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C € DICHIARAZIONE DI CONFORMITA Al SENSI DELLE DIRETTIVE:

C € DECLARATION OF CONFORMITY TO THE DIRECTIVES:

C € DECLARATION DE CONFORMITE SUR LA BASE DES DIRECTIVES:
C € CERTIFICACION DE CONFORMIDAD A LA DIRECTIVA:

BASSA TENSIONE:
LOW VOLTAGE:
BASSE TENSION:
BAJA TENSION:

COMPATIBILITA ELETTROMAGNETICA:
EMC:

EMC:

COMPATIBILIDAD ELECTROMAGNETICA:

2006/95/CE
EN60335-2-42:2003

EN60335-1:2002; A11
EN50336:2003

2004/108/CE

EN55014-1:2000; A1; A2
EN55014-2:1997; A1

EN61000-3-2:2000
EN61000-3-3:1995; A1

TIPO DI PRODOTTO: FORNO VENTILATO

PRODUCT TYPE: CONVECTION OVEN

TYPE DE PRODUIT: FOUR VENTILE

TIPO DE PRODUCTO: HORNO VENTILADO

MODELLO: BISTROT 433-446-465-665-1065/ GOURMET 523-511-1011-1021 / RACK
MODEL: BISTROT 433-446-465-665-1065/ GOURMET 523-511-1011-1021 / RACK
MODEL: BISTROT 433-446-465-665-1065/ GOURMET 523-511-1011-1021 / RACK
MODELO: BISTROT 433-446-465-665-1065/ GOURMET 523-511-1011-1021 / RACK

CON LA PRESENTE L’AZIENDA DICHIARA SOTTO LA PROPRIA RESPONSABILITA, CHE IL PRODOTTO SOPRACITATO SODDISFA PER
PROGETTAZIONE E COSTRUZIONE | REQUISITI DELLA DIRETTIVA “BASSA TENSIONE” E “COMPATIBILITA ELETTROMAGNETICA”. LA
CONFORMITA E STATA VERIFICATA CON L’AUSILIO DELLE SEGUENTI ARMONIZZATE:

WE, THE COMPANY, DECLARE HERE WITH ON OUR OWN RESPONSABILITY THAT THE ABOVE-MENTIONED PRODUCT MEETS THE
REQUIREMENTS OF THE LOW VOLTAGE DIRECTIVE FOR WHAT CONCERNS EMGINEERING AND CONSTRUCTION AND EMC CONFORMITY
HAS BEEN CONTROLLED WITH THE AID OF THE FOLLOWING HARMONIZED STANDARDS:

PAR LA PRESENTE NOUS DECLARONS SOUS MOTRE RESPONSABILITE QUE LA PRODUIT SOUS-INDIQUE, EN CE QUI CONCERNE SA
PROGETTATION ET FABRICATION EST CONFORME AUX CONDITIONS REQUISES PAR LA DIRECTIVE BASSE TENSION ET COMPATIBILITE
ELECTROMAGNETIQUE. LA CONFORMITE A ETE VERIFIEE A L’AIDE DES NORMES UNIFIEES SUIVANTES:

CON ESTA LA EMPRESA DECLARA, POR SU MISMA RESPONSABILIDAD, QUE EL PRODUCTO CITADO ANTES ENCUENTRA LOS RECUISITOS
DE PROYETACION Y CONSTRUCCION DE LA DIRECTIVA “BAJA TENSION” Y “COMPATIBILIDAD ELECTROMAGNETICA”. LA CONFORMIDAD
FUE COMPROVADA CON LAS SIGUIENTES ARMONIZADAS STANDARD:

Ferrara, 20.04.2012 ITALIANA S.R.L.
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AVVERTENZE GENERALI

e |l presente manuale deve essere consegnato assieme all’apparecchio e lo deve
accompagnare per tutta la sua durata.

e Queste istruzioni devono essere tenute vicino all'apparecchio ed in una posizione
facilmente raggiungibile, questo per permettere una facile consultazione nel tempo.

e L'installazione, la messa in funzione e la manutenzione del forno devono essere
effettuate esclusivamente da personale qualificato ed in conformita con le presenti
istruzioni del costruttore e di volta in volta con le norme vigenti.

. Tutti i dispositivi o i dispositivi di sicurezza non devono essere spostati, rimossi,
inattivati o interrotti, poiché decadrebbero le condizioni di garanzia del costruttore.

. L’apparecchio € da sottoporre ad una manutenzione a cura del personale qualificato
della ditta costruttrice negli intervalli previsti.

. Il forno deve essere destinato esclusivamente all'uso per il quale & stato progettato,
costruito e protetto, ossia per la cottura di tutti i tipi di pane e pasticceria, per la cottura
di tutti i prodotti di gastronomia, freschi o congelati e per la cottura a vapore di carni,
pesce e verdure. Ogni utilizzo differente & da ritenersi improprio.

. Si sconsiglia I'inserimento di prodotti ad alta concentrazione alcolica.

. Il forno deve essere utilizzato solo da personale debitamente addestrato all'uso dello
stesso.

. La camera di cottura e l'intero apparecchio sono da pulire quotidianamente, questo
procedimento sia per salvaguardarne I'aspetto, che per garantirne I'igiene ed il buon
funzionamento.

. In caso di pausa prolungata di funzionamento del forno, sono da interrompere tutti i
collegamenti (distribuzione dell’energia elettrica e distribuzione idrica).

. Disattivare I'apparecchio in caso di malfunzionamento o di guasto.

e | ricambi non originali possono non garantire il perfetto funzionamento e la sicurezza del
forno, pertanto solo se Vi rivolgete al personale autorizzato dalla ditta costruttrice o al
costruttore stesso per gli interventi di manutenzione o riparazione, sarete sicuri, che sia
i ricambi che il lavoro sono della qualita necessaria.

. La ditta costruttrice, per un migliore funzionamento e per una durata piu lunga del forno,
consiglia di interporre fra la rete d’erogazione idrica ed il forno stesso un addolcitore per
'acqua.

PULIZIA E CURA:

e Per ottenere un grado di pulizia ed igiene costante ed automatizzato all’'interno della
camera, ¢ disponibile il nostro “Kit lavaggio automatico”, venduto separatamete.

e L’apparecchio non deve essere pulito in nessun caso usando un pulitore ad alta
pressione o getti d’acqua diretti.

e Durante la pulizia togliere alimentazione elettrica al forno.

o Pulire 'apparecchio quando si & raffreddato.

¢ Non usare acqua fredda sui vetri caldi della porta.

e Siraccomanda di pulire la camera forno quotidianamente, per mantenere il livello
massimo di igiene.
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INSTALLAZIONE E MESSA IN OPERA
Operazioni preliminari:

Una volta sballato il forno controllare ogni sua parte ricercando eventuali danni. Se si constatano
danni dovuti al trasporto, attenersi al contratto di fornitura per i passi necessari ad ottenere la
copertura economica. Per la messa in opera seguire inoltre le seguenti norme relative a:

e vigenti prescrizioni legali
regolamento edilizio e disposizioni antincendio delle regioni
e prescrizioni antinfortunistiche
o direttive e determinazioni dell’ente erogatore dell’energia elettrica
determinazioni vigenti del CEl
direttive edilizie sui requisiti per le tecniche antincendio di impianti di aerazione
eventuali prescrizioni straordinarie locali
prescrizioni sui luoghi di lavoro
regole di sicurezza per cucine

Togliere dai pannelli esterni del forno I'eventuale pellicola protettiva staccandola lentamente
avendo cura di togliere tutte le tracce di colla. Eventuali tracce di collante possono essere tolte
con prodotti adatti come ad es. benzina smacchiante. L’apparecchio deve essere posto in un
ambiente ben aerato, possibilmente sotto ad una cappa aspirante per garantire una veloce
evacuazione dei vapori di cottura.

La temperatura dell’'ambiente nel luogo di installazione non deve raggiungere valori inferiori a + 5°
C e superiori a + 40° C, l'umidita dell'aria deve presentare valori compresi fra 40% e 75%.
Altrimenti si potrebbe influenzare negativamente il funzionamento dell’apparecchio.

Apparecchi previsti per I'installazione a banco possono essere sovrapposti o combinati ad altri
apparecchi BestFor (consultare nostro catalogo). In caso di combinazioni di piu apparecchi,
sovrapporre il forno centrando le forature, poste sulla base, con i perni posti sul tetto degli altri
componenti. La distanza necessaria da altri apparecchi e da pareti infammabili & di 10 cm sia per
fianchi che per lo schienale. Qualora vengano ridotte le distanze oppure il posizionamento
avviene di fianco ad altre apparecchiature riscaldanti (per es. friggitrici) sono da prendere dei
provvedimenti come per es. una protezione all'irraggiamento.

o La ditta costruttrice consiglia comunque una distanza di 50 cm per lavori di pulizia e
assistenza.
o E’da far attenzione che le aperture all’apparecchio non vengano ostruite o coperte!

o Deve essere salvaguardata la piu stretta osservanza delle prescrizioni antincendio.
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FISSAGGIO PIEDINI E VASCHETTA RACCOLTA ACQUA:

Una volta sballato completamente il forno, svitare dal retro

la vaschetta di raccolta acqua (Fig.1). In seguito posizionare
il forno sul lato sinistro e fissare con le viti a corredo i 4 piedini
e le guide vaschetta, come illustrato nella figura 2.

Fig.1

Fig.2

Inserire ora la vaschetta ad incastro nelle sue guide (Fig. 3).
In questa modalita avremo la vaschetta estraibile in modo
da poterla vuotare con la semplice estrazione.

Fig.3

In alternativa, possiamo anche avere la vaschetta fissata in maniera definitiva, con lo scarico
collegato mediante un tubo. Procedere nel seguente modo:

Praticare un foro all'interno del tubino di scarico della vaschetta
mediante un trapano con punta & 5. Applicare un tubo di scarico
flessibile & 8 per far defluire i liquidi depositati nella vaschetta in un
recipiente esterno o direttamente in uno scarico dedicato.
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Inserire la vaschetta nella sue guide e fissarla mediante le viti a corredo negli appositi fori, come
illustrato.

Attenzione:

Effettuato il posizionamento del forno, sincerarsi attentamente che esso sia in piano perfetto.
L'operazione pud essere effettuata tramite una comune bolla, oppure riempiendo una teglia
d’acqua e posizionandola all'interno del forno. La mancata osservanza di questa condizione
potrebbe pregiudicare il corretto funzionamento dell’apparecchio.
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ALLACCIAMENTO ELETTRICO:

Il collegamento elettrico deve essere effettuato esclusivamente da personale qualificato. Esso
deve osservare le specifiche e prescrizioni CEI.

L’apparecchio pud essere collegato alla rete solo se tra esso e la rete vi € interposto un
dispositivo di interruzione omnipolare con almeno 3 mm di apertura fra i contatti per ciascun polo.
Questo deve essere in posizione facilmente accessibile e nelle vicinanze del forno.

Di seguito riportiamo gli allacciamenti disponibili e le modalita di sostituzione del cavo, in caso di
necessita:

o Nella figura a lato & mostrata la morsettiera di
collegamento del forno. Fissare il cavo
nell'apposito morsetto fermacavo e procedere
con il cablaggio elettrico.

e Sotto viene riportato lo schema con i possibili
collegamenti previsti per il forno. A seconda
della tensione di alimentazione, effettuare il
cablaggio installando gli appositi ponticelli
nella posizione prevista. Serrare le viti in
maniera decisa per evitare surriscaldamenti
pericolosi.

Effettuati i collegamenti elettrici, chiudere il coperchio morsettiera come indicato nella figura
seguente.

400V ~ 3PH + N + PE
1123|4567

L1 L2 L3 N

230V ~ 1PH + N + PE
‘1 2 3‘4 56

L N

—To |

400V ~2PH + N + PE

‘1‘2 3‘4 5]6
I

L2

s—Te |

z —

230V ~3PH + PE
‘ 1] 2 ‘ 3[4 ‘ 56
L1 L2 L
Il cavo di collegamento deve essere almeno di tipo HO7 RN-F. Collegamenti fissi implicano I'uso
di canaline che devono rispettare le norme.

—Tfo |

3
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ALLACCIAMENTO IDRICO:

Si consiglia acqua addolcita con una durezze di 5°f. Qualora la pressione in rete non fosse
compresa nella nota sotto riportata, & da far installare a monte del forno un riduttore di pressione.

[ [ (W)
. . LR D R T P R R R B L L P L
on

A. Ingresso acqua — %"

B. Scarico acqua — @ 30mm

Attenzione:

L’acqua in ingresso deve avere un valore in pressione compreso tra 1 e 3 Bar, con una
temperatura non superiore ai 30°.
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PRINCIPI DI COTTURA

Vapore (Temp. da 100° a 103° + Steam 100%)

(vapore bassa temperatura: da 70° a 90° + Steam 100%)
(vapore alta temperatura: da 103° a 130° + Steam 80%)

La cottura al vapore € considerato il sistema il piu sano e "dietetico". In questo modo il cibo cuoce
grazie al calore umido all'interno della camera, evitando il contatto diretto dell'alimento con
l'acqua, riducendone cosi al massimo l'effetto solubizzante; inoltre i cibi cuociono a temperature
relativamente basse, inferiori ai 100 gradi, evitando cosi perdite eccessive di vitamine e minerali
ed i cibi mantengono pressoché inalterati i sapori e gli aromi. La cottura al vapore permette infine
di evitare o limitare al massimo l'uso di condimenti, che in ogni caso, a causa della bassa
temperatura, non cuociono mantenendo cosi le preparazioni molto piu leggere e digeribili.
¢ Adatto alla cottura di carne, pesce e verdure.

Cottura a convezione (Temp. da 70° a 270°)

La cottura a convezione avviene attraverso un ricircolo di aria calda all'interno della camera per
mezzo delle ventole.
Questa consente ai cibi di avere una rosolatura uniforme. Un altro vantaggio della cottura a
convezione sta nel fatto che si possono cuocere diversi tipi di alimenti come carne, pesce e
verdure senza mescolare i sapori.

o Adatta per gratinare, grigliare e arrostire.

Cottura a convezione e vapore (Temp. da 70° a 270° + Steam da 20% a 60%)

Questo metodo prevede I'utilizzo di aria calda e di vapore, distribuiti in modo omogeneo, facendo
si che i cibi abbiano un ridotto calo di peso durante la cottura e mantengano la morbidezza. Con
questa efficace tecnica si riducono oltremodo i tempi di lavoro.

o Adatto per arrosti, roastbeef, pesci e stufati.

Cottura a convezione ed aria secca (Temp. da 70° a 270°+Dry da 10% a 100%)

Questo metodo prevede I'utilizzo di aria calda ed estrazione dell'umidita rilasciata dal prodotto nel
corso della cottura. Questo metodo consente di avere un ambiente di cottura asciutto per donare
fragranza, croccantezza e friabilita al prodotto.

o Adatto per cottura di pane, grissini e biscotti.

Cottura mediante sonda cuore e temperatura camera

Un altro metodo di cottura & quello tramite sonda cuore. La sonda permette di cuocere un
determinato alimento prendendo a riferimento la temperatura al cuore del prodotto. E’ anche
possibile impostare la temperatura all'interno della camera del forno in relazione a quella
impostata per la sonda, in modo da avere una cottura omogenea tra interno ed esterno
dell’alimento. Quest'ultimo parametro sara derivato, impostando il AT (differenza tra la
temperatura della camera di cottura e la temperatura della sonda al cuore). Pertanto la
temperatura allinterno della camera avra la seguente formula:

Temperatura camera = temperatura sonda al cuore + AT impostato

o Adatto per polli, arrosti, stinchi di maiale e volatili.
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PANNELLO COMANDI

. Display tempo

. Display temperatura

. Display grafico clima (Dry — Steam)

. Display visualizzazione programmi di cottura
. Tastierino di programmazione

AR WN -~

Accensione e spegnimento:

Una volta erogata alimentazione elettrica al forno, premere il tasto “Start/Stop” per 3 secondi.
Attendere il termine delle operazioni di avvio (spegnimento del logo BestFor sul display
“Programmi” 4). Per spegnere il controllo elettronico del forno, premere sempre per 3 secondi il
tasto “Start/Stop”.

Effettuata I'accensione, il controllo propone il menu principale, cosi composto:

e Manuale: modalita di cottura manuale.

¢ Impostazioni:
= Lingua
= Ora
= Parametri funzionali

o Partenza ritardata: questa opzione permette di impostare un orario prestabilito per
I'esecuzione di un ciclo di cottura. Per configurare la procedura
fare riferimento a pagina 21.

scorrere con i tasti “+” e “-“ e premere 88, per accedere al menu prescelto.
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Impostazione della lingua:

La prima cosa da fare & impostare la propria lingua, come di seguito descritto:

. P N s " « .y N . —
Scorrere con il tasto “+” il Menu principale fino a “Impostazioni”. Entrare nel Menu con il tasto
. Scorrere sempre con il tasto “+” il menu Impostazioni fino a “lingua”. Entrare nella selezione con

il tasto .,

«

Selezionare con i tasti “+” e “-“ la propria lingua e confermare mediante il tasto W

Impostazione dell’Ora:

. P N . . . “ H R S H -
Scorrere con il tasto “+” il Menu principale fino a “Impostazioni”. Entrare nel Menu con il tasto
. Scorrere sempre con il tasto “+” il menu Impostazioni fino a “Ora”. Entrare nella selezione con il

tasto _| .

Premere il tasto “+” fino alla visualizzazione dell'ora corrente e confermare mediante il tasto ’ﬁ' .

Partenza ritardata:

Vedere pagina 21.

Modalita cottura manuale:

Con questo programma si potranno variare i parametri impostati a ciclo di cottura in corso.
Parametri programmabili in modalitda manuale:

1. Tempo in ore e minuti della cottura oppure raggiungimento di una temperatura relativa
alla sonda cuore.

2. Temperatura della camera di cottura oppure A tra temperatura sonda cuore e temperatura
camera.

3. Parametro clima in percentuale (da 10% a 100%) immissione vapore (Steam),
visualizzato in colore rosso. In percentuale (da 10% a 100%) evacuazione vapore (Dry),
visualizzato in colore blu.

Come impostare un programma manuale:
Dal menu principale, portarsi sulla voce “Manuale” e premere il tasto ﬁ

1. Impostazione del tempo di cottura:
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Premere il tasto . Il simbolo “orologio” (display 1) comincia a lampeggiare.
Impostare le ore ed i minuti desiderati tramite i tasti “+” e “-“. Premendo il tasto "-“ oltre il

PP e e . — .
valore “0”, il tempo sara infinito. Premere il tasto per confermare il parametro.
2. Impostazione della temperatura camera forno:

Una volta impostato il parametro tempo, comincia a lampeggiare il simbolo temperatura

(display 2). Impostare il valore desiderato tramite i tasti “+” e “-“. Premere il tasto =)
per confermare il parametro.

3. Impostazione del clima camera forno:

Successivamente allimpostazione del valore temperatura, le scritte “Dry” (colore blu) e
“Steam” (colore rosso) sul display 3 lampeggiano in sequenza. Tramite il tasto “+” si
incrementa il valore percentuale di iniezione vapore durante il ciclo di cottura. La scala
numerica del display 3 sara di colore rosso. Tramite il tasto “-“ si decrementa il valore
percentuale di iniezione vapore relativo al ciclo di cottura. La scala numerica del display
3 sara di colore blu. Una volta impostato il clima desiderato, confermare il parametro

tramite il tasto . Il valore impostato a 0 (display lampeggiante) esclude il parametro
Clima dalla programmazione.

¢ Impostazione per la cottura con sonda cuore: il

Il parametro sonda cuore sostituisce il valore di tempo di cottura, permettendo di
utilizzare il raggiungimento di una desiderata temperatura del prodotto come termine
della cottura stessa. Impostare il valore “0” sul display “tempo” e premere il tasto [:|
per confermare. Il simbolo “sonda cuore” inizia a lampeggiare. Tramite i tasti “+” e “-*
impostare il valore di temperatura desiderato, al raggiungimento del quale la cottura
terminera.

e Impostazione di temperatura camera AT: (solo con parametro “sonda cuore”
impostato)

Questo parametro permette di impostare di quanti gradi la temperatura della camera di
cottura deve essere superiore rispetto a quella registrata dalla sonda cuore. Questo A
verra automaticamente gestito dal programma e rimarra invariato durante tutto il ciclo di

H [Tatl . [3 ” H #
cottura. Impostare il valore “0” sul display “temperatura” e premere il tasto [_| per
confermare. Il simbolo AT comincia a Iamﬁeggiare. Impostare il valore di temperatura

desiderato e confermare tramite il tasto .
Ente
e Memorizzare tutte le impostazioni tenendo premuto il tasto [] per 3 secondi.

A questo punto tutti i parametri per la cottura manuale sono impostati. Premere il tasto @ per
avviare il programma. Il forno comincia il suo ciclo di cottura dalla fase di preriscaldamento
(vedere pag. 10). Il termine di questa fase, sara evidenziato da un segnale acustico e dal
lampeggiare delle lampade all'interno della camera. Aprire la porta ed introdurre il prodotto in
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camera. Una volta chiusa la porta, avra inizio il ciclo vero e proprio di cottura. E’ possibile
arrestare il ciclo di cottura prima del suo termine programmato, semplicemente agendo sul tasto

Durante il ciclo di cottura, & possibile in qualsiasi momento (ad esclusione della fase di

preriscaldamento) variare i parametri impostati. Premere il tasto [_| modificare il _valore

Entet
desiderato mediante i tasti “+” e “-“e confermare tramite il tasto l] . Le modifiche avranno
effetto immediato.

Modalita programmi (programmazione personalizzabile):

. | forni della Serie BestFor permettono di memorizzare fino a 60 programmi di cottura,
personalizzati a seconda delle esigenze dell’'utente. Avremo a disposizione fino a 5 Step
che includono ciascuno: tempo, temperatura e clima. All’avvio del ciclo di cottura
programmato saranno eseguiti in sequenza, dividendo cosi il programma in vere e proprie
fasi di cottura complete.

Per memorizzare un programma, procedere come segue:

png H H R [ . H
e Premere il tasto - . Selezionare, attraverso i tasti “+” e “- il primo programma libero.

) . Enter . . .
Confermare I'operazione con il tasto . . Ora si passa alla programmazione degli

Step: premere il tasto [_| , si accende l'icona “Step 1”7, che sta ad indicare la prima
sequenza di parametri che comﬁorranno il programma. Impostare ogni parametro,

confermando il valore con il tasto , (fare riferimento alla modalita manuale).

Step
e Per passare da uno “Step” all’altro, premere il tasto [:] .
e Una volta effettuata I'impostazione degli Step desiderati (max 5), si memorizza |l
Ente
programma premendo il tasto per 3 secondi.

o La fase successiva consiste nel nominare il programma appena memorizzato. Sul display

compare la scritta “name”; scorrere le lettere con i tasti “+” e “-“, passare alla successiva

. . s . . . Enter
con il tasto . Ultimata la procedura, confermare I'operazione mediante il tasto .
per 3 secondi.

Esecuzione di un programma personalizzato:

Per eseguire un programma memorizzato dall’'utente, procedere come segue:

Rrog . . sk
o Premere il tasto | e mediante i tasti “+” e

selezionare il programma desiderato.

Enter
Confermare la selezione tramite il tasto l.] . Agire successivamente sul tasto
per eseguire il programma di cottura. Durante I'esecuzione del programma, i parametri
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di cottura non saranno modificabili. E’ possibile arrestare il ciclo di cottura prima del suo

termine programmato, semplicemente agendo sul tasto

Prc
Per uscire dal menu, premere il tasto . Siritorna cosi al menu principale del controllo.

Programmi preimpostati.

Nel controllo elettronico dei forni Serie BestFor, sono presenti 12 programmi di cottura
preimpostati, adatti a cuocere svariati tipi di alimenti. Si possono richiamare attraverso la
seguente procedura:

rJ\.l
e Premere il tasto . e selezionare il programma di cottura desiderato attraverso i tasti

o Enter
“+” e “-“, Confermare tramite il tasto

e  Scegliere il grado di cottura desiderato aumentando o diminuendo (mediante i tasti “+” e
“-*, entro il range consentito dal programma), il parametro di cottura lampeggiante:

Ny o se la cottura viene controllata a tempo.
|
¥ - ﬁ = se la cottura viene controllata a tempo, ma il programma necessita
b 4 della sonda cuore inserita nel prodotto.
ﬁ = se la cottura viene controllata esclusivamente dalla sonda cuore.

Agendo, quindi, sui tasti “+” e “-“ si varia il parametro impostato dal
programma.

o Premere il tasto per confermare la modifica al tempo di cottura. La suddetta
impostazione sara efficace solo per questo ciclo di cottura. Per rendere invece definitiva

e . er . e
la modifica al programma, premere il tasto per 3 secondi. La avvenuta modifica

sara evidenziata da un segnale acustico.

e Per mandare in esecuzione il programma, premere il tasto @ . Durante I'esecuzione
del programma, i parametri di cottura non saranno modificabili. E’ possibile arrestare il
ciclo di cottura prima del suo termine programmato, semplicemente agendo sul tasto

e Per uscire dal menu, premere il tasto
controllo.
Di seguito, sono elencati i programmi predefiniti inseriti nel controllo elettronico del forno. Seguire
la procedura sopra indicata per eseguirli.

. Si ritorna cosi al menu principale del
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Legenda simboli del ricettario:

(v l
'!J.'.r_ . . . . .
. [: = indicazioni per una cottura ottimale.

. ‘ = Parametro variabile entro il range consentito dal programma.
Ricettario Serie Bistrot mod. 1065/665/465:

1. Pane precotto surgelato

:-JJ\'_] l

€ possibile infornare il prodotto ancora surgelato.

‘ aumentare il parametro del tempo in minuti in base alla dimensione, peso e tipo di
pane.

. infornare con teglia forata in Teflon 40x60

. per baguette infornare con teglia ondulata 40x60

2. Pane crudo

‘ aumentare il parametro del tempo in minuti in base alla dimensione, peso e tipo di
pane.
Ll infornare con teglia forata in Teflon 40x60

3. Pizza Napoli

(=] l
[: inserire la piastra prima di avviare il preriscaldamento, infornare le pizze con
I'apposita pala gia condite.
. piastra di cottura con sistema vulcan

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

4. Pizza al taglio

[l
[:] infornare la pasta condita di solo pomodoro. A 8 minuti dal termine della cottura
aggiungere la mozzarella e condimenti a piacere. Condizionare la teglia con olio extra
vergine d’oliva.
. infornare con teglia liscia in Teflon 40x60

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.
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5. Croissant surgelati

per questa ricetta i croissant non vanno scongelati.
. infornare 12 croissant per teglia forata in Teflon 40x60

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

6. Biscotti

‘ aumentare il parametro del tempo in minuti in base alla dimensione ed allo spessore
dei biscotti.
. infornare teglia forata in Teflon 40x60

7. Muffin

[nd=
I
[:] riempire gli stampini precedentemente imburrati per % della loro capienza.
. infornare con teglia forata in Teflon 40x60

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

8. Vol au vent surgelati

e
'!J.'.r.- l . . .
ES®| per questa ricetta i vol au vent non vanno scongelati

. infornare con teglia forata in Teflon 40x60

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

9. Patate al forno

FJ\—l
I
L l cuocere Kg 2,5 di patate per teglia.

. infornare con teglia liscia 40x60

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.
10. Arrosti
(7]
38| prima del preriscaldamento estrarre la sonda al cuore dal forno. A preriscaldamento
avvenuto infornare I'arrosto sulla griglia con la sonda al cuore e la teglia liscia per la raccolta dei

grassi durante la cottura.
. usare griglia 60x40 e teglia liscia 60x40

aumentare il parametro temperatura al cuore in base al grado di cottura desiderato.
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11. Pollo (pollo e volatili arrosto)

[:l utilizzare solo sale e spezie per condire i polli e posizionare la teglia liscia per la
raccolta dei grassi durante la cottura.

= griglia N.8 polli GN 1/1 e teglia liscia 60x40

. per Mod 1065 carico Max N.3 griglie da N.8 polli.

. per Mod 665 carico Max N.2 grglie da N.8 polli.

] per Mod 465 carico Max N.1 grglia da N.8 polli

aumentare il parametro temperatura al cuore in base al grado di cottura desiderato.
12. Vapore

(=]
L - : . .
[:l indicato per le cotture a vapore di verdure o altri prodotti.
= utilizzare teglia forata 60x40

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

Ricettario Gourmet mod. 1011/511:

1. Riso al vapore

rJ\.l
[:l per Kg. 1 diriso Lt.1,5 di acqua. In questa modalita si possono cuocere vari tipi di
pasta di semola di grano duro. Variare il parametro tempo in minuti in base alla cottura
desiderata.
= infornare con teglia GN1/1H60

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.
2, Roastbeef

FJ\—]

[Zl prima del preriscaldamento estrarre la sonda al cuore dal forno. A preriscaldamento
avvenuto infornare il roastbeef sulla griglia con la sonda al cuore e la teglia liscia per la raccolta
dei grassi durante la cottura.

= usare la griglia GN1/1 con teglia liscia GN1/1H40

aumentare il parametro temperatura al cuore in base al grado di cottura desiderato.
3. Arrosti

rJ\.l
[Zl prima del preriscaldamento estrarre la sonda al cuore dal forno. A preriscaldamento
avvenuto infornare I'arrosto sulla griglia con la sonda al cuore e la teglia liscia per la raccolta dei
grassi durante la cottura.
= usare la griglia GN1/1 con teglia liscia GN1/1H40

aumentare il parametro temperatura al cuore in base al grado di cottura desiderato.
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4. Pesce al forno

prima del preriscaldamento estrarre la sonda al cuore dal forno. Infornate e
inserite la sonda al

cuore nel pesce

= usare teglia GN1/1H40

aumentare il parametro temperatura al cuore in base al grado di cottura desiderato.
5. Grigliate

FJ\—l
[: per una cottura ottimale:
. Manzo: 40° cottura al sangue - 45° cottura media - 50° ben cotta
. Maiale: 60°/65° cottura ottimale
. Pesce: 60°/65° cottura ottimale
= usare la piastra grill GN1/1

aumentare il parametro temperatura al cuore in base al grado di cottura
desiderato.

6. Pollo (pollo e volatili arrosto)

FJ\—]
[:l utilizzare solo sale e spezie per condire i polli e posizionare la teglia liscia per la
raccolta dei grassi durante la cottura.
= griglia N.8 polli GN1/1 teglia liscia GN1/1H40
. Per Mod 1011 carico Max N.3 griglie da N.8 polli
. Per Mod 511 carico Max N.2 griglie da N.8 polli

aumentare il parametro temperatura al cuore in base al grado di cottura
desiderato.

7. Verdure al vapore

[:] con questa ricetta & possibile cuocere vari tipi di verdure purché della stessa
consistenza
(es.: patate, carote, cavolfiori, broccoli).

L] usare teglia forata GN1/1H40

‘ aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

8. Patate fritte

Infornare le patate senza scongelarle.
. bacinella grigliata per fritti GN1/1
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‘ aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

9. Patate arrosto

(=]
I
L l cuocere Kg 2 di patate per teglia.

L] usare teglia GN1/1H20 in teflon

‘ aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

10. Croissant surgelati

rJ\.l
L .
[:l per questa ricetta i croissant non vanno scongelati. 8 croissant per teglia.
. teglia GN1/1H20 in Teflon

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

11. Pane precotto surgelato

‘ aumentare il parametro del tempo in minuti in base alla dimensione, peso e tipo di
pane.
L] teglia GN1/1H20 in Teflon

aumentare il parametro del tempo in minuti in base al grado di cottura desiderato.

12. Rigenerazione

‘ utilizzare il range del tempo a disposizione in base ai prodotti che si vogliono
rigenerare.
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Programmi "COOL” — "PUMP” — "LAVAGGIO:

Nella modalita “Programmi” del controllo elettronico, sono presenti tre programmi non modificabili.
Essi sono memorizzati nel firmware del controllo stesso e sono indipendenti dai 60 disponibili e
personalizzabili da parte dell'utente.

e Programma “COOL”:
permette di raffreddare il forno in breve tempo, facendo
funzionare le ventole a porta del forno aperta.

¢ Programma “PUMP”:
gestisce il riempimento delle pompe e dei tubi per
limpianto di lavaggio forno (opzionale), al primo
riempimento o al cambio delle taniche.

e Programmi “LAVAGGIO”:
composto da LAV1 — LAV2 — LAV3. Per il gruppo
lavaggio  (opzionale) sono  previsti questi 3
sottoprogrammi  (delicato, normale e intensivo)
selezionabili a seconda delle esigenze.
Per selezionare uno di questi programmi, procedere nella seguente modalita:

. Prog . .
e Premere il tasto per entrare nella modalita Programmi.

e Scorrere con il tasto “-“ fino a visualizzare i programmi appena descritti. Selezionare il

. . Enter
programma desiderato e confermare tramite il tasto

e Premere il tasto per eseguire il programma, come per la modalita programmi (pag.:
10).

