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Ler com atengdo este manual pois proporcionz indicagfes importantes relativas & seguranga de instalagéo,

de uso & de manutencao do aparetho. Conservar com cuidado este manual para quaiguer ulterior consulta por parte
des vérios operadores. Em caso de transferéncia do aparelho, anexar o manual {se necessaric pedir uma nova
copia ac revendedor autorizado ou directamente & firma construtora)

» Ainstalagio, a adaptago a outro tipe de gas, a manutengio extraordindria, as operagbes de reparacio devem
ser efectuadas, conforme as instrugdes do construtor, apenas por pessoal profissionalmente qualificado

+ QO aparelho deve ser utiizado somente por pessoal formado no seu uso.

» Desactivar o aparelho em caso de avaria ou funcionamento nfio correcto Para a eventual reparacao dirigir-se
exclusivamente para um centro de assisténcia técnica autorizado pelo construtor e exigir apenas pegas de
origem.

» Estas condigdes s6 séo validas para o pais cuja sigla aparece na plaqueta dos dados do forno
O nédo respeito de quanto referido atras pode comprometer a seguranca do apareiho.

= Durante o funcionamente prestar atencio para as zonas quentes da superficie externa

O aparelho esta conforme os requisitos essencials da Direcliva Gas 90/396/CEE e esta portanto providQ de certificado
de exame CE passado por um Organismo notificado

O aparelho satisfaz as prescrigdes das seguintes normas gés:

- EN 203 + sucessivas actualizages;

- EN 437 + sucessivas actualizaches.

Para 2 instalagio devem ser respeitadas as prescricdes de seguranga contidas em:

- Normas UNICIG n 7222-7723-8723 + sucessivas aclualizagdes;

O aparelhe esta conforme os requisitos essenciais da Direcliva de Baixa Tensao 73/23/CEE e $3/68/CEE

O aparelho satisfaz as prescrigdes das seguinies normas eléctricas:

- EN B0335-1 + sucessivas actualizagles;

- ENB0335-2-42 + sucessivas aclualizaces;

- ENB0335-2-46 + sucessivas aclualizagdes;

- EN60335-2-36 + sucessivas actualizagdes

O aparelho esta conforme os requisitos essenciais da Directiva de Compatbilidade Electromagnética 8§8/336/CEE

[z rosicionanento

Cs aparelhos séo projectados para ser instalados nointerior, ndo
pedem ser usados ao ar livre e ndo podem ser exposios & chuva
i Retirar o aparelhc da embalagem, verificar que esteja integro e
colocé-lo no local de utilizagéo, prestando atengdo para ne o
colocar contra muros, divisérias, mdveis de cozinha ou
revestimentos em material inflamdvel O forno s6 pode ser
instalado sobre o cavalete especial.

Manter uma distdncia minima de 100mm das paredes ou outros
equipamentos em todos os lades. Aconsetha-se a deixar 500mm
de espago entre o lado esquerdo e a parede (Fig 1)
Posicionar o aparelho num local ventiado

Todos os matetials utilizados para a embalagem sao compativeis
com o ambiente Podem ser conservados sem perigo ou ser
queimades numa instalagdo adequadc de combustao dos
residuos
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Fig. 2

Proceder ccm o nivelamento e a reguiac@o da aitura agindo
nos pés niveladores como indicado na Fig 2

Desniveis ou inclinagdes de uma certa importancia podem
influenciar negativamente o funcionamento do forne

Retirar dos painéis externos a pelicula de protecgéo despegando-
a lentamente para evitar que fiquem vestigios de cola
Confrolar que aberturas e fissuras de aspiragdo ou de eliminagéo
do calor ndo estejam entupidas.

Verificar se a porta do forne se encerra bem e se a vedacgédo da
porta na cdmara do forno é estanque Regular as dobradicas da
porta de medo a assegurar a maxima estanguicidade do forne
durante o funcionamento

Para regular a estanquicidade da porta: desapertar o parafuso
(Ref 1); conseguida a regulagio bloguear apertando novamente
o parafuso.

Sao regulavels ambas as dobradicas superior € inferior

1%y

[

Fig 4

Presséc da dgua: max. {250KPa) 2,5 bar
O forno & predisposto com duas entradas da agua, uma para a
ligacic com agua descakeificada (Ref 1) e uma para a ligagdo
com a agua da rede (Ref 2)

Aconselha-se sempre a instajlacio de um dispositivo
descaicificador

~8 + 10°F

Antes de efectuar a ligagéo, deixar sair uma certa quantidade
de agua para limpar a conduta de eventuais residuos
ferrosos . Verificar se os filiros das electro-valvulas estéo
limpos {ver paragrafo 4.1).

Ligar a conduta "Agua” com a rede de suprimento da agua fria
especifica e interpor uma torneira de intercepgéo. Se ndo se
disper de agua descalcificada figar ambas as entradas com a
rede de suprimento

Figs

Para ligar a descarga, instalar & saida do apareiho o funil
entregue anexo que garanta uma saida livre, o tubo de descarga
deve estar sempre aberto para evitar probfemas de presséo na
camara (Fig 5)
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1.6 LIGACAO ELECTRICA"

Verificar que haja uma eficiente liga¢io 4 terra conforme as normas em vigor controfar o valer da tensfo € a
frequéncia da rede

Para a ligagdo da alimentagdo, € necessério interpor entre o aparelho e a rede um interrupter omnipolar
proporcionado a carga e posicionado de modo a serfacimente acessivel e cujos contactos tenham uma distincia
minima de aberiura de 3 mm

Celocar o interruptor geral a que sera ligada a ficha do cabo de alimentagdo na posigae 0 (zero). Mandar verificar
por pessoal profissionalmente gualificado que a secgéo dos cabos da tomada seja adequada 3 poténcia absorvida
pelo aparelho

