non
qualificato.

8) Utilizzo di ricambi non originali 0 non autorizzati da Chefline.

9) Danni o difetti causati da un uso negligente e/o imprudente del prodotto, o in contrasto con le
istruzioni prescritte dal manuale d’'uso e manutenzione.

10) Danni causati da incendi o altri eventi naturali e in ogni caso ogni danno da caso fortuito o
dipendente da qualsivoglia causa non dipendente dal produttore.

11) Danniaicomponentisoggettia normale usura che necessitano diessere sostituiti
periodicamente.

Sono altresiescluse dalla garanzia: le parti verniciate o smaltate, le manopole, le maniglie, le parti
in plastica mobili o asportabili, le lampadine, le parti in vetro, le guarnizioni, le parti elettroniche e
tutti gli eventuali accessori, le spese di trasporto dalla sede del consumatore, utente finale e/o
acquirente alla sede di Chefline srle viceversa. Sono escluse dalla garanzia anche le spese di
rimpiazzo del forno e le spese di installazione relative. Sono esclusi da garanzia i Prodotti
acquistati come usati o acquistati da terze parti non collegate o autorizzate da Chefline.
CHEFLINE SRL non éresponsabile deidanni, diretti o indiretti, causati da avaria del prodotto o
conseguenti alla forzata sospensione d’uso dello stesso.

Le riparazioni in garanzia non danno luogo a prolungamento o rinnovo della stessa.

| componenti sostituiti in garanzia hanno a loro volta una garanzia di 6 mesi dalla data di
spedizione, attestata dal documento di trasporto emesso da Chefline.

Nessuno € autorizzato a modificare i termini e le condizioni di garanzia o arilasciarne altre verbali
0 scritte.
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17. Disponibilita e fornitura parti di ricambio

Chefline srl mantiene e garantisce la disponibilita delle parti di ricambio per un periodo massimo di
24 mesi dalla data di fattura di vendita del prodotto finito al rivenditore. Dopo tale termine, tale
disponibilita non potra piu essere garantita.

18. Legge applicabile e foro competente

| rapporti difornitura saranno regolati dalla legge italiana, con espressa esclusione delle norme di
diritto internazionale privato e della Convenzione di Vienna sulla Vendita Internazionale di Beni
Mobilidell’11.4.1980. Per ogni controversia sara esclusivamente competente il Foro di Padova.

| prodotti presentatineimanualipossono essere soggetti, senzapreavviso e senzaresponsabilita
per Chefline Srl, a modifiche tecniche e didesign funzionali al miglioramento degli stessi senza
pregiudicarne le caratteristiche essenziali di funzionalita e sicurezza. Chefline Srl non risponde a
qualsiasi inesattezza, imputabile ad errori di stampa o trascrizione, presenti negli strumenti di
presentazione e descrizione tecnica e commerciale dei propri prodotti alla clientela.
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