Caratteristiche dei programmi in esecuzione — preriscaldamento e prolungamento
di cottura:

Quando viene avviato un qualsiasi programma di cottura, manuale, personalizzato dall’'utente o
preimpostato, avra inizio la fase di preriscaldamento, evidenziata dalla scritta “PRE” sul display
“Temperatura” 2. Questa fase porta il forno ad una temperatura di circa 30° superiore al valore di
temperatura impostato nel primo step del programma, per compensare I'abbattimento della
temperatura stessa all’apertura della porta. Al termine di questa fase, viene emesso un segnale
acustico e le lampade all'interno della camera lampeggiano. Si puo procedere all'inserimento del
prodotto da cuocere nel forno e, alla chiusura della porta, il programma comincia il suo ciclo di
cottura.

Al termine del ciclo di cottura, il forno emette un segnale acustico, proponendo la modalita
“Prolungamento cottura”. Il simbolo tempo lampeggia visualizzando un conto alla rovescia di due
minuti, entro i quali & possibile prolungare la cottura di quanto si reputa necessario. Agire sul tasto

Enter
“+” incrementando il tempo di un minuto alla volta, fino al valore desiderato. Premere il tasto .
per far ripartire la cottura. Se non si apportano prolungamenti entro i due minuti visualizzati, il
forno termina definitivamente il ciclo di cottura.
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Lampade e termine della cottura:

All'avvio di ogni programma di cottura, le lampade interno camera si accendono e rimangono in
funzione fino alla fine del ciclo di cottura stesso. Al termine del programma le lampade
lampeggiano ed il segnalatore acustico entrera in funzione.

Con il forno in Stand-By, le lampade saranno spente.

Partenza ritardata:

E’ possibile eseguire un programma di cottura ad un orario prestabilito, impostato dall’'utente.
Procedere nella modalita seguente:

e All'accensione del controllo elettronico, scorrere con il tasto “+” fino alla comparsa del
menu_“Partenza Ritardata” sul display Programmi 4. Entrare nel menu mendiante il

tasto.
e |l simbolo “tempo” ed il suo display (1) lampeggiano. Impostare I'ora desiderata per
Ente
I'esecuzione del programma. Confermare I'impostazione tramite il tasto .

e Sul display Programmi (4) compare la scritta “Prog”. Inserire ora il programma di cottura
desiderato per la partenza ritardata sempre attraverso i tasti “+” e “-“. Confermare

Enter

limpostazione tramite il tasto

¢ |l forno ora € in modalita Stand-By, evidenziato dal lampeggiare del led sul tasto @ .
All'ora impostata, il forno si attiva automaticamente eseguendo il programma di cottura impostato.

Si pud interrompere la partenza ritardata in qualsiasi momento riaccendendo il controllo

elettronico dalla modalita Stand-By.

Importazione/Esportazione programmi di cottura:

| forni Serie BestFor permettono I'esportazione dei programmi memorizzati e I'importazione di
nuovi programmi tramite unita di storage esterno, tipo chiavetta USB. La connessione USB al
forno avviene tramite I'apposita scheda adattatrice connessa alla porta seriale posta sul fianco del

forno stesso. A connessione avvenuta, il controllo elettronico riconosce la
periferica automaticamente ed abilita i menu di gestione appositi. Alla disconnessione, i menu
sopra menzionati vengono disabilitati. Inerente i programmi preimpostati, sara possibile scaricare
nuove ricette al sito: http://www.bestfor.it.
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Modalita di gestione dei programmi preimpostati:

Con chiavetta USB connessa, premere il tasto . Al normale menu, si aggiunge il menu
Gestione Programmi. Il funzionamento delle rimanenti selezioni del menu rimarranno invariate.

Per accedere al menu di gestione programmi, portarsi sulla relativa voce e premere il tasto .
Le seguenti_voci sotto descritte sono disabilitate nel caso nei parametri del forno vi sia attivata
'opzione “Programmi Bloccati”.

I menu & cosi strutturato:

e CANCELLA = permette di cancellare un programma preimpostato memorizzato nel forno.

Entrare nell'opzione agendo sul tasto [_| . Scorrere I'elenco programmi (il display
“Temperatura” suggerira la scritta “Del”), scegliere il programma da cancellare tramite i
tasti “+” e “-“ e, una volta posizionati sul programma prescelto, premere per 3 secondi il

Enter

tasto l.] . Il programma viene quindi eliminato. Il display visualizza la scritta
durante questa operazione. Il termine di tale operazione sara evidenziata anche dal
segnalatore acustico. Ripetere la stessa operazione per tutti i Emﬁrammi che si

Gk de KK

vogliono cancellare. Per uscire dal menu “Cancella” premere il tasto

Premendo per 3 secondi il tasto si interrompe 'operazione, riportando il controllo elettronico
nella visualizzazione principale (vedi pag.7).

IMPORTA = permette di importare nel forno tutti i programmi preimpostati presenti sulla chiavetta
USB. | file avranno estensione .ppf e saranno all'interno della cartella predefinita “BESTFOR”. La
memoria del controllo elettronico permette di memorizzare fino a 60 programmi. Selezionare la

voce “Importa” mediante il tasto [_| e tutti i programmi presenti nella chiavetta saranno
memorizzati nel forno sequenzialmente, in coda ai programmi gia esistenti. Il display visualizza la
scritta “******” durante tutta 'operazione, evidenziata anche dal segnalatore acustico.
e Nuovi programmi preimpostati saranno disponibili per il download al sito:
http://www.bestfor.it. | programmi scaricati dovranno essere memorizzati nella cartella
predefinita “Bestfor” all'interno della chiavetta.

Il messaggio “Errore esecuzione operazione” si presenta in caso di accesso errato alla chiavetta
USB.

Il messaggio “File programma non valido” si presenta in caso di dimensioni errate del file o in
caso di file corrotto.

Modalita di gestione dei programmi personalizzati:

. . Prog . . i . .
Con chiavetta USB connessa, premere il tasto . Al normale menu, si aggiunge il menu
Gestione Programmi. Il funzionamento delle rimanenti selezioni del menu rimarranno invariate.

Per accedere al menu di gestione programmi, portarsi sulla relativa voce e premere il tasto [_| .
Le seguenti_voci sotto descritte sono disabilitate nel caso nei parametri del forno vi sia attivata
'opzione “Programmi Bloccati”.
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I menu & cosi strutturato:

o CANCELLA = permette di cancellare un proiramma preimpostato memorizzato nel forno.

Entrare nell’'opzione agendo sul tasto . Scorrere I'elenco programmi (il display
“Temperatura” suggerira la scritta “Del”), scegliere il programma da cancellare tramite i
tasti “+” e “-“ e, una volta posizionati sul programma prescelto, premere per 3 secondi il
tasto . Il programma viene quindi eliminato. Il display visualizza la scritta “******”
durante questa operazione. Il termine di tale operazione sara evidenziata anche dal
segnalatore acustico. Ripetere la stessa operazione per tutti i Emﬁrammi che si

vogliono cancellare. Per uscire dal menu “Cancella” premere il tasto

Premendo per 3 secondi il tasto si interrompe 'operazione, riportando il controllo elettronico
nella visualizzazione principale (vedi pag.7).

o IMPORTA = permette di importare nel forno tutti i programmi personalizzati presenti sulla
chiavetta USB. | file dovranno avere un nome di massimo 6 caratteri, con estensione
.upf e saranno all'interno della cartella predefinita “BESTFOR”. Selezionare la voce

=

“Importa” mediante il tasto | per accedere ai due seguenti sottomenu:

¢ SOVRASCRIVI TUTTO = consente di sovrascrivere i programmi esistenti
nel forno con quelli importati dalla chiavetta USB.

e IN CODA = questa opzione accoda i programmi importati agli altri
preesistenti nel forno. | programmi con lo stesso nome saranno
sovrascritti.

Ghkededek k9

Il display visualizza la scritta durante questa operazione. Il termine di tale operazione sara
evidenziata anche dal segnalatore acustico.

e ESPORTA = permette di esportare i programmi del forno nella chiavetta USB.

Selezionare I'opzione con il tasto @M | per accedere ai seguenti due sottomenu:
e TUTTI = esporta tutti i programmi personalizzati esistenti nel forno
allinterno della chiavetta, sovrascrivendo i programmi con lo stesso
nome eventualmente presenti nella chiavetta stessa.

e SELEZIONA = permette di selezionare i programmi che si desidera

esportare. Entrare nell’'opzione agendo sul tasto [ . Scorrere I'elenco
programmi (il display “Temperatura” suggerira la scritta “Save”),
scegliere il programma da esportare tramite i tasti “+” e “-“ e, una volta

osizionati sul programma prescelto, premere per 3 secondi il tasto

. Il programma viene quindi esportato. Il display visualizza la
scritta “******” durante questa operazione. Il termine di tale operazione
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sara evidenziata anche dal segnalatore acustico. Ripetere la stessa
operazione per tutti i programmi che si vogliono esportare. Per uscire

. Prog
dal menu “Esporta” premere il tasto ) .

Il messaggio “Errore esecuzione operazione” si presenta in caso di accesso errato alla chiavetta
USB.

Il messaggio “File programma non valido” si presenta in caso di dimensioni errate del file o in
caso di file corrotto.

Codici di allarme:

Di seguito sono elencati i messaggi di errore che il controllo elettronico fornisce in caso di

anomalia. Alla visualizzazione di uno dei seguenti errori, & necessario rivolgersi al centro

assistenza, ad eccezione dell’errore 009 che € autoripristinante.

Er. 001 = la scheda di potenza non risponde

Er. 002 = firmware errato

Er. 003 = allarme sonde: una sonda & sconnessa o in corto circuito

Er. 004 = anomalia resistenze

Er. 005 = memoria programmi non funzionante

Er. 006 = programma per partenza ritardata rimosso dopo I'impostazione

Er. 007 = errore blackout: il ripristino della cottura non & stato possibile dopo un blackout

Er. 008 = sincronismo di rete mancante: la frequenza di rete non & stabile, oppure la scheda di
potenza presenta un guasto.

Er. 009 = termico motore: il contatto del termico motore sulla scheda potenza & intervenuto. Una
volta risolta 'anomalia, il forno torna nello stato operativo.

MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA

L’apparecchiatura & da sottoporre periodicamente ad un controllo generale da parte di un tecnico
specializzato.

Il forno € dotato di un dispositivo di interruzione termica a riarmo manuale che interviene in caso
di sovratemperatura. Per riarmare il termico (ad interruzione avvenuta), svitare il tappo sul retro
basso sinistro del forno. In seguito premere il pulsante ed il riarmo sara completato. In caso di
continua interruzione, rivolgersi al tecnico specializzato per controlli approfonditi.

PROVVEDIMENTI IN CASO DI PROLUNGATA INATTIVITA’

Quando si prevede una prolungata inattivita dell’apparecchio (chiusura stagionale, vacanza ecc.)
si consiglia di pulire lo stesso seguendo le istruzioni e le avvertenze di pagina 1, quindi scollegare
i dispositivi elettrici e chiudere i rubinetti d’intercettazione a monte.

NOTE:
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GENERAL WARNINGS

This manual must be delivered along with the appliance, and it must stay with it for the
entire duration of the appliance.

These instructions must be kept near the unit in an easily accessible place for easy
reference over time.

Installation, commissioning and maintenance of the oven must be performed only by
qualified personnel in compliance with these manufacturer instructions and with the
latest current standards.

No devices or safety devices must be moved, removed, disabled or interrupted, as this
would void the manufacturer's guarantee.

The unit must undergo scheduled maintenance by qualified personnel from the
manufacturer.

The oven must be used only for its intended purpose, which is cooking all types of
bread and pastry, cooking all types of fresh or frozen cuisine and steam cooking meat,
fish and vegetables. Any other use is to be considered improper.

It is not advisable to place products with a high alcohol content in the oven.

The oven must be used only by persons who have been properly trained in its use.

The cooking chamber and the inside of the unit need to be cleaned every day. This will
safeguard appearance, hygiene and proper operation.

If the oven will not be used for an extended period of time, all connections are to be cut
off (electrical power, gas and water supply).

Shut down the unit in the event of malfunction or failure.

Non-original spare parts may not ensure perfect operation and safety of the oven.
Therefore, only by contacting the manufacturer or manufacturer-authorized personnel
can you be sure that the spare parts and labour are of the required quality.

For better operation and for longer oven life, the manufacturer recommends placing a
water softener between the water supply network and the oven.

CLEANING AND CARE

To obtain a constant, automated degree of cleanliness and hygiene inside the chamber,
our “Automatic Washing Kit” is available, sold separately.

The unit must never be cleaned using a high-pressure cleaner or direct jets of water.

During cleaning, disconnect the power supply to the oven.

Clean the unit after it has cooled off.

Do not use cold water on the glass parts of the door if they are hot.

The oven chamber should be cleaned daily in order to ensure maximum hygiene.
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INSTALLATION AND COMMISSIONING
Preliminary operations:

Once the oven has been unpacked, check it thoroughly for any damage If damage is discovered
due to transport, comply with the conditions of the supply contract for the procedure for obtaining
economic coverage. For the commissioning of the unit, follow also the rules specified below:

e current legal requirements

local building and fire codes

accident prevention requirements

directives and regulations of the provider of electrical energy

current CEI regulations

building directives for fire prevention techniques for ventilation systems
any special local requirements

workplace requirements

rules for kitchen safety

Remove protective film from the outer panels of the oven by detaching it slowly. Make sure to
remove any residues of adhesives. Residual adhesive can be removed using suitable products
such as stain remover. The unit must be placed in a well-ventilated location, if possible under an
exhaust hood to ensure rapid removal of baking vapours.

The temperature in the place of installation must not drop below + 5°C or exceed + 40°C. The air
humidity must be within the range of 40% to 75%. Conditions other than these may have a
negative effect on the unit's operation.

Units intended for counter installation can be stacked or combined with other BestFor units (see
our catalogue). If several units are being combined, stack the oven by centering the holes located
on the base with the pins located on the top panel of the other components. The backs and sides
must be 10 cm from other appliances and flammable walls. If the distance is less or the position is
next to other units that give off heat (e.g. fryers), appropriate measures must be taken, such as
placing protection against radiance.

e The manufacturer suggests a distance of 50 cm to allow for cleaning and service.
o Make sure the openings of the unit are not obstructed or covered!

e Strict compliance with fire prevention measures must be ensured.
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FASTENING THE FEET AND WATER COLLECTION TRAY:

Once the oven has been unpacked completely, unscrew the
water collection tray from the back (Fig.1). Then position
the oven on its left side and fasten the 4 feet

and the tray guides using the screws provided

as shown in Figure 2.

Fig.2

Now insert the interlocking tray in its guides (Fig. 3).
In this manner we have a removable tray that
can be emptied by simply pulling it out.

Fig.3

Alternatively, we can also have the tray fastened permanently, with the drain connected by means
of a hose. Proceed as follows:

Make a hole inside the drain tube of the tray

using a drill with a @ 5 bit. Attach a @ 8 drain hose

to allow the liquids in the tray to flow out into

an external container or directly into a dedicated drain.
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Insert the tray in its guides and fasten it using the screws provided in the appropriate holes, as
shown below.

Attention:

Once the oven has been positioned, make sure that it is perfectly flat. This operation can be done
using a standard spirit level, or by placing a pan filled with water inside the oven. Failure to
observe this condition could cause the unit to not operate properly.
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ELECTRICAL CONNECTION:

The electrical connection must be made only by qualified personnel. It must be in compliance with
CEl requirements and specifications.

The unit must be connected to the mains only if between it and the mains there is an omnipolar
switch with at least 3 mm of opening between contacts for each pole. This must be in an easily
accessible position near the oven.

The available connections and the procedure for replacing the cable, if necessary, are described
below.

e The figure to the side shows the connection
terminal block of the oven. Fasten the cable in
the appropriate cable terminal and proceed
with the electrical wiring.

e The wiring diagram below shows the possible
connections provided for the oven. According to
the power supply voltage, wire the oven by
installing the appropriate jumpers in the
positions indicated. Tighten the screws firmly to
prevent dangerous overheating.

e Once the electrical connections have been made, close the
terminal block cover as indicated in the figure below. 400V ~ 3PH + N + PE

HHHFNEH

L1 L2 L3 N
230V ~ 1PH + N + PE

JEEIERFEEIEI

L N
400V ~ 2PH + N + PE

MR R

L2 N

230V ~ 3PH + PE

HEHE N
SEJFEER

L1 L2 L3 -

The connection cable must be at least type HO7 RN-F. Fixed connections require the use of
conduits which must comply with standards.



WATER CONNECTION:
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It is advisable to use softened water with hardness of 5°f. If the mains water pressure is not within
the range indicated below, a pressure reducer must be installed upstream.

o

A. Water inlet — 34"

B. Water discharge — @ 30mm

Attention:

. L3 [ [ (W)

. . LR D R T P R R R B L L P L
(i1}

- -

oe |

The pressure of the inlet water must be between 1 and 3 Bar, and the temperature must not

exceed 30°.
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COOKING PRINCIPLES

Steam cooking (Temp. from 100° to 103° + Steam 100%)

(low-temperature steam: from 70° to 90° + Steam 100%)
(high-temperature steam: from 103° to 130° + Steam 80%)

Steam cooking is considered to be the most healthy and "dietetic" cooking system. The food
cooks by means of the wet heat inside the chamber, preventing direct contact of the food with the
water and thus minimizing any solubilizing effect. Furthermore, the food cooks at relatively low
temperatures, below 100 degrees, thus preventing excessive loss of vitamins and minerals while
maintaining its flavour and aroma practically unchanged. Finally, steam cooking allows you to
avoid or at least minimize the use of seasonings which, in any case, do not cook at these low
temperatures, resulting in lighter and more digestible dishes.
¢ Suitable for cooking meat, fish and vegetables.

Convection cooking (Temp. from 70° to 270°)

Convection cooking occurs through the recirculation of hot air inside the chamber by means of the
fans.
This allows you to obtain uniform browning of the food. Another advantage of convection cooking
is that you can bake different types of foods such as meat, fish and vegetables at the same time
without mixing flavours.

¢ Suitable for cooking au gratin, grilling and roasting.

Convection and steam cooking (Temp. from 70° to 270° + Steam from 20% to
60%)

This method provides for the use of hot air and steam, distributed in a homogeneous manner,
ensuring that the food undergoes less weight loss during cooking and remains tender. This
efficient technique provides a remarkable reduction in the required working times.

o Suitable for roasts, roastbeef, fish and stews.

Convection and dry air cooking (Temp. from 70° to 270°+ Dry from 10% to 100%)

This method provides for the use of hot air and removal of the humidity released by the product during
baking. It creates a dry baking environment for producing fragrant, crispy and flaky products.
o Suitable for cooking bread, bread-sticks and biscuits.

Cooking using core probe and chamber temperature

Another cooking method available is that using the core probe. The probe allows you to cook a
certain food using the core temperature of the product as a reference. You can also set the
temperature inside the oven chamber in relation to the temperature set for the probe in order to
ensure that the food cooks homogeneously inside and out. The chamber temperature parameter
will be obtained by setting AT (the difference between the cooking chamber temperature and the
core probe temperature). Thus the temperature inside the cooking chamber will satisfy the
following formula:

Chamber temperature = core probe temperature + set AT

o Suitable for chicken, roasts, pork shank and fowl.
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CONTROL PANEL
1.
2
3
4
5
1. Time display
2. Temperature display
3. Climate graphic display (Dry — Steam)
4. Baking programmes display
5. Programming keypad

Switching on and off:

Once the oven has been supplied with electric power, press the “Start/Stop” key for 3 seconds.
Wait for the start-up operations to finish (the BestFor logo goes out on the "Programmes" display,
4). To switch off the electronic control of the oven, press the “Start/Stop” key again for 3 seconds.
Once switched on, the control displays the main menu, composed as follows:

¢ Manual: manual baking mode.

e Settings:
= Language
= Time
= Functional parameters

o Delayed start: this option allows you to set a predetermined time at which to start a
baking cycle. To configure the procedure, refer to page 44.

Scroll with the “+” and “-“ keys and press to access the selected menu.
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Setting the language:

The first thing to do is to set your language, as described below:

Scroll through the Main Menu with the “+" key until reaching “Settings”. Enter the Menu by
pressing the [:| key. Scroll through the Settings Menu again with the “+” key until reaching
“Language”. Enter the selection by pressing the :| key.

Use the “+” and “-“ keys to select the desired language and confirm by pressing the m key.

Setting the time:

Scroll through the Main Menu with the “+" key until reaching “Settings”. Enter the Menu by
pressing the key. Scroll through the Settinﬁs Menu again with the “+” key until reaching

“Time”. Enter the selection by pressing the key.

Press the “+” key until the current time is displayed, then confirm by pressing the E key.

Delayed start:

See page 44.

Manual baking mode:

With this programme, you can change the set parameters for a baking cycle in progress.
Programmable parameters in manual mode:

1. Baking time in hours and minutes or temperature to be reached for a core probe.

2. Temperature of the cooking chamber or the A between the core probe temperature and
the chamber temperature.

3. Climate parameter in percentage (from 10% to 100%) of steam introduced (Steam),
displayed in red. In percentage (from 10% to 100%) of steam removed (Dry), displayed
in blue.

How to set a manual programme:
From the Main Menu, go to “Manual” and press the key E

1. Setting the baking time:
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Press the key. The “clock” symbol (display 1) will begin to flash. Set the desired
hours and minutes using the “+” and “-* keEBy pressing the "-“ key in addition to the

value “0”, the time will be infinite. Press the
2. Setting the oven chamber temperature:

key to confirm the parameter.

Once the time parameter has been set, the temperature symbol will beﬁin to flash

(display 2). Set the desired value using the “+” and “-“ keys. Press the
confirm the parameter.

key to

3. Setting the oven chamber climate:

After setting the temperature value, the legends “Dry” (blue) and “Steam” (red) flash in
sequence on display 3. Using the “+” key, you can increase the percentage value of
steam injection during the baking cycle. The numerical scale of display 3 will be red
Using the “-* key, you can decrease the percentage value of steam injection during the
baking cycle. The numerical scale of display 3 will be blue. Once the desired climate

has been set, confirm the parameter by pressing the [ | key. Setting the value at 0
(display flashing) excludes the Climate parameter from the programming.

e Setting the core probe cooking mode: #

The core probe parameter replaces the value of the baking time, allowing you to end the
baking when the product reaches the desired temperature. Set the value “0” on the

“Time” display and press the _| key to confirm. The “core probe” symbol will begin to
flash. Using the “+” and “-“ keys, you can set the desired temperature value at which,
when the product reaches this temperature, the baking cycle will end.

e Setting the chamber temperature AT: (only with the “core probe” parameter set)

This parameter allows you to set the number of degrees by which the cooking chamber
temperature must be higher than the temperature measured by the core probe. This A
will be managed automatically by the programme and will remain unchanged during the

entire baking cycle. Set the value “0” on the “Temperature” display and press the
key to confirm. The AT Ebol will begin to flash. Set the desired temperature value and

confirm by pressing the key.

E
o Store all the settings by pressing and holding down the key for 3 seconds.

Now all the parameters for manual baking have been set. Press the key to start the
programme. The oven begins its baking cycle with the preheating phase (see page 10). The end
of this phase will be indicated by an acoustic signal and the flashing of the lamps inside the
chamber. Open the door and place the product in the chamber. Once the door has been closed,
the actual baking cycle will begin. You can stop the baking cycle before it's programmed to end

simply by using the key
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The set parameters can be changed at any time during the baking cycle, except during the

preheating phase. Press the key, change the desired value using the “+” and “-* keys and

Ent
confirm by pressing the key. The changes will take effect immediately.

Programme mode (customizable programming):

e The ovens of the BestFor Series allow you to store up to 60 baking programmes,
customized according to the user's needs. Up to 5 Steps are available, each of which
include: time, temperature and climate. At the start of the programmed baking cycle these
steps will be executed in sequence, thus dividing the programme into true complete
cooking phases.

To store a programme, proceed as follows:

e Press the key. Using the “+” and “-“ keys, select the first empty programme. Confirm

Ent
the operation by pressing the key. Now you can start programming the Steps:

press the = key, and the “Step 1” icon comes on to indicate the first sequence of
parameters that will make up the programme. Set each parameter, confirming the value

with the [:| key, (refer to the manual mode).
St
e To move from one “Step” to another, press the key.
e Once the setting of the desired Steps (max 5) has been completed, the programme can
-
be stored by pressing the ) key for 3 seconds.

e The next phase consists in naming the programme which has just been stored. The
legend “name” appears on the display; scroll through the letters using the “+” and “-*

keys, moving on to the next one with the :| key. Once the procedure is finished,

< th peraton by pressing o
confirm the operation by pressing the ) key for 3 seconds.
Executing a customized programme:

To execute a programme stored by the user, proceed as follows:

e Press the key and use the “+” and “-* keys to select the desired programme. Confirm
£ Start

the selection by pressing the nter key. Then press the &8 key to execute the baking

programme. During execution of the programme, the baking parameters will not be

modifiable. You can stop the baking cycle before it's programmed to end simply by

using the
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To exit the menu, press the key. In this manner, you will return to the main menu of the
control.

Preset programmes: &M

The electronic control of the BestFor Series ovens contains 12 preset baking programmes which
are suitable for cooking various types of food. These programmes can be called up using the
following procedure:

e Press the key and select the desired baking programme using the “+” and “-* keys.
E
Confirm the selection by pressing the nter key.

o Select the degree of baking, increasing or decreasing it (using the keys “+” and “-*, within
the range permitted by the program), the baking parameter will flash as follows:
| s

_G_ = if the baking is time controlled.

W

y 4 = if the baking is time controlled, but the program requires the
. g insertion of the probe in the product.
/I} = if the baking is controlled exclusively by the core probe.

Enter
e Press the [ key to confirm the modification of the baking time. The aforesaid setting
will be effective for this bakin-g cycle only. To make the programme change permanent,

Enter
on the other hand, press the : ) key for 3 seconds. The successful modification will be

indicated by an acoustic signal.

e To start execution of the programme, press the key. During execution of the
programme, the baking parameters will not be modifiable. You can stop the baking

cycle before it's programmed to end simply by using the key.
e To exit the menu, press the
the control.
The preset programmes included in the oven's electronic control are listed below. Follow the
procedure described above to execute them.

key. In this manner, you will return to the main menu of

Legend of the Recipe Book Symbols:

= suggestions for excellent baking results.

. ‘ = Parameter which can be changed within the range allowed by the programme.
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Bistrot Series, model 1065/665/465, Recipe Book:

1. Frozen pre-baked bread

the frozen product can be placed directly in the oven.

‘ increase the time parameter in minutes based on the size, weight and type of bread.
. bake on a 40x60 perforated Teflon pan
. for baguettes, bake on a 40x60 corrugated pan

2. Uncooked bread

‘ increase the time parameter in minutes based on the size, weight and type of bread.
. bake on a 40x60 perforated Teflon pan

3. Napoli pizza

insert the griddle before starting the preheating phase; place the topped pizza in
the oven using the appropriate peel.
. griddle with Vulcan system

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

4. Sliced pizza

place the dough, topped with tomato sauce only, in the oven. Eight (8) minutes
before the end of the baking time, add the mozzarella cheese and desired toppings.
Condition the pan with extra-virgin olive oil.

] bake on a 40x60 smooth Teflon pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

5. Frozen croissants

the croissants must not be thawed for this recipe.
] bake 12 croissants per 40x60 perforated Teflon pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.



Bistrot/Gourmet Series Ovens— Page 39
6. Biscuits

‘ increase the time parameter in minutes based on the size and thickness of the
biscuits.
L] bake on a 40x60 perforated Teflon pan

7. Muffins

fill the previously buttered moulds % full.
L] bake on a 40x60 perforated Teflon pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

8. Frozen vol-au-vents

the vol-au-vents must not be thawed for this recipe.
. bake on a 40x60 perforated Teflon pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

9. Roast potatoes

bake 2.5 kg of potatoes per pan.
. bake on a 40x60 smooth pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

10. Roasts

before preheating, remove the core probe from the oven. When the preheating
phase is finished, place the roast on the grill with the core probe and smooth pan to collect the
grease during baking.

L] use a 60x40 grill and smooth pan

‘ increase the core temperature parameter based on the desired degree of doneness.

11. Chicken (chicken and roast fowl)

use only salt and spices to season the chicken and place the smooth pan to collect
the grease during baking.

. GN 1/1 grill for N.8 chickens and 60x40 smooth pan

L] for Model 1065, load Max N.3 grills for N.8 chickens each.

= for Model 665, load Max N.2 grills for N.8 chickens each.

= for Model 465, load Max N.1 grill for N.8 chickens.

‘ increase the core temperature parameter based on the desired degree of doneness.
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| suitable for steam cooking vegetables and other products.
= bake on a 60x40 perforated pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

Gourmet Series, model 1011/511, Recipe Book:

1. Steamed rice

for 1 kg of rice, use 1.5 litres of water. This mode can be used to cook various types
of semolina pasta. Change the time parameter in minutes based on the desired degree of
doneness.

= bake with a GN1/1H60 pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

2. Roastbeef

before preheating, remove the core probe from the oven. When the preheating
phase is finished, place the roastbeef on the grill with the core probe and smooth pan to collect
the grease during baking.

= use the GN1/1 grill with smooth pan

‘ increase the core temperature parameter based on the desired degree of doneness.

3. Roasts

before preheating, remove the core probe from the oven. When the preheating
phase is finished, place the roast on the grill with the core probe and smooth pan to collect the
grease during baking.

= use the GN1/1 grill with smooth pan

‘ increase the core temperature parameter based on the desired degree of doneness.
4. Baked fish

before preheating, remove the core probe from the oven. Place in the oven and
insert the core probe

in the fish

= use a GN1/1H40 pan

‘ increase the core temperature parameter based on the desired degree of doneness.



5.

Bistrot/Gourmet Series Ovens— Page 41

Grilled food

for excellent baking results:

L] Beef: 40° rare - 45° medium - 50° well-done
L] Pork: 60°/65° ideal doneness

L] Fish: 60°/65° ideal doneness

= use the GN1/1 grill griddle

‘ increase the core temperature parameter based on the desired degree of

doneness.

6.

Chicken (chicken and roast fowl)

use only salt and spices to season the chicken and position the smooth pan to

collect the grease during baking.

8.

9.

L] GN 1/1 grill for N.8 chickens and GN1/1H40 smooth pan
. for Model 1011, load Max N.3 grills for N.8 chickens each.
= for Model 511, load Max N.2 grills for N.8 chickens each.

‘ increase the core temperature parameter based on the desired degree of
doneness.

Steamed vegetables

this recipe can be used to cook various types of vegetables having the same
consistency

(e.g.: potatoes, carrots, cauliflower broccoli).

. use a GN1/1H40 perforated pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

Fried potatoes

Place the potatoes directly in the oven without thawing them.
L] use the GN1/1 fried food tray

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

Roast potatoes

bake 2 kg of potatoes per pan.
. use a Teflon GN1/1H20 pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.
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10. Frozen croissants

the croissants must not be thawed for this recipe. bake 8 croissants per pan.
L] use a Teflon GN1/1H20 pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

11. Frozen pre-baked bread

‘ increase the time parameter in minutes based on the size, weight and type of
bread.
. use a Teflon GN1/1H20 pan

‘ increase the time parameter in minutes based on the desired degree of doneness.

12. Regeneration

‘ use the range of time available based on the products you would like to
regenerate.
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"COOL” — "PUMP” — "WASH"” Programmes:

The “Programmes” mode of the electronic control also contains some non-modifiable
programmes. These are stored in the firmware of the control itself and are independent from the
60 programmes available for user customizing.

e “COOL” Programme:
allows you to cool the oven in a short time by operating
the fans with the oven door open.

¢ “PUMP” Programme:
manages the filling of the pumps and hoses of the oven
washing system (optional), at the first filling of the tanks or
when the tanks are changed.

o “WASH” Programme:
composed of LAV1 — LAV2 - LAV3. These 3
subprogrammes (delicate, normal and intensive) are
provided for the washing group (optional) and can be
selected as needed.
To select one of these programmes, proceed as follows:

e Press the key to enter the Programmes mode.

o Use the “-* key to scroll through the menu until the programmes described above are

E
displayed. Select the desired programme and confirm by pressing the key mer

o Press the
(page 10).

key to execute the programme, as described for the programmes mode

Characteristics of programmes in progress - preheating and baking time extension:

When any baking programme is started (manual, user customized or preset) the preheating phase
will begin, indicated by the legend “PRE” on the “Temperature” display, 2. This phase heats the
oven to a temperature about 30° higher than the temperature value set in the first step of the
programme, in order to compensate for the temperature drop that occurs when the oven door is
opened. At the end of this phase, an acoustic signal is emitted and the lamps inside the chamber
flash. Now you can place the product to be baked inside the oven and, when the oven door is
closed, the programme will begin its baking cycle.

At the end of the baking cycle, the oven emits an acoustic signal, proposing the “Baking
extension” mode. The time symbol flashes displaying a countdown of two minutes, during which
time you can extend the baking time as necessary. Use the “+” key to increase the time by one

E
minute increments up to the desired value. Press the nter key to restart the baking. If no
extension is made within the two minutes displayed, the oven terminates the baking cycle.
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Lamps and the end of baking:

At the start of each baking programme, the lamps inside the chamber come on and remain in
operation until the end of the baking cycle. At the end of the programme the lamps flash and the
acoustic indicator will sound.