Desaparafusar os parafuses que fixam o painel lateral esquerdo remover o painel e sucessivamente desmontar
a protecgdo da cablagem. Apanhar o esquema eléctrico

Utilizar um cabo adequadc A cargal

Inserir o cabo de alimentagao no furo do prensa-cabo que se encontra ne caixiiho,; sucessivamente fazé-lo passar
dentro do prensa-cabo na barra da cablagem prestando ateng3o para manter um cormprimente de pelo menos 60
cm do pransa-cabo ao caixilho

Liga-lo com o quadro de grampos; o quadro de grampes ¢ identificado da seguinte forma:

L1N - para as versGes monofasicas (respelitar a polaridade)
L1L2L3N = para as versdes trifasicas

Bloguear o cabo com os prensa-cabos,

Atensao de alimentagéo com a maquina em funcionamento n3o se deve afastar do valor da tensdo nominal de
+10%

C aparelho deve ser incluido num sistema equipotencial cuja eficicia deve ser verificada segundo quante referido
nas normas em vigor. Para a ligag@o ha um grampo posto no caixilho & marcado com a palavra "equipotencial”.
Tendo o cuidado de guardar o esquema eléctrico no envelope na suporte da cabiagem para eventuais manutengdes
futuras, esperar para voltar a posiclonar a protecgao e ac voltar a montar o painet lateral até nfio se ter concluido
também a ligagdo ao gas do aparelho

CATKAT | GASIGAZ] Gao | Gal | G2e | G2b
ZH3+ Bar |30 | 37 | 20 T
[ Bombar |28 | a7 | 28 1 25 |FR
IZE+3+ Bmbar | 28 | 37 | 20 | 25 |BE
I2526/0 | Prbar | 30| 30 | 20 DK
CE 2001 333, Pmbar | 28 | 37 | 20 ES
TIPOITYPE XK Prmbar | 28 | 37 | 20 IE
MOD WASEP | Pmbar | 30 | 30 75 |[NL
HoH3r Pmbar | 30 | 37 | 20 BT
IMAT llzHa+ Pbar | 28 | 37 | 20 GE
N2 ELLSB@P| Pmbar | 50 | 50 | 30 | 20 IDE
T onkw 6D P mbar | 2830 | 37 GR
G30631 GZD |Ga5[Izhs8P | Pmbar | 50 | 50 | 20 AT |cH
Kgth m [mhizHeeP | Pmbar | 30 | 30 | 20 SE
WZH38P | Pmbar | 30 | 30 | 20 FI
IRB/P B mbar | 30 | 30 NG
. Fig 8
Vac kKW IPX 5 Hz Made in ltaly

G aparelhe, salve pedidos diferentes na altura da encemenda € regulado na fabrica para o funcionamento com
gas Metano (G20}

Evitar de interpor redugbes de secgdc entre o redutor & o aparelho,

Aconselha-se a montar um filtre gas a montante do regulader de press&o para garantir ¢ melhor funcionamento

1.7 LIGACAO'DO GAS =
-

PRESCRIGOES PARA A INSTALACAO
As operagdes de instalagéo, as eventuais adaptagGes a outros tipos de gas, ¢ primeiro arrangue e a eliminagio dos
inconvenientes nas instalagdes s6 podem ser realizadas por pessoal qualificado de acordo com os regulamentos
@ as narmas em vigor.
As instalagdes do gas, as ligagoes eléctricas e os locais de instalagio dos aparelhos devem estar conformes os
regulamentos e as normas em vigor. Em particular, é preciso considerar que o ar necesséario para a combustic
dos queimadores € de 2m3¥h por KWV de poténcia instalada.
Devem ser respeitadas as normas para a prevengac dos acidentes e as normas de seguranga anti-incéndio e
anti-panico nos locais abertos ao publico Durante a instalagio devem ser cumpridas e respeitadas as normas
referidas no paragrafo 1 1
Aligagic com a conex&o de alimentacao do gas pode ser realizada utilizando tubos metélicos rigidos ou flexiveis,
interpondo uma torneira de intercepgéo homologada, posta num ponio de fécil acesse, Prestar atencdo para que
0 tubo flexivel metdlico de ligagio com a conex3c de gés nao toque em partes sobreaquecidas do forno e ndo
esteja submetido a esforgos de torgio Utilizar bragadeiras de fixagdo conformes as normas de instalago

VERIFICACOES A EFECTUAR ANTES DA ]NSTALA(;AO
Conirolar na plaqueta técnica posta ne lado esquerde do forno que o aparelho tenha sido ensaiade e homologado
para o tipo de gas disponivel junto do utilizader
Verificar se os bicos montados no aparelho correspondem ao tipo de gas disponivel.
Controlar com os dados referidos na plagueta fécnica se a capacidade do redutor de pressao & suficiente para
a alimentagdo do apareftho {Fig 6)
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Ligar o aparelho com um tubc especial de seccéo interior ndo
inferior a 16 mm de didmetro para conexdes de G1/2" e para
conexoes de G3/4" de diametro ndo inferior acs 20 mm (Ref. 1
Fig.7). Prever torneiras ou comportas com um didmetro interior
ndo inferior a0 tuba de conexao indicado acima Apds a ligacio
com a rede do gas & necessdrio verificar que ndo haja fugas
das juntas e das conexbes Para isso utilizar 4gua e sab#o ou
um produto que preduz espuma especifico para a detecgdo das
perdas

\;

Fig 7

[

SUBSTITUI(}I_\O DOS BICOS
Para efectuar a ligagao com um gas diferente do indicado na placa & preciso substituir os bicos dos queimadores
da cAmara e do gerader de vapor procedendo da seguinte forma:

Fig 8 1 » Chegar ac queimador e com uma chave adequada desapertar
— o0 bico 1 a substituir (Fig 8).
s ; +  Substitui-lo pele bico correspondente ao tipo de gas
%%m i escolhido.
;;;% »  Apéds asubstiiuicio dos bicos & necessario verificar a pressio
T do yas
ADVERTENCIA! Apés cada adaptagio a um novo gas certifi-
\\\ car-se de:

- Aplicar na plaqueta dos dados um autocolante indelével com
os dados relativos & nova instalacao

- Proceder com oporiunas provas de estanguicidade do cir-
cuito do gas )
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CONTROLQ DA POTENCIA TERMICA
Em ocasido de cada intervengio de manutencfio ou adaptacdo a outro tipo de gas, & necessario efectuar uma
medi¢do da poténcia térmica nominal Esta medigio pode ser feita utlizando o métoda volumétrico com ¢
auxilio de um conta-litros & ¢e um cronématro

TIPOS DE GAS PRESSAO EM mbar.

Craparelho funciona correctamente quando as NOM. MIN MAX

pressGes permanecerem nes seguintes .

valores: GAS METANO G20 20 17 25
G.P.L. G30/31 |28-30/37|20/25{35/456

se as pressdes se colocarem fora destes valores ndo sera possivel obter o melhor funcionamento do aparelho s ¢
funcionamento definitivo Contactar ¢ Qrganismo que fornece o gas.
Depois de centrolada a presséo de ligagéo & o didmetro dos injectores dos queimadores, medir a capacidade
horéria do g4s e comparar o dado levantado com o referido na plagueta (Fig 6) E consentida uma tolerancia de
+-5%

CONTROLO DA PRESSAOQO DO GAS
Verificar se 03 bicos montados s&0 os previstos para o tipo e a presséo do gas de alimentacéo. Para a eventual
substiluicde ver o paragrafo seguinte, Quando o aparelho estiver ligade, verificar, com o aparelho aceso, a
pressfio do gas em ambas as vajvuias postas no lado esquerdo do forno que regulam respectivamente o
funcionamente do gerador de vapor e da camara de cozedurs
A presséo do gas deve ser regulada agindo da seguinte forma:

- wverificar se os bicos so 0s adeguados;

- retirar ¢ parafuso "P” (Fig 9) na tomada de medigao da
pressac na valvula,

- aplicar o mandmetro a tomada de medicéo da presséo;

- ligar o forno e acender os queimadores;

- regular a presséo do gas aos valores indicados na tabela
agindo no parafuso de 8 mm lembrando gue girando o
parafuso em sentide horario aumenta-se a presso e em
sentido anti-horario diminui-se; a pressdo em saida da valvula
para o G20 deve serde 10mbar; para o G30/G31 o parafuso
deve ser apertado a fundo;

- quando a pressao estiver correcta, desligar o forno, retirar o
mandmetro e voltar a colocar o parafuso de vedagdo
controlando que n&o haja perdas com o especial liquido para
a procura das perdas

TABELA DOS BICOS POR TIPO DE GAS Usar s6 bicos originais evitando qualquer tipo de alteragéo!

Os aparelhos devem ser instalados em locais aptos para a evacuagdo dos produtos da combustio no
respeito das normas para a sua instalagéo.
Existem os seguintes tipos de ligacao:

Fig 10

com uma cenduta natural como um cano de cahminé de
tiragem natural de segura eficiéncia para evacuar os produtos
da combustio directamente para o exterior (Fig 10)
QO prosseguimento é realizado para o exterior ou numa
chaminé por meio de uma conduta apropriada resistente a
uma temperatura de 300°C
Essa intervengio deve garantir que a evacuagio dos fumos
:I néo seja dificultada por obstrugdes e/ou pelo comprimento
excessivo do tubo de descarga (comprimento maximo 3 m )
ATENGAQ: antes de posicionar o tubc de descarga dos
fumos retirar a conexac cilindrica da chaming do fornol

1]

1

_'_'A_JTJ_L_I_LI_I_LLLIIJLLL![LAT

FORNO G30-30mbar G31-37mbar G20-20mbar
6 GN1/1 180K 180K 310L
VAPOR 170K 170K 310L
10 GN1/1 245K 245K 420K
VAPOR 170K 170K 310L
10 GN2/1 200K 200K 350L
VAPOR 180K 180K 310L
20 GN11 200K 200K 350L
VAPOR 180K 180K 310L

~ HAGGP
Esta disponivel uma conexao para uma saida para a ligagio de uma impressora para a escrita dos tempos dos
ciclos de cozedura e das temperaturas para instalagdes conforme as normas HACCP

Nao esta previsto o relogio
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Fig 11

Zl » com um sistema de evacuag@o forgada como um exaustor
provido de aspirador mecanico. Neste case. a alimentagdo
do gas para o aparelho deve ser controlada directaments
por esse sisterna e deve interromper-se no caso em que a
capacidade descga abaixo dos valores prescritos
Quando o aparelho for instalado sob um exaustor, é preciso
verfficar que sejam respeitadas as seguintes indicagdes:

o volume aspirado deve ser superior ao dos gases gerados
peda combustio (ver as normas em vigor);

prestar atengao com o material de gue & composto o filtro do
:] exaustor peis atermperatura dos gases de combustéo 4 saida
do condutor pode atingir os 300°C;

a parte terminal da conduia de evacuacéo do aparelho deve
1 ser posta no interior da projecgéo do perimetro de base do
exaustor;

areadmisséc do gas no aparelho deve poder ser feita apenas
manualmente (fig 11)
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O aparetho devera ser desfinado apenas a0 uso para o qual foi expressamente concebido Qualguer outro
emprege deve ser considerado improprio
Durante o funcicnamento vigiar o aparelho

LEGENDA:

1-  Selector dos programas
2-  Misor

3 Luz

4-  Cambio de velocidade

5-  Indicador luminoso

B- Selector temperatura cimara

7-  Selector temporizador

8- Selector humidificador

9- Selectortemperatura sensor temperatura ali-
mentoe

10~ Boldo restabelecimento valvula gerador

11- Botéo restabelscimento vélvula cdmara

12- Tecla leitura / modificagdo temperatura

16 sensor temperatura alimento

13- Tecla leitura / modificagio humidificador

14- Tecla leitura / modificagéo tempo

15- Tecla leitura / modificacic temperatura
cémara

45 18 START/STOP cilos
—14
//“\w
5 e O )-—-13
8 — el
/ﬂ
S——— & 12

10— 11

Fig 12

Pag ¢

Antes de pér em funcicnamento o aparelho pela primeira vez, é necessaric remover tode o material da embalagem
& remontar eventuais pegas desmontadas para efectuar a instalagfo.