When the oven is in Stand-By, the lamps are off.

Delayed start:

It is possible to execute a baking programme at a predetermined time, set by the user. Proceed as
follows:

e When the electronic control is switched on, use the “+” key to scroll through the main
menu until the “Delayed Start” menu appears on the Programmes display, 4. Enter the

Menu by pressing the key.
e The “time” symbol and its display (1) will begin to flash. Set the time at which you would
E
like the programme to be executed. Confirm the setting by pressing the mer key.

e The legend “Prog” will appear on the Programmes display (4). Enter the desired baking
programme time for the delayed start, using the “+” and “-“ keys. Confirm the setting by

Enter
pressing the [ key.

e The oven is now in Stand-By mode, indicated by the flashing of the LED on the
At the set time, the oven will activate automatically and execute the set baking programme.

key.

The delayed start can be interrupted at any time by switching the electronic control back on from
the Stand-By mode.

Importing/Exporting baking programmes:

The BestFor Series ovens allow you to export the stored programmes and import new
programmes through external storage units, such as a USB memory stick. The USB connection to
the oven occurs through the appropriate adapter card connected to the serial port on the right side

of the oven. Once the connection has been made, the electronic control
recognized the perlpheral device automatically and enables the appropriate management menus.
When disconnected, the menus above are disabled. Concerning the preset programmes, you can
download new recipes from the website: http://www.bestfor.it.
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Preset programmes management mode:

With the USB memory stick connected, press the €58 key. The normal menu now also contains
the Programmes Management menu. Operation of the remaining selections of the menu will
remain unchanged.

To access the programmes management menu, go to the respective item and press the key.
The following items described below are disabled if the “Lock Programmes” option is activated in
the oven parameters.

The menu is structured as follows:

e DELETE = aIIows& to delete a preset programme stored in the oven. Enter the option

by pressing the key. Scroll through the programmes list (the “Temperature” display
will prompt you with the legend “Del”), select the programme to be deleted bx using “+”

and “-“ keys and, once positioned on the selected programme, press the key for 3
seconds. The programme will then be deleted. The display will show the legend “******”
during this operation. The end of this operation will also be indicated by the acoustic
indicator. Repeat the same operation for all the programmes you would like to delete.

To exit the “Delete” menu, press the €58 key.

Pressing the key for 3 seconds interrupts the operation, returning the electronic control to the
main display (see page 7).

IMPORT = allows you to import all the preset programmes on the USB memory stick into the
oven. The files will have the extension .ppf and be stored in the predefined “BESTFOR” folder.
The memory of the electronic control allows you to store up to 60 programmes. Select the “Import”

item using the _| key and all the programmes on the memory stick will be stored in the oven
sequentially, after the existing programmes. The display will show the legend “******” during the
entire operation, which is also indicated by the acoustic indicator.
e New preset programmes are available for downloading from the website:
http://www.bestfor.it. The downloaded programmes will be stored in the “Bestfor”
folder in the memory stick.

The message “Operation execution error” appears in case of incorrect access to the USB memory
stick.

The message “Invalid programme file” appears in case of incorrect file dimensions or a corrupted
file.

Customized programmes management mode:

Pros

With the USB memory stick connected, press the key. The normal menu now also contains
the Programmes Management menu. Operation of the remaining selections of the menu will
remain unchanged.
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To access the programmes management menu, go to the respective item and press the key.
The following items described below are disabled if the “Lock Programmes” option is activated in
the oven parameters.

The menu is structured as follows:

o DELETE = a||OWSﬁ to delete a preset programme stored in the oven. Enter the option

by pressing the key. Scroll through the programmes list (the “Temperature” display
will prompt you with the legend “Del”), select the programme to be deleted by using “+”
and “-“ keys and, once positioned on the selected programme, press the key for 3
seconds. The programme will then be deleted. The display will show the legend “******”
during this operation. The end of this operation will also be indicated by the acoustic
indicator. Repeat the same operation for all the programmes you would like to delete.

To exit the “Delete” menu, press the key.

Pressing the key for 3 seconds interrupts the operation, returning the electronic control to the
main display (see page 7).

e [IMPORT = allows you to import all the customized programmes on the USB memory stick
into the oven. The files should have a name of at most 6 characters with the extension
.upf and be stored in the predefined “BESTFOR” folder. Select the “Import” item using

the [:| key to access the following two submenus:

e OVERWRITE ALL = allows you to overwrite the existing programmes in
the oven with those imported from the USB memory stick.

e IN QUEUE = this option queues the imported programmes after the
existing programmes in the oven. The programmes with the same name
will be overwritten.

The display will show the legend “******” during this operation. The end of this operation will also

be indicated by the acoustic indicator.

e EXPORT = allows you to export the oven programmes to the USB memory stick. Select

the option using the :| key to access the following two submenus:
e ALL = exports all the customized programmes on the oven to the memory
stick, overwriting any programmes with the same name already present
on the memory stick.

e SELECT = allows you to select the programmes you would like to export.

Enter the option by pressing the _| key. Scroll through the
programmes list (the “Temperature” display will prompt you with the
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legend “Save”), select the programme to be exported by using “+” and “-

u . =
keys and, once positioned on the selected programme, press the )
key for 3 seconds. The programme will then be exported. The display
will show the legend “******” during this operation. The end of this
operation will also be indicated by the acoustic indicator. Repeat the
same operation for all the proi rammes you would like to export. To exit
the “Export” menu, press the @ key.
The message “Operation execution error” appears in case of incorrect access to the USB memory
stick.
The message “Invalid programme file” appears in case of incorrect file dimensions or a corrupted
file.

Alarm codes:

The error messages provided by the electronic control in the event of operating anomalies are

listed below. When one of the following errors is displayed, with the exception of error 009 which

is self-resetting, you must contact your nearest customer service centre.

Er. 001 = the power board does not respond

Er. 002 = incorrect firmware

Er. 003 = probe alarm: a probe is disconnected or short-circuited

Er. 004 = heating element anomaly

Er. 005 = programme memory not working

Er. 006 = programme for delayed start removed after setting

Er. 007 = blackout error: the baking could not resume after a blackout

Er. 008 = no network synchronism: the frequency of the network is unstable, or the power board is
faulty.

Er. 009 = motor thermal protection: the contact of the motor thermal protection on the power board
has tripped. Once the anomaly is resolved, the oven returns operational.

ROUTINE AND SPECIAL MAINTENANCE

The unit must be checked regularly by a specialized technician.

The oven is equipped with a thermal switch with manual reset which intervenes in the event of
overheating. To reset the thermal switch (after it has tripped), unscrew the plug on the lower left

part of the oven back. Then press the button to perform the reset. If the switch trips continuously,
contact a specialized technician for a thorough check.

WHAT TO DO IN CASE OF PROLONGED SHUTDOWN

If the unit is not going to be used for an extended period of time (seasonal closing, vacation, etc.),
it is advisable to clean it following the instructions and warnings on page 3, and then disconnect
the electrical devices and close the cut-off cocks upstream.

NOTES:
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ALLGEMEINE HINWEISE

e Dieses Handbuch ist zusammen mit dem Gerat auszuhandigen und muss wahrend
seiner gesamten Lebensdauer zur Verfiigung stehen.

e Diese Anleitung muss in der Nahe des Gerats gut erreichbar aufbewahrt werden, damit
sie jederzeit griffbereit ist.

. Die Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Ofens darf nur von qualifiziertem
Personal in Ubereinstimmung mit den vorliegenden Herstelleranweisungen und den
jeweils geltenden Normen durchgefiihrt werden.

. Es ist verboten, Sicherheitseinrichtungen oder Vorrichtungen zu verschieben, zu
beseitigen, zu deaktivieren oder zu unterbrechen, da sonst der Anspruch auf die
Herstellergarantie verfallt.

. Das Gerat muss in den vorgesehenen Abstdnden der Wartung und Pflege durch
qualifiziertes Personal der Herstellerfirma unterzogen werden.

e  Der Backofen darf ausschlieflich fur den Zweck benutzt werden, fiir den er entworfen,
konstruiert und geschutzt wurde, das heil’t zum Backen von allen Arten von Brot und
Konditoreierzeugnissen, zum Garen von allen frischen oder tiefgefrorenen
Gastronomieprodukten, sowie zum Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemuse. Jeder
anders geartete Gebrauch ist als bestimmungsfremd zu betrachten.

e  Von der Einfiihrung von Produkten mit hoher Alkoholkonzentration wird abgeraten.

. Der Ofen darf nur von Personal benutzt werden, das zu seinem Gebrauch angemessen
ausgebildet wurde.

e  Der Backraum und das Gerateinnere miissen taglich gereinigt werden; dies ist sowohl
fur das auBere Erscheinungsbild als auch aus hygienischen Gesichtspunkten und fir
den ordnungsgemaRen Betrieb wichtig. .

. Im Falle des langeren Nichtgebrauchs des Backofens sind alle Anschliisse zu trennen
(Strom- und Wasserversorgung).

o Das Gerat bei Funktionsstérungen oder Beschadigung deaktivieren.

o  Wenn Nichtoriginalersatzteile verwendet werden, kénnte die perfekte Funktionsfahigkeit
und Sicherheit des Ofens mdglicherweise nicht gewahrleistet sein; daher kénnen Sie
nur dann sicher sein, dass Ersatzteile und Arbeit der nétigen Qualitdt entsprechen,
wenn Sie sich fur Wartungs- und Reparaturarbeiten direkt an das autorisierte Personal
der Herstellerfirma oder den Hersteller selbst wenden.

. Fir einen besseren Betrieb und eine langere Haltbarkeit des Backofens empfiehlt der
Hersteller zwischen der Wasserleitung und dem Backofen einen Wasserentharter
einzubauen.

REINIGUNG UND PFLEGE:

o Fur einen konstanten, automatisierten Reinigungs- und Hygienegrad in der
Backofenkammer steht unser separat verkaufter “Satz fiir die automaische Spulung” zur
Verfligung.

o Das Gerat darf auf keinen Fall mit einem Hochdruckreiniger oder direktem Wasserstrahl
gesaubert werden.

e Wahrend der Reinigung den Ofen von der Stromversorgung trennen.

o Das Gerat erst reinigen, nachdem es abgekdhlt ist.

e Kein kaltes Wasser auf dem heien Tirglas verwenden.

e Fir maximale Hygiene sollte die Backofenkammer taglich gereingt werden.
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INSTALLATION UND INBETRIEBSETZUNG
Vorbereitende Arbeiten

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken alle Teile des Ofens auf eventuelle Schaden. Wenn
Transportschaden festgestellt werden, kénnen dem Liefervertrag die ndétigen Schritte zur
Beantragung von Schadenersatz entnommen werden. Fur die Inbetriebsetzung sind daneben zu
befolgen:

* die geltenden gesetzlichen Vorschriften;

die Bauvorschriften und Brandschutznormen der Regionen;

die Unfallschutzvorschriften;

die Richtlinien und Bestimmungen des Energieversorgungsunternehmens;

die geltenden Bestimmungen des CEl;

die Baurichtlinien Uber Anforderungen fur Brandschutztechniken in Beliftungsanlagen;
eventuelle auRerordentliche lokale Vorschriften;

die Vorschriften uber die Arbeitsumgebungen;

die Sicherheitsregeln firr Kiichen;

Ziehen Sie eventuell vorhandene Schutzfolien von den Aufenwanden des Ofens ab; entfernen
Sie die Folien langsam und achten Sie darauf, dass alle Klebstoffspuren beseitigt werden.
Eventuelle Klebstoffspuren kdénnen mit geeigneten Produkten beseitigt werden, z.B. mit
Waschbenzin. Das Gerat muss in einem gut bellifteten Raum aufgestellt werden, mdglichst unter
einer Abzugshaube, um eine schnelle Dampfbeseitigung zu garantieren.

Die Umgebungstemperatur im Installationsraum darf nicht unter + 5° C sinken oder Uber + 40° C
steigen; die Luftfeuchtigkeit muss bei Werten zwischen 40% und 75% liegen. Sonst kénnte die
Funktionsfahigkeit des Gerats beeintrachtigt werden.

Gerate zur Installation auf einem Unterteil kénnen auf anderen GeratenBestFor aufgestellt oder
mit ihnen kombiniert werden (konsultieren Sie dazu unseren Katalog). Werden mehrere Gerate
miteinander kombiniert, den Backofen so aufstellen, dass die FiiRe an der Oberseite der anderen
Komponenten in die Bohrungen passen. Der Mindestabstand zu anderen Geraten und
entziindlichen Wanden betragt 10 cm sowohl flr die Seiten als auch fiir die Rickwand. Sind die
Abstédnde geringer oder wenn neben anderen, hei} werdenden Geraten (z.B. Friteusen)
aufgestellt werden soll, mussen entsprechende MaRnahmen, wie beispielsweise ein
Abstrahlungsschutz getroffen werden .

o Die Herstellerfirma rat jedoch, einen Abstand von 50 cm flr Reinigungsarbeiten und den
Kundendienst zu halten.
¢ Achten Sie darauf, dass die Offnungen des Gerats nicht verstopft oder bedeckt werden!

¢ Alle Brandschutznormen mussen strikt eingehalten werden.
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BEFESTIGUNG DER FUSSE UND DER WASSERAUFFANGSCHALE:

Nachdem der Backofen ganz ausgepackt wurde

von der Riickseite aus die Wasserauffangschale
abschrauben (Abb.1). Danach den Backofen

an der linken Seite positionieren und mit den

mitgelieferten Schrauben die 4 Fii’e und die
Schalenfiihrungen befestigen, wie in der Abbildung 2 gezeigt.

Abb.1

Abb.2

Nun die Schale in die Fihrungen klemmen (Abb. 3).
Danach kann die Schale zum Entleeren
einfach herausgenommen werden.

Abb.3

Alternativ dazu kann die Schale auch bleibend fixiert werden, indem der Abflu? mit einem
Schlauch verbunden wird. Dazu wie folgt vorgehen:

Mit einem Bohrer mit & 5 im AbfluRschlauch

ein Loch anbringen . Einen AbfluRschlauch @ 8 anbringen,
Uber den die in der Schale angesammelte Flissigkeit

in einen externen Behalter oder direkt in einen dedizierten
Abflul geleitet wird. Die Schale in ihre Fiihrungen einsetzen
und mit den mitgelieferten Schrauben wie abgebildet an den
speziellen Bohrungen fixieren .
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Achtung:

Nach der Aufstellung des Backofens, sich vergewissern, dass er vollkommen gerade steht. Diese
Kontrolle kann mit einer gewdhnlichen Wasserwaage durchgefiihrt werden, andernfalls ein Blech
mit Wasser fiillen und in den Ofen schieben. Das Nichtbeachten dieser Bedingung kann den
ordnungsgemafRen Geratebetrieb beeintrachtigen.
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ELEKTROANSCHLUSS:

Der elektrische Anschluss darf ausschlieBlich von qualifiziertem Personal vorgenommen werden.
Das Personal muss dabei die Spezifikationen und Vorschriften des CEI beachten.

Das Gerat darf nur an das Netz angeschlossen werden, wenn eine mehrpolige Trennvorrichtung
mit mindestens 3 mm Offnung zwischen den Kontakten fiir jeden Pol zwischen das Gerét und das
Netz geschaltet wurde. Der Trennschalter muss leicht zuganglich in der Nahe des Backofens
platziert werden.

Nachstehend werden die verfligbaren Anschlisse und das Vorgehen zum Auswechseln des
Kabels im Bedarfsfall beschrieben:

. Die seitliche Abbildung zeigt die
AnschluRklemmleiste des Ofens. Das Kabel
an der speziellen Klemme befestigen und die
Verkabelung herstellen.

. Nachstehend ist der Schaltplan mit den
vorgesehenen  Anschlissen des  Ofens
abgebildet. Je nach Spannungsversorgung bei
der Verkabelung die speziellen Briicken an der
vorgesehen Position installieren. Die Schrauben
fest anziehen, damit geféhrliche Uberhitzungen
vermieden werden.

e Nach Herstellung der elektrischen Anschlisse den Deckel 400V ~ 3PH + N + PE

der Klemmleiste wie abgebildet schlielRen. nﬂg

L1 L2 L3 N
230V ~ 1PH + N + PE

JEEIERFEEIEI

L N
400V ~ 2PH + N + PE
JHEREIR
HHEFaEa

L2 N

230V ~ 3PH + PE

HEHE N
SEJFEER

L1 L2 L3 -

]

Das Anschlusskabel muss mindestens vom Typ HO7 RN-F sein. Fir Festanschlisse missen
normgerechte Kabelkanale verwendet werden.
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WASSERANSCHLUSS:

Empfohlen wird enthartetes Wasser mit einem Hartegrad von 5°f. Sollte der Wasserleitungsdruck
nicht dem unten angegebenen Wert entsprechen, muss dem Ofen ein Druckminderer

vorgeschaltet werden.

e T 0 0 e
DL P L LT B L

- L R
= &

o

A. Wasserzufluss — %"

B. Wasserabfluss — @ 30mm

Achtung:

Das zuflieRende Wasser muss einen Druck zwischen 1 und 3 bar und eine Temperatur von
hdéchstens 30° aufweisen.
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KOCHPRINZIPIEN

Dampf (Temp. von 100° bis 103° + Steam 100%)

(Dampf bei niedriger Temperatur von 70° bis 90° + Steam 100%)
(Dampf bei hoher Temperatur von 103° bis 130° + Steam 80%)

Das Garen mit Dampfen gilt als das geslindeste und "diatetischste" System. Dabei garen die
Speisen dank der im Innern der Kammer herrschenden feuchten Hitze, so dass der direkte
Kontakt der Lebensmittel mit Wasser vermieden wird und sie nicht verwassert werden; auflerdem
garen die Speisen bei relativ niedrigen Temperaturen, unter 100 Grad, wodurch der Verlust von
Vitaminen und Mineralien weitgehend vermieden wird und Geschmack und Aromen praktisch
unverandert erhalten bleiben. Das Garen mit Dampf ermdglicht daneben den weitgehenden
Verzicht auf Gewiurze, die aufgrund der niedrigen Temperatur jedenfalls nicht kochen und die
Zubereitung folglich sehr viel leichter und bekdmmlicher wird.
e Zum Garen von Fleisch, Fisch und Gemiise geeignet.

Konvektionsgaren (Temp. von 70° bis 270°)

Das Konvektionsgaren erfolgt durch heife Luft, die dank der Lufterrader in der Backofenkammer zirkuliert.
Dadurch werden die Speisen sehr gleichmaRig gebraunt. Ein weiterer Vorteil des
Konvektionsgarens ist, dass mehrere Lebensmittelarten, wie Fleisch, Fisch und Gemise
gemeinsam gegart werden kénnen, ohne die Aromen zu vermischen.

e Zum Uberbacken, Grillen und Braten.

Konvektions- und Dampifgaren (Temp. von 70° bis 270° + Steam von 20% bis 60%)

Bei dieser Methode werden heiRe Luft und Dampf gleichmaRig verteilt, so dass der
Gewichtsverlust der Lebensmittel stark verringert wird und die Speisen zart bleiben. Daneben
kann mit dieser effizienten Technik auch der Zeitaufwand verringert werden.

¢ Fiir Braten, Roastbeef, Fischgerichte und Schmorbraten.

Konvektionsgaren mit Trockenluft (Temp. von 70° bis 270°+Dry von 10% bis 100%)

Bei dieser Methode wird heiRe Luft zugefiihrt und die wahrend des Garens entstehende
Feuchtigkeit abgefihrt. Dadurch ist die Garkammer besonders trocken, was den Lebensmitteln
Wohlgeruch, Knusprigkeit und Murbe verleiht.

e Zum Backen von Brot, Grissini und Keksen

Garen mit Kerntemperaturfiihler und Backkammertemperatur

Eine weitere Garmethode ist die mit Kerntemperaturfihler. Der Fuhler ermdglicht, ein
Lebensmittel unter Bezug auf die Temperatur im Kern des Produktes zu garen. Daneben kann
auch die Temperatur in der Backofenkammer in Bezug auf die am Fihler eingestellte Temperatur
eingestellt werden, so dass das Lebensmittel innen und auen geichmaRig gegart wird. Der
letztgenannte Parameter wird abgeleitet durch Eingabe von AT (Differenz zwischen der
Temperatur in der Backofenammer und der Temperatur des Kerntemperaturfiihlers). Folglich
erhalt die Temperatur in der Backofenkammer die folgende Formel:

Temperatur in der Backofenkammer = Temperatur des Kerntemperaturfiihlers + AT Eingabe

e Fiir Hahnchen, Braten, Schweinshaxen und Gefliigel.
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BEDIENFELD
1.
2
3
4
5
1. Zeit-Display
2. Temperatur-Display
3. Grapisches Klima-Display (Dry — Steam)
4. Anzeige-Display der Garprogramme
5. Programmiertaste

Ein- und Ausschalten:

Nachdem der Ofen unter Spannung steht, 3 Sekunden lang die Taste fiir Start/Stopp” driicken. Das Ende
der Startoperationen abwarten (Verldschen des Logos BestFor am Display “Programme” 4). Um die
elektronsiche Steuerung des Ofens abzustellen, ebenfalls 3 Sekunden lang die Taste fiir Start/Stopp”
dricken.

Nach erfolgtem Einschalten zeigt die Steuerung das Hauptmenu, das wie folgt zusammengsetzt ist:

e Manuell: Manueller Garmodus.
* Einstellungen:
= Sprache
= Uhrzeit
= Funktionsparameter

e Verzogerter Start: mit dieser Option kann eine bestimmte Uhrzeit fir den Ablauf eines
Garzyklus eingegeben werden. Fur die Konfiguration der
Prozedur siehe Seite 67.

mit den Tasten “+” und “-“ durchblattern und m driicken, um auf das gewilinschte Menu
zuzugreifen.
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Einstellung der Sprache:1

Zunachst muss die gewlinschte Sprache eingestellt werden, wie nachstehend beschrieben:

Mit der Taste “+” das Hauptmenu , bis “Einstellungen” durchblattern. Mit der Taste auf das
Menti zugreifen. Ebenfalls mit der Taste “+” das MenU der Einstellungen bis “Sprache”

durchblattern. Mit der Taste auf die Selektion zugreifen.

Mit den Tasten “+” und “-* die gewiinschte Sprache selektieren und mit der Taste m bestatigen.

Einstellung der Uhrzeit:

Mit der Taste “+” das HauptmenU , bis “Einstellungen” durchblattern. Mit der Taste [:| auf das
Menti zugreifen. Ebenfalls mit der Taste “+” das Men( der Einstellungen bis “Uhrzeit”

durchblattern. Mit der Taste auf die Selektion zugreifen.
Die Taste “+” driicken, bis die aktuelle Uhrzeit angezeigt wird und mit der Taste E bestatigen.

Verzogerter Start:

Siehe Seite 67.

Manueller Garmodus:

Mit diesem Programm konnen die eingegebenen Parameter bei bereits laufendem Garzyklus
verandert werden.

Im manuellen Modus programmierbare Parameter:

1. Garzeit in Stunden wund Minuten, oder Erreichen einer Temperatur des
Kerntemperaturfuhlers.

2. Temperatur der Backofenkammer oder A zwischen Kerntemperatur und Temperatur in
der Backofenkammer .

3. Klima-Parameter in Prozenten (von 10% bis 100%) Dampfzufuhr (Steam), in rot
angezeigt. In Prozenten (von 10% bis 100%) Dampfabfiihrung (Dry), in blau angezeigt.

Einstellen eines manuellen Programms:
Vom Hauptmenu aus den Eintrag “Manuell” wahlen und die Taste driicken m

1. Einstellung der Garzeit:
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Die Taste driicken. Das Symbol “Uhr” (Display 1) beginnt zu blinken. Die
gewlinschten Stunden und Minuten mit den Tasten “+” und “-“ eingeben. Wird die Taste

-“ Uber den Wert “0” hinaus gedriickt, ist die Zeit unendlich. Mit der Taste WM den
Parameter bestatigen.
2. Eingabe der Temperatur in der Backofenkammer:

Nachdem der Parameter fur Zeit eingegeben wurde, beginnt das Symbol fir
Temperatur zu blinken (Elay 2). Den gewilnschten Wert mit den Tasten “+” und “-*

eingeben. Mit der Taste den Parameter bestatigen.

3. Einstellungen des Klimas in der Backofenkammer:

Nach Eingabe der Temperatur, blinken nacheinander die Aufschriften “Dry” (blau) und
“Steam” (rot) am Display 3. Mit der Taste “+” wird der Prozentsatz des wahrend des
Garzyklus zugefihrten Dampfs erhdht. Die Zahlenskala des Displays 3 ist rot. Mit der
Taste “-* wird der Prozentsatz des wahrend des Garzyklus zugefiihrten Dampfs
verringert. Die Zahlenskala des Displays 3 ist blau. Sobald das gewiinschte Klima

eingegeben wurde, den Parameter mit der Taste bestatigen. Ein auf 0 eingestellter
Wert (blinkendes Display) schlieRt den Parameter Klima von der Programmaierung aus.

e Einstellung fiir Garen mit Kerntemperaturfiihler: 4

Der Parameter Kerntemperaturfiihler ersetzt den Wert der Garzeit, indem das Erreichen
der gewiinschten Temperatur des Produktes als Ende des Garvorﬁgs angenommen

wird. Den Wert “0” am Display “Zeit” eingeben und mit der Taste bestatigen. Das
Symbol “Kerntemperaturfihler” beginnt zu blinken. Mit den Tasten “+” und “-“ die
gewlinschte Temperatur eingeben, bei deren Erreichen der Garvorgang beendet wird.

e Einstellung der Temperatur in der Backofenkammer AT: (nur bei eingestelltem
Parameter “Kerntemperaturfihler”)

Mit diesem Parameter kann eingestellt werden, um wieviel Grad die Temperatur in der
Backofenkammer hoher als der vom Kerntemperaturfiihler gemessene Wert sein muss.
Dieser A wird vom Programm automatisch verwaltet und bleibt wahrend des gesamten
Garzyklus unverandert. Den Wert “0” am Display “Temperatur” eingeben und mit der

Taste [_| bestatigen. Das ﬁbol AT beginnt zu blinken. Die gewlinschte Temperatur

eingeben und mit der Taste bestatigen.

Enter
¢ Die Einstellungen kénnen gespeichert werden, indem die Taste [ 3 Sekunden lang
gedriickt wird.

Damit sind alle Parameter fir das manuelle Garen eingegeben. Mit der Taste das Programm
starten. Der Backofen beginnt seinen Garzyklus mit dem Vorheizen (siehe Seite 10). Das Ende
dieser Phase wird durch ein akustisches Signal und das Blinken der Lampe in der
Backofenkammer angezeigt. Die Tur 6ffnen und das Produkt in die Kammer einlegen. Sobald die
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Tur wieder geschlosen ist, beginnt der regelrechte Garzyklus. Der Garzyklus kann vor dem

programmierten Ende abgebrochen werden. Dies geschieht durch Betatigen der Taste

Wahrend des Garzyklus kénnen die eingegebenen Parameter zu jedem Zeitpunkt (ausgenommen

wahrend des Vorheizens) verdndert werden. Die Taste riicken, den betreffenden Wert mit

Ent "
den Tasten “+” und “-“verdndern und mit der Taste bestatigen. Die Anderungen wirken sich
sofort aus.

Programm-Modus (personalisierbare Programmierung):

. Die Backoéfen der Serie BestFor bieten die Speicherung von bis zu 60 Garprogrammen,
die gemaRl der Anforderungen des Benutzers personalisiert sind. Es stehen 5 Steps zur
Verfigung, jeder mit: Zeit, Temperatur und Klima. Beim Starten des prgrammierten
Garzyklus werden sie nacheinander durchgefiihrt, so dass das Programm in regelrechte
komplette Garphasen aufgeteilt wird.

Um ein Programm zu speichern, wie folgt vorgehen:

e Die Taste . driicken. Mit den Tasten “+” und “-“ das erste freie Programm selektieren.

E
Die Operation mit Taste bestatigen. Nun erfolgt die Programmierung der

Steps: die Taste driicken, di Ikone “Step 1” leuchtet und zeigt damit die erste
Sequenz von Parametern an, welche das Programm bilden. Die einzelnen Parameter

eingeben und mit der Taste bestatlgen (siehe manueller Modus).
e Um von einem zum anderen “Step” zu wechseln, die Taste . dricken.
e Nachdem die gewinschten Steps (max. 5) eingegeben wurden, wird das Programm
.. = |
durch Driicken der Taste b fir 3 Sekunden gespeichert.

e AnschlieRend wird das soeben gespeicherte Programm benannt. Am Display erscheint
die Aufschrift “Name”; die Buchstaben mit den Tasten “+” und “-“durchblattern und mit

der Taste zum nachsten wechseln. Nach abgeschlossener Prozedur die Operation
durch 3 Sekunden langes Driicken der Taste I bestatigen.

Ablauf eines personalisierten Programms:

Um ein benutzerseitig gespeichertes Programm zu starten, wie folgt vorgehen:

e Die Taste driicken und mit den Tasten “+” und “-“ das gewilinschte Programm

selektieren. Die Selektion mit der Taste ) bestatigen. Danach die Taste
driicken, um das Garprogramm auszufiihren. Wahrend des Ablaufs eines Programmes
kénnen die Garparamter nicht verandert werden. Der Garzyklus kann vor dem
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programmierten Ende abgebrochen werden. Dies geschieht durch Betatigen der Taste

Um das Menu zu verlassen, die Taste driicken. Damit wird zum Hauptmenu der Steuerung
zuriickgekehrt.

Vorgegebene Programme: €5

Die elektronische Steuerung der Backdfen der Serie BestFor enthalt 12 voeingestellte
Garprogramme, mit denen unterschiedliche Speisen gegart werden kdnnen. Sie kdnnen mit der
folgenden Prozedur abgerufen werden:

e Die Taste
. o
selektieren. Mit der Taste b bestatigen.

e Durch Erhéhen oder Senken (mit den Tasten “+” und “-*, innerhalb des zulassigen
Bereichs des Programms) des blinkenden Garparameters die gewunschte Garstufe
einstellen: | |

dricken und mit den Tasten “+” und “-“des gewulnschte Programm

‘03\_‘ = wenn das Garen nach Zeit gesteuert wird.

—\ﬁ'— ﬁ = wenn das Garen nach Zeit gesteuert wird, aber fur das

pe AR Programm der Kernfiihler in das Produkt gesteckt werden muss.

/} = wenn das Garen ausschlieRlich vom Kernfuhler gesteuert wird.

]
o Mit der Taste ) die Anderung der Garzeit bestatigen. Diese Einstellung ist jeweils nur
fur den laufenden Garzyklus wirksam. Soll die Programmanderung hingegen definitiv

E "
sein, die Taste 3 Sekunden lang driicken. Die erfolgte Anderung wird durch ein
akustisches Signal angezeigt.

e Um das Programm zu starten, die Taste driicken. Wahrend des Ablaufs eines
Programmes koénnen die Garparamter nicht verandert werden. Der Garzyklus kann vor
dem programmierten Ende abgebrochen werden. Dies geschieht durch Betatigen der

Taste

e Um das Menu zu verlassen, die Taste
Steuerung zuruickgekehrt .

drucken. Damit wird zum Hauptmenu der

Nachstehend sind die voreingestellten Programme der elektronischen Backofensteuerung
aufgelistet. Dazu die oben beschriebene Prozedur befolgen.
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Legende der Rezept-Symbole:

= Hinweise fur optimales Garen.
. ‘ = Innerhalb des programmmaRig zulassigen Bereichs veréanderbarer Parameter.

Rezepte Serie Bistrot Mod. 1065/665/465:

1. Vorgebackenes und tiefgefrorenes Brot

das Brot kann noch gefroren in den Ofen geschoben werden.

‘ den Zeit-Parameter je nach GroRRe, Gewicht und Art des Brotes in Minuten erhéhen.
L] auf gelochtem Blech aus Teflon 40x60 in den Ofen schieben
. Baguette auf gewelltem Blech 40x60 in den Ofen schieben

2. Roher Brotteig

‘ den Zeit-Parameter je nach GréRRe, Gewicht und Art des Brotes in Minuten erhdhen.
L] auf gelochtem Blech aus Teflon 40x60 in den Ofen schieben

3. Pizza Napoli

| die Backplatte vor dem Vorheizen einsetzen, die bereits gewurzten Pizzen mit
der speziellen Schaufel einschieben.
L] Vulcan-Backplatte

‘ den Zeit-Parameter je nach gwlinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

4. Blech-Pizza

| den nur mit Tomaten belegten Teig in den Ofen schieben. 8 Minuten vor Ende der
Backzeit den Mozzarella und die anderen Zutaten nach Wunsch hinzufiigen. Das Blech
mit extra nativem Olivendl fetten.
= auf einem glatten Blech aus Teflon 40x60 in den Ofen schieben

‘ den Zeit-Parameter je nach gwlinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.
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5. Tiefgefrorene Croissants

bei diesem Rezept werden die Croissants nicht aufgetaut.
. pro Lochblech aus Teflon 40x60 12 Croissants in den Ofen schieben

‘ den Zeit-Parameter je nach gwuinschtem Gargrad in Minuten erhdhen.