Para p&r em funcionamento o aparelho desactivar o interruptor principal £ abrir as torneiras de intercepgio da
&gua e do gas a montante do aparelho

VISOR

QO forne estd provido de um unico visor de controle (Fig 13 Ref
2) que acende rodando o sefector dos programas.
2 Ao acender o forno o valor visualizadc & o da temperatura na
/ cémara

Na fase de cozedura no visor |&-se a temperatura constante na
camara mas, conforme o selector seleccionado, € visuvalizado:
o tempo que falfa, o nivel de humidificagao programado ou a
temperatura do sensor temperatura alimento
Em fase de programagao visualiza o valor do parametro que se
estd a programar.
Durante o ciclo de cozedura o led em baixo & direita acende
intermitente; se a porta for aberta durante o ciclo de cozedura o
led continua aceso

Fig 13

ANTES DE EFECTUAR A COZEDURA, ACONSELHA-SE A PRE-AQ!.JECER O FORNC A UMA TEMPERATU-
RA DE APROXIMADAMENTE €30°C/+40°C SUPERIOR A NECESSARIA

O forno trivalente dispde de quatre diferentes modos de cozedura:
CONVECGAC

» VAPOR ESTATICO
METODO MISTO

* VAPOR VENTILADO

COZEDURA POR CONVECGAQ

Rodar o selector dos ciclos de cozedura para a posig#o indicada

O
Srey

na Fig. 14.
No visor ird aparecer o valor da temperatura medida na camara
— - quande for ligade o fomo.
- Programar os dades para activar o ciclo de cozadura seguindo
% as indicagbes referidas no paragrafo seguinte
Fig 14
% Q % COZEDURA POR VAPOR ESTATICO
@ M / e Rodar o selector dos ciclos de cozedura para a posi¢éo indicada
~ - na Fig. 15.
No visor ird aparecer o valor da temperatura medida na cdmara
I - % quando for ligado o forne
Programar os dados para activar o ciclo de cozedura seguindo
~ % as indicacdes referidas no paragrafo seguinte
Fig 15
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COZEDURA COM METODO MISTO

5 ’ Rodar o selector dos ciclos de cozedura para a posigio indicada
@\ ,e na Fig. 16.
No vigor ira aparecer o valor da temperatura medida na camara
( ) _ — % quando for ligado o forne
N Programar os dados para activar o ciclo de cozedura seguindo
~ % as indicagles referidas no paragrafo seguinte
Fig 16

COZEDURA POR VAPOR VENTILADO

‘m..., h ¢ e Rodar o selector dos ciclos de cozedura para a posigao indicada
~ - na Fig. 17.

No visor ira aparecer o valor da temperatura medida na cimara

quando for ligado o forno

N Programar os dados para activar o ciclo de cozedura seguindo
% as indicagoes referidas no paragrafo seguinte

- guando se acende o forng, todas as fungbes (femperatura tempo humidificador sensor temperatura alimen-
1o) tém um valor de default pré-programado;

- quando se passa de um tipo de cozedura para oulro, os valores programados voltam os de default, excepto
que para a temperatura que {desde que o forno néo seja desligado) ird manter o Gltimo valer programade e o
tempo, que ird visualizar o dado pregramado ho inicio do ¢iclo;

- durante um ciclo de funcionamento néo se pode mudar a cozedura de temporizador para senscr temperatura
alimento e vice-versa;

- emfase de cozedura, o movimento de um qualquer selector mostra no visor o valor correspondente mas néo
permite a sua modificagéa;

- nao sdo necessérias sequéncias especiais de programages

TEMPERATURA
O valer da temperatura quando se figar o forno (valor de default)
varia de acordo com o cick de cozedura seleccionado ou seja:
CONVECCAQ OU COM METODO MISTO:

5 -~ J\> 50°C DEFAULT programavel manualmente de 50°C a
X , 270°C
@ —-—15 VAPOR ESTATICO:
L 105°C DEFAULT n&e programavel manualmente
66— VAPOR VENTILADO:

50°C DEFAULT programével manualmente de 50°C

X Se néo se programa a temperatura o valor utilizado serd o de
Fig 18 DEFAULT

PROGRAMAGAQ:

Para seleccionar a temperatura desejada na cdmara rodar o selector (Ref &) em sentido herdric continuado até no visor
aparecer o valor desejado

MODIFICAGAO:

Para modificar ¢ valor da temperatura durante a cozedura premir o botao (Ref 15), girar o selector (Ref, ) até atingir o nove
valor desejado; o dado ¢ memorizade depcis de 5 seg de solto o selector passando directamente para a programagio
sycessiva ou manvalmente premindo o botdo (Ref 15)

O'fed (Ref 8) acendera intermitente durante z fase de pregramagdc ou de modificagiio durante a cozedura ficara apagado

Pag 11

MODALIDADES DE COZEDURA

E possivel escolner se efectuar uma cozedura a tempo ou com sensor temperatura alimento: girande o selector do tempa ou
da temperatura senser temperatura afimento passa-se respectivamente da modalidade temperizador para a modalidade

sensor temperatura alimento ou vice-versa.

Quando se acende o forno a modalidade pré-definida é aquela a tempo
COZEDURA A TEMPO

Q valor pré-definide quando se ligar o forno (valor de default) & infinito (visualizada por trés tracinhos no visor)

L D

Fig 19

COZEDURA SEM TEMPO DEFINIDO:

Se n&o se programar o tempo, o ciclo de cozedura contiruara
até o operador ndo desligar manualmente o forno; o led ficard
apagado.

COZEDURA COM TEMPOQ DEFINIDO:

PROGRAMAGCAQ:

Seleccionar o tempo de cozedura desejado {de 1 a 120 minutos)
rodando o selector (Ref. 7) em sentido hordrio; serd possivel ler
no visor o valor que se esta a programar

MODIFICAGAO:

Para medificar o valor do tempo durante a cozedura premir o
botdo {Ref. 14) que permitird visualizar o tempo que falta, qus
podera ser aumentade ou diminuido redande o selector (Ref.
7% o dado é memorizado depois de 5 sey. de solte o selector,
passando directamente para a programacie sucessiva ou ma-
nualmente premindo o botdo (Ref. 14).

0O led (Ref. 5) acenderd intermitente durante a fase de
pregramagio ou de modificagio durante e no fim do ciclo de
cozedura ficara aceso

COZEDURA COM SENSOR TEMPERATURA ALIMENTO (SONDA NO CORAGAQ)
A cozedura com sensor temperatura alimente permite controtar constantemente a temperatura no interior do produta
O valor pré-definido guando se ligar o forno (valor de defaulf) é de 20°C
A cozedura com sensor temperatura alimento exclui automaticaments a funcéo tempo

g—

" @@h

Fig 20

PROGRAMAGAQ:

Inserir correciamente o sensor temperatura alimento alojado no lade
do painel, no alimento a cozinhar.

0 valor da temperatura do sensor temperatura alimento deve ser inferior
& programada para a camara de pelo menos 5°C.

Seleccionar 2 temperatura que se deseja atingir no coragéo do produto
{de 20°C até 120°C) premindc o botfo {Ref. 12} e rodando o seiector
(Ref 9) em senticio hordrio; serd possivel ler no visor o valor que ss
esta a programar

MODIFICACAO:

Para modificar a temperatura durante a cozedura, premir o botdo (Ref
12} que permitira visualizar o valor medido no sensar temperatura ali-
mento e girar ¢ selector (Ref. 9); o dado & memerizado depois de 5
seg. de solto o seleclor, passando directamente para a programagao
sucessiva oy manuaimente premindo o botdo (Ref 12}

Se for activada a fungéo sensor fsmperatura alimento, o led {Ref 5)
ficara sempre aceso, excepto que durante a fase de programagéo ou
de modificacdo durante as quais acenderd infermitente

ACTIVA(}AO E PARAGEM DO CICLO DE COZEDURA (START-STOP)
Atencao: desejando dtilizar também o humidificador programa-lo antes de activar o ciclo de cozedura {ver o

paragrafo seguinte).

—16

START

L E STOP

Fig 21

Uma vez programados correctamente todos os parfmetros,
activar o ciclo de cozedura premindo a tecla START (Ref, 18), 0
LED de sinalizagéo acende. O ciclo pode ser interrompide em
qualquer memento premindoe a tecla STOP (Ref 15}

CICLO COM TEMPQ DEFINIDO:

C cicle de cozedura acabera automaticamente quando findar o tempo.
0 forno emitiré um sinal acustica por 30 segundos que pede ser parado
girando um qualguer selector ou abrindo a porta
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CICLO COM SENSOR TEMPERATURA ALIMENTO:

Q ciclo de cozedura acabard automaticamente quando o sensor temperatura alimento atingird a temperatura
programada. O forno emitird urn sinal acustico por 30 segundos que pode ser parado girando um qualquer
selector ou abrindo a porta

CICLO COM TEMPO NAO DEFINIDC:

Para parar manualmente um ciclo de cozedura, premir a tecla STCP (Ref 18), o LED de sinalizagdo apaga-se
Sucessivamente podem-se programar os valores para um novo ciclo de funcionamento

- NOTA: a abertura da porta interrompe o ciclo de cozedura e faz parar o tempo; com © sucessive encerramento
ociclo arranca novamente. Esta operagdo pde o forno num estado de STOP temporério os dados programados
sao mantidos e sdo modificdveis

2.4 ".'FUNg:OEs COMPLEMENTARES -

UTILIZAGAO DO HUMIDIFICADOR
T A humidificag@o pode ser activada unicamente com o ¢iclo de
5 s w cozedura por convecgdc e € automaticamente desactivada com

-\& as demais fipos de cozedura.
-3 A fungdo humidificador consente de aumentar 2 quantidade de
humidade no interior da cimara

85— Podem-se programar 11 valcres que correspondem a parcelas
de 6 segundos por minuto {0 seg., 6 seg 12seg, 18seg. . 60

seg.) para a introdugéo de agua nebulizada na camara de

Fig 22 cozedura

PROGRAMAGAD:
Premir o hotao {Ref 11) rodar o selector (Ref 8) em sentido horario & verificar no visor o gray de humidade que
se deseja praogramar

MODIFICAGAO:

Para moedificar o valor de humidificador durante a cozedura, premir o botdo {Ref 13} rodar o selector {Ref 8) até
atingir o novo pardmetro desejado; o dado & memorizado depois de 5 seg. de solto o selector passando
directamente para a programacio sucessiva ou manualmente preminde ¢ botfo (Ref. 13}

O led (Ref 5) acendera intermitente durante a fase de pregramago ou de modificagéo. durante a cozedura acendera
somente quando o humidificador nebulizar a dgua no interior da ¢dmara No fim do ciclo ¢ valor anufa-se

—4 CAMBIO DE VEL.OCIDADE

Esta fungdo permite escolher a velocidade de rotagio da
ventoinha.