6. Kekse

‘ den Zeit-Parameter je nach Grofie und Dicke der Kekse in Minuten erhéhen.
. auf gelochtem Blech aus Teflon 40x60 in den Ofen schieben

7. Muffin

die mit Butter gefetteten Férmchen zu % flllen.
=  auf gelochtem Blech aus Teflon 40x60 in den Ofen schieben

‘ den Zeit-Parameter je nach gwuinschtem Gargrad in Minuten erhdhen.

8. Tiefgefrorene Vol au vent

bei diesem Rezept werden die Vol au Vent nicht aufgetaut.
=  auf gelochtem Blech aus Teflon 40x60 in den Ofen schieben

‘ den Zeit-Parameter je nach gwlinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

9. Ofenkartoffeln

2,5 kg Kartoffeln pro Blech kochen.
= auf einem glatten Blech 40x60 in den Ofen schieben

‘ den Zeit-Parameter je nach gwlinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

10. Braten

| \/or dem Vorheizen den Kerntemperaturfiihler aus dem Ofen nehmen. Nach
abgeschlossenem Vorheizen den Braten auf den Rost geben, mit dem Kerntemperaturfiihler und
dem glatten Blech zum Auffangen des Bratenfetts .

=  einen Rost 60x40 und ein glattes Blech 60x40 verwenden

den Parameter der Kerntemperatur je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten
erhéhen.
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11. Hahnchen (gebratenes Hahnchen oder Gefliigel)

das Hahnchen mit nur Salz und Gewdirzen einreiben und das glatte Blech zum
Auffangen des Bratenfetts einschieben.

Rost 8 Hahnchen GN 1/1 und glattes Blech 60x40

fir Mod. 1065 max. Last 3 Roste zu 8 Hahnchen.

fur Mod. 665 max. Last 2 Roste zu 8 Hahnchen.

per Mod. 465max. Last 1 Rost zu 8 Hahnchen

‘ den Parameter der Kerntemperatur je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

12. Dampf

zum Dampfgaren von Gemiise und anderen Produkten.
= das gelochte Blech 60x40 verwenden

den Zeit-Parameter je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.
Rezepte Gourmet Mod. 1011/511:

1. Gedampfter Reis

| pro kg Reis 1,5 Liter Wasser. Mit diesem Garmodus kdénnen verschiedene
Nudelarten aus Hartweizengrie3 gekocht werden. Den Zeit-Parameter je nach gwiinschtem
Gargrad in Minuten erhéhen.

= das Blech GN1/1H60 verwenden

den Zeit-Parameter je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhdhen.

2. Roastbeef

| \/or dem Vorheizen den Kerntemperaturfiihler aus dem Ofen nehmen. Nach
abgeschlossenem Vorheizen das Roastbeef auf den Rost geben, mit dem Kerntemperaturfiihler
und dem glatten Blech zum Auffangen des Bratenfetts .

= den Rost GN1/1 und ein glattes Blech GN1/1H40 verwenden

den Parameter der Kertemperatur je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

3. Braten

Vor dem Vorheizen den Kerntemperaturfiihler aus dem Ofen nehmen. Nach
abgeschlossenem Vorheizen den Braten auf den Rost geben, mit dem Kerntemperaturfiihler und
dem glatten Blech zum Auffangen des Bratenfetts .

= den Rost GN1/1 und ein glattes Blech GN1/1H40 verwenden

den Parameter der Kerntemperatur je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.
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4, Im Ofen gebackener Fisch

| \/or dem Vorheizen den Kerntemperaturfiihler aus dem Ofen nehmen. In den Ofen
schieben und den Kerntemperaturfiihler
in den Fisch stecken
= das Blech GN1/1H40 verwenden

den Parameter der Kerntemperatur je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

5. Grillplatte

fur optimales Garen:
L] Rindfleisch: 40° rare - 45° medium - 50° well done
L] Schweinefleisch: 60°/65° optimales Garen
L] Fische: 60°/65° optimales Garen

= die Grillplatte GN1/1 verwenden

den Parameter der Kerntemperatur je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

6. Hahnchen (gebratenes Hahnchen oder Gefliigel)

das Hahnchen mit nur Salz und Gewtrzen einreiben und das glatte Blech zum
Auffangen des Bratfetts einschieben.

L] Rost 8 Hahnchen GN 1/1glattes Blech GN1/1H40

. Fir Mod. 1011 max. Last 3 Roste zu 8 Hahnchen.

. Fir Mod. 511 max. Last 2 Roste zu 8 Héhnchen.

‘ den Parameter der Kerntemperatur je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

7. Gedampftes Gemiise

mit diesem Rezept kdnnen verschiedene Gemise mit gleicher Konsistenz
gegart werden

(z.B.: Kartoffeln, Karotten, Blumenkohl, Brokkoli).

=  das gelochte Blech GN1/1H40 verwenden

‘ den Zeit-Parameter je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erh6hen.

8. Pommes frites

Die noch gefrorenen Kartoffeln in den Ofen schieben.
= Girillschale fir Frittiren GN1/1

‘ den Zeit-Parameter je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.
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9. Backkartoffeln

2 kg Kartoffeln pro Blech kochen.
L] das Blech aus Teflon GN1/1H20 verwenden

‘ den Zeit-Parameter je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhdéhen.

10. Tiefgefrorene Croissants

bei diesem Rezept werden die Croissants nicht aufgetaut. 8 Croissants pro Blech.
L] Blech aus Teflon GN1/1H20

‘ den Zeit-Parameter je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

11. Vorgebackenes und tiefgefrorenes Brot
‘ den Zeit-Parameter je nach GroRe, Gewicht und Art des Brotes in Minuten erhéhen.
L] Blech aus Teflon GN1/1H20
‘ den Zeit-Parameter je nach gwiinschtem Gargrad in Minuten erhéhen.

12. Regenerieren

‘ je nach den zu regenerierenden Produkten den verfiigbaren Zeitbereich
verwenden.
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Programme "COOL"” — "PUMP” — "SPULUNG:

Im Modus “Programme” der elektronischen Steuerung sind drei nicht verdnderbare Programme
enthalten. Diese sind in der Firmware der elektronischen Steuerung gespeichert und von den 60
verflgbaren personalisierbaren Programmen getrennt.

e Programm “COOL”:
zum raschen Ankuhlen des Backofens, indem die
Lufterrader bei offener Ofentlr eingeschaltet werden.

e Programm “PUMP”:
verwaltet das Fillen von Pumpen und Leitungen fir die
Wasche des Ofens (Option) beim ersten Fiillen oder beim
Wechsel der Tanks.

e Programme “SPULEN”:
bestehend aus LAV1 — LAV2 — LAV3. Fur die Splleinheit
(Option) sind diese 3 Unterprogramme (schonend, normal
und intensiv) vorgesehen, die nach Bedarf selektiert
werden kénnen.
Um eines dieser Programme zu wahlen, wie folgt vorgehen:

o Mit der Taste auf den Programm-Modus zugreifen.

e Mit der Taste “-“ durchblattern, bis die soeben beschriebenen Programme erscheinen.

ter

E
Das gewiinschte Programm wahlen und Bestatigen mit der Taste ")

o Die Taste driicken um das Programm zu starten, wie beim Programm-Modus (Seite 10).

Merkmale der laufenden Programme — Vorheizung und Garzeitverldngerung

Wenn irgendein manuelles, kundenseitig personalisiertes oder vorgegebenes Garprogramm
gestartet wird, beginnt die Phase des Vorheizens, die durch die Aufschrift “PRE” am Display
“Temperatur” 2 angezeigt wird. Diese Phase bringt den Ofen auf eine Temperatur con zirka 30°
Uber der im ersten Step des Programmes eingestellten Temperatur, um die Temperatursenkung
beim Offnen der Tiir auszugleichen. Nach dieser Phase erfolgt ein akustisches Signal und die
Lampen im Innern der Backofenkamer blinken. Nun kann das zu garende Produkt in den Ofen
geschoben werden und beim SchlieRen der Tir beginnt das Programm seinen Garzyklus.

Nach dem Garzyklus erfolgt ein akustisches Signal, mit dem der Modus “Backzeitverlangerung”
vorgeschlagen wird. Das Zeit-Symbol blinkt und zeigt ein Count dowm von 2 Minuten an,
innerhalb derer der Garvorgang nach Bedarf verlangert werden kann. Mit der Taste “+’wird die

E
Zeit um jeweils eine Minute verlangert, bis der gewiinschte Wert erreicht ist. Mit der Taste
wird der Garvorgang neu gestartet. Wird innerhalb der zwei Minuten keine Verlangerung
eingegeben, beendet der Ofen den Garzyklus endgiiltig.
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Lampen und Garende:

Beim Starten der Garpogramme schalten sich die Lampen in der Backofenkammer ein und
bleiben bis zum Ende des Garzyklus eingeschaltet. Nach Ablauf des Programmes blinken die
Lampen und es ertdnt ein akustisches Signal.

Bei Ofen in Standby sind die Lampen ausgeschaltet.

Verzogerter Start:

Ein Garprogramm kann ab einem vom Benutzer eingestellten Zeitpunkt ablaufen. Dazu wie folgt
vorgehen:

¢ Beim Einschalten der elektronischen Steuerung mit der Taste “+” bis zum Erscheinen

MenUs “Verzdgerter Start ” am Display Programme 4 durchblattern. Mit der Taste
auf das Mend zugreifen.

e Das Symbol fiir “Zeit” und sein Display (1) blinken. Nun die fiir den Programmablauf
gewunschte Zeit eingeben. Die Einstellung mit der Taste ) bestatigen.

e Am Display Programme (4) erscheint die Aufschrift “Prog”. Nun das gewinschte
Garprogramm fiir den verzégerten Start ebenfalls mit den Tasten “+” und “-“ engeben.

. | -
Die Einstellung mit der Taste J bestatigen .
o Der Ofen befindet sich jetzt in Standby, was durch das Blinken der LED an der Taste

angezeigt wird.
Zu der eingestellten Uhrzeit schaltet sich der Ofen automatisch ein und fihrt das eingegebene
Garprogramm aus.

Der verzdgerte Sart kann jederzeit abgebrochen werden, indem die elektronische Steuerung vom

Standby-Modus aus wieder zugeschaltet wird.

Import/Export der Garprogramme:

Die Backdfen der Serie BestFor ermdglich das Exportieren der gespeicherten Programme und
das Importieren neuer Programme mittels eines externen Storage, von der Art eines USB-Stick.
Der Anschluss des USB-Sticks an den Ofen erfolgt mittels der an dem seriellen Port an der

Ruckseite des Ofens angeschlossene Adapterkarte. Nach erfolgtem Anschluss
erkennt die elektronische Steuerung automatisch das Peripherigerat und gibt die entsprechenden
Verwaltungsmenis frei. Bei Trennen des Anschlusses werden die genannten Menus deaktiviert.
Was die vorgegebnen Programme betrifft, kdnnen neue Rezepter hier heruntergeladen werden:
http://www.bestfor.it.
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Verwaltung der vorgegebenen Programme:

Bei angeschlossenem USB-Stick die Taste driicken. Zu dem normalen Meni kommt das
Menl der Programmverwaltung. Die Funktionen der lbrigen Selektionen des Menls bleiben
unverandert.

Um auf das Menu der PrOﬁrammverwaItung zuzugreifen, sich auf den entsprechenden Eintrag

bringen und die Taste driicken. Die weiteren, nachstehend beschriebenen Eintrage sind
deaktiviert, wenn in den Parametern des Ofens die Option “Programme blockiert” aktiv ist.

Das Menti ist wie folgt aufgebaut:

e LOSCHEN = ermoglicht das _Loschen eines vorgegebenen, im Ofen gespeicherten

Programms. Mit der Taste auf die Option zugreifen. Das Programmverzeichnis
durchblattern (das Display “Temperatur” schlagt die Aufschrift “Del” vor), mit den Tasten
“+” und “-* das zu léschende Programm wahlen und nach dem Positonieren auf das

gewahlte Programm 3 Skunden lang die Taste driicken. Das Pprogramm wird
damit geléscht. Wahrend dieses Vorgang zeigt das Display die Aufschrift “******”. Das
Ende dieser Operation wird auch durch ein akustisches Signal angezeigt. Fur alle
anderen zu l6schenden Programme auf gleiche Weise vorgehen. Um das Menl

“Loéschen” zu verlassen, die Taste €588 driicken.

Durch 3 Sekunden langes Driicken der Taste wird die Operation abgebrochen und die
elektronische Steuerung zeigt wieder die Hauptanzeige (siehe Seite 7).

IMPORT = erlaubt das Importieren aller im USB-Stick entahltenen vorgegebenen Programme. Die
Dateien haben die Erweiterung .ppf und befinden sich im Ordner “BESTFOR”. Der Speicher der
elektronischen Steuerung erméglicht das Speichern von bis zu Programmen. Den Eintrag “Import”

mit der Taste selektieren, und alle im Stick enthaltenen Programme werden nacheinander im
Ofen gespeichert, und zwar hinten nach den bereits vorhandenen Programmen. Das Display zeigt
wahrend der ganzen Operation die Aufschrift “****** und es erfolgt ein akustisches Signal.
e Neue vorgegebene Programme  kdnnen hier  heruntergeladen  werden:
http://www.bestfor.it. Die heruntergeladenen Programme mussen im Ordner “Bestfor”
im Stick gespeichert werden.

Die Meldung “Fehler bei der Durchfiihrung des Vogangs” erscheint im Falle des fehlerhaften
Zugriffs auf den USB-Stick.

Die Meldung “Programmdatei ungliltig” erscheint bei falschen Dateidimensionen oder schadhaften
Dateien.

Verwaltung der personalisierten Programme:

Bei angeschlossenem USB-Stick die Taste driicken. Zu dem normalen Menu kommt das
Menl der Programmverwaltung. Die Funktionen der lbrigen Selektionen des Menls bleiben
unverandert.
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Um auf das Menu der PrOﬁrammverwaItung zuzugreifen, sich auf den entsprechenden Eintrag

bringen und die Taste dricken. Die weiteren, nachstehend beschriebenen Eintrage sind
deaktiviert, wenn in den Parametern des Ofens die Option “Programme blockiert” aktiv ist.

Das Menti ist wie folgt aufgebaut:

e LOSCHEN = erméglicht das _Loschen eines vorgegebenen, im Ofen gespeicherten

Programms. Mit der Taste auf die Option zugreifen. Das Programmverzeichnis
durchblattern (das Display “Temperatur” schlagt die Aufschrift “Del” vor), mit den Tasten
“+” und “-* das zu léschende Programm wahlen und nach dem Positonieren auf das

gewahlte Programm 3 Skunden lang die Taste driicken. Das Pprogramm wird
damit geléscht. Wahrend dieses Vorgang zeigt das Display die Aufschrift “******”, Das
Ende dieser Operation wird auch durch ein akustisches Signal angezeigt. Fir alle
anderen zu l6schenden Programme auf gleiche Weise vorgehen. Um das Menl

“Léschen” zu verlassen, die Taste driicken.

Durch 3 Sekunden langes Dricken der Taste wird die Operation abgebrochen und die
elektronische Steuerung zeigt wieder die Hauptanzeige (siehe Seite 7).

e IMPORT = erlaubt das Importieren aller im USB-Stick enthaltenen personalisierten
Programme. Die Dateien missen einen Namen mit max. 6 Zeichen und die Erweiterung

.upf erhalten, und befinden sich im Ordner “BESTFOR”. Mit der Taste den Eintrag
“Import” selektieren, um auf die beiden Unterments zuzugreifen:

e ALLES UBERSCHREIBEN = erméglicht das Uberschreiben aller im Ofen
enthaltenen Programme mit den aus dem USB-Stick importierten
Programmen.

e HINTEN = Mit dieser Option werden importierte Programme hinten an die
breits im Ofen vorhandenen angehangt. Programme mit gleichem
Namen werden uberschrieben.

Wahrend dieses Vorgang zeigt das Display die Aufschrift “******”. Das Ende dieser Operation wird
auch durch ein akustisches Signal angezeigt.

» EXPORT = ermdgicht das Exportieren der Programme des Ofens in den USB-Stick. Die

Option mit der Taste selektieren, um auf die folgenden beiden Untermen(s zuzugreifen:

e ALLE = exportiert alle im Ofen vorhandenen personalisierten Programme
in den Stick, wobei eventuell im Stick enthaltene Programme gleichen
Namens Uberschrieben werden.

e SELEKTIEREN = erlaubt das Selektieren der zu exportierenden

Programme. Mit der Taste [:| auf die Option zugreifen. Das
Programmverzeichnis durchblattern (das Display “Temperatur” schlagt
die Aufschrift “Save” vor), mit den Tasten “+” und ““ das zu
exportierende Programm wahlen und nach dem Positonieren auf das
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gewahlte Programm 3 Skunden lang die Taste ) driicken. Das
Programm wird damit exportiert. Wahrend dieses Vorgang zeigt das
Display die Aufschrift “******”. Das Ende dieser Operation wird auch
durch ein akustisches Signal angezeigt. Fur alle anderen zu
exportierenden Programme auf die gleiche Weise vorgehen. Um das

Men( “Export” zu verlassen, die Taste dr[]cken.

Die Meldung “Fehler bei der Durchfiihrung des Vogangs” erscheint im Falle des fehlerhaften Zugriffs auf
den USB-Stick.

Die Meldung “Programmdatei ungliltig” erscheint bei falschen Dateidimensionen oder schadhaften
Dateien.

Alarm-Codes:

Nachstehend werden die Fehlermeldungen aufgelistet, welche die elektronische Steuerung im

Falle von Anomalien gibt. Bei Anzeige von einem der folgenden Fehler muss das

Kundendienstzentrum hinzugezogen werden, mit Ausnahme des Fehlercodes 009, der

selbstricksetzend ist.

Er. 001 = die Leistungskarte reagiert nicht

Er. 002 = falsche Firmware

Er. 003 = Sondenalarm: abgehangte Sonde oder Kurzschluf®

Er. 004 = Anomalie der Widerstande

Er. 005 = Programmspeicher funktioniert nicht

Er. 006 = Programm fiir verzogerten Start nach Einstellung entfernt

Er. 007 = Fehler Blackout: Nach einem Blackout konnte die Funktion nicht wiederhergestellt werden

Er. 008 = Fehlender Netzsynchronimus: die Netzfrequenz ist nicht stabil oder die Leistungsskarte
weist einen Defekt auf.

Er. 009 = Motor-Thermorelais: der Kontakt des Motor-Thermorelais an der Leistungskarte ist
eingetreten. Nachdem die Anomalie beseitigt ist, kehrt der Ofen zu seinem operativen
Status zurtick.

ORDENTLICHE UND AUSSERORDENTLICHE WARTUNG
Das Gerat muss regelmafig von einem Fachtechniker einer Generalkontrolle unterzogen werden.

Der Ofen ist mit einer thermischen Abschaltvorrrichtung mit manueller Riicksetzung ausgestattet,
die im Falle von Ubertemperatur ausgeldst wird. Um das Thermorelais zuriickzusetzen (nach
erfolgter Unterbrechung), die Kappe unten links an der Ofenrtickseite aufschrauben. Dann durch
Driicken der Taste die Rucksetzung komplettieren. Bei sténdigen Unterbrechungen einen
Fachtechniker fiir weitere Kontrollen hinzuziehen.

MASSNAHMEN IM FALLE LANGFRISTIGER BETRIEBSPAUSEN

Vor dem langeren Nichtgebrauch des Gerates (saisonbedingte SchlieBung, Ferien, usw.) sollte
dieses gemall der Anweisungen der Seite 1 gesaubert werden. AuRerdem alle elektrischen
Vorrichtungen abtrennen und die vorgeschalteten Sperrventile schlief3en.

ANMERKUNGEN:
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RECOMMANDATIONS GENERALES

e  Ce manuel doit étre livré avec I'appareil et doit 'accompagner pendant tout son cycle de
vie.

e Ces instructions doivent étre conservées a proximité de l'appareil, a un endroit
facilement accessible, pour en faciliter la consultation.

. L’installation, la mise en service et la maintenance du four doivent étre effectuées
exclusivement par du personnel qualifié et conformément aux instructions présentes du
fabricant, selon les normes en vigueur.

. Aucun des systémes ou des dispositifs de sécurité ne doit étre déplacé, enlevé,
désactivé ou interrompu, sous peine de déchéance de la garantie offerte par le
Fabricant.

. L’appareil doit faire I'objet d'une maintenance réguliére, selon les intervalles prévus,
effectuée par le personnel qualifié du Fabricant.

. Le four doit étre exclusivement destiné a I'usage pour lequel il a été congu, construit et
protége, c'est-a-dire pour la cuisson de tous les types de pain et de pétisserie, pour la
cuisson de tous les produits de gastronomie, frais ou congelés, et pour la cuisson a la
vapeur de viandes, poissons et légumes. Toute autre utilisation est considérée comme
impropre.

. L’introduction de produits a haute concentration alcoolique est déconseillée.

. Le four ne doit étre utilisé que par du personnel diment formé a cet effet.

. La chambre de cuisson et tout I'appareil doivent étre nettoyés quotidiennement, aussi
bien pour en protéger I'aspect que pour en garantir 'hygiéne et le bon fonctionnement.

. En cas de pause prolongée de fonctionnement du four, il faut interrompre tous les
raccordements (distribution de I'énergie électrique et distribution de I'eau).

. Eteindre I'appareil en cas de mauvais fonctionnement ou de panne.

. Les pieces de rechange non originales peuvent ne pas garantir le parfait
fonctionnement et la sécurité du four ; par conséquent vous ne pourrez étre certain de
la qualité requise pour les pieces détachées et le travail que si vous vous adressez a du
personnel agréé par le Fabricant ou au Fabricant méme en ce qui concerne la
maintenance ou la réparation de I'appareil.

. Pour un parfait fonctionnement et une plus grande longévité de I'appareil, le fabricant
conseille d'intercaler un adoucisseur d'eau entre le four et le réseau de distribution
d'eau.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Pour obtenir un niveau de propreté et d'hygiéne, constant et automatisé, a l'intérieur de la
chambre, notre “Kit de lavage automatique”, vendu séparément, est disponible.

o L’appareil ne doit en aucun cas étre nettoyé avec un nettoyeur a haute pression ou avec
des jets d'eau directs.

e Au cours du nettoyage, couper l'alimentation électrique au four.

* Nettoyer l'appareil lorsque celui-ci s'est refroidi.

o Ne pas utiliser d'eau froide sur les vitres chaudes de la porte.

® On recommande de nettoyer quotidiennement la chambre du four, pour maintenir le
niveau maximal d'hygiéne.
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INSTALLATION ET MISE EN SERVICE
Opérations préliminaires :

Une fois que le four est déballé, contréler chacune de ses parties pour déceler des dommages
éventuels. Si des dommages dus au transport sont relevés, se référer au contrat de fourniture
pour les procédures nécessaires a accomplir pour bénéficier de la couverture économique. Pour
la mise en service, suivre aussi les normes suivantes, relatives a :

» dispositions légales en vigueur

réglement BTP et dispositions régionales pour les mesures anti-incendie

dispositions pour la prévention des accidents du travail

directives et détermination de la société de distribution de I'énergie électrique

détermination du CEI en vigueur

directives BTP sur les exigences relatives aux techniques anti-incendie pour les systémes
d'aération

e dispositions locales extraordinaires s'il y a lieu

e dispositions sur les lieux de travail

e mesures de sécurité pour les cuisines

S'il y a lieu, retirer la pellicule protectrice des panneaux externes du four en la détachant
lentement et en veillant a éliminer toute trace de colle. Les éventuelles traces de colle peuvent
étre éliminées a l'aide de produits adéquats comme les produits détachants a base d'essence.
L'appareil doit étre positionné dans un endroit bien aéré, si possible sous une hotte aspirante pour
garantir I'évacuation rapide des vapeurs de cuisson.

La température ambiante du lieu d'installation ne doit pas atteindre des valeurs inférieures a + 5°
C ni supérieures a + 40° C, I'humidité de I'air doit présenter des valeurs comprises entre 40 et 75
%. Autrement cela pourrait compromettre le bon fonctionnement de I'appareil.

Les appareils prévus pour l'installation sur comptoir peuvent étre superposés ou combinés a
d'autres appareils BestFor (consulter notre catalogue). En cas de combinaisons de plusieurs
appareils, superposer le four en centrant les orifices, situés sur la base, par rapport aux axes
placés sur le toit des autres composants. La distance nécessaire par rapport aux autres appareils
et aux parois inflammables est de 10 cm aussi bien pour les parois latérales du four que pour sa
paroi postérieure. Si I'on réduit les distances ou bien si le four est positionné a coté d'autres
appareils chauffants (par ex. friteuses), il faudra prendre les mesures nécessaires, comme par ex.
une protection contre le rayonnement.

e Quoi qu'il en soit, le Fabricant recommande une distance de 50 cm pour permettre les
opérations de nettoyage et d'assistance.
o |l faut veiller a ce que les ouvertures de I'appareil ne soient ni obstruées ni couvertes !

¢ Respecter strictement les mesures anti-incendie.
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FIXATION DES PIEDS ET DU BAC DE COLLECTE DE L'EAU :

Une fois que I'on a complétement déballé le four, dévisser

par l'arriére le bac de collecte de I'eau (Fig.1). Ensuite, placer

le four sur le coété gauche et fixer avec les vis fournies les 4 pieds
et les glissieres du bac, comme illustré sur la figure 2.

Fig.1

Fig.2

Insérer maintenant le bac a encastrement dans ses glissiéres
(Fig. 3). De cette maniére, le bac sera extractible afin de
pouvoir facilement I'extraire et le vider.

Fig.3

En alternative, on peut aussi avoir le bac fixé de maniére définitive, avec I'évacuation raccordée
par un tuyau. Procéder la maniére suivante :

Pratiquer un orifice dans le tuyau d'évacuation du bac

a l'aide d'une perceuse avec une meéche de @ 5. Appliquer un tuyau d'évacuation
flexible de @ 8 pour faire écouler les liquides déposés dans le bac

dans un récipient externe ou directement dans un systéme d'évacuation dédié.
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Insérer le bac dans ses glissiéres et le fixer a I'aide des vis fournies, dans les orifices prévus a cet
effet, comme illustré.

Attention :

Aprés avoir positionné le four, contréler attentivement sa parfaite planéité. L’opération peut étre
effectuée avec un niveau ou bien en remplissant un plat a four d'eau et en le placant a l'intérieur
du four. Le non-respect de la condition de planéité pourrait compromettre le bon fonctionnement
de l'appareil.
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre effectué exclusivement par du personnel qualifié qui devra
respecter les spécifications et les dispositions CEI.

L'appareil ne peut étre branché au réseau que si un disjoncteur omnipolaire ayant un minimum de
3 mm entre les contacts pour chaque péle est installé entre le four et le réseau. Il devra étre
installé dans une position facilement accessible et a proximité du four.

Ci-dessous, nous reportons les branchements disponibles et les modalités de remplacement du
cable, si nécessaire :

e La figure ci-contre montre le bornier de
connexion du four. Fixer le céble dans la
borne prévue a cet effet et procéder avec le
cablage électrique.

e  Ci-dessous, le schéma avec les branchements
possibles, prévus pour le four. Selon la tension
d'alimentation, effectuer le cablage en installant
les barrettes prévues a cet effet dans la position
prévue. Bien serrer les vis pour éviter des
surchauffes dangereuses.

e Apres avoir effectué les branchements électriques, fermer le couvercle
du bornier, comme indiqué sur la figure suivante.

400V ~ 3PH + N + PE
IHHHREGN
HHHHE

L1 L2 L3 N
230V~ 1PH + N + PE

2|3
JEEIEI IS

L N
400V ~ 2PH + N + PE

plelefe el fe
AEJFusE

L1 L2 N

230V ~ 3PH + PE

JEESEEESLIEINY
SEJHIEYEE
o1

L1 L2 L

Le cable de branchement doit étre au minimum du type HO7 RN-F. Les branchements
permanents impliquent l'utilisation de caniveaux qui devront étre conformes aux normes.
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RACCORDEMENT A L'EAU :

Nous conseillons d'utiliser de I'eau adoucie, dureté 5°f. Au cas ou la pression du réseau de
distribution ne serait pas comprise dans la note indiquée ci-dessous, il faudra faire installer un
réducteur de pression en amont du four.

[ [ (W)
. . LR D R T P R R R B L L P L
(i1}

: TR

A. Entrée de I'eau — %~

B. Evacuation eau — @ 30mm

Attention :

L’eau en entrée doit avoir une pression comprise entre 1 et 3 Bars, avec une température non
supérieure a 30°.
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PRINCIPES DE CUISSON

Vapeur (Temp. de 100° a 103° + Steam 100%)

(vapeur basse température : de 70° a 90° + Steam 100%)
(vapeur haute température : de 103° a 130° + Steam 80%)

La cuisson a la vapeur est considérée comme le systéeme le plus sain et "diététique". De cette
maniére, I'aliment cuit grace a la chaleur humide a l'intérieur de la chambre, en évitant le contact
direct de I'aliment avec I'eau, ce qui réduit au maximum I'effet solubilisant ; en outre, les aliments
cuisent a des températures relativement basses, inférieures a 100 degrés, en évitant ainsi des
pertes excessives de vitamines et de minéraux et en conservant pratiquement inaltérés les
saveurs et les ardbmes. La cuisson a la vapeur permet enfin d'éviter ou de limiter au maximum
I'utilisation de condiments qui, de toute maniére, a cause de la basse température, ne cuisent pas,
et ainsi les préparations sont beaucoup plus légéres et digestibles.
e Adaptée a la cuisson de viande, poisson et légumes.

Cuisson par convection (Temp. de 70° a 270°)

La cuisson par convection est réalisée a l'aide d'une recirculation d'air chaud a l'intérieur de la
chambre grace a des ventilateurs.
Elle permet aux aliments d'avoir un roussissement uniforme. Un autre avantage de la cuisson par
convection est que I'on peut cuire plusieurs types d'aliments, comme de la viande, du poisson et
des légumes, sans mélanger les saveurs.

e Adaptée pour gratiner, griller et rétir.

Cuisson par convection et vapeur (Temp. de 70° a 270° + Steam de 20% a 60%)

Cette méthode prévoit I'utilisation d'air chaud et de vapeur, distribués de maniére homogeéne, afin
que les aliments aient une diminution réduite de poids pendant la cuisson et qu'ils conservent leur
moelleux. Avec cette technique efficace, on réduit énormément les temps de travail.

o Adaptée pour rétis, roast-beef, poissons et daubes.

Cuisson par convection et air sec (Temp. de 70° a 270°+Dry de 10% a 100%)

Cette méthode prévoit I'utilisation d'air chaud et I'extraction de I'humidité libérée par le produit au
cours de la cuisson. Cette méthode permet d'avoir un milieu de cuisson sec pour obtenir un
produit parfumé, croquant et friable.

o Adaptée pour la cuisson de pain, gressins et biscuits.

Cuisson par sonde a cceur et température de la chambre

Une autre méthode de cuisson est celle par la sonde a cceur. La sonde permet de cuire un
aliment déterminé en prenant comme référence la température au coeur du produit. Il est aussi
possible de programmer la température a l'intérieur de la chambre du four en relation avec la
température programmée pour la sonde afin d'obtenir une cuisson homogéne entre l'intérieur et
I'extérieur de I'aliment. Ce dernier parameétre sera dérivé, en configurant le AT (différence entre la
température de la chambre de cuisson et la température de la sonde a coeur). La température a
l'intérieur de la chambre aura donc la formule suivante :

Température chambre = température sonde a coeur + AT programmé

o Adaptée pour poulets, rétis, pieds de cochon et volailles.
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PANNEAU DE COMMANDES

1.
2
3
4
5

1. Afficheur temps

2. Afficheur température

3. Afficheur graphique climat (Dry — Steam)

4. Afficheur programmes de cuisson
5. Clavier de programmation

Allumer et éteindre :

Une fois que le four regoit I'alimentation électrique, appuyer sur la touche “Start/Stop” pendant 3
secondes. Attendre la fin des opérations de mise en marche (le logo BestFor s'éteint sur
I'afficheur “Programmes” 4). Pour éteindre le controle électronique du four, appuyer pendant 3
secondes sur la touche “Start/Stop”.

Quand le four est allumé, le contréle propose le menu principal, ainsi composé :

¢ Manuel : modalité de cuisson manuelle.

o Configurations :
= Langue
= Heure
= Parameétres fonctionnels

¢ Mise en marche retardée : cette option permet de programmer une heure établie pour
I'exécution d'un cycle de cuisson. Pour configurer la procédure,
faire référence a la page 90.

faire défiler avec les touches “+” et “-“ et appuyer sur pour accéder au menu choisi.
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Programmation de la langue :

La premiére chose a faire est de configurer sa langue, comme décrit ci-dessous :

Faire défiler avec la touche “+” le Menu principal jusqu'a “Configurations”. Entrer dans le Menu
b ! Lo . ayn , : : N

avec la touche [_| . Faire défiler toujours avec la touche “+” le menu Configurations jusqu'a

1 3 - . —

langue”. Entrer dans la sélection avec la touche [_| .