A velocidade pré-programada & RAPIDQ a pressic da tecla
1/z % (Ref 4) faz mudar este estado para LENTO, uma ulterior presséo
faz voitar para o estado RAPIDQ e assim por diante Com a
fungac activada o L ED esta aceso

LE

Fig 23

LUZ DA CAMARA

—3 A presséo da tecla (Ref 3)em qualquerfase e modalidade com a
porta fechada activa a iluminagdo da camara por um periodo
temporizado de 45 seg.. Uma press&o sucessiva apaga as luzes
(sem aguardar a temporiza¢ao)

As luzes sdo desactivadas quando se abrir a porta; de qualguer
]_E forma ao se fechar a porta antes que tenha passado o tempo
de 45 seg de apagamento automatico das luzes essas voliam
Fig 24 a acender pelo tempo que falta.

QO LED fica acesc durante os 45 segundos de iluminagéo
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COMANDO DE DESCARGA DO VAPOR

A descarga do vapor tem a fungiio de expulsar o vapor que se
pode formar na cdmara durante o cicle de cozedura,

Redande a alavanca {Fig. 25) abre-se a valvula permitinde ao
vapor de sair.

Também fechando completamente a valvula nio ha riscos de
sobrepressoes ha cdmara de cozedura pois estdo controladas
pefa descarga

Completade o ciclo de cozedura, voltar a colocar ¢ selector dos
ciclos de cozedura na posicdo indicada na figura 26

% O % Fechar as torneiras de intercepgao da agua e do gas a montante

do aparelho.

1
eLean ) / @ Abrir o interruptor amnipolar na parede
~ - Tendo utilizado as cozeduras com vapor ou com métode misto
o fornc ird descarregar automaticamente a agua residual pre-
( ’ - - % sente no gerador de vapor através da descarga
~ MNOTA: O desligamento do forno {também por falta de energia
% eléctrica) provoca o cancelamento do ciclo programade portanto,
ligande-c novamente os dados devem ser programados
Fig 26 novamente

ARREFECIMENTO
A fungae "ARREFECIMENTC" permite ac operader de fazer descer rapidamente a temperatura na cadmara de
cozedura
E importante realizar este ciclo quando se deseja efectuar uma cozedura a vapor e se acaba de efectuar um ciclo
de conveccdo ou com métedo misto com temperatura na camara superior a 105°C (valor maximo de temperatura
com o ciclo a vapor)

& O &

: \ : ACTIVACAO:
@\ e - Posicionar o selector como indicado na figura 27
- O ciclo comegara auiomaticamente
{ ) - - % - Acabara quando a temperatura na cdmara de cozedura atingir
— os 50°C (valor visualizado no visor)

Fig 27

Ao se abrir a parta durante o ciclo de arrefecimento, a emissao
de agua na cAmara blogueia-se mas o ciclo prossegue através

% O % da ventoinha que condinua a arrefecer.
Por toda a duragao do ciclo, o led no visor continuara intermitente
Acabado o cicle, o forne emitira um sinal aclstico de 30 seg de
duragdo, que pode ser interrompido girando qualquar selector.
%’ O ciclo de arrefecimento pode ser interrcmpido em qualquer
N— momento girando o botdo do selector de programas como

indicade na figura 28

Fig 28
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2.7 .CICLOS DE LAVAGEM -

CLEAN
A fungio "CLEAN' permite realizar um ciclo de limpeza semi-automatico da camara de cozedura do forne E
aconselhavel efectuar este ciclo no fim do dia de trabalha.

— ACTIVAGAO
- Extrair a estrutura de suporte das greihas
% O % - Fechar a porta do forno
\ ! ; @ - Rodar o selector posicionando-o em correspondéncia do simbalo

‘ ’ “CLEAN": no visor aparecerd ¢ escrito *Cln”
~ -

- Qfome activard o funcionamenio de vaporestético por 12 minutos;

: no fim emitird um sinal acistico da duragdo de 5 segundos
{ - ' - - % - Abrir a porta, fazer sair a vapor por alguns segundos, borrifar um
produto apto para a limpeza no interior da cAmara de cozedura.
~ ATENGAO: o produto usado para alimpeza néc deve conter clore.
% - Fechar a porta de forno; o sistema ficard aguardando por 15
Fig 29 minutos para permitir ao produto de limpeza de agir,
- - Ofomo activara novamente o funcionamento por vapor estético
por 15 minutes; no fim emitiré um sinaf actstico da duragdode 5
segundos
% O % - Ociclode limpeza da cdmara é assim concluido: abrir a porta do
\ 1 ) farno e enxaguar a cAmara com a torneira extensivel da agua.
(m.nu’ @ - Ern casode interrupgdo do cick por parte do utilizador, & emitido
~ - um sinal acustico da duragae de 20 segundos durante os quais o
ciclo pede serrecomegado, voltando a colocar o botéo na posigéo
‘ . } - - % "CLEAN" Mo fim des 20 segundos de aviso o ciclo & acabadc;
voltando a colocar o selector na posicéo "OFF" (Fig 30) obtém-
~ % se a dascarga da agua do bailer
Fig 30
BOILER

Afuncao =?OILER ' permite realizar um cicle de limpeza do gerador de vapor com esvaziamento completo da agua
ACTVAGAC

\ ! l; - Posicionar o selector como indicade na figura 37
W' - No visor aparece o escrito 'Cln”.
y g PARAFORNOS 6GN 1/1 10GN 1/1: Deitar cerca de 4 litros de
: vinagre dentro do respiradouro (Fig 34)
s - - O ciclo comegcara automaticamente.
- Acabara depois de cerca de 3 horas e 15 minutos e emitiréa
“% um sinal aclstico da duragéo de 5 segundos