Sélectionner avec les touches “+” et “-“ sa propre langue et confirmer avec la touche m .

Programmation de I'heure :

Faire défiler avec la touche “+” le Menu principal jusqu'a “Configurations”. Entrer dans le Menu
bl ! Lo . ayn , : : N

avec la touche . Faire défiler toujours avec la touche “+" le menu Configurations jusqu'a

“ 3 . . —

Heure”. Entrer dans la sélection avec la touche [_| .

Appuyer sur la touche “+” jusqu'a I'affichage de I'heure actuelle et confirmer avec la touche E .

Mise en marche retardée :

Voir page 90.

Modalité cuisson manuelle :

Avec ce programme, I'on pourra changer les paramétres programmés quand le cycle de cuisson
est en cours.

Parameétres programmables en modalité manuelle :

1. Temps en heures et minutes de la cuisson ou bien température relative a la sonde a coeur
atteinte.

2. Température de la chambre de cuisson ou bien A entre tempirature de la sonde U clur et
tempirature de la chambre.

3. Paramétre climat en pourcentage (de 10% & 100%) entrée de vapeur (Steam), affiché en
rouge. En pourcentage (de 10% a 100%) évacuation de vapeur (Dry), affiché en bleu.

Comment configurer un programme manuel :
Dans le menu principal, aller sur I'élément "Manuel" et appuyer sur la touche m

1. Programmation du temps de cuisson :
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Appuyer sur la touche . le symbole “horloge” (afficheur 1) commence a clignoter.
Programmer les heures et les minutes souhaitées avec les touches “+” et ““. En
appuyant sur la touche "-* au-dela de la valeur “0", le temps sera infini. Appuyer sur la

touche WM pour confirmer le paramétre.
2. Programmation de la température de la chambre du four :

Une fois le parametre temps programmé, le symbole de la température (afficheur 2)
commence a clignoter. Programmer la valeur souhaitée a l'aide des touches “+” et *“-“.

Appuyer sur la touche pour confirmer le paramétre.
3. Configuration du climat de la chambre du four :

Apres la programmation de la valeur de la température, les inscriptions “Dry” (couleur
bleu) et “Steam” (couleur rouge) sur l'afficheur 3 clignotent en séquence. A l'aide de la
touche “+” on augmente le pourcentage d'injection de vapeur pendant le cycle de
cuisson. L'échelle numérique de l'afficheur 3 sera de couleur rouge. A l'aide de la
touche “-“ on diminue le pourcentage d'injection de vapeur pendant le cycle de cuisson.
L'échelle numérique de l'afficheur 3 sera de couleur bleu. Une fOiEIe le climat

souhaité a été configuré, confirmer le paramétre a l'aide de la touche . La valeur
configurée a 0 (afficheur clignotant) exclut le parameétre Climat de la programmation.

¢ Configuration pour la cuisson avec la sonde a coeur : &

Le paramétre sonde a coeur remplace la valeur du temps de cuisson, en permettant
d'utiliser le moment ou une température souhaitée du produit a été atteinte comme fin
de la cuisson. Programmer la valeur “0” sur 'afficheur “temps” et appuyer sur la touche

[_| pour confirmer. Le symbole “sonde a coeur” commence a clignoter. A l'aide des
touches “+” et “-“ programmer la valeur de température souhaitée a laquelle la cuisson
s'arrétera.

e Programmation de la température de la chambre AT: (uniquement avec paramétre
“sonde a cceur” programme)

Ce parameétre permet de configurer de combien de degrés la température de la
chambre de cuisson doit étre supérieure par rapport a celle enregistrée par la sonde a
coeur. Ce A sera automatiquement géré par le programme et il restera inchangé
pendant tout le cycle de cuisson. Programmer la valeur “0” sur I'afficheur “température”

et appuyer sur la touche S pour confirmer. Le symbole AT commence a clignoter.

Programmer la valeur de température souhaitée et confirmer avec la touche [_| .

’ ) . . Enter .
e Mémoriser toutes les configurations en maintenant la touche . enfoncée pendant 3
secondes.

Maintenant, tous les paramétres pour la cuisson manuelle sont configurés. Appuyer sur la touche

pour faire démarrer le programme. Le four commence son cycle de cuisson par la phase de
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préchauffage (voir page 10). La fin de cette phase sera signalée par un signal sonore et par le
clignotement des lampes a l'intérieur de la chambre. Ouvrir la porte et introduire le produit dans la
chambre. Une fois la perte fermée, le véritable cycle de cuisson commence. Il est possible

d'arréter le cycle de cuisson avant la fin programmée, en agissant simplement sur la touche

Pendant le cycle de cuisson, il est possible a tout moment (a I'exclusion de la phase de

préchauffage) de changer les parametres programmés. Appuyer sur la touche . modifier la

e r N . wgn “« 3 Enter
valeur souhaitée a l'aide des touches “+” et “-“et confirmer avec la touche . . Les
modifications auront un effet immédiat.

Modalité programmes (programmation personnalisable) :

. Les fours de la Série BestFor permettent de mémoriser jusqu'a 60 programmes de
cuisson, personnalisables selon les exigences de l'utilisateur. Nous aurons a disposition
jusqu'a 5 étapes qui comprennent chacune : temps, température et climat. Au début du
cycle de cuisson programmeée, elles seront exécutées en séquence, en divisant ainsi le
programme en véritables phases complétes de cuisson.

Pour mémoriser un programme, procéder de la maniére suivante :

e Appuyer sur la touche . . Sélectionner, a l'aide des touches “+” et ““ le premier

. . , . Ente . .
programme libre. Confirmer I'opération avec la touche . . On passe maintenant a la

programmation des étapes : en appuyant sur la touche [_ , l'icbne “Etape 1” s'allume
pour indiquer la premiére séquence de parametres qui composeront le Eramme.

Configurer chaque parameétre, en confirmant la valeur avec la touche
référence a la modalité manuelle).

, (faire

. St
e Pour passer d'une “Etape” a |'autre, appuyer sur la touche |E .

e Une fois que l'on a effectué la programmation des étapes souhaitées (max. 5), on

, . ar

mémorise le programme en appuyant sur la touche ) pendant 3 secondes.

e La phase suivante consiste a donner un nom au programme a peine mémorisé.
L'afficheur affiche I'inscription “name” ; faire défiler les lettres avec les touches “+” et “-*

passer a la suivante avec la touche . Quand la procédure est terminée, confirmer

Ent
I'opération en appuyant sur la touche pendant 3 secondes.
Exécution d'un programme personnalisé :

Pour exécuter un programme mémorisé par I'utilisateur, procéder de la maniére suivante :

e Appuyer sur la touche et a l'aide des touches “+” et “-“ sélectionner le programme

. . , . Enter . .
souhaité. Confirmer la sélection avec la touche . . Agir ensuite sur la touche
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pour exécuter le programme de cuisson. Pendant I'exécution du programme, on ne peut
pas modifier les paramétres de cuisson. Il est possible d'arréter le cycle de cuisson

avant la fin programmée, en agissant simplement sur la touche

Pour sortir du menu, appuyer sur la touche . On retourne ainsi au menu principal de
contréle.

Programmes préprogrammes :

Dans le contrdle électronique des fours Série BestFor, il y a 12 programmes de cuisson
préprogrammeés, adaptés pour différents types d'aliments. On peut les sélectionner a I'aide de la
procédure suivante :

e Appuyer sur la touche et sélectionner le programme de cuisson souhaité a l'aide

. Enter
des touches “+” et “-“. Confirmer avec la touche . .

e Sélectionner le degré de cuisson désiré en augmentant ou en diminuant le parameétre de
cuisson clignotant (avec les touches “+” et “-*, sur la plage consentie par le programme)

= si la cuisson est réglée en fonction d'un temps de cuisson.

gl
—G— ﬁ = si la cuisson est réglée en fonction d'un temps de cuisson, et que le

by programme prévoit que la sonde a cceur doit étre insérée dans le
|/ produit.

ﬁ = si la cuisson est réglée uniquement par la sonde a cceur.

Enter . e . .
e Appuyer sur la touche [. pour confirmer la modification du temps de cuisson. La
configuration ci-dessus sera efficace uniquement pour ce cycle de cuisson. Pour rendre

Ve = . Enter
définitive la modification du programme, appuyer sur la touche [. pendant 3
secondes. La modification effectuée sera mise en évidence par un signal sonore.

e Pour mettre en exécution le programme, appuyer sur la touche Pendant I'exécution
du programme, on ne peut pas modifier les paramétres de cuisson. Il est possible
d'arréter le cycle de cuisson avant la fin programmée, en agissant simplement sur la

touche

e Pour sortir du menu, appuyer sur la touche
contréle.

. On retourne ainsi au menu principal de

Ci-dessous, la liste des programmes prédéfinis insérés dans le contréle électronique du four.
Suivre la procédure ci-dessus pour les exécuter.
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Légende des symboles du recueil de recettes :

= indications pour une cuisson optimale.
. ‘ = Parameétre variable dans la plage admise par le programme.

Recueil de recettes Série Bistrot mod. 1065/665/465 :

1.  Pain précuit surgelé

il est possible d'enfourner le produit encore surgelé.

‘ augmenter le parametre du temps en minutes selon la dimension, le poids et le type
de pain.

enfourner avec le plat a four perforé en téflon 40x60
pour les baguettes enfourner avec le plat a four ondulé 40x60

2. Paincru

‘ augmenter le paramétre du temps en minutes selon la dimension, le poids et le type
de pain.

L] enfourner avec le plat a four perforé en téflon 40x60

3. Pizza Napoli

insérer la plague avant de commencer le préchauffage, enfourner les pizzas déja
assaisonnées, avec la pelle fournie a cet effet.

L] plaque de cuisson avec systéme vulcan
augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

4. Pizza ala coupe

enfourner la pate assaisonnée seulement de tomate. A 8 minutes de la fin de la

cuisson, ajouter la mozzarella et des condiments de votre choix. Conditionner le plat a
four avec de I'huile d'olive extravierge.

] enfourner avec le plat a four lisse en téflon 40x60

augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.
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5. Croissants surgelés

pour cette recette, il ne faut pas décongeler les croissants.
] enfourner 12 croissants par plat a four perforé en téflon 40x60

augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

6. Biscuits

‘ augmenter le paramétre du temps en minutes selon la dimension et I'épaisseur des
biscuits.
. enfourner avec le plat a four perforé en Téflon 40x60

7. Muffin

remplir les petits moules précédemment beurrés sur % de leur capacité.
L] enfourner avec le plat a four perforé en Téflon 40x60

augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

8. Vols au vent surgelés

pour cette recette, les vols au vent ne doivent pas étre décongelés
L] enfourner avec le plat a four perforé en Téflon 40x60

augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

9. Pommes de terre au four

cuire 2,5 kg de pommes de terre par plat a four.
L] enfourner avec le plat a four lisse 40x60

augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

10. Rétis

avant le préchauffage, extraire la sonde a cceur du four. Quand le préchauffage est
terminé, enfourner le réti avec la sonde a cceur et le plat a four lisse pour recueillir les graisses
pendant la cuisson.

. utiliser la grille 60x40 et le plat a four lisse 60x40

augmenter le parameétre de la température a coeur selon le degré de cuisson
souhaité.
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11. Poulet (poulet et volaille rétis)

@ utiliser uniquement du sel et des épices pour assaisonner les poulets et placer le
plat a four lisse pour recueillir les graisses pendant la cuisson.

= grille 8 poulets GN 1/1 et plat a four lisse 60x40

. pour Mod. 1065 chargement max. de 3 grilles de 8 poulets.

L] pour Mod. 665 chargement max. de 2 grilles de 8 poulets.

] pour Mod. 465 chargement max. de 1 grille de 8 poulets.

augmenter le parameétre de la température a coeur selon le degré de cuisson souhaité.
12. Vapeur

indiqué pour les cuissons a la vapeur de légumes ou d'autres produits.
= utiliser le plat a four perforé 60x40

augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.
Recueil de recettes Gourmet mod. 1011/511:

1. Riz a la vapeur

pour 1 Kg de riz, 1,5 | d'eau. Avec cette modalité, on peut cuire plusieurs types de
semoules de blé dur. Changer le paramétre temps selon la cuisson souhaitée.
= enfourner avec le plat a four GN1/1H60

augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

2. Roast-beef

avant le préchauffage, extraire la sonde a cceur du four. Quand le préchauffage est
terminé, enfourner le roast-beef sur la grille avec la sonde a ceeur et le plat a four lisse pour
recueillir les graisses pendant la cuisson.

= tiliser la grille GN1/1 avec le plat a four lisse GN1/1H40

augmenter le parameétre de la température a coeur selon le degré de cuisson
souhaité.

3. Rétis

avant le préchauffage, extraire la sonde a cceur du four. Quand le préchauffage est
terminé, enfourner le réti avec la sonde a coeur et le plat a four lisse pour recueillir les graisses
pendant la cuisson.

= utiliser la grille GN1/1 avec le plat a four lisse GN1/1H40

augmenter le paramétre de la température a coeur selon le degré de cuisson souhaité.
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4. Poisson au four

avant le préchauffage, extraire la sonde a cceur du four. Enfournez et insérez la
sonde a ceceur

dans le poisson

= utiliser le plat a four GN1/1H40

augmenter le paramétre de la température a coeur selon le degré de cuisson
souhaité.

5. Grillades

pour une cuisson optimale :
. Boeuf : 40° cuisson saignant - 45° cuisson moyenne - 50° bien cuit
L] Porc : 60°/65° cuisson optimale
. Poisson : 60°/65° cuisson optimale

= utiliser la plaque gril GN1/1

augmenter le paramétre de la température a coeur selon le degré de cuisson souhaité.

6. Poulet (poulet et volaille rétis)

utiliser uniqguement le sel et les épices pour assaisonner les poulets et placer le plat
a four lisse pour
recueillir les graisses pendant la cuisson.
] grille 8 poulets GN 1/1 et plat a four lisse GN1/1H40
= pour Mod. 1011 chargement max. de 3 grilles de 8 poulets.
= pour Mod. 511 chargement max. de 2 grilles de 8 poulets.

‘ augmenter le paramétre de la température a coeur selon le degré de cuisson souhaité.

7. Légumes a la vapeur

avec cette recette, il est possible de cuire plusieurs types de légumes pourvu
qu'ils aient la méme consistance
(ex. : pommes de terre, carottes, choux-fleurs, brocolis).

L] utiliser le plat a four perforé GN1/1H40

‘ augmenter le parameétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

8. Pommes de terre frites

Enfournez les pommes de terre sans les décongeler.
L] bac avec grille pour fritures GN1/1
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‘ augmenter le paramétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

9. Pommes de terre roties

cuire 2 kg de pommes de terre par plat a four.
L] utiliser le plat a four GN1/1H20 en téflon

‘ augmenter le parameétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

10. Croissants surgelés

pour cette recette, il ne faut pas décongeler les croissants. 8 croissants par plat a
four.

. plat a four GN1/1H20 en téflon

‘ augmenter le parameétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

11.  Pain précuit surgelé

‘ augmenter le paramétre du temps en minutes selon la dimension, le poids et le
type de pain.
. plat a four GN1/1H20 en téflon

‘ augmenter le parameétre du temps en minutes selon le degré de cuisson souhaité.

12. Régénération

‘ utiliser la plage de temps a disposition selon les produits que I'on souhaite
régénérer.
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Programmes “COOL” - “PUMP” - “LAVAGE :

Dans la modalité “Programmes” du contrdle électronique, il y a trois programmes non modifiables.
lls sont mémorisés dans le firmware du contrdle et ils sont indépendants des 60 disponibles et
personnalisables de la part de l'utilisateur.

e Programme “COOL”:
il permet de refroidir rapidement le four, en faisant
fonctionner les ventilateurs avec la porte du four ouverte.

¢ Programme “PUMP”:
il gere le remplissage des pompes et des tuyaux pour
l'installation de lavage du four (en option), au premier
remplissage ou au changement des réservoirs.

e Programmes "LAVAGE" :
composés de LAV1 — LAV2 — LAV3. Pour le groupe de
lavage (en option), on peut sélectionner ces 3 sous-
programmes (délicat, normal et intensif) selon les
exigences.
Pour sélectionner un de ces programmes, procéder de la maniére suivante :

o Appuyer sur la touche pour entrer dans la modalité Programmes.

e Faire défiler avec la touche jusqu'a l'affichage des programmes décrits ci-dessus.

; s " Enter
Sélectionner le programme souhaité et confirmer avec la touche )

e Appuyer sur la touche
programmes (page 10).

pour exécuter le programme, comme pour la modalité

Caractéristiques des programmes en exécution — préchauffage et prolongement de
la cuisson :

Quand on lance n'importe quel programme de cuisson, manuel, personnalisé par I'utilisateur ou
préprogrammé, la phase de préchauffage commence, signalée par linscription "PRE” sur
I'afficheur “Température” 2. Cette phase porte le four a une température d'environ 30° supérieure
a la valeur de température programmée a la premiére étape du programme, pour compenser la
diminution de la température a I'ouverture de la porte. A la fin de cette phase, un signal sonore est
émis et les lampes a l'intérieur de la chambre clignotent. On peut introduire le produit a cuire dans
le four et, a la fermeture de la porte, le programme commence son cycle de cuisson.

A la fin du cycle de cuisson, le four émet un signal sonore, en proposant la modalité
“Prolongement cuisson”. Le symbole du temps clignote en affichant un compte a rebours de deux
minutes, pendant lesquelles on peut prolonger la cuisson si nécessaire. Agir sur la touche “+”; en
augmentant le temps d'une minute a chaque fois, jusqu'a la valeur souhaitée. Appuyer sur la

Enter . ) . . .
touche ) pour faire repartir la cuisson. Si I'on ne prolonge pas la cuisson pendant les deux
minutes affichées, le four termine définitivement le cycle de cuisson.
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Lampes et fin de la cuisson :

Au début de chaque programme de cuisson, les lampes a l'intérieur de la chambre s'allument et
restent allumées jusqu'a la fin du cycle de cuisson. A la fin du programme, les lampes clignotent
et l'avertisseur sonore entre en action.

Avec le four en Stand-By, les lampes sont éteintes.

Mise en marche retardée :

Il est possible d'exécuter un programme de cuisson a un horaire préfixé, configuré par l'utilisateur.
Procéder de la maniére suivante :

e Au moment ou le contréle électronique s'allume, faire défile avec la touche “+” jusqu'a
I'apparition du menu “Mise en marche retardée” sur I'afficheur Programmes 4. Entrer

dans le Menu avec la touche [:| .
e Le symbole du “temps” et son afficheur (1) clignotent. Programmer I'heure souhaitée pour
Ent
I'exécution du programme. Confirmer la programmation avec la touche .

e Sur lafficheur Programmes (4) apparait l'inscription “Prog”. Saisir maintenant le
programme de cuisson souhaité pour la mise en marche retardée a l'aide des touches

. . Enter
“+” et “-“. Confirmer la programmation avec la touche . .
e Le four est maintenant en modalité Stand-By, mise en évidence par le clignotement du

voyant sur la touche
A I'heure programmée, le four s'active automatiquement en exécutant le programme de cuisson
programmé.

On peut interrompre la mise en marche retardée a tout moment, en rallumant le controle
électronique a partir de la modalité Stand-By.

Importation/Exportation des programmes de cuisson:

Les fours Série BestFor permettent I'exportation des programmes mémorisés et l'importation de
nouveaux programmes a l'aide d'une unité de stockage externe, type une clé USB. La connexion
USB au four est réalisée a I'aide de la carte d'adaptation, fournie a cet effet, branchée au port

sériel placé a cote du four. Quand la connexion est réalisée, le controle
électronique reconnait automatiquement la périphérique et active les menus de gestion relatifs.
Au moment de la déconnexion, les menus ci-dessus sont désactivés. Relativement aux
programmes préprogrammeés, il sera possible de télécharger de nouvelles recettes sur le site :
http://lwww.bestfor.it.
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Modalité de gestion des programmes préprogrammeés :

Avec la clé USB connectée, appuyer sur la touche . Le menu Gestion Programmes s'ajoute
au menu normal. Le fonctionnement des sélections restantes du menu reste inchangé.
Pour accéder au menu de gestion programmes, aller sur I'élément relatif et appuyer sur la touche

[_| . Les éléments suivants, décrits ci-dessous, sont désactivés si I'option "Programmes
Bloqués" est activée dans les paramétres du four.

Le menu est structuré de la maniére suivante :

o EFFACER = permet d'effacer un pﬁramme préprogrammé dans le four. Entrer dans

I'option en agissant sur la touche . Faire défiler la liste des programmes (l'afficheur
"Température" suggeére l'inscription “Del”), choisir le programme a effacer a l'aide des
touches “+” et “-“ et, une fois sur le programme choisi, appuyer pendant 3 secondes sur
la touche ) . Le programme est éliminé. L'afficheur affiche l'inscription “******”
pendant cette opération. La fin de cette opération sera aussi signalée par l'avertisseur
sonore. Répéter la méme opération pour tous les programmes que l'on souhaite

effacer. Pour sortir du menu "Effacer", appuyer sur la touche &8

En appuyant pendant 3 secondes sur la touche l'opération s'interrompt en reportant le
contréle électronique a I'affichage principal (voir page 7).

o IMPORTER = permet d'importer dans le four tous les programmes préprogrammeés
présents sur la clé USB. Les fichiers auront I'extension .ppf et seront a l'intérieur du
répertoire prédéfini “BESTFOR”. La mémoire du contréle électronique permet de
mémoriser jusqu'a 60 programmes. Sélectionner I'élément “Importer" a l'aide de la

touche _| et tous les programmes présents sur la clé seront mémorisés, en séquence,
dans le four, aprés les programmes existants. L'afficheur affiche l'inscription “******”
pendant toute I'opération, mise aussi en évidence par l'avertisseur sonore.

o De nouveaux programmes préprogrammés seront disponibles pour le téléchargement sur
le site : http://www.bestfor.it. Les programmes téléchargés devront étre mémorisés
dans le répertoire prédéfini “Bestfor” a l'intérieur de la clé.

Le message “Erreur exécution opération” se présente en cas d'acces erroné a la clé USB.
Le message “Fichier programme non valable” se présente en cas de dimensions erronées du
fichier ou en cas de fichier corrompu.

Modalité de gestion des programmes personnalisés :

Avec la clé USB connectée, appuyer sur la touche . Le menu Gestion Programmes s'ajoute
au menu normal. Le fonctionnement des sélections restantes du menu reste inchangé.

Pour accéder au menu de gestion programmes, aller sur I'élément relatif et appuyer sur la touche

[_| . Les éléments suivants, décrits ci-dessous, sont désactivés si I'option "Programmes
Bloqués" est activée dans les paramétres du four.
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Le menu est structuré de la maniere suivante :

o EFFACER = permet d'effacer un pﬁramme préprogrammé dans le four. Entrer dans

I'option en agissant sur la touche . Faire défiler la liste des programmes (l'afficheur
"Température" suggeére l'inscription “Del”), choisir le programme a effacer a l'aide des
touches “+” et “-“ et, une fois sur le programme choisi, appuyer pendant 3 secondes sur
la touche ) . Le programme est éliminé. L'afficheur affiche l'inscription “******”
pendant cette opération. La fin de cette opération sera aussi signalée par l'avertisseur
sonore. Répéter la méme opération pour tous les programmes que l'on souhaite

effacer. Pour sortir du menu "Effacer", appuyer sur la touche .

En appuyant pendant 3 secondes sur la touche I'opération s'interrompt en reportant le
contréle électronique a I'affichage principal (voir page 7).

e IMPORTER = permet d'importer dans le four tous les programmes personnalisés
présents sur la clé USB. Les fichiers devront avoir un nom avec 6 caractéres au
maximum, avec extension .upf et ils seront a lintérieur du réEertoire prédéfini

“BESTFOR”. Sélectionner I'élément “Importer” a I'aide de la touche
aux deux sous-menus suivants :

pour accéder

e TOUT ECRASER = permet d'écraser les programmes existants dans le
four par deux qui sont importés de la clé USB.

e A LA SUITE = cette opération ajoute les programmes importés a la suite
des programmes préexistants dans le four. Les programmes avec le
méme nom seront écrasés.

L'afficheur affiche l'inscription “******” pendant cette opération. La fin de cette opération sera aussi
signalée par I'avertisseur sonore.

o EXPORTER = permet dﬁoﬂer les programmes du four sur la clé USB. Sélectionner

I'option avec la touche , pour accéder aux deux sous-menus suivants :

e TOUS = exporte tous les programmes personnalisés du four sur la clé, en
écrasant les programmes avec le méme nom, éventuellement présents
sur la clé.

e SELECTIONNER = permet de sélectionner les programmes que_l'on

souhaite exporter. Entrer dans I'option en agissant sur la touche [l
Faire défiler la liste des programmes (l'afficheur "Température" suggere
l'inscription “Save”), choisir le programme a exporter a l'aide des
touches “+” et “-“ et, une fois sur le programme choisi, appuyer pendant

Enter .
3 secondes sur la touche ) . Le programme est exporté. L'afficheur
affiche l'inscription “******” pendant cette opération. La fin de cette
opération sera aussi signalée par |'avertisseur sonore. Répéter la méme



Fours Série Bistrot/Gourmet — Page 93

opération pour tous les programmes que l'on souhaite exporter. Pour
sortir du menu "Exporter", appuyer sur la touche .

Le message “Erreur exécution opération” se présente en cas d'accés erroné a la clé USB.
Le message “Fichier programme non valable” se présente en cas de dimensions erronées du
fichier ou en cas de fichier corrompu.

Codes d'alarme :

Ci-dessous, la liste des messages d'erreur que le controle électronique fournit en cas d'anomalie.

En cas d'affichage d'une des erreurs suivantes, il faut s'adresser au centre assistance, a

I'exception de I'erreur 9 qui s'auto-rétablit.

Er. 001 = la carte de puissance ne répond pas

Er. 002 = firmware erroné

Er. 003 = alarme sondes : une sonde est débranchée ou en court-circuit

Er. 004 = anomalie résistances

Er. 005 = mémoire programmes ne fonctionne pas

Er. 006 = programme pour mise en marche retardée éliminé aprés la configuration

Er. 007 = erreur black-out : le rétablissement de la cuisson n'a pas été possible aprés un black-

out

Er. 008 = synchronisme de réseau absent : la fréquence de réseau n'est pas stable, ou bien la
carte de puissance est en panne.

Er. 009 = dispositif thermique moteur : le contact du dispositif thermique moteur sur la carte de
puissance s'est déclenché. Une fois que I'anomalie a été résolue, le four redevient
opérationnel.

ENTRETIEN ORDINAIRE ET EXTRAORDINAIRE

L’appareil doit étre soumis périodiquement a un controle général de la part d'un technicien
spécialisé.

Le four est équipé d'un dispositif d'interruption thermique a réarmement manuel qui intervient en
cas de surtempérature. Pour réarmer le dispositif thermique (quand l'interruption est survenue),
dévisser le bouchon a l'arriére, en bas et a gauche du four. Ensuite, appuyer sur le bouton et le
réarmement sera complété. En cas d'interruption continuelle, s'adresser au technicien spécialisé
pour des contréles approfondis.

MESURES A ADOPTER EN CAS D'INACTIVITE PROLONGEE

Quand on prévoit une inactivité prolongée de I'appareil (fermeture saisonniére, vacance, etc.),
nous conseillons de le nettoyer en suivant les instructions et les recommandations de la page 1,
puis débrancher les dispositifs électriques et fermer les robinets d'arrét en amont.

REMARQUES :
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ADVERTENCIAS GENERALES

e El presente manual se debe entregar junto con el aparato y debe acompafarlo durante
todo su ciclo de vida.

e Estas instrucciones deben conservarse cerca del aparato y en un lugar de facil acceso,
para permitir asi una facil consulta en todo momento.

e Lainstalacion, la puesta en servicio y el mantenimiento del horno deben ser realizados
exclusivamente por parte de personal cualificado y en conformidad con las
instrucciones del fabricante y con las normas en vigor.

. No esta permitido desplazar, quitar, desactivar o interrumpir los dispositivos de
seguridad, ya que esto comportaria la invalidacién de la garantia del fabricante.

. El aparato se debe someter a un mantenimiento a cargo de personal cualificado del
fabricante segun los plazos previstos.

. El horno debe destinarse exclusivamente al uso para el que ha sido disefiado,
fabricado y protegido, es decir, para la coccién de todo tipo de pan y de pasteleria, para
la coccion de todo tipo de productos gastronémicos, frescos o congelados y para la
coccion al vapor de carnes, pescados y verduras. Cualquier uso diferente debe
considerarse impropio.

. Se desaconseja introducir productos con una elevada concentracién alcohdlica.

. El horno so6lo puede ser utilizado por personal debidamente formado para su uso.

. La camara de coccion y todo el electrodoméstico deben limpiarse a diario, tanto para
conservar su aspecto como para garantizar su higiene y su buen funcionamiento.

. En caso de inactividad prolongada del horno, deben interrumpirse todas las
conexiones (suministro de la energia eléctrica y del agua).

e Desactive el aparato en caso de funcionamiento defectuoso o averia.

. Los repuestos no originales no garantizan el funcionamiento perfecto y la seguridad del
horno. Por lo tanto, la Unica forma de asegurarse de que tanto los repuestos como las
operaciones sean de la calidad necesaria es encargarlos a personal autorizado por el
fabricante para las operaciones de reparacion y mantenimiento.

e La empresa fabricante recomienda instalar un ablandador de agua entre la red de
suministro de agua y el horno, para obtener un mejor funcionamiento y una mayor
durabilidad del aparato.

LIMPIEZA Y CUIDADOS:

e Para mantener un nivel de limpieza e higiene constante y automatizado en el interior de
la camara, esta disponible nuestro “Kit de lavado automatico”, vendido por separado.

* Bajo ningun concepto se debe limpiar el aparato usando un limpiador a alta presion o
chorros de agua directos.

e Durante la limpieza, desconecte la alimentacion eléctrica del horno.

¢ Limpie el aparato cuando se haya enfriado.

e No use agua fria en los cristales calientes de la puerta.

® Se recomienda limpiar la camara del horno a diario para mantener un maximo nivel de
higiene.
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INSTALACION Y PUESTA EN SERVICIO
Operaciones preliminares:

Una vez desembalado el horno, compruebe todas sus partes en busca de posibles dafios. Si se
encuentran dafnos derivados del transporte, consulte el contrato de suministro para conocer los
pasos necesarios para obtener la cobertura econdmica. Para la puesta en servicio cumpla
también las siguientes normativas acerca de:

e disposiciones legales vigentes

reglamentos sobre la construccion y disposiciones anti-incendio regionales

disposiciones de prevencion de accidentes

directivas y reglas del organismo proveedor de energia eléctrica

determinaciones vigentes del CEl;

directivas de construccion acerca de los requisitos técnicos anti-incendio de instalaciones
de ventilacion

e posibles disposiciones extraordinarias locales

o disposiciones acerca de los lugares de trabajo

e reglas de seguridad para cocinas

Despegue la pelicula de proteccion de los paneles exteriores del horno, separandola lentamente
y asegurandose de eliminar todos los restos de cola. Los posibles restos de cola pueden quitarse
con productos adecuados como, por ejemplo, bencina quitamanchas. El aparato se debe instalar
en un ambiente bien ventilado, a ser posible bajo una campana extractora, para garantizar una
rapida evacuacion de los vapores de coccion.

La temperatura ambiente en el lugar de instalacion no debe alcanzar valores inferiores a + 5 °C ni
superiores a + 40 °C. La humedad del aire debe presentar valores comprendidos entre el 40% y
el 75%. De lo contrario, podria producirse un impacto negativo en el funcionamiento del
electrodoméstico.

Los aparatos para instalacion sobre banco pueden superponerse o combinarse con otros
aparatos BestFor (consulte nuestro catélogo). Si se combinan varios aparatos, superponga el
horno centrando los orificios de la base con los pernos situados en la parte superior de los demas
componentes. La distancia necesaria desde otros aparatos y desde paredes inflamables debe ser
de 10 cm, tanto desde los costados como desde la trasera. Si se reducen estas distancias o si se
colocan al lado de otros aparatos calefactores (por ej. freidoras) deben tomarse medidas, como
una proteccion contra la radiacién térmica.

e En cualquier caso, el fabricante recomienda dejar una distancia de 50 cm para facilitar las
operaciones de limpieza y asistencia.
e Se debe cuidar de que las aberturas del aparato no queden obstruidas o cubiertas.

e Se deben cumplir escrupulosamente las normas anti-incendio.
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FIJACION DE LAS PATAS Y DE LA BANDEJA DE RECOGIDA DE AGUA:

Una vez desembalado completamente el horno, desatornille
de la parte trasera la bandeja de recogida de agua (Fig.1).
A continuacioén coloque el horno sobre su costado izquierdo
y fije con los tornillos suministrados las 4 patas

y las guias de la bandeja, como se muestra en la figura 2.

Fig.1

Fig.2

Ahora encaje la bandeja en sus guias (Fig. 3).
De este modo la bandeja sera extraible para
poder vaciarla con solo extraerla.