Fig 31

Ao girar o selector para outra posi¢&o, a lavagem interrompe-se
e o forno emite um sinal acustico continue da duragéo de 20
% O % segundos: para interromper o sinal, voitar a colocar o selector
para a posi¢ao BOILER e o ciclo recomegara donde tinha side

1
‘m.yu’ ) ! @ parado
~ - Para bloguear o ciclo antes da conclusaoe, posicionar o selector

come indicado na figura 32 e aguardar alguns minutes; entio o
I - % gerador de vapor ird descarregar-se automaticaments

Fig 32
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2.8 LIMPEZA

No fim dum dia de trabalho é necessario limpar o aparelho quer para razdes de higiene quer para evitar avarias
ne funcionamento

Né&o limpar o aparelho com Jactos de agua directos ou de alta presséo e néo utilizar patha d ago, escovas ou
raspadoras em ago Eventuaimente utilizar |4 de aco inoxidavel, esfregando no sentido do acetinado

Ac limpar manualmente a cdmara do forno, fazer um ciclo de arrefecimento para baixar rapidamente a tempera-
tura e aguardar que o valor visualizado no visor seja inferior a +50°C

Levaniar um pouco & estrutura de suporie das greihas para a extrair

Retirar os residuos que podem ser eliminados manualmente e colocar o filiro e as partes que se podem tirar na
maquina de lavar louga.

Para a limpeza da cAmara usar agua morna com sabdo a seguir enxaguar abundantemente verificando que nao
permanegam residues de detergente _

Para as partes externas usar um pano himido e um detergente ndo agressive

Fig 33

DESCARGA DO VAPOR
QO tubo de descarga do vapor elimina 0s vapores produzidos no
interior da cdmara de cozedura.
Verificar que esteja semypre limpo e perfeitamente livre

Fig 34

RESPIRADOURO
O respiradouro esta colocado no plano supsricr do forno e permite
a regulagdo das pressfes excessivas na camara de cozedura
através da saida do vapor.
Levantar o tampéo e verificar que a sua superficie esteja limpa.
Caso contrério, limpa-lo com um pano, voltar a colocé-lo no seu
lugar prestando atengéo para o calocar correctamente

LIMPEZA DO VIDRO
Para permitir a limpeza do vidro da porta em ambos os lados desapertar os parafusos de fixagio abrir o vidro e
limpa-lo com um detergente adeguado.
Voliar a aparafusar correctamente o vidro com os dois parafuscs de fixagdo
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3.1 COMPONENTES DE CONTROLO E SEGURANCA

ELECTRO-VALVULA

As electro-valvulas sao dispositivos para o fornecimento da dgua nos tempos & das maneiras preestabelecidos

MICRO-INTERRUPTOR PORTA
G micro-interruptor da porta € o dispositivo que interrompe o ciclo de cozedura se for aberta a porta do forno
Ao encerramento da porta do forne o ciclo interrompido recomega normalmente
N&o accionar este dispositivo manualimente com a porta do forno aberta

PROTECCAO TERMICA DO MOTOR
O motor da ventoinha estd provide de uma protecgdo térmica incorporada que interrompe o funcionamento em
caso de sobreaquecimento. O restabelecimento & automatico e tem lugar logo que a temperatura do motor
descer até permitir o seu funcionamento

TERMOSTATOS DE SEGURANGA
TERMOSTATO DE SEGURANCA DA CAMARA DE COZEDURA
Se atemperatura da cémara de cozedura atingir os 350°C o termdstato de seguranga interrompe a alimentacéo
do gas g0s queimadcres
Esse dispositivo de seguranga pode ser restaurado somente por um técnico do servigo de assisténcia pois sao
necessarios uiteriores controlos.
TERMQOSTATO DE SEGURANCA DO GERADOR DE VAPOR
Interrompe a alimentagao do gas aos queimadores no caso em que & temperatura exceda o limite consentido ou
no caso em que o gerador de vapor ndo carregue agua.
Esse dispositive de seguranga pode ser restaurado somente por um técnico do servigo de assisténcia pois sfo
necessarios ultericres controlos

CONTROLO DE CHAMA
O contralo de chama, por meio do eléctrodo especial, garante o funcionamenta normal dos queimadores
Em caso de desligamento acidental ou funcionamento incorrecto dos queimadores, ¢ sistema bloqueia automa-
ticamente a alimentacéco do gas e acende o indicador luminoso especial no painel de controlo (Fig 12 Ref 11
para a cimara de cozedura, Ref 10 Fig. 12 para o gerador de vapor).
Aguardar pelo menos 10 segundos enfre uma tentativa de restabelecimento e a seguinte
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Caso ocorra uma anomalia, & importantissimo desligar o aparelho no interruptor omnipolar e fechar as torneiras
de intercepgao de agua e gas a montante do aparelho

O FORNO NAQ FUNCIONA
Verificar se o inferruptor omnipolar esta activado
Verificar se a torneira de intercepgao do gas a montante do aparelho esta aberta
Certificar-se de que a porta do forno esta fechada bem
Verificar se os dados programados s3o correcios,
Verificar & os botdes de controlo da vatwula estio apagados (fig 12 Ref 10-11).
Se depois destas operagdes o forno ainda nédo comega a funcionar contactar a assisténcia

O FORNO NAQ PRODUZ VAPOR
Verificar se a torneira da agua a montante do aparelho esta aberta
Aguardar o aquecimento da &gua no gerador de vapor.
Se o vapor ainda nfo & produzido confactar a assisténcia

A VENTOINHA PARA DURANTE O FUNCIONAMENTO
Desligar o forne e aguardar gue a proteccaoc térmica do motor se restabeleca autormaticamente
Certificar-se de que as aberturas de arrefecimentc nio estejam tapadas
Se o inconveniente se repetir contactar & assisténcia