Fig.3

Como alternativa se puede fijar la bandeja de manera definitiva, con el desaglie conectado
mediante un tubo. Siga estos pasos:

Realice un orificio por dentro del tubito de desaglie de la bandeja

usando un taladro con broca de @ 5. Aplique un tubo de desagtie

flexible @ 8 para que los liquidos acumulados en la bandeja fluyan hacia un
recipiente externo o directamente a un desagtie especifico.
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Monte la bandeja en sus guias y fijela en los orificios previstos con los tornillos suministrados, de
la manera mostrada.

Atencion:

Una vez colocado el horno, asegurese de que esta perfectamente nivelado. Esta operacidon se
puede realizar con un nivel de burbuja corriente o llenando de agua una bandeja y colocandola
dentro del horno. El incumplimiento de este requisito podria perjudicar el correcto funcionamiento

del aparato.
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CONEXION ELECTRICA:

La conexion eléctrica debe ser realizada exclusivamente por parte de personal cualificado. Este
personal debe observar las especificaciones y las disposiciones CEl.

El aparato solo se puede conectar a la red si se interpone un dispositivo de corte omnipolar con al
menos 3 mm de apertura de los contactos para cada polo. Este debe encontrarse cerca del horno
y en una posicion de facil acceso.

A continuacién se exponen las conexiones disponibles y los métodos de sustituciéon del cable en
caso necesario:

e La figura de al lado muestra la bornera de
conexion del horno. Fije el cable con el
sujetacables previsto y realice el cableado
eléctrico.

Abajo se muestra un esquema con las posibles
conexiones  previstas para el horno.
Dependiendo de la tension de alimentacion,

realice el cableado instalando los puentes en la
posicién prevista. Apriete los tornillos con
firmeza para evitar recalentamientos peligrosos.

¢ Una vez efectuadas las conexiones eléctricas, cierre la tapa
de la bornera como se indica en la figura siguiente. 400V ~ 3PH + N + PE

HHHFNEH

L1 L2 L3 N
230V ~ 1PH + N + PE

JEEIERFEEIEI

L N
400V ~ 2PH + N + PE

MR R

L2 N

230V ~ 3PH + PE

HEHE N
SEJFEER
Nt

L1 L2 L.

El cable de conexién debe ser, al menos, de tipo HO7 RN-F. Las conexiones fijas requieren el uso
de canaletas que deben cumplir las normas.
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CONEXION HIDRAULICA:

Se recomienda usar agua blanda, con una dureza de 5 °f. Si la presion de la red de agua no se
encontrase dentro de los limites indicados en la nota de abajo, se debe instalar aguas arriba del

horno un reductor de presion.

- - L R

0 0 "

DL RPN P I DD DL R R L
0o

TR

A. Entrada de agua — %

B. Desagie — @ 30mm

Atencion:

El agua de entrada debe tener un valor de presién comprendido entre 1 y 3 Bar, con una
temperatura que no supere los 30°.
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PRINCIPIOS DE COCCION

Vapor (Temp. de 100° a 103° + Steam 100%)

(vapor a baja temperatura: de 70° a 90° + Steam 100%)
(vapor a alta temperatura: de 103° a 130° + Steam 80%)

La coccion al vapor se considera el método mas sano y "dietético". De esta manera los alimentos
se cocinan con calor himedo dentro de la camara, evitando el contacto directo con el agua y
reduciendo asi su efecto solubilizante; ademas, los alimentos se cocinan a temperaturas
relativamente bajas, inferiores a los 100 grados, evitando que se produzcan pérdidas excesivas
de vitaminas y minerales y haciendo que los alimentos conserven practicamente inalterados sus
sabores y aromas. Por ultimo, la coccion al vapor permite evitar o limitar al maximo el uso de
condimentos, que en cualquier caso, debido a la baja temperatura, no se cocinan, haciendo que
los platos resulten mucho mas ligeros y digeribles.
e Adecuado para la coccién de carne, pescado y verduras.

Coccion por conveccion (Temp. de 70° a 270°)

La coccion por conveccion se produce mediante la recirculacion de aire caliente por el interior de
la camara gracias a un ventilador.
Hace que los alimentos presenten un dorado uniforme. Otra ventaja de la coccién por conveccion
es que se pueden cocinar distintos tipos de alimentos, como carne, pescado y verduras, sin que
se mezclen los sabores.

* Adecuada para gratinar, cocinar a la parrilla y asar.

Coccion por conveccion y vapor (Temp. de 70° a 270° + Steam de 20% a 60%)

Este método prevé el uso de aire caliente y de vapor, distribuidos de manera homogénea,
haciendo que los alimentos pierdan poco peso durante la coccidon y se mantengan tiernos. Con
esta eficaz técnica se reducen aiin mas los tiempos de funcionamiento.

¢ Adecuada para asados, rosbif, pescados y estofados.

Coccion por conveccion y aire seco (Temp. de 70° a 270°+Dry de 10% a 100%)

Este método prevé el uso de aire caliente y extraccion de la humedad liberada por el producto
durante la coccién. Este método permite contar con un ambiente de coccion seco para lograr un
producto aromatico, crujiente y quebradizo.

e Adecuada para la coccion de pan, palitos de pan y galletas.

Coccion con sonda térmica y temperatura de la camara

Otro método de coccion es el que emplea la sonda térmica. La sonda permite cocinar un
determinado alimento tomando como referencia la temperatura en el centro del producto.
También se puede ajustar la temperatura del interior de la camara del horno en relacion a la
ajustada para la sonda, para lograr una coccion homogénea entre el interior y el exterior del
alimento. Este ultimo parametro sera derivado, ajustando el AT (diferencia entre la temperatura
de la camara de coccion y la temperatura de la sonda térmica). Asi, la temperatura del interior de
la cdmara respondera a la siguiente férmula:

Temperatura de la camara = temperatura de la sonda térmica + AT ajustado

¢ Adecuada para pollos, asados, jarretes de cerdo y aves.
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PANEL DE MANDOS

. Pantalla tiempo

. Pantalla temperatura

. Pantalla grafico clima (Dry — Steam)

. Pantalla visualizacion de programas de coccion
. Teclado de programacion

ODWN =

Encendido y apagado:

Una vez conectada la alimentacion eléctrica del horno, pulse el botdén “Start/Stop” durante 3
segundos. Espere a que terminen las operaciones de puesta en marcha (apagado del logo
BestFor en la pantalla “Programas” 4). Para apagar el control electrénico del horno, pulse también
durante 3 segundos el botén “Start/Stop”.

Una vez realizado el encendido, el control muestra el menu principal, estructurado de la siguiente
manera:

¢ Manual: modalidad de coccién manual.
o Ajustes:
= |dioma
= Hora
= Parametros de funcionamiento

¢ Inicio retrasado: esta opcion permite fijar de antemano una hora para la ejecucién de un
ciclo de coccion. Para la configuracion del procedimiento
consulte la pagina 113.

desplacese con los botones “+” y “-“ y pulse para entrar en el menu elegido.
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Seleccion del idioma:

Lo primero que hay que hacer es seleccionar el idioma de la siguiente manera:

Desplace con el botdn “+" el Menu principal hasta llegar a “Ajustes”. Entre en el menu con el
botén _| . Desplace con el boton “+” el menu Ajustes hasta llegar a “Idioma”. Entre en la
seleccion con el botén [_| .

Seleccione con los botones “+” y “-“ su idioma y confirme con el botdn m .

Ajuste de la hora:

Desplace con el botdn “+" el Menu principal hasta llegar a “Ajustes”. Entre en el menu con el

. — g .OA « » ;2
botén [_| . Desplace con el botén “+” el menu Ajustes hasta llegar a “Hora”. Entre en la selecciéon
con el boton d

Pulse el boton “+” hasta que aparezca la hora actual y confirme con el botén E .

Inicio retrasado:

Vea la pagina 113.

Modalidad de coccion manual:

Con este programa se podran modificar los pardametros ajustados mientras se ejecuta el ciclo de
coccion.

Parametros ajustables en modalidad manual:

1. Tiempo de la coccidon en horas y minutos o temperatura que se debe alcanzar en la
sonda térmica.

2. Temperatura de la camara de coccién o A entre temperatura de la sonda tirmica y
temperatura de la camara.

3. Parametro clima en porcentaje (de 10% a 100%) de inyeccion de vapor (Steam),
mostrado en color rojo. En porcentaje (de 10% a 100%) de evacuacién de vapor (Dry),
mostrado en color azul.

Como configurar un programa manual:

En el mend principal, seleccione la entrada “Manual” y pulse el botén m
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1. Ajuste del tiempo de coccion:

Pulse el botén

L . El simbolo “reloj” (pantalla 1) comenzara a parpadear. Ajuste las
horas y los minutos deseados con los botones “+" y “-*. Si se pulsa el boton

”-“mas alla

del valor “0”, el tiempo sera infinito. Pulse el botén [_| para confirmar el parametro.
2. Ajuste de la temperatura de la cdmara del horno:

Una vez ajustado el parametro tiempo, comenzara a parpadear el simbolo de
temperatura (pantalla 2). Ajuste el valor deseado con los botones “+" y ““. Pulse el

boton WM para confirmar el parametro.
3. Ajuste del clima de la camara del horno:

Tras ajustar el valor de la temperatura, los mensajes “Dry” (color azul) y “Steam” (color
rojo) de la pantalla 3 parpadearan alternadamente. Con el botén “+” se aumenta el valor
porcentual de inyeccion de vapor durante el ciclo de coccion. La escala numérica de la
pantalla 3 sera de color rojo. Con el botén “-” se reduce el valor porcentual de inyeccion
de vapor durante el ciclo de coccion. La escala numérica de la pantalla 3 sera de color

azul. Una vez ajustado el clima deseado, confirme el parametro con el boton _| . Sise
ajusta el valor a 0 (pantalla parpadeando) se excluye el parametro Clima de la
programacion.

o Ajuste de la coccidn con sonda térmica: &

El parametro sonda térmica sustituye el valor del tiempo de coccion, lo que permite
terminar la coccion cuando se alcance una temperatura deseada en el producto. Ajuste
el valor “0” en la pantalla “tiempo” y pulse el boton [_| para confirmar. El simbolo
“sonda térmica” comenzara a parpadear. Usando los botones “+” y “-* ajuste el valor de
la temperatura a la que debe terminar la coccion.

e Ajuste de la temperatura de la camara AT: (solo con parametro “sonda térmica”
ajustado)

Este parametro permite ajustar en cuantos grados debe ser superior la temperatura de
la camara respecto a la registrada por la sonda térmica. Este A serd gestionado
automaticamente por el programa y permanecera invariado durante todo el ciclo de

coccion. Ajuste el valor “0” en la pantalla “temperatura” y pulse el botén [:| para
confirmar. El simbolo AT comenzaréd a parpadear. Ajuste el valor de temperatura

deseado y confirme con el botén [_ .

1
e Memorice todos los ajustes manteniendo pulsado el botén [ durante 3 segundos.

Llegados a este punto estaran ajustados todos los parametros de coccion manual. Pulse el boton

para iniciar el programa. El horno comenzara su ciclo de coccién desde la fase de
precalentamiento (vea la pag. 10). El final de esta fase se indicara con una sefial acustica y con el
parpadeo de las lamparas del interior de la cdmara. Abra la puerta e introduzca el producto en la
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camara. Una vez cerrada la puerta comenzara el ciclo de coccién propiamente dicho. Se puede

interrumpir el ciclo de coccién antes del final programado simplemente pulsando el botén

Durante el ciclo de coccién se pueden modificar los parametros ajustados en cualquier momento

(excepto en la fase de precalentamiento%. Pulse el botén [_ modifique el valor deseado con los

. PR |Enter . , . . .
botones “+” y “-“y confirme con el botén ). Los cambios seran efectivos inmediatamente.

Modalidad programas (programacion personalizable):

. Los hornos de la Serie BestFor permiten memorizar hasta 60 programas de coccion,
personalizados segun las necesidades del usuario. Se dispondra de hasta 5 Pasos, cada
uno de los cuales incluye: tiempo, temperatura y clima. Al iniciarse el ciclo de coccion
programado se ejecutaran uno tras otro, dividiendo asi el programa en auténticas fases
de coccion completas.

Para memorizar un programa siga estos pasos:

e Pulse el boton . Seleccione con los botones “+” y “-* el primer programa libre.

. - P Enter . o .
Confirme la operacion con el boton . . A continuacién se pasa a la programacion

de los Pasos: pulse el botén [_| , se encendera el icono “Step 1”, que indica la
primera secuencia de parametros que comﬁondra'n el programa. Ajuste cada

parametro, confirmando el valor con el botén , (consulte la modalidad manual).

H “ ” 2 ‘ED
e Para cambiar de un “Paso” a otro, pulse el boton .
e Una vez ajustados los Pasos deseados (max. 5), se memoriza el programa pulsando el
,
botén ) durante 3 segundos.

¢ La siguiente fase consiste en dar un nombre al programa que se acaba de memorizar. En
la pantalla aparece el mensaje “name”; desplace las letras con los botones “+" y “-* y

pase a la siguiente con el botén _| . Una vez concluida la operacion, confirmela

Ent
pulsando el boton [ durante 3 segundos.
Ejecucion de un programa personalizado:

Para ejecutar un programa memorizado por el usuario siga estos pasos:
e Pulse el botén y con los botones “+” y “-“ seleccione el

. , Enter , .
la seleccion con el boton b . Luego pulse el boton para ejecutar el programa
de coccion. Durante la ejecucion del programa no se podran modificar los parametros
de cocciéon. Se puede interrumpir el ciclo de coccidon antes del final programado

rograma deseado. Confirme

simplemente pulsando el boton
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Fl
Para salir del menu pulse el botén . Se volvera al menu principal del control.

Programas predefinidos:

El control electrénico de los hornos Serie BestFor incluye 12 programas de coccion predefinidos,
adecuados para cocinar diversos tipos de alimentos. Se pueden cargar mediante el siguiente
procedimiento:

¢ Pulse el botdn y seleccione el programa de coccién deseado con los botones “+” y

«« . | Enter
-“. Confirme con el botén ), .

e Elija el grado de coccién deseado aumentando o disminuyendo (con los botones “+” y “-*,
dentro del campo permitido por el programa) el parametro de coccidn que parpadea:
Y,

YR si la coccién se controla por tiempo.

si la coccion se controla por tiempo, pero el programa necesita la
sonda aguja introducida en el producto.

R

= si la coccidén se controla exclusivamente por medio de la sonda aguja.

Enter ) . . » .
e Pulse el boton . para confirmar el cambio del tiempo de coccion. Este ajuste solo se
aplicara a este ciclo de coccion. Para hacer que la modificacion del programa sea

Enter . - .
permanente, pulse el boton [. durante 3 segundos. Una sefial acustica indicara que
se ha realizado el cambio.

o Para ejecutar el programa, pulse el botén Durante la ejecucion del programa no se
podran modificar los parametros de coccién. Se puede interrumpir el ciclo de coccién

antes del final programado simplemente pulsando el botén

e Para salir del menu pulse el boton . Se volvera al menu principal del control.

A continuaciéon se expone una lista de los programas predefinidos incluidos en el control
electrénico del horno. Siga el procedimiento anterior para ejecutarlos.
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Leyenda de los simbolos del recetario:

= indicaciones para una coccion optima.
. ‘ = Parametro modificable dentro del rango permitido por el programa.

Recetario Serie Bistrot mod. 1065/665/465:

1. Pan precocido congelado

se puede hornear el producto aun congelado.

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el tamafio, peso y tipo del pan.
L] hornear en bandeja perforada de Teflon 40x60
. para barras hornear en bandeja ondulada 40x60

2. Pan crudo

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el tamafio, peso y tipo del pan.
L] hornear en bandeja perforada de Teflon 40x60

3. Pizza Napoli

introduzca la placa antes de iniciar el precalentamiento y meta las pizzas ya
condimentadas usando la pala prevista.
L] placa de coccion con sistema vulcan

aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.

4. Pizza en porciones

hornee la masa condimentada solo con tomate. 8 minutos antes del final de la
coccion afiada la mozzarella y los ingredientes que desee. Unte la bandeja con aceite de
oliva virgen extra.

= hornear en bandeja lisa de Teflon 40x60

‘ aumente el pardmetro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.
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5. Cruasanes congelados

@ para esta receta no se deben descongelar los cruasanes.
. hornear 12 cruasanes por cada bandeja perforada de Teflon 40x60

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.

6. Galletas

‘ aumente el pardmetro del tiempo en minutos segun el tamafio y el grosor de las
galletas.
L] hornear en bandeja perforada de Teflon 40x60

7. Magdalenas

llene los moldes, untados con mantequilla, hasta % de su capacidad.
] hornear en bandeja perforada de Teflon 40x60

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.

8. Vol au vent congelados

para esta receta no se deben descongelar los vol au vent
L] hornear en bandeja perforada de Teflon 40x60

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.

9. Patatas al horno

cocine Kg 2,5 de patatas por bandeja.
L] hornear en bandeja lisa 40x60

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.

10. Asados

| extraiga la sonda térmica del horno antes del precalentamiento. Una vez realizado
el precalentamiento, introduzca en el horno el asado sobre la parrilla con la sonda térmica y la
bandeja lisa para la recogida de las grasas durante la coccion.

] use la parrilla 60x40 y una bandeja lisa 60x40

aumente el parametro de temperatura en el centro del producto segun el grado de
coccion deseado.
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11. Pollo (pollo y aves asadas)

utilice solo sal y especias para condimentar los pollos y coloque la bandeja lisa
para la recogida de las grasas durante la coccion.

Ll parrilla 8 pollos GN 1/1 y bandeja lisa 60x40

L] para Mod 1065 carga Max. 3 parrillas de 8 pollos.

. para Mod 665 carga Max. 2 parrillas de 8 pollos.

L] para Mod 465 carga Max. 1 parrilla de 8 pollos

aumente el parametro de temperatura en el centro del producto segun el grado de
coccion deseado.
12. Vapor

indicado para las cocciones al vapor de verduras u otros productos.
= utilice la bandeja perforada de 60x40

aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.
Recetario Gourmet mod. 1011/511:

1. Arroz al vapor

para 1 Kg de arroz 1,5 | de agua. En esta modalidad se pueden cocinar varios tipos
de pasta de sémola de trigo duro. Modifique el parametro de tiempo en minutos segun la coccién
deseada.

= hornear en bandeja lisa GN1/1H60

aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccion deseado.

2. Rosbif

extraiga la sonda térmica del horno antes del precalentamiento. Una vez realizado
el precalentamiento, introduzca en el horno el rosbif sobre la parrilla con la sonda térmica y la
bandeja lisa para la recogida de las grasas durante la coccion.

= use la parrilla GN1/1 con bandeja lisa GN1/1H40

aumente el parametro de temperatura en el centro del producto segun el grado de
coccién deseado.

3. Asados

extraiga la sonda térmica del horno antes del precalentamiento. Una vez realizado
el precalentamiento, introduzca en el horno el asado sobre la parrilla con la sonda térmica y la
bandeja lisa para la recogida de las grasas durante la coccion.

= use la parrilla GN1/1 con bandeja lisa GN1/1H40
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‘ aumente el parametro de temperatura en el centro del producto segun el grado de
coccion deseado.
4. Pescado al horno

extraiga la sonda térmica del horno antes del precalentamiento. Meta el pescado
en el horno e inserte la sonda térmica
= use la bandeja GN1/1H40

aumente el parametro de temperatura en el centro del producto segun el grado de
coccion deseado.

5. Asados a la parrilla

para una coccion optima:
. Buey: 40° poco hecho - 45° al punto - 50° muy hecho
. Cerdo: 60°/65° coccion éptima
L] Pescado: 60°/65° coccion éptima

= use la placa grill GN1/1

aumente el parametro de temperatura en el centro del producto segun el grado de
coccioén deseado.

6. Pollo (pollo y aves asadas)

utilice solo sal y especias para condimentar los pollos y coloque la bandeja lisa
para la recogida de las grasas durante la coccion.

L] parrilla 8 pollos GN1/1 bandeja lisa GN1/1H40

= Para Mod 1011 carga Max. 3 parrillas de 8 pollos.

= Para Mod 511 carga Max. 2 parrillas de 8 pollos.

‘ aumente el parametro de temperatura en el centro del producto segun el grado de
coccion deseado.

7. Verduras al vapor

con esta receta se pueden cocinar varios tipos de verduras siempre que tengan
la misma consistencia
(ej.: patatas, zanahorias, coliflores, brécoles).

= use la bandeja perforada GN1/1H40

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.

8. Patatas fritas

Hornee las patatas sin descongelarlas.
L] cubeta de rejilla para fritos GN1/1
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‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.

9. Patatas asadas

cocine 2 Kg de patatas por bandeja.
. use la bandeja GN1/1H20 de teflon

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccion deseado.

10. Cruasanes congelados

para esta receta no se deben descongelar los cruasanes. 8 cruasanes por
bandeja.

L] bandeja GN1/1H20 de Teflon

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccion deseado.

11. Pan precocido congelado

‘ aumente el pardmetro del tiempo en minutos segun el tamafo, peso y tipo del
pan.

. bandeja GN1/1H20 de Teflon

‘ aumente el parametro del tiempo en minutos segun el grado de coccién deseado.

12. Regeneracién

‘ utilice el rango de tiempo disponible segun los productos que desee regenerar.
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Programas "COOL” — "PUMP” — "LAVADO:

La modalidad “Programas” del control electrénico incluye tres programas no modificables. Estan
memorizados en el firmware del propio control y son independientes de los 60 disponibles y
personalizables por el usuario.

e Programa “COOL”:
permite enfriar el horno en poco tiempo, haciendo
funcionar los ventiladores con la puerta del horno abierta.

e Programa “PUMP”:
gestiona el llenado de las bombas y de los tubos para el
sistema de lavado del horno (opcional), la primera vez
que se llena o cuando se cambian los bidones.

¢ Programas “LAVADO”:
compuesto por LAV1 — LAV2 — LAV3. Para el grupo de
lavado (opcional) se prevén estos 3 subprogramas
(delicado, normal e intensivo) seleccionables segun las
necesidades.
Para seleccionar uno de estos programas siga este procedimiento:

e Pulse el boton para entrar en la modalidad Programas.

e Desplacese con el boton “-“ hasta ver los programas que se acaban de describir.

Seleccione el programa deseado y confirme con el botén

o Pulse el boton
10).

para ejecutar el programa, como para la modalidad programas (pag.:

Caracteristicas de los programas en curso — precalentamiento y prolongacion de la
coccion::

Cuando se inicia cualquier programa de coccién, manual, personalizado por el usuario o
predefinido, comienza la fase de precalentamiento, indicada con el mensaje “PRE” en la pantalla
“Temperatura” 2. Esta fase pone el horno a una temperatura aproximadamente 30° mayor que el
valor de temperatura ajustado en el primer paso del programa, para compensar el descenso de la
temperatura al abrirse la puerta. Al finalizar esta fase se emite una sefal acustica y las lamparas
internas de la camara parpadean. Se puede introducir en el horno el producto que se desea
cocinar y, al cerrar la puerta, el programa comienza su ciclo de coccion.

Al terminar el ciclo de coccion, el horno emite una sefial acustica, proponiendo la modalidad
“Prolongacion de coccion”. El simbolo del tiempo parpadea mostrando una cuenta atras de dos
minutos, durante los que se puede prolongar la coccién cuanto se considere necesario. Pulse el
botén “+”, incrementando el tiempo en un minuto cada vez, hasta el valor deseado. Pulse el boton

Enter L . . . L .
. para reanudar la coccién. Si no se introduce ninguna prolongacién antes de los dos minutos
mostrados, el horno termina definitivamente el ciclo de coccion.
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Lamparas y fin de la coccion:

Al iniciarse cada programa de coccion, las lamparas internas de la camara se encienden y
permanecen en funcionamiento hasta el final del ciclo de coccion. Al terminar el programa las
lamparas parpadean y se activa el avisador acustico.

Con el horno en Stand-By, las lamparas permanecen apagadas.

Inicio retrasado:

Se puede ejecutar un programa de coccion a una hora definida, ajustada por el usuario. Siga
estos pasos:

¢ Al encenderse el control electrénico, desplacese con el botdn “+” hasta que aparezca el

menu “Inicio Retrasado” en la pantalla Programas 4. Entre en el menu con el boton (@l

e El simbolo “tiempo” y su pantalla (1) parpadearan. Ajuste la hora deseada para la
E
ejecucion del programa. Confirme el ajuste con el botén -

e La pantalla Programas (4) mostrara el mensaje “Prog”. A continuacion seleccione el
programa de coccion deseado para el inicio retrasado, también con los botones “+” y “-

Enter
“. Confirme el ajuste con el botén .
e Ahora el horno estara en modalidad Stand-By, indicada por el parpadeo del led del botén

A la hora fijada, el horno se activara automaticamente y ejecutara el programa de coccion
seleccionado.

Se puede interrumpir el inicio retrasado en cualquier momento volviendo a encender el control

electrénico desde la modalidad Stand-By.

Importacion/Exportacion de programas de coccion:

Los hornos Serie BestFor permiten exportar los programas memorizados e importar nuevos
programas por medio de unidades externas de almacenamiento, como una memoria USB. La
conexion USB con el horno se realiza mediante la tarjeta adaptadora prevista, conectada al

puerto serie situado en la parte trasera del horno. Una vez realizada la conexion,
el control electrénico reconoce el periférico automaticamente y habilita los menus de control
previstos. Al desconectarse, se deshabilitan los menus antes citados. En cuanto a los programas
predefinidos, se pueden descargar nuevas recetas en el sitio web: http://www.bestfor.it.
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Modalidades de gestion de los programas predefinidos:

Con una memoria USB conectada, pulse el botén . Al menu normal se afiadira el menu
Gestion Programas. El funcionamiento de las demas entradas del menu permanece invariado.

Para entrar en el menu de gestion de programas, situese en la entrada correspondiente y pulse el

botén _| . Las entradas que se describen a continuacidon estaran deshabilitadas si en los
parametros del horno esta activada la opciéon_“Programas Bloqueados”.

El menu esta estructurado de la siguiente manera:

o ELIMINAR = permite eliminar un pﬁama predefinido memorizado en el horno. Entre en

la opcion pulsando el boton . Desplace la lista de programas (la pantalla
“Temperatura” sugerira el mensaje “Del’), elija el programa que desea eliminar con los
botones “+” y “-“ y, una vez situado en el programa deseado, pulse durante 3 segundos

Enter . - P »
el botén [. El programa quedara eliminado. La pantalla mostrara el mensaje “******
durante esta operaciéon. El avisador acustico advertira también del final de esta
operacion. Repita la misma operacion para todos los programas que desee eliminar.

Para salir del menu “Eliminar” pulse el boton

Pulsando durante 3 segundos el boton Ml se interrumpe la operacién, volviendo a poner el
control electrénico en la visualizacion principal (vea la pag. 7).

¢ IMPORTAR = permite importar al horno todos los programas predefinidos contenidos en
la memoria USB. Los archivos tendran extensién .ppf y estaran dentro de la carpeta
predefinida “BESTFOR”. La memoria del control electronico permite memorizar hasta

60 programas. Seleccione la entrada “Importar” mediante el botdn [:| se
memorizaran en el horno todos los programas contenidos en la memoria USB por
orden , en cola tras los programas ya presentes. La pantalla mostrara el mensaje
“exxxxx” durante toda la operacion, indicada también por el avisador acustico.

e Se pueden descargar nuevos programas predefinidos en el sitio web:
http://lwww.bestfor.it. Los programas descargados deberan guardarse en la carpeta
predefinida “Bestfor” dentro de la memoria USB.

El mensaje “Error ejecucién operacion” aparece en caso de acceso incorrecto a la memoria USB.
El mensaje “Archivo programa no valido” aparece en caso de tamafo incorrecto del archivo o si
este esta corrompido.

Modalidades de gestion de los programas personalizados:

Con una memoria USB conectada, pulse el botén . Al menu normal se afadira el menu
Gestiéon Programas. El funcionamiento de las demas entradas del menu permanece invariado.
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Para entrar en el menu de gestion de programas, sitiese en la entrada correspondiente y pulse el

botdn [_ . Las entradas que se describen a continuacion estaran deshabilitadas si en los
parametros del horno esta activada la opcién_“Programas Bloqueados”.

El menu esta estructurado de la siguiente manera:

e ELIMINAR = permite eliminar un pﬁama predefinido memorizado en el horno. Entre en

la opcion pulsando el botén Desplace la lista de programas (la pantalla
“Temperatura” sugerira el mensaje “Del’), elija el programa que desea eliminar con los
botones “+” y “-“ y, una vez situado en el programa deseado, pulse durante 3 segundos
el botén . El programa quedara eliminado. La pantalla mostrara el mensaje “******”
durante esta operacion. El avisador acustico advertira también del final de esta
operacion. Repita la misma operacion para todos los programas que desee eliminar.

Para salir del menu “Eliminar” pulse el boton

. — . » .
Pulsando durante 3 segundos el botén se interrumpe la operacioén, volviendo a poner el
control electrénico en la visualizacion principal (vea la pag. 7).

¢ IMPORTAR = permite importar al horno todos los programas personalizados contenidos
en la memoria USB. El nombre de los archivos no podra exceder los 6 caracteres, su
extension debera ser .upf y estaran dentro de la carﬁ predefinida “BESTFOR”.

Seleccione la entrada “Importar” mediante el boton
submenus siguientes:

para entrar en los dos

e SOBRESCRIBIR TODO = permite sobrescribir los programas presentes
en el horno con los importados desde la memoria USB.

e EN COLA = esta opcién pone en cola los programas importados, tras los
ya presentes en el horno. Los programas con el mismo nombre se
sobrescribiran.

La pantalla mostrara el mensaje “******” durante esta operacion. El avisador acustico advertira
también del final de esta operacion.

o EXPORTAR = permite eﬁnar los programas del horno a la memoria USB. Seleccione

la opcion con el botén para entrar en los dos submenus siguientes:

e TODOS = exporta todos los programas personalizados presentes en el
horno a la memoria USB, sobrescribiendo los programas con el mismo
nombre que pudiera haber en esta.

o SELECCIONAR = permite seleccionar los proTamas que se desea

exportar. Entre en la opcién pulsando el botdn . Desplace la lista
de programas (la pantalla “Temperatura” sugerira el mensaje “Save”),
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elija el programa que desea exportar con los botones “+” y “-“ y, una
vez situado en el programa deseado, pulse durante 3 segundos el

botén . Se exportara el programa. La pantalla mostrara el mensaje
‘e durante esta operacion. El avisador acustico advertira también
del final de esta operacién. Repita la misma operacién para todos los
programas que desee exportar. Para salir del menu “Exportar” pulse el

boton .
El mensaje “Error ejecucion operacion” aparece en caso de acceso incorrecto a la memoria USB.
El mensaje “Archivo programa no valido” aparece en caso de tamafo incorrecto del archivo o si
este esta corrompido.

Codigos de alarma:

A continuacion se da una lista de los mensajes de error indicados por el control electrénico en

caso de anomalias. Cuando aparezca uno de los siguientes errores sera necesario acudir al

centro de asistencia, con la excepcion del error 009 que se restablece automaticamente.

Er. 001 = la tarjeta de potencia no responde

Er. 002 = firmware incorrecto

Er. 003 = alarma de sondas: hay una sonda desconectada o en cortocircuito

Er. 004 = anomalia de resistencias

Er. 005 = la memoria de programas no funciona

Er. 006 = programa para inicio retrasado eliminado tras el ajuste

Er. 007 = error de apagon: no se ha podido reanudar la coccion tras un apagon.

Er. 008 = sincronismo de red ausente: la frecuencia de red no es estable o la tarjeta de potencia
esta averiada.

Er. 009 = interruptor térmico del motor: se ha disparado el contacto del interruptor térmico del
motor en la tarjeta de potencia. Una vez resuelta la anomalia el horno vuelve al
estado operativo.

MANTENIMIENTO ORDINARIO Y EXTRAORDINARIO

El aparato debe ser sometido periédicamente a una revisién general por parte de un técnico
especializado.

El horno incluye un dispositivo de interrupcion térmica con rearme manual que se dispara en caso
de sobretemperatura. Para rearmar el interruptor térmico (una vez disparado), desenrosque el
tapon situado abajo a la izquierda en la parte trasera del horno. A continuacion pulse el boton
para completar el rearme. Si se producen interrupciones continuas, solicite al técnico
especializado una revision a fondo.

MEDIDAS EN CASO DE INACTIVIDAD PROLONGADA

Cuando se prevea una inactividad prolongada del aparato (cierre de temporada, vacaciones, etc.)
se recomienda limpiarlo siguiendo las instrucciones y advertencias de la pagina 1 y luego
desconectar los dispositivos eléctricos y cerrar las llaves de corte aguas arriba.

NOTAS:
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Mepbl NpefoCTOPOXHOCTU M 06LMe peKoMeHAauum
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MpuHUMN BbINE4YKn

Ha napy (Temn. OT 100 ° go 103 ° + cucrema Steam 100%)

Bbineyka c koHBekuuen (Temn. OT 70° go 270 °)
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O6wue pekomeHdayuu

e Hacrosiiee pykoBOACTBO AOMKHO GbiTb [AOCTaBNEHO BMECTe C 060pYyAOBaHUEM U COXPAHSTLCS Ha NPOTSKEHWUN BCEro cpoka
LEencTBus.

. Ota WHCTPYKUMSA OOIMKHA HaxoauTbCs pagom C OGOpyﬂOEaHI’ISM, B XOpOLLO AOCTYNHOM MecTe Ansa 6b|CTpOI’O HaxoxgeHuns
CnpaBO4YHOro matepuana.

. YcTaHoBKa , BBEleHNe B 3KCnnyatauuio, n TexHu4eckoe DGCJ'Iy)KI/IBaHVIE neYyu AO0MKHbI BbIMNONHATLCA KBaJ'II/Iq)VILlI/IpOBaHHbIM
nepcoHanom , B COOTBETCTBUU C I'IpeﬂCTaBJ'IeHHOVI MHCprKLlIAeI;I npowussoanTensa n ﬂeﬁCTByKJLLWIMVI HOpMamu.

. Bce I'IpI/ICI'IOCOGJ'IeHVIﬂ W npeaoxpaHuTesibHble yCTpOIZCTBa He O0/MKHbI 6bITb nepemelleHbl ,yCTpaHeHbl, Pa3oMKHYTbI T.K.
nuwaeTca NpaBo Ha yCcrnoBus rapaHTun OT Npou3BoanTens.

e  OGopynoBaHWe NoaBEPKEHO TEXHUHECKOMY OBCIYXMBaHMIO, YXO[y KBanM@ULMPOBaHHbLIM NEPCOHANOM (VPMbI N3rOTOBUTENS .
e [leyb NpeaHasHaveHa B MONb30BaHWE TOMbKO AMNS BbIMEUKM PA3NUYHbLIX TUMOB XNEGHBIX U KOHAUTEPCKUX W3Oenui, a Takke Ans
NPUrOTOBNEHUS BCEX MPOAYKTOB TaCTPOHOMUU, CBEXKWX UMW 3aMOPOXEHHbIX, 1 AMsi NPUrOTOBNEHNS HA Napy Msica, pbibbl 1

oBoLLeit. K Apyromy ©cnonb3oBaHuio He NpUroAHo.
e [leyb JOMMKHA SKCMyaTUPOBATLCS TOMBKO CreLmanbHO 06yYeHHbIM NepPCOHaNoM.

. He pekomMeHayeTCsa NCnonb3oBaHne NpoayKTOB , CoAepXaLlmMx BbICOKYHO CTeNeHb ankorons.

e Kamepy Bbineuku 1 060pyAoBaHUsi HEOGXOAUMO MbITb EKEJHEBHO, B LIEMNSIX TUTUEHBI , A1 COXPAHEHUs! BHELLHEro Buaa 1
Ty4Lero (yHKLMOHNPOBaHWS.

e B cnyyae anutensHoro npoctos (nepepbiBa) Neyn, HE06XoAMMO OTKMIOYUTE BCE NOACOEAVNHEHNS.(3NeKTponuTaHue,
BOAOCHAGXEHMNe)

. B cnyyae Henonaziok Unu HemcnpaBHOCTE HEOBXOAMMO OTKMIOUNTL 0BopyAOBaHME.
. Vcnonb3oBaHne He opuUrvHanbHbIX 3anyacTeil He MOXeT rapaHTupoBaTb 6ecnepeboiiHyto paboTy o6opyaoBaHUs.
CnepoBaTensHo, Bam Heo6xoaumo obpallaTthest B CEPBUCHBIN LIEHTP hpMbl NPOM3BOAUTENS, MO 3arnpocy 3anyacTeii u

CepBUCHOro OﬁCJ'Iy)KI/IBaHVIﬂ, 3an4yactm u paﬁOTbl 6yFlyT HeOﬁXOFlVIMOI'O Ka4yecTBa.

. ‘DI/IpMa npoussoanTens Ans J'Iy‘-lLUeVI paﬁOTbl W ANUTENbHOIo CpoKa CJ'Iy)KGbI ne4yu pekomeHayeT UCnosnb3oBaTb B CUCTEME
BOAOCH36)KSHVI5| annapart Ans ymar4eHusa soAbl.

Yucmka u yxo0:

. [ns nopgaepXaHWsi NOCTOSAHHO CaHNUTAPHbIX HOPM, peKkoMeHayem ncnonb3oBaThb « Ha60p AN aBTOMATUYECKOR MONKUY
npofaeTcs oTAenbHO.

e O6opynoBaHue Hemnb3s MbiTb BOJSHON CTPYeN BbICOKOTO JaBMeHus.

e Bo Bpemsi 04UCTKM OTKMIOUNTL IMEKTPONUTAHME.

e YucTutb 06opyaoBaHME OXNaXAEHHBIM.

e He ucnonb3oBaTb XOMOAHY BOAY MPY OYUCTKW FOPSMX CTEKON, ABEPEi

. PeKOMeH[JyeTCﬂ eXeHEeBHO YUCTUTb KaMepy neyu Ana NoAAep>KaHUs rurneHsbl.
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YcTaHOBKa 1 MOHTaXx

lpeaBapnresnibHbIe onepaynm

Mocne Toro, kak pacnakoBasny neyb, NPOKOHTPONUPYITE BCE N YacTu 060PYAOBaHMS LEmNbl Y HEBPEAUMbI.
Ecnu oGHapyxeHHoe NoBpexaeHne NPoU3oLLo Mo NPUYMHE NEPEBO3KN , COXPaHSATL JOFOBOP O MOCTaBKe

7S MPUHSATUS HEOBXOAMMbBIX MEP, A NOSyYEHNst SKOHOMUYECKOM KoMMeHcaumuu. [Ins MoHTaxa cregyiite
cregyowmm HopMam:

- OevicTBytoLMe 3aKOHHbIE TpeGOBaHWS
- MpaBwna ycTponcTea 1 pasmeLLeHUsl IPOTUBOMNOXaPHOIO yyacTka
- MNpaBuna TexHukn 6esonacHocTn
- YkasaHusa 1 NOCTaHOBIEHVSA OpraHn3aumnn pacrnpegeneHns anekTpu4eckon aHeprum
- fevictBytowme npasuna CEI
- MHCTpyKUMs Ans ycTaHOBKM NPOTUBOMNOXapHbIX CPEACTB U BEHTUNALMN.
- Heobxoanmble MHCTPYKUMM ANS cnieumanbHbiX MOMELLEHWI.
- MHcTpykummn Ha pabounx mecTax.
- MNpaBnna TexHukn 6e30NacHOCTU Ha KyxXHe.

CHATb C BHELUHEW NaHenu neyu 3aLUUTHYIO NNEHKY , OTpbiBasd MeaJIeHHO U akKKypaTHO, yaanasa Bce cnefbl
oT knesi. Cnefpbl OT Krnest MOXHO yoannTtb cneumarnbHbIM NPOAYKTOM CpeACcTBOM A5 BbiBEOEHUA MATEH.
OﬁOpyﬂOBaHMe AO0JMKHO HaxoAUTbCA B XOPOLUO nNpoBeTpnBaemMoM nomewieHnn , pagom C BbITAXKHbIM
annapaTtom ana 6bICTp0r0 yAoaneHua napa .

Temnepatypa nomelLLeHus ,rae yctaHaBnmMBaeTCsl NeYb He AoMKHa OblTb HKe +5 ¢ 1 He Bblwe +40 c.
BnaxHocTb Bo3ayxa AormkHa 6b1Tb Mexay 40% n 75%. B npoTvBHOM crydae MoXeT oTpuuaTenisHoO
oTpasuTbCs Ha paboTte obopyaoBaHus. Npu ycTaHOBKe NpeAcTaBneHHOro o6opyaoBaHus, CBEPXY MOXET
ObITb CKOMOUHMPOBaHO ApyruM obopyaoBaHvem BestFor ( cm. katanor) B cnyyae kombuHauum ,
o6opyoBaH/e CTaBUTCSA BbILLE NEYM , LEHTPUPYS CBEPIIEHNSIMU, HA MECTE OCHOBaHUSI U WTU(TAMU B
BEPXHUX MecTax Apyrux coctasnstoLlmx. Heobxoammoe paccTosiHie oT OQHOro YCTPOWCTBA U A0
BOCMnamMeHsioLencs cteHbl 10 cM Kak Ans CTOPOH Tak v Ans CnyHKW. B cnyyae ymeHbLUeHUst paccTosiHus
unu cagura B 60K K APYroMy HarpeBaTenbHOMY YCTPOWCTBY, HY>KHO NMPUHSATL Mepbl ANS 3almTbl OT
obnyyeHus.

- d>|/|pma N3roToBuTENDb pEKOMEHOYeT cobniogatb pacctosaHue 50 cM 4Nt O4UCTKM 1 OGCﬂy)KVIBaHI/IH.
- BHumaHwe, npn OTKPbITUU, OGOpy,D,OBaHVIe He [OJKHO ObITb 3aropoXXeHHbIM U 3aKpbITbIM.

- JomkHO BbITb 3aLUMLLEHO U COBNOAEHDI NpOTMBONOXapHbIe UHCTPYKLUNN.



120

dukcayus Hoxek u 6a4ok 0nsi c6opa e00bl:

Mocne Toro ,kak pacnakoBanu neyb, OTBUHTUTL OT CTeHKK 6ayok Ans cbopa Boakl (PUC 1) 3aTem ycTaHOBUTL NeYb Ha NeBbIn 6ok ,
NpUKPYTUTL GoNTamn KOMMNEKT 13 4 HOXeK , kak M3o6paxeHo Ha puc.2

puc. 1

YcTaHoBUTL 6a4vok B rHe3ao neun( puc 3).

Puc. 3

B aToM nonoxeHun 6a4ok n3enekaem, Takum o6pa3om , ero MOXHO M3BJIeYb U ONOPOXHUTL NPOCTLIM CNOCOBOM.

B apyrom crnyyae 6avyok anst c6opa BoAbl ycTaHaBNMBAETCA (OMKCMPOBAHO C BOAOOTBOOM COEANHEHHBIM C MOMOLLbIO TPY6bI.
Cnepytowmm obpasom:

CpenaTb oTBEpCTHE BHYTPU Gouka C MOMOLLbIO CBEpRa AMaMeTpom 5.
MpucoeanHnTs rMbKyto TpyGy 0TBOZA AMAMETPOM 8 ANt BbITEKaHMS XUAKOCTH,
cobpasLueiicst B 6auke B 0fHY Hapy>HYI0 EMKOCTb MU HanpsiMylo B

KaHann3aunoHHY0 cuctemy.




BcrasuTb 6a4ok B crieLmanbHo NpeaHasHaveHHoe MECTO W 3aKPENnUTL BUHTaMU B CrieLmarbHble OTBEPCTUS Kak N30BpaxeHo Ha
puCyHKe.

BrHumanne:

YGQEMTQCI: BHMMaTesNIbHO , YTO NeYb yCTaHOBJIeHA uaeanibHO POBHO . Qnﬁ 3Toro Mcnonhsyﬁre BOEEHOFI YPOBEHb unu
HanosnHuTe NpoTuBeHb BOQOFI W BCTaBbTe BHYTPU NeYu. HecoSmogeHue 3TUX HOPM MOXeT HaHeCTU Bpea NpaBuilbHOMY
QXHKHMOHMEOBZHHPO OGOE!BOBEHVIH.
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ModkntoyeHue aneKmpoaHepauu:
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I'Io,qKnloqume 3MEeKTPO3HEepPrun AOMKHO NPOU3BOANTLCS TOSNBKO KBaJ'II/Id)MLLI/IpOEaHHbIM nepcoHanom. OHun AOIMKHbI COBJ’IIOF[aTb

TpeGosaHusa 1 nHcTpykuum CEL.

OﬁopynoaaHme MOXeT GbITb NOACOEANHEHO K CETU TONMBKO €CU B NPOMEXYTOYHOM yCTpOl;ICTBe pa3MblKaHNA 3a30p MexXay Kaxabim

NoMloCcoOM He MeHee 3 MM.

3t0 AOMKHO pacnonaratbCA B AOCTYNMHOM 1 yAOGHOM NOMOXEeHUU He Aaneko OT neyu. na]’lee, B HeOsXOFlVIMOM cny4yae nepeHectn

MpouseeaeHHbIe aneKTpMYecKkue CoOeAAMHEHNUA 3aKpbITh KPI:ILI.IKOﬁ

[pUCYHKe.

Ha pucy
npucoeaAnHeHHas K ne4u.

n Tb kKab y p o Tb Kab!

B cneuunanbHOM 3aXxume Aepxartens nposoaa .

BHVI3y npueeneHa cxema ¢ BO3MOXHbIMWU NMpoBeEeHHbIMU
COEAMHEHUSIMU NPEeyCMOTPEHHbIE ANS NeyM.

Mopady HanpsbkeHWst NPou3BoAUTL kabenbHOM NPOBOAKON,
yCTaHOB]‘IeHHOI}'I cneuuanbeHbIMU NepemMblvYkamMun

B NPEAYCMOTPEHHOM MOMOXKEHUM.

3aKkpennaTe BUHTBLI NIIOTHO, ANs n3bexanne

onacHoro neperpesaHus.

400V ~ 3PH + N + PE

[RENTRNE] N

230V ~ 1PH + N + PE

KabenbHoe coeanHeHne A0MmKHO 6bitb TUN HO7 RN- F . CTauMoHapHble COEANHEHUS YKNaAbIBAKOTCS C NPUMEHEHUEM FIOTKOB

onpeaerneHHbIX HOpM.



IModknoyeHue 8000CHabXeHUs:

PekomeHayem cmsiryaTb BOAY , )KecTKocTbio S®f. Koraa AasneHvie B ceTn MOHMXKaeTcs U Ans ero
MOBLILLEHNS YCTAHABIIMBAETCS PEAYKTOP AABIEHUS .

& .. 0 . 0 & |8
LH_T—'—TT—TW—LDM TEU000TU0000000000 T00TUR000TE80D0T0T0RTNIONTTO0T
o a

A. Beog Boabl — 3/4"

B. CnuB Bogbl anameTpom 30 MM.

BHumaHwme:

[aBneHve Boabl HA BBOAE [OMMKHO cocTaBnaTb 1-3 Bar, Temnepartypa He npesbiwatb 30°.
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NMPUHLUUIMbI BbINEYKWA:

Map(Temn. Om 100°0o0 103°+ cucmema Steam 100°)

(nap Hu3kol memnepamypsbi: om 70% 0o 90%+ cucmema Steam100%)

(nap ebicokoli memnepamypbi: om 103°do 130°+ cucmema Steam 80%)

Bornee 300poBoOit M AMETUYECKOW CUCTEMOW SIBMSETCS BbiNeyka Ha napy. Takum obpasom nulia roToBUTCS Ha napy
BHYTPU Kamepbl, n3beras npsiMOro  KOHTakTa NPOAYKTOB MNWUTaHUA C BO,E[Oﬁ, TaK MakcumanbHO COKpaiias
pa3BapuBaeMoro coCctosiHne; Kpome Toro, NpoAyKTbl MUTAHUA TOTOBAT MNPU OTHOCUTENbHO HU3KOW Temnepatype, Huxe
100 rpagycoB , UCKno4asa noTepro BUTaMUHOB U MUHEPArnoB , NPOAYKTbl MUTAHUA COXPAHAKT NOYTU 4TO HEN3MEHHbIN
BKyC 1 apomar. I'Ipm HU3KOW TemnepaTtype NpurotoBreHne Ha napy nossonseTt n3bexaTtb UM MakcMmarnbsHO OrpaHNYUTb

ncnonb3oBaHne Npunpas, YTO NO3BOMSIET COXPaHATbL NPOAYKLMIO OYeHb NIerkoi 1 yCcBosieMon.

MNMpeaHasHa4yeHo AN NPUroTOBIEHUA Msica, PbiGbl M OBOLLEN.

lMpuzomoeneHue c koHeekyueli. (memn. om 70°Go 270°)

MpurotoBneHune ¢ KOHBEKLMEN NPOUCXOAUT NoNepek, C LMPKYNALmuel ropsvero Bosayxa Mexay BEeHTUNATOpamMu BHYTPU
Kamepbl.

370 No3BonseT npoayktam ObiTb PABHOMEPHO NOMKapeHHbLIMU. [lpyroe NpenmyLLecTBO NPUroTOBNEHNS C KOHBEKLIMEN ,
TO, YTO NO3BOSSAET FOTOBUTL Pa3Hble TUMbI MPOAYKTOB NUTAHUA, Takne Kak MAco, pbiba, 0BOLM 6e3 CMeLunBaHNS BKYCOB.

MpepHa3Ha4yeHa ANA 3aneKkaHWUsi, FPUNA U NoaKapuBaHUA.

lMpuzomoeneHue c koHeekyuel u napom (Temn.om 70°0o 270°+ cucmema Steam om
20% Ao 60%)

3T0T MeToA NpeanaraeT UCNONb30BaHWE rOPSYEro BO3ayxa U napa, pacnpocTpaHsisi 04HOPOAHO, YMEHbLLAETCSA BEC
NpoAyKTOB BO BpeMsi MPUrOTOBMEHWUS M COXpaHsieTcsl MarkocTb. C aTol 9peKTUBHOM TEXHWUKOW COoKpallaeTcst
Bpems paboThbl .

MpenHasHayeHa AnsA XapKoro, pocToud ,pbiObl B TYLUEHOM W 3ane4YeHHOM Buae.

lMpu2zomoeneHue c koHeekyueli u ¢ cyxum eo3dyxom (Temn.om 70°3o 270°+
cucmema Dry om 10% do 100%)

3T0T cnocob npeanaraeT UCMOMb3OBaHWE rOPSYEro BO3gyXa M U3BMleYEHWEe BMaXHOCTU W3 MpoAykTa B TeYeHun

BbINeYkn . ATOT METO/, MO3BONSAET UMEThb CyXYI0 CPeAy BbiNeYkn Ans npuaaHvs apomara , XpynkocTy , pacchinyatocTu
NpOAyKTy.

MpepHa3HayeH AN Bbine4vky xneba , xneGHbIX nanoyek, Ne4YeHbA.

MpuzomoeneHue nocpedcmeom wyna u memnepamypoli Kamephbil.
[pyroii MeTof NPUroTOBIIEHUs 3TO C MOMOLbIO Wyna . LLyn MoXeT npurotaenueath ONpefeneHHbIA NPoayKT,
Hanpaenss TemMnepaTypy B CEpALEBUHY NPOAyKTa. A Takke, BO3MOXHO YCTAHOBUTL TEMMepaTypy BHYTPU Kamepbl
MeYn UCXOOs M3 TOro, Kakas Temrepatypa yCTaHOBMeHa Afis Luyna, AMs TOro YTOGbl MOMyYuTb OLHOPOLHYH
BbINEYKY BHYTPMW U C BHELUHEN CTOPOHbI NPOAYKTa. JTOT napameTp GyaeT Npou3BeaeH , ycraHasnusast T (pasHuuy

Mexnay TemnepaTypoii kamepbl BbiNeYku U TemnepaTypoii wyna). CnegoBaTtenbHO , TeMnepatypa BHYTpU kamepbl
BbIYMCIISIETCS MO crieayloLlen opmyne:

TemnepaTtypa Kamepbl = Temneparypa wyna + AT ycTaHOBAEHHbIN

I'IpeAHasHaqu AnA Kyp, XXapkoro, CBUHOWN PYnbKKU 1 NTUulbl.



MaHenb komaHg

avcnnen Bpems

avcnneit TemnepaTtypbl

aucnnewn rpacduk knumarta

avenneit HabnoaeHNs NporpaMmbl BbINeyKkn

KnaBuaTypa yCTaHOBKV NporpaMmbl

BkntodeHue 1 BblkNodeHue: [ins 3anycka aNeKTPOHHOrO YNpaBreHns HaxaTb B TeHEHUU 3 CEKyHA, Ha KHOMKY «
Start/Stop». [loxanTech 3aBepLueHns 3arpysku (otobpaxeHus norotuna BestFor "Mporpammbl 4").

arwN =

BhiknioyeHne naHenu ynpaBneHns BLINOMHAETCS TakKUM-Ke CNOCOBOM , HaXXMMas Ha KHOMKY B Te4eHUn 3 cekyHa Ha
KHOMKy « Start/ Stop»

CnenaHo nepeknto4vaTtens, ynpasneHue npeanaraeT B rMaBHOM MeEHI0, B TakOM COCTaBe:
Py4HOW: pexvm NpUroToBneHne py4Hon.
Hactpouku: - A3bIK

- Bpems

- ®yHKUMOHanNbHLIE NapaMeTphbl

OTcpouka cTapTa: 9Ta OnLUMs NO3BOJISIET YCTAHOBUTL (DMKCMPOBAHHbIN rpadhuK BbIMOMHEHWS C LKA BbiNuyKa.
YT06bI HACTPOUTL MpoLiefype cMoTpuTe Ha cTp. 134.

Bbibepute ¢ "+" 1" - " 1 HaXMUTE C KHOMKY Ennﬂ BXO[UTb B MEHIO BbIGOpa
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HacTtpoliika A3blka
MepBoe, YTO HYXHO cAenaTb, 3TO YCTAHOBUTL BaLL 3blK, KaK OMUCAHO HUXKE:

MpoTekaTb C KHOMKY "+" Ha rnaBHOro MeHo "HacTpoikn". 3aiianTe B MEHIO C KHOMKY

Bbigenute Bceraa ¢ kHOMKy "+" B MEHIO HACTPOWKKM OO0 "A3bika". BBeauTe BbiaeneHne ¢ KHOMKy

Bbibepute ¢ "+" n " - " Balue A3blK M NOATBEPANTE C KHOMKY '@ .

HacTtpoiika Bpemust

MpoTekaTb c kHOMKy "+" Ha rmaBHoro MeHw "HacTtpoiku". 3angute B MEHIO C KHOMKY

BbigenuTte Bcerga c kHomku "+" B MeHI0 HacTpoiiku Ao "Bpemus”. BBeguTe BbigeneHne ¢ KHOMKy

HaxmuTe kHomky "+" Ansi oTOGpaxeH s TEKYLLEro BpEMEH 1 NOATBEPANTE C KHOMKY ’ﬁ
OTcpouka cTapra:

CwmoTpuTe cTpanuuy 134

Py4Hoe ynpaeneHue:
naBHas xapakTepucTika py4HOI NporpamMmMbl 3TO BO3BMOXHOCTb MEHSITb MapaMeTpbl BO BPEMSI LIMKNA BbINEYKU. .
Mporpamma Bbineykn B py4HOM yrpaBneHuu:

1. Bpemsi BbiNeyky B Yacax v MUHyTax Unv OCTUrHyTasi TemMnepartypa Lyna.

2. TemnepaTypa kamepbl BbINEYKM UMK A TeMnepaTypa Mexay LLynoM U Kamepoi BbINeYKy.

3

napameTp knvmata B npoueHTax ( ot 10% fo '00%) BBeaeHve napa (Steam) kpacHoro LBeTa. OBakyauusi napa
(o1 10% po 100 %) (Dry) cuHero ugeTa.

YcmaHoeka py4Ho20 ynpaeneHusi

B faHHOM MEHI0 13 NMOMNOXEHUS « PYYHOW» HaXUMaeMm Knasuily
1. YcTaHOBKa BPEMEHM BbIMEYKM:

Haxxumaem Ha KHonky g CUMMBON « Bpems» (aucnnen 1) HayHeT MuraTb. YCTaHOBUTB XenaemMble Yackl N MUHYThI C
MOMOLLIbIO KHOMOK «+» U «-» Bpems paboyero pexuma ycraHaenusaeTca u3 nonoxenus 0.

[MOBTOPHO HaxaTb Ha KHOMKY AN BHECeHUs NporpamMmbl B NaMATb.

2. YcraHoBKa TeMnepaTypbl KaMepbl BbINeYKu:
Mocne ycTaHOBKM BPEMEHW 3amuraeT CUMBON TemnepaTypsbl ( aucnnen 2)

YCTaHOBWTb XEnaeMyto TeMnepaTypy C MOMOLLbIO KHOMOK «+» U «-». Haxumaem Ha knasuLy
namMATb YCTaHOBMEHHbIE NapamMeTpbl.

A5 BBeAeHUsA B

3. YcTaHoBKa KnMMaTa kamepbl BbINeyKu:
Mocne ycTaHoBKM TemnepaTypbl Ha AUCNee «kNMMarty» 3aropsitcs Hagnucn «Dray » (cuHero useTa) u « Steam» (
KpacHoro Lpeta). C NOMOLLbIO KHOMKM «+» YBENUYMBAETCS MPOLIEHT pacrbiNeHnsi napa Ha NPOTSHKEeHUU Lmukna
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Bbineyku. Lindpposas wkana Ha avcnnee 3 kpacHoro LeeTa. KHomMka «-» yMeHbLUaeT NPOLEHT pacnbifieHus napa uukna
Bbineyku. Lindppoas wkana Ha gucnnee 3 cuHero upeta. Mocne ycTaHoBKU HEOGXOAMMOro knuMaTa , BBECTU B MaMsiTb

napameTpbl C MOMOLLbIO KHOMKM 2 YcTaHaBnuBaeTcs U3 nonoxenus 0( Npu muratoLem aucnnee)

e YcTaHOBKa Bbineuku Ans wiyna i

YcTaHoBUTb M3 nonoxeHust 0, Ha Aucnnee « BpeMsi» K HaxaTb Ha KHOMKY g [ONsi noATBepXxaeHns koMaHael. Cumeon
«Lyn» 3amuraeT. C MOMOLLbIO KHOMOK «+» 1 —» YCTaHOBUTb XXenaemyto TemnepaTypy.

e YcTaHOBKa TemnepaTypbl kamepbl AT: A | ( TONbKO € YCTaHOBMEHHBIMW NapameTpamy Lyna)
JTOT NapameTp NoMoraeT yCTaHOBUTb Ha CKOMbKO rpajycoB TemMnepaTypa kaMepbl [JOMKHA NPEBbILLATh YCTAHOBIEHHYIO

TemnepaTypy Lyna. A 3Ta (yHKLMS aBTOMATUYECKN PETYNIMPYETCA NPOrpamMMoii U 0CTaeTcsl NOCTOAHHOMN Ha
NPOTSHKEHUW BCETO LKA BbiNeYkU. YCTaHOBUTb U3 NonoxeHust 0 Ha Aucnnee « Temneparypa» v HaxaTb Ha KHOMKY

ﬂ [ANs noaTBepXAeHVs KomaHabl. CumBon AT HauyHeT Muratb. YCTaHOBUTB Xenaemylo TeMmnepaTypy v NoATBEpAnTb

C NMOMOLLIbIO KHOMKN ﬂ

BBecTn B namaTb BCE YCTAHOBKU HAaXaTUeM KHOMKU Ha MpOTsKEHWUN 3 CEKYHA,.

B aTOM crnyyae Bce napameTpbl BbINEYKM ycTaHoBMeHbI. HaxaTb Ha kHonky Start Stop Ans 3anycka nporpammbl. Mevb
HayHeT CBOW LMK BbiNeyku oT a3kl NpeaBapuTenbHoro Harpesa ( cM. cTp.10) 3aBepLueHune aTon dasbl GyneT
[IeMOHCTPMPOBATL 3BYKOBOW CUTHAM 1 MUraTk flamna BHYTpU kamepbl. OTKpbITb ABEPb U MOMECTUTb U3AeNus B
XapoyHyto kamepy . [locne Toro kak 3akpoeTe ABepb, HAYHETCs 3a/aHHbIN LMK BbiNeYku. BO3MOXHO OCTaHOBUTbL LIMKI

BbINEYKM paHblUe OKOHYaHUS NporpaMmmbl , HAXXMMas Ha KHOMKY

Bo Bpems Lmkna BbineYky BO3MOXHO B NGO MOMEHT ( 3a UcknioyeHnem dasbl NpeaBapuTENbLHOIO Harpesa)

V3MEHATb YCTaHOBMEHHbIE NapameTpbl. Haxnumaem Ha knaBuL ﬂ v perynupyem Heobxoaumyto Temnepar

MOMOLLIbIO KHOMOK «+» U «-» NOATBE] aa_knasuiewn . Moaundwmkauum npounsow HemeaneHHo.

e lMopsAgok ycTaHOBKU MHAMBUAYaNbHOW NporpaMmbl

e [leun Serie BestFor umetotr 60 nporpaMm Bbineyku, caenaHHble No creuuanbHoMy 3akasy notpeburenen.
WmetoT B Hannumm 5 Step das, kaxxgas U3 KOTOpbIX BKIOYaET : BpeMsi, TemnepaTtypy, knumat. Havano uukna
BbiNeyku ByaeT Npon3BOANTLCS MOCNEenoBaTeNbHO, AENS NPOrpaMMy MOMHOW BbINEYKW B HYXHON dase.

Kak coxpaHaTb nporpaMmbi:

HaxaTb Ha KHOMKM “+” 1 “=" c HOMEPOM MpOorpammbl, KOTOPY XOTUTE YCTaHOBUTb.

HaxaTb Ha knaBuLy &

Eriter
MoaTBepanTe KOMaHAy KnaBuLEn . Tenepb yCTaHOBUM (hasbl MPOrpamMbl BbINEYKW: HAXUMAEM Ha KnaBuLLy
, 3aropuTcsi namnoyka « Step 1» , koTopasi ykasblBaeT napameTpbl BbINEYKW Ha4YanbHoi asbl NporpaMmmbl. YCTaHOBUM

KaXablii NapameTp , NOATBEPXKAAsA KHOMKOW & (cM py4Hoe ynpaBsneHue)

e Y106bI NEpeiiTv OT 0aHOM hasbl K ApYroi, BOCNONb3yeMcs KrnaBuLueii §

(=
e [locne ycraHoBKku HeobxoaMMbIX a3 (Makc. 5) coxpaHMM NporpaMMmy HaxaTuem Krnasuiim B TeyeHun 3
ceKyHa,.
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BeinonHeHue nHAMBMAYanLHON NporpaMmb!

. Haxumaem Ha knasuiy 1 CMOMOLLIbIO KHOMOK «+» U «=« BbibMpaem Heobxoammyto nporpammy. MNoarsepxaaem

BbI6Op KnaBuLLei E [anbHellee gefCTBME BbINOMHSAEM KnaBuLLEn | Ans 3anycka nporpammbl Bbineyku. Bo
BPEMsi NPOU3BEAEeHNs NPOorpaMMbl NapameTpbl BbiNeykn He ByayT N3MeHATLCS. BO3MOXHO OCTaHOBUTbL LIMKN

BbINEYKN paHbLUe OKOHYaHUs NporpaMmmbl HaXXaTMeM Ha Knasuwly

[ins BbIXOA@ U3 NPOrpaMMbl HAXKMEM Ha KrnaBuLLy . BepHeMcsi B OCHOBHOE MEHI0 NaHenu ynpasneHus.

MoaroToBuUTensbHas nporpaMma

Ha anekTpoHHOI naHenu neyein BestFor yctaHoBneHbl 12 noaroToBUTENBHOM NPOrpaMMbl BbiNeyku, NpeaHa3HavyeHHble Ans
NPUrOTOBNEHUS Pa3NUYHBIX TUMOB NPOAYKTOB. STy NporpamMMy MOXHO NPOU3BECTM criefytowmm obpasom:

e Haxumaem Ha KHOMKy E 1 Bbl6YpaeM HEOGXOAVMYIO MPOrPaMMy BbIMEYKM C MOMOLLLIO KIaBULLIN «+» U «-«.
MopTBepxaaem BbIGOP C NOMOLLBIO KNaBULLIN .

. BbI6QpMTe CTEeneHb Kenaemoi BbiNeykn YBE/IMYMBAA NN YMEHbLIAA C NOMOLbK KHOMOK + U -, B Te4eHne paﬁoqero pexunma
NPOrpammbl, NaPamMeTp BbIMEYKM MUTAOLLNIA:

Ecnmn NPUroToBAEHNE KOHTPOINPYeTCA BpemeHem

ﬁ Ecan npurotoBaeHune KOHTPOAUPYETCA UCKAKOUUTENBHO LLYNOM.

L4 Haxvmaem Ha KHOMKY E ANA NOATBEPXKAEHUSA U3MEHEHUA BpPEeMEHU BbINeYku. BblLLIeyKa:iaHHaﬂ yCTaHOBKa
OyneT AeiicTBOBaTh TOMNbKO AN MOCreyoLLero Uykna Bbineyku. [Ans okoH4YaTenbHon paboTbl UBMEHEHUS B

nporpamme , HaxaTb Ha KHOMKY
aKyCTUHYECKMM CUTHanoMm.

B TeyeHun 3 cekyHa. Mponcxoaaiume nameHenns ByayT conpoBoXaaTbLCs

e [Ins BbINOMHEHVS NPOrpaMMbl HaXaTb Ha KnaBuLLy E Bo Bpemsi BbINOMHEHWs NporpaMMbl, MapaMeTpbl BbINeYku
He 6yayT U3MEeHATLCS. BO3MOXHO OCTAHOBUTL LK BbINEYKW PaHbLLIE OKOHYAHWS MPOrPaMMbl , MPOCTLIM HaXaTUem

Ha KHOMKY 3

. [ns BbIXOAA M3 MEHIO, HAXMMaeM Ha KHOMKY E BepHemcsi B OCHOBHOE MeHI0 MaHenm ynpasrneHus.