SAlI VAPOR DO RESPIRADOURO

“Fig 35

Se sair vapor do respiradouro proceder da seguinte forma:
» Desligar o apareiho girando o selector na posigéo O“;
« Abrir lentamente a porta prestando atencio com o vapor;
»  Aguardar que o forno arrefeca;
g +  Levantar o tampé&o prestando atengdo para ndo se queimare
verificar que a superficie esteja limpa Caso contrario limpa-
la com um pano
* Veltar a posicionar correctamente o tampéo;
ﬂ +  Verificar que nao esteja entupida por residuos de alimentos a
descarga posta nc centro do fundo da cAmara de cozedura;
eventualmente enxaguar cuidadosamente com agua corren-
te e contrelar que saia livremente

A LUZ INTERIOR NAO FUNCIONA
Para substituir as ldmpadas actuar da seguinte forma:
- desapertar os parafusos que fixam © vidro interno na porta;
~  extrair os vidros de proteccéio das |&mpadas;
- substituir as lampadas de iluminagdo

ACENDE O BOTAC DO CONTROLO DA VALVULA
Verificar se a torneira de intercepcdo do gas a montante do apareiho estd aberta
Restaurar o controlo premindo o botéo que acendeu (Fig 12 Ref 10-11}
Aguardar pelo menos 10 segundos entre uma tentativa de restabelecimento e a seguinte
Se o forno continua a ndo funcionar porgue os queimadores ndo acendem contactar a assisiéncia

SINALIZA(}AO DE ALARME
Em presenca de erros da ficha, os alarmes s&o apresentades com um escrito no visor (Fig 12 Ref 2) e com um
sinal acistico de aviso que pode ser interrompido movendo um selector

O reset do alarme & obtido premindo a tecla START uma vez eliminada a causa
A ficha assinala os seguintes erros e actua das seguintes maneiras:
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- 8ol causa do erro: sonda camara;

acgao: contactar a assisténcia técnica especializada.
- So2 causa do erro; sonda sensor temperatura alimento & visualizado semente se estiver activo um ciclo com sensor

temperatura alimento;

acgao: o ciclo é suspendido se com sonda sensor temperatura alimento; premir a tecla STOP (Fig. 12 Ref 16)  E
possivel comecar um oufro ciclo. nao com sensor temperatura alimente Contactar a assisténcia técnica especializada,

- Sel causa do erro: selecgdo do mode de cozedurs;
acgéc: o ciclo de cozedura é suspendido, contactar a assisténcia técnica especializada
- Mot causa do erro; activou-se o interruptor térmico de seguranga do metor a mensagem é visualizada apenas em

fase de cozedura excepta que no ciclo por VAPOR ESTATICO
acgéo: aguardar que se restabeleca automaticamente

DESLIGAR A ALIMENTAGAO ELECTRICA ANTES DE EFECTUAR QUALQUER
REGULAGAQ OU INTERVENGAQ

@
s P @ A
%€ @
\ @
7

Fig 37

S L T
Fig 38

REPOSIQ;\O DO TERMOSTATO DE
SEGURANCA

Desapertar o painel e fazé-lo deslizar nas guias
Localizar no funde da cavidade deixada pele painel os
termdstatos:
- o terméstato "1" corresponde ao do gerador de vapor;
- o termostato '2' corresponde ao da cdmara de cozedura.
e premir no pequeno botdo vermelhe até se fecharem os
contacies, ouve-se um ‘cligue’ mecinico
Uma activagéo repetida dos terméstatos de seguranga indica
um funcionamento incorrecte do aparelho

PROTECGAO TERMICA DO MOTOR
A proteccio térmica do motor & de restabelecimento automatico;
se se activar verificar quer as fendas e os dispositivos de
arrefecimento quer a auséncia de afritos da retagéo
Recomenda-se a desligar & alimentagao sléctrica

FILTROS DA AGUA
Se oforno ja néo carregar dgua, controlar os filtros das entradas
das electro-valvulas que se encontram por trés do forno proceden-
do da seguinte forma
- fechar atorneira da gua a montante do aparelho;
- desligar os tubos de ligagdo de ambas as entradas;
- refirar com uma pinga os filtros posicionados dentro das
glectro-valvulas;
- limpé-os de eventuais impurezas e voltar a posiciond-los
correctamente na prépria sede;
- restabelecer a ligagéo dos tuboes;

ATENCAOQ. se a ligagio hidrica for realizada por meio de uma
rampa remover a rampa para ter acesso as electro-valvulas
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Velaignihe
2-4mm.do gueimador

Vel controlg chama
emcontacto comachama

CONTROLO DE CHAMA

ATENCAO:

O CONTROLO DE CHAMAFUNCIONA CORRECTAMENTE SE
A LIGAGCAC DA MAQUINA FO! FEITA RESPEITANDO DA
POSICAQ DAFASE E DO NEUTRO

Regular o eléctrodo do controlo de chama de modo a que duran-
te o funcionamentoc dos queimadores esteja mergulhado na
chama, casc contrario ndo dara a habilitagdo a valvuia do gas
Regular a pequena vela de ignicde a uma distancia incluida entre
2 e 4 mm. do queimador na zona furada inicial do queimador &
com o gés fechado controlar que crie uma faisca

A substituigic de pecas de reposigio deve ser realizada unicamente por pessoa: do centro de assisténcia
autorizado. Para a identificacdc dos cédigos das pecas de reposicdo contactar o servigo de assisténcia que
tratara de identifica-ios e enviard uma encomenda escrita para a firma consirutora indicando claramente o modelo
do aparelho, o nimero de série, a tensdo de alimentagéo e a frequéncia além como & ébvie do ¢ddigo e da
descricdo das pecas gue interessam

INSTALACAO ERRADA
AQ CUMPRIMENTO:DAS