CriefytoLwnii nepeymcrieHbl NporpamMmbl BKIKOYEHa B 9MEKTPOHHbIN MaHemb AYXOBKM.
BbINonHWTe NpoLieaypoii Bbille YTOGbl YCTOHOBUT WX:



MepeyeHb 0603Ha4YeHNsA CUMBOOB peLenTypbl:

YkasaHvie Ans oNnTMManbHON BbINEYKn

‘ MepemeHHbIN NokasaTenb B Te4eHWe paboyero pexvma CornacoBaHHbI C  MPOrpaMMON.

Peuenmsi Serie Bistrot mod.1065/665/465:

1 Xne6 nonycabpukaT 3aMOPOXEHHbIN

(a,]
[: HeobxoanmMo nomMecTuTb B NeYb 3aMOPOXEHHbIN NPOAYKT.

‘ YBENuUUTL NapameTp BpeMeHV B MUHYTax UCXodsi U3 obbema , Beca v Tuna npoaykTa.

e [lomectuTb Ha NepcopupoBaHHbIV NPoTNBEHb 40x60
e baToHbl NOMECTUTb Ha pudneHbIn NpoTMBeHb 40x60

2 Xneb6 cbipou

YBenuuuTb napameTp BpeMeHU B MUHYTaX UCXOASA U3 pa3mepa, Beca W Tuna npoaykTa.

‘ MomecTnTb Ha NepopMPOBaHHLIN NPOTUBEHL 40X60

3 Muuua HeanonuraHckas
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BctaButh NnuTy nepep 3anyckom NpeaBapuUTENbHOTO HarpeBa , NOMECTUThL YXKe NpUnpaBneHHbIe NULLb!

C NOMOLLIbIO CneumanbHON NonaTkv B Nevb.

‘ Bbineyka Ha nnuTe BLINOMHAETCS CUCTEMOW BYIIKaH.

YBenuuuTb NnapameTp BPEMEHU B MUHYyTaXx, B 3aBUCUMOCTU OT XeraeMon CTEMEHUN BbIMEYKU.

4 MopuuoHHas nuuua

OMecTUTb 3anpaBrieHHOe TecTo noMuaopamu. 3a 8 MUHYT [0 OKOHYaHUsI BbiNeyku o6aBuUTb

Mouuapenny 1 apyrue Ha Baww Bkyc npunpasbl. MMpoTUBEHb 3anpaBnsTh 3KCTPa HaTypanbHbIM ONIMBKOBLIM MacrioMm.

MomMecTnTb NpoAYKT Ha rmaakuii npoTueeHb 40x60.

‘ YBenmuutb napameTp BpeMeHu B MUHYyTax, B 3aBUCUMOCTU OT Xenaemon CTeneHu BbiNeyku.

5 KpyaccaH 3aMopoXeHHbI.

@unﬂ 3TOro peLenTa KpyaccaHbl He PasMOpaXu1BaloT.

- MNomecTutb 12 KpyaccaHoB Ha NepdOpMPOBaHHbLIN TeIOHOBLIN NPOoTMBEeHL 40Xx60

‘ YBenuunTb NnapameTp BPEMEHM B MVMHYTax B 3aBUCUMOCTM OT >XENaeMol CTEeNeHW BbINeyku.
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6 MeyeHbe

‘ YBenuuutb napameTp BpeMeHU B MUHYTax Ha OCHOBE pasmepa U TOMLWWHbI NeYeHbs.

- NMomecTuTb Ha NepdopnpoBaHHbIA TednoHOBbIM NPoTUBEHb 40X60

7 Kekc

HanonHnTb dhopMbl NpeaBapuTEnbHO CMa3aHHbIe Macriom Ha ¥ OT eMKOCTU.

- MomecTuTb Ha NeptopMPOBaHHLIA TedrOHOBLI NPoTUBEHL 40x60

‘ YBenuuute NnapameTp BPEeMEHN B MUHYTaX MO XenaHuio.

8 Vol au vent 3amopoxeHHble

[ns atoro peuenta Vol au vent MCNONb3ylOT 3aMOPOXEHHbIE.

- NMomecTutb Ha NepdopupoBaHHbI TENOHOBLIN NpoTUBEHb 40x60

‘ YBenu4nTb NnapameTp BpeMeHW B MUHYTax Ha Base xxenaemoii cTenenmn Bbineyku.

9 MeuyeHbIV kapTodbens

l MpuroToBuTk 2,5 Kr kapTOhens ANA OQHOTO NPOTUBHS.

- MNomecTuTtb Ha rmagkuin Npsimon npoTuBeHb 40x60

‘ YBenuuuTb NnapameTp BpEMEHU B MUHYTax B 3aBUCMMOCTU OT XeNaeMoW CTENeHN BbINeYKu.

10 XKapkoe

Mepen npensapuTenbHbIM HarpeBoM M3BMeYb LM U3 Neyn. Bo Bpems npeaBaputenbHOro Harpesa
MOMECTUTb Xapkoe C LUYNoM B CepALEeBUHe Ha pelleTky W rnagkuii NpoTvMBeHb Ans cbopa xupa Bo
BpeMsi NpUroToBneHus.

- Vicnonb3oBathb peLueTKy 1 rnagkuii npotuBeHb 60x40

‘ YBenuunTb napameTp TemnepaTypbl B CEPALIEBMHE HA OCHOBE JKenaeMoii FOTOBHOCTW.

1 Kypuua

Mcnonb3oBaTh TOMBKO COMb U CNELMM AN MPUNPABKY Ky U pa3MecTUTb Ha rmajkuil NpoTUBeHb Ans
c6opa xwvpa BO BpeMsi BbiNeyku.
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- PeweTka N.8 kypbl GN 1/1 1 npoTtvBeHb rmagkuin 60x40
- Ana Mop.1065 3arpyska Makc.N3 peweTkun N.8 kypbl

- ina Mop.665 3arpyaka Makc.N2 pewetkm N.8kypbl

- ina Mop.465 3arpyaka Makc.N1peweTtku N.8kypbl

‘ YBenuunTb TemMnepaTypy B cepaLeBUHE HAa OCHOBE >KeraemMon BbiNeyku.

MpegHa3HayeHo ANst NPUrOTOBMIEHUS OBOLLEN U APYrvX MPOAYKTOB Ha napy.

- Wicnonb3oBatk NpoT1BeHb NepchopupoBaHHbIn 60x40

‘ YBenuunTb napameTp BpEMEHN B MUHYTax Ha OCHOBE XXENaeMoW CTeneHn NPUroTOBMEHUs .

Peuenmsbi Gourmet mod.1011/ 511:

1. Puc Ha napy

Ona 1kr. Puca 1,5 nuTtpa Boapl. B Tako NnponopLiMm MOXHO roTOBUTL PasHbIe TUMbI NacTbl U3
TBEp/bIX COPTOB NiUeHNLbl. MEHATL NapaMeTp BPEMEHN B MUHYTaX Mo XenaHuio.

MomecTtnTb Ha npoTvBeHb GN1/ 1 H60

‘ YBenuunTb NnapameTp BPEMEHU B MMHYTax B 3aBUCMMOCTM OT >KerlaeMOoW CTEMEHN NPUroTOBIEHNS.

2. Poct6ud

Mepea npeasapuTenbHLIM HAarpeBOM U3BIeYb LN U3 neun. Bo Bpems npeasapuTensHoro Harpesa
NOMECTUTb POCTOUG C LLYNOM B CEPALIEBUHE Ha peLleTky W rmafkui npoTvBeHb Ans cbopa kupa Bo Bpems
NPUroTOBMEHNS.

- Mcnonb3osaTb pewwetky GN1 /1 H 40

‘ YBenuuutb napameTp TemnepaTtypbl B CepALEeBUHE Ha OCHOBE Xenaemow CTeneHu roTOBHOCTM.

3. XKapkoe

Mepen npeaBapuTenbHLIM HAarpeBOM U3BIeYb LN U3 neyn. Bo Bpemsi npeABapuTensLHOro Harpesa
MOMECTUTb JKapKoe C LLYMOM B CEpALIEBMHE Ha PeLLeTKy W rMafkui NPoTUBEHb Ans c6opa Xupa BO BpeMsi
BbINEYKM.

- Wcnonb3osaTb peweTky GN 1/ 1 H40

‘ YBenuunTb NnapameTp TeMnepaTypbl B cepaLeBMHE Ha OCHOBE XXeraemMon CTeneHu NpUroToBIEHNS.

4. 3aneyeHas pblba

Mepen npeasapuTenbHbLIM HAarpeBOM M3BMeYb Lyn 13 neyn . MoMecTTb 1 BCTaBUTh LN B CEpALEBUHY
pbIGbI

- Wcnonb3oBaTb npoTtuBeHb GN 1/ 1 H40
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‘ YBENu4UTL NapameTp TemMnepaTypbl B CepALEBUHE HA OCHOBE XXENaeMoi CTeneHn roTOBHOCTH.

5. Mpunb

[na onTuManbHOM rOTOBHOCTU:

- [oBagmHa: 40 ¢ KpoBbHo, - 45 cpefiHel roTOBHOCTU, -50 XOPOLLIO NPOXapeHoe.
- CsuHuHa: 60/65 onTumanbHasi FOTOBHOCTb

- Pbi6a: 60/65 onTuMarnbHas roToBHOCTb

- Wcnonb3oBaTtb nuactpy rpunb GN1/1

‘ YBenuuMTb NnapameTp TemnepaTypbl B CepALEeBUHE Ha OCHOBE Xenaemoii CTeneHn roTOBHOCTU

6. Kypbi

Mcnonb3oBaTh TOMbKO COfb M Creuuy ANsi NPUNpaBku Kyp 1 pacrnonoXuTb Ha NPOTUBHE rMaakoM Ans
c6opa upa BO BpeMs BbINEYKy.

- punb N.8 kypbl GN 1/ 1 rnagkuit npotveeHs GN1/ 1 H40
- [na Mop.1011 3arpyska Makc. N.3 rpunb N.8 Kypbl

- [na Mop.511 3arpy3ka Makc. N.2 rpunb N.8 kypbl

‘ YBenuunTb napameTp TemnepaTypbl B cepALeBnHe Ha H6ase xxenaemMon roToBHOCTH.

7. OBolyu Ha napy

Mo aTOMy peLenTy MOXHO FOTOBWUTb pasHble OBOLLM OAMHAKOBOM KOHCUCTEHLMM ( Hanp.: kapTodenb,
MOpKOBb, LBETHas! KanycTa, 6pokkonu)

- Mcnonb3osath NepdoprpoBaHHbIi npotneeHs GN 1/1 H40

‘ YBENu4UTL NapameTp BpeMeH! B MUHyTax Ha Gase enaemow roToBHOCTU.

8. KapTtodens dpu

I MomecTnTb KapTOdernb He PasMOPOXKEHHbIN
- Bauvok rpunb anst opu GN1/ 1

9. KapTodenb xapeHbin

FoTOBWTbL 2Kr KapTodhensi Ha 1 NpPoTMBEHb

- Mcnonb3oBaTb npoTuBeHb TedpnoHosbit GN 1 /1 H20

‘ YBenuuntb napameTp BpeMeHu B MUHYyTax no Kenaemomn CTeneHu roTOBHOCTH.

10. 3aMopoXeHHbI KpyaccaHT
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[lns aToro peuenTa KpyaccaH He pa3mopaxusatoT. Ha oguH NnpoTuBeHb UaeT 8 kpyaccaHoB.

- MpoTnBerb TednoHoseli GN 1/1H 20

‘ YBenuuuTb napameTp BPEMEHU B MUHYTax B 3aBUCMMOCTU OT XKENaeMoW CTeneHW BbiNeyku.

1. Xne6 3amopoxeHHbIN nonydabpukar

‘ YBenuuuts napameTp BpeMEHN B MUHYTaxX B 3aBUCUMOCTM OT pa3mepa, Beca W Tvna npoaykTa.

- MpotuBeHb TednoHosbln GN1/ 1 H20 .

‘ YBEnuuMTL NapameTp BpEMEHM B MUHYTax Ha 6a3e kenaemoii CTeneHn roToBHOCTU.

12. PereHupauus

‘ Wcnonb3oBaTtb pexXumMm BpemMeHU B 3aBUCUMOCTU OT NPOAYKTOB . KOTOPbIE XenaeTe Npou3BoauTb.

NPOrPAMM “COOL”- “PUMP” — “LAVAGGIO”

Ycnosus « MNporpammel» 3MEKTPOHHOW NaHenwu, NPeAcTaBnsalT TpU HeusmeHsiowme nporpaMmmbl. OHKM 3aHeCEHbI B
namsaTb NaHenu ynpaeneHnst U He3aBUCUMbI OT 60 UMEIOLLMXCSA B HANMUYMK NEPCOHanbHbIX Monb3oBaTenem.

e Tporpamma « COOL» [laeT BO3MOXHOCTb OXMNaanTb NeYb 3a KOPOTKOE BPEMS], 3a[eiCTBYs TONbKO
BEHTUMATOP AaXe NPU OTKPLITON ABEPU.

e [porpamma « PUMP» BbinonHsieT HanornHeHue HacocoB 1 Tpyb arperata O4MCTKU neyu.

e [porpamma « Lavaggio» Coctout us LAV1- LAV2- LAV3. ons mMoiikm npeaycMoTpeHo 3 Noanporpammbl
(AenukaTHas, HopmarnbHas, UHTEHCUBHAS) NPOU3BOAMMAS B 3aBUCUMOCTM OT TpeboBaHuS.

[1ns BLINONHEHWST OAHOM M3 3TUX MPOrpaMM CriefynTe CrieaytoLLen UHCTPYKLMM:

. Haxvmaem Ha knasuwy & ANd Ha4yana ycTaHOBKM NporpaMmmbl.

. CKonb3uM Mo KHOMKe “~* Noka He BbICBETUTCS TOMbKO YTO onucaHHasi nporpamMma. Beibupaem Heobxoammyto

(=
MPOTPaMMy 1 NOATBEPXKAAEM C MOMOLLIO KHOMKY .

e  Haxumaem Ha kHoMky L NS BBINONHEHWSA 3TOW NporpaMMel, kKak Anst ycrnosuii nporpammel (ctp.10)

XapakTepucTvka NporpaMmbi B UCMOSTHEHUY - TpeABapuTenbHbIN HarpeB U NPoAokeHUe BbINeYku:

Koraa 6yneT 3anyLeHa nobas nporpamMmma BbINEYKU: pyyHas, HAMBKUAYanbHas Ans nons3oBaTens unm
npeaBapuTenbHas HadHeTcs dhasa npeABapuTENbLHOrO HarpeBa, Ha NaHenu ynpasrneHust Ha Aucnee «Temnepartypa»
nosisutcst Hagnueb « PRE» 2, 3Ta ¢hasa HarpeBaeT neyb Ha 30 rpagycos Bbille naeanbHoW TemnepaTtypbl Ans
BbINEKaHWSI U3Lenuii, Anst Toro 4Tobbl NoaAepXuBaTL HeoBXoaMMYyto TemMnepaTypy. Npu OTKPbLITOW ABepU . B koHUe
37Ol hasbl namna B NeYn Ha4yHeT Murathb, 1 GyaeT ConpBOXAATLCS aKyCTUHECKUM curHanoMm. MNocne aToro nometllaem
n3fenus B neYb, 3akpbiBaeM ABEPb M NPOrpaMma HayHeT CBOW LIMKIT BbINEYKY.
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Koraa umkn Bbineyky 3aBeplueH, GyaeT usnaBaTbCst 3BYyKOBOW CUrHan, npeanaras npofosikeHne Bbineyku. Cumeon
BPEMEHU MUTaeT, AEMOHCTPUPYS OBpaTHbIN CYET 40 TeX Mop, MPOLIECC BbiMeYKMU, CIN 3TO HeobxoauMo. [eiicTByem

KHOMKO# + [10 HEOBXOANUMON TEMNEPATYPbI, HAXUMAEM Ha kriasuiy il Ans 3anycka Beineuki. ECM He npeanaraeTcs

npoaormkeHne B Te4eHne 2 MUWHYT, NeYb 3aKaH4MBaET LUK BbINEYKN.

. JlamMnibl u OKOH4YaHUe bINeYyKu:

Mpu 3anycke Kaxaoi NPOrpamMbl BbIMEYKM, Nammbl BHYTPU Kamepbl 3aXWUraloTCs 1 OCTalOTCS BKMIOYEHHbIMU A0
OKOHYaHMWs Lmkna Bbineykn. Korga nedb npekpatut paboTy, 3axreTcsi namna v nosiBUTCA 3BYKOBOW curHanm, nocne
4Yero ornepaTtop MOXeT U3BrekaTb U3nenusa n3 neyvn.

e 3adepxaHHbll 3anyck:
B03MOXHO, OCYLLECTBMATH MPOrpaMMy BbINEYKV B 384aHHOM BPEMEHW, YCTAHOBIEHHOE ONepaTopoM CreAyoLWmUM
obpasom.

. Mpw 3anycke 3neKTPOHHON NaHenu, NpobexaTb Mo KHOMKe + Moka Ha MEHI0 He MOSIBUTCS « 3agepxaHHblit
3anyck» Ha gucnnee HabnogeHUA NPorpamMmMbl BbINEYKH.

e CumBon « Bpemsi» Ha gucnnee 3amuraeT (1). YcTaHOBUTb HEOGXOAMMOE BpeMs ANsi BbIMOSIHEHWUS NPOrpaMMbl.
MoaTBepANTL YCTAHOBKY KHOMKOM
e Ha gucnnee nporpamm (4) nosiButcs Haagnuck « Mpor » 3anyctuTe Heobxoanumyto nporpaMMi BbINeYku Ans

3afiepxaHHOro 3anycka C MOMOLLbI0 KHOMOK “+” 1 “-“. [oaTBepAnTb YCTaHOBKY KnaBuLlen

. Meyb HaxoanTcs B nonoxeHun Stand-By, ato noaTBepXxgaeTcs ceeTawmMMcs MHAMKaTOpOME

B aTom cnyvae neyb NpucTynaeT K 3anycky aBTOMaTU4eCKWU YCTaHOBIEHHOW NporpamMbl Bbineyku. 3agepxaHHbii
3anyck MOXHO OCTaHOBUTb B 1060 MOMEHT, BKITHOUMB BHOBb 3IIEKTPOHHYIO NaHerb U3 noroxeHus Stand-By.

Skcnopm \ UMnopm 3anoMHeHHbIX NpPo2pamMM:

Meun cepun BestFor No3BoONSAIOT 3KCNOPT 3aMOMHEHHbLIX NPOrPaMM W MMMOPT HOBbLIX MPOrpaMM Yepes cpeacTsa
BHELWHEro XpaHeHus namat, Tvn knwouva (dnew-kapTtel) USB. Cesase USB ¢ neubio ocyulectBnsetca  nytem
cneuumanbHOro oTeepcTusi, npurogHoro Anst USB, nomelyeHHon Ha o6oOpoTHON CTOpoHe camoi neun. MNpu KOHHekTe,
SMEKTPOHHbIA  KOHTPONb NPU3HAET NepUdEPUAHOE YCTPOMCTBO aBTOMATWYeCKW W NpucBavMBaeT Keanudukaumo
cneumansHbIM MeHio ynpaeneHus. [pu OUCKOHHEKTE, MEHI0 ynpaBneHue OTKMYeHo. HoBble npeanocTaBneHHble
nporpaMmbl 6yAyT AOCTYNHbI Ha caiTe: http://www.bestfor.it.

Cnoco6 ynpaesneHusi npednocmaenieHHbLIMU po2paMmamu:

C kntoyom USB NpucoeamnHEHHBIN, HaXMWUTE Ha KnaBuLly . B HopmanbHoM MeHio, fobaBnsieTcs MeHio YnpaBneHue
3anporpaMMmpoBaHo. PYHKLUMOHANBHO OTGOPLI B MEHIO OCTaHYTCSt MPEXHUMU.

[ina BxoAa B MeHI0 ynpasneHus, BbibepeTe COOTBETCTBYIOLLYIO MO3NLMIO N HAXKMUTE Ha KnaBuLly . Cnepaytowume
nosnLMM OTKIIOYEHbI B CRy4ae, eCni B napameTpax neyn Bamm 6bin akTMBU3MpoBaH BbiGop “3abnokupoBaHHbIe
Mporpammel”.

MeHio TaKk CTPYKTYpypOBaHo:

*OTMEHWUTb = no3BonsieT OTMEHWTb MPEXHIO NporpaMMy, 3anOMHEHHYI0 MeYblo paHHee. [insi Bxofa B onuuu,

neincTeyiiTe KJ'IaBMUJeVI. MpocmatpuBas Cnv1cok 3anporpaMmMm1poBaHHOro (aucnneii "Temnepatypa" nofckaxet

Hapnuchb "YaanuTb"),BbiGepeTe NporpamMmmy, KOTOPYIO HYXHO OTMEHWUTbL NYTEM KNaBuw “+” unu “-“, ogHaxabl

MO3NLIMOHNPOBAaHHbIE Ha BLIOPaHHO NporpamMmme, HaXMUTE 1 yAepXuBaiiTe B Te4eHNe 3 CeKyHA Ha Knasuwly
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Takum obpasom nporpamma yfaneHa. Aucnnen genaeTt Haanucb BUAUMON “******” B TeyeHne 3Toi onepaumn. Tak xe
ycrioBve 3Toi onepauuu 6yaeT NOATBEPXKAEHO aKyCTUHECKUM cUrHanom. MoBTOPsiTL Ty e onepaumio Ans Bcex

nporpamMmm, KoTopble He06X0AVMbI OTMEHSATh. YTOGbI BBIATY M3 MeHI0 "OTMEeHUTBL" HaXMUTE Ha KraBuLly

YnaepxwvBas B TedeHne 3 cekyHz knasuily MM, npepbiBaeTcsa onepauysi, nosyyas dnekTPOHHbIA KOHTPOMb B OCHOBHOWM
BU3yanusauum (CMoTpu cTp. 7).

. BBECTWU= nosBonsieT vMnopT1poBaTh B Neyu BCe NpearnocTaBneHHble NpUCyTCTBYIOLME NporpaMmbl Ha krtode USB.
Y chaiinos 6yaet pacwmpenve .ppf, 1 oHu 6yayT BHyTpu nankn “BESTFOR”. MaMsiTb 3NeKTPOHHOIO KOHTPOSS

no3BosAeT 3anoMHUTL Ao 60 nporpamm. Beibepete dyHkumio "BBECTU", HaxmuTe Ha knaeuiy . n Bce
NPUCYTCTBYIOLME NPOrPaMMbl B KNtoumnke ByayT 3anOMHEHb! B ey nocnefoBaTesibHo, B KOHLE YXe CyLLeCTBYIOLMX
nporpamm. [iucnnen aenaeTt HaaNMCb BUAMMOW “******” B TeyeHne Bcel onepauun. Tak xe ycnosue 3Tol onepawum
ByneT NnoaTBEPXKAEHO aKyCTUYECKUM CUTHAIIOM.

*HoBble npeanocTasneHHble NnporpaMmel ByayT 4OCTYnHb! Ha canTe: http://lwww.bestfor.it. PasrpyxxeHHble nporpammbl
[orkHbI 6yayT BbITb 3aNOMHEHHbIMK B Narnkv npegonpeaeneHHom “Bestfor” BHYTpu kntounka.

-CoobLyeHre “Owmnbka” npeacrasnsieT cebe ocyLlecTBMNEHVE onepauuio B criyyae 4OCTyna, OMBMBLIEMCS B KITIOYNK
USB.

-CoobLeHve “Pann” npeacraBnsieT cebe He 3aKOHHYI0 NporpaMmy B Crlyyae oMBoYHbIX pasmMepoB daina unm B
crnyyae HenuueH3NoHHoro danna.

Cnocob ynpaBneHusi NnepcoHan“3vpoBaHHLIMU NporpaMmmamm:

C kntounkom USB, HaxumaTb Ha knasuiy . B HopmanbHoe MeHio, 06aBnseTcs MeHo YnpaBneHue
3anporpaMMupoBaHo. PyHKLMM OCTaKoLLEerocs BbIGopa MEeHI0 OCTaHyTCs MPEXHUMM.

YT06bI BKNIOUUTE MeHIO YNpaBrneHue 3anporpaMMuMpoBaHo, BbibepeTe (yHKLMIO U HAXMWUTE Ha KnaBuLLy
CrepytoLye No3nLmmM OTKIIOYEHbI B CNyYae, eCnn B napameTpax neyv Bamu 6bin akTMBU3NPOBaH BbIGOp
“3abnokupoBaHHble [Mporpammel”.

*OTMEHWUTb = no3BonseT 0TMEHNTL NPEXHIO NPorpaMMy, 3anoMHEHHYI0 Neyblo paHHee. [ins BXoda B Onumm,

[ENCTBYWTE KnaBuLLen
Hagnucek "YaanuTb"),BeibepeTe nporpamMmy, KOTOPYH HY)XHO OTMEHUTb MyTEM KnaBuwl “+” unu

MpocmaTtpuBasi cnvcok 3anporpamMM1poBaHHoOro (aucnneit "TemnepaTypa" nogckaxeT
“-*, ogHaxabl

NO3ULMOHNPOBaHHbIE Ha BbIGpaHHO NporpamMMe, HaXXMUTE U YAepXuUBaliTe B Te4eHWe 3 CeKyHA Ha KnasuLly
Takum o6pasom nporpamma yaaneHa. [iucnnen genaet Hagnuck BUAUMON “******” B TeyeHne 3Toi onepaumn. Tak xe
yCrioBue aToii onepauuu 6yneT NOATBEPXKAEHO aKyCTUYECKUM CUrHaAnNoM. MoBTOPATL Ty e onepauuio Ans BCex

nporpamm, KoTopble Heo6X0AVMbI OTMEHSATb. YTOGbI BBIATM M3 MeHI0 "OTMEeHUTL" HaXXMUTE Ha KnaBuLly

YaepxuBasi B TedeHve 3 CeKyHA KnasuLly , IpepbIBaeTCs onepaumsi, Nony4as SMEeKTPOHHbIN KOHTPOIb B OCHOBHO
BM3yanusauuu (CMoTpu cTp. 7).

*BBECTW= nossonset MnNopT1poBaTh B NeYu BCe NEPCOHANN3NPOBAHHBLIE NPUCYTCTBYIOLLIME NPOrPaMMbl Ha Knove
USB. Y daiinos gonxHo 6ygeT 6biTb UMA MakcuMyma 6 CMMBOIOB, C paclumpeHnem. upf u oHu ByayT BHYTPU nanku

“BESTFOR”. BbibepeTe cyHkumio "BBECTU" nocpeactsoM knasuLLm , BKIIOYEHbI 1Ba NMOAMEHIO:

*» BKNNIOYNTb BCE = paspeluaeT Bko4aTb B CMUCKA CYLLECTBYIOLME NPOrPaMMbl B NEYU C TEMU, KoTopble Bbinu
MMnopTMpoBaHbl 13 krtoda USB.
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e B XBOCTE = 370T BLIGOp CTABUT «B XBOCTE» NPOrpamMMbl, UMNOPTUPOBaHHbIE B CyLLECTBOBABLUVE paHee Apyrve B
neun. MNporpammbl ¢ TeM e UMeHeM ByayT BKIIOYEeHb! B CTINCOK.

[vcnneit genaeT HaANMCb BUAMMOWM “******” B TeyeHue Bcelt onepaummn. Tak e ycnosue atoi onepauuv byaet
NOATBEPXAEHO aKyCTUYECKUM CUTHASIOM.

*[NEPEMELLEHME= no3sonseT akcnopTuposaTtk NporpaMmel neyn B kntove USB. Beibop dyHKUmMm ocyliecTenseTca

KnaBuLue [_" BKITIOYEHbI Ba NOAMEHIO:

*BCE = 3KCnopTupyeT BCe NepCcoHan1anpoBaHHble CyLLEecTBYIOLME NPorpamMMbl B Meyn BHYTPU KIoua,
BKIIIOYEHHbIE B CMIUCKE C TEM XXE UMEHEM B Cry4ae HeoBXoAMMOCTU OH NPEACTaBUN NPOrpamMmMbl B CAMOM KITHOUMKE.

.OTBOP= nossonsietT oTo6paTb NporpaMmbl, KOTOpPbIE XOTAT OblTb 3KCMOPTUPOBaHHbIMK. [INa BxoAa B onuumu,

[eicTBynTe KnaBuLlewn . MpocmaTpuBas cnncok 3anporpaMmmmMpoBaHHoro (gucnnen "Temnepatypa” noackaxeT

Hagnuck "CoxpaHuTb"),BbibepeTe Nporpammy, KOTOPYIO HYXXHO OTMEHWUTb MYTeM KnaBuwl “+” unu “-“, ogHaxabl

NO3ULIMOHMPOBaHHbIE Ha BbIGPAHHO NPOrpaMme, HaXXMUTE U yAepXuBaiTe B TeYeHWe 3 CeKyHA Ha KnaBuLLy .
Mporpamma akcnopTMpoBaHa, Taknum obpasom. [iucnnen genaet HaanMCb BUOAUMON “******” B TeyeHUe 3TOIN onepauum.
Ycnosue Takon onepauumn

. OHa Gy[eT nokasaHa Takke aKkyCTU4eCKUM curHanom. [oBTOpsATh Ty e onepauuio st BCex nporpamm,
KOTOpble HEOOXOAUMbI IKCMOPTUPOBATb.

YT06bI BBINTY 13 MEHIO "3KCMOPTMPOBAaTL" HAXMMaTb Ha KrnaBuLLy
CoobLieHue “Owmnbka” npeacTaBnsieT ocylLlecTBIieH e onepauun B criyyae AoCTyna, olwmnboyHbIM kntovom USB.

CoobLueHne “Painn” npeacTaBnsieT HE3aKoHHY0 NporpaMMy B Cryyae onGoYHbIX pasmepos dhaina unm B cnyyae
HenuUEeH3NoHHoro daiina.

o Kopabl curHanusauum\ aBapuiiHble MHAUKATOPbI
MepeyeHb oMBoK, KOTOPbIE ANEKTPOHHAs NaHerb BOCNPOU3BOAWT Ha dKpaHe B Criydae HeucrnpaeHocTu. Ecnn
n3obpaxeHa ogHa U3 3Tux oLMBOK, HEOBXOANMO 0BpaLLATLCS B TEXHUYECKOE 06CNyXMBaHWUE, 3a UCKITIOYEHeM
owmbku 009 .
ER.001= Tabnmua MOLLIHOCTU He oTBe4aeT
ER.002= ownbka nporpammMmHo-annapatHoro obecneyenus
ER.003 = curHanusaums wyna: wyn pa3beeHeH Unm KopoTkas Lerb.

ER.004= cvrHanusauusi npeABapuTenbHOMo Harpesa: neyb He Harpenach [0 YCTaHOBIIEHHOW TeMnepaTypbl B TEYEHUN
Makc. 45 (Bpemsi MakcumarnbHoe npeBapuTEnbHOro Harpesa)

ER.005= namsiTb nporpaMmmMbl He AeincTByeT
ER.006= nporpamma 3agepxaHHOro 3arnycka ycTpaHeHa nocre ycTaHOBKU

ER.007= owubku OTKMIOHYEHNS 3NEKTPO3HEPrN: BOCCTAHOBIIEHNE BbINEYKN GbIN0 HEBO3MOXHO NOCNe NpekpaLleHns
nofayn aNeKTPOSHepPruu.

ER.008= HegocTaTOK CMHXPOHHOCTM B CETU: YacToTa B CETU He CTaburibHa unu gmarpaMmma MOLLHOCTU HeucrnpasHa

ER.009= TepMuyeckuit MOTOP: KOHTAKT TEPMUYECKOro MOTOpa Ha Tabnuue MOLLHOCTV BMeLuancs.
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Kak peLuntcsi HemcnpaBHOCTb, NeYb BEPHETCS B paboumnii pexum.

e TexHuyeckoe oGcnyxuBaHue

Mpepnaraemoe 060pyAOBaHWE NEPUOANYECKM JOIMKHO KOHTPONIMPOBATLCS KBANMMULIMPOBaHHbLIM CMeLManucToM.

Meyb cHaBxeHa YyCTPOMCTBOM TEPMUYECKOTO BbIKIIOYEHMS!, MOXET apMUPOBaTLCS Takke B pyyHyto. [Ans
TEPMUYECKOrO apMMPOBaHMS (B Cly4ae OCTAHOBKM) OTBUHTUTL 3arfyLuKy ¢ 0GpaTHON CTOPOHbLI BHU3Y, CIeBa Nneyu.
B panbHeiiuem, HaxaTtb NynbCcaHT 1 apMupoBaHue GyaeT YKOMNNIEKToBaHHbIM. B cnyyae aanbHemwen ocTaHoBKM,
obpaluaTbes K KBanuhuumMpoBaHHOMY crieuuanucTy ans Gonee rnyGokoro KOHTpons.
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