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1.

Allmant

Férvara dessa anvisningar i narheten av ugnen under dess hela anvandningstid.

Installation, uppstart och service av ugnen far endast utforas av behorig yrkespersonal
enligt anvisningar i denna manual samt féljande lokala direktiv och bestimmelser.

Komponenter eller sikerhetsanordningar bor inte flyttas, avldgsnas eller kopplas bort. 1
dylika fall géller inte garantin.

Ugnens service skall utforas av tillverkaren bemyndigad servicepersonal med anvandande
av originalreservdelar.

Ugnen bor endast anvandas for det andamal den ar avsedd och planerad for.

Ugnen kan anvandas for graddning av sddana bageriprodukter vilkas maximimatt och
-vikter lampar sig for stekutrymmet och galler. Det ar férbjudet att anvanda apparaten
for andra andamal.

Gradda inte produkter som innehaller alkohol.

Personer som anvénder denna apparat skall vara instruerade om ratt och séker anvandning
av apparaten.

Rengor stekutrymmet och hela ugnen dagligen. P4 detta satt halls ugnen snygg och hy-
gienisk och den fungerar effektivt.

Nér ugnen inte anvands, stang av el- och vattentillférseln.
Stang av ugnen om den fér fel eller funktionerar avvikande fran det normala.

For att sdkra ugnens klanderfria och effektiva funktion bdr endast originalreservdelar
anvéndas. Servicen bor anfortros en befullméktigad servicefirma.
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2.  Teknisk information och identifiering av apparaten

Ugnens tekniska data anges pa typskylten. Alla anslutningar & méarkta pa ugnens baksida
enligt bilden nedan.

Nar du kontaktar leverantoren eller servicen, kom ihdg att namna ugnens modell, kod och
serienummer.

2.1  Ugnens baksida och anslutningar
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Elanslutning (PG 36)

Vattenanslutning (3/4”)

Avloppsanslutning (3/4”)

Potentialanslutning (M6)

Anslutning (option)

Sékerhetstermostat

Avlagsnande av anga fran stekutrymmet (& 80 mm)
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3.

Mattritningar

L
000000000000000000000000000000

MATT

P1

RotorBake E2

1150

1180

1090
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4.  Eldata och vattenanslutningar

MODELL

Nominell spanning

Anslutningskabel
minst av typ HO7 RN-F
tvérsnitt minst

Nominell effekt

RotorBake E2

400 Vac 3N 5x 6 mm2 16
230 Vac 3 4 x 10 mm2 16
230 Vac 3 x 16 mm2 16
400 Vac 3N 5x 6 mm2 27

Anvand behandlat vatten, hardhet under 5 °dH. Montera en tryckregulator i ugnens vattenin-
matning om vattennatets tryck inte ar pa rekommenderad niva.

MODELL

Avlopp

Inlopp

Vattentryck

RotorBake E2

3/4”

3/4”

50-300 kPa

5. Installation

5.1 Transport och uppackning

Ugnen transporteras i en trdlada pa lastpallen. Losa delar ar skyddade och finns inne i ug-

nen.

Vid mottagandet, granska forpackningen for eventuella transportskador.

Nér du 6ppnar forpackningen, forsakra dig om att ugnen inte har tagit skada under transporten.
Om du upptacker nagra skador, handla enligt kontraktet och forsakringsvillkoren.

Forpackningsmaterial bor forstoras enligt lokala bestimmelser.

Forpackning och varningsmérken

SIDA

FOGLD DATI

NDREZ

FRAMSIDA

meinos
6




3.3.2010

5.2 Ugnens placering

A\

Ugnen skall installeras enligt féljande anvisningar, tekniska foreskrifter och direktiv:

+  Gallande lagar

»  Lokala byggordningar och brandsakerhetsregler
»  Halso- och sakerhetsbestammelser

«  Eldirektiv och -bestammelser

»  Gallande IEC-bestammelser

»  Bygagdirektiv betréffande ventilation

«  Eventuella andra lokala bestdimmelser

o Sékerhetshestdammelser i kok

Avlagsna den sjélvhaftande plasten fran yttre ytor genom att dra bort den langsamt. Avlagsna
alla tejprester noggrant t. ex. med lampligt flickborttagningsmedel.

Montera ugnen i ett luftkonditionerat utrymme, majligen under en ventilationshuv, sé att alla
angor avlagsnas snabbt och effektivt.

Ugnen boér monteras i ett rum vars temperatur & mellan +5°C och +40°C. Rummets relativa
fuktighet bor vara 40-75 %. Annars kan ugnens effektivitet forsdmras.

Apparater som &r avsedda att kombineras med varandra kan staplas och kopplas ihop med
andra BakeOff-apparater.

Om du monterar ugnen pa en annan apparat kontrollera att halen pa ugnsbottnet och tapparna
pa den nedre apparaten ar korrekt inriktade.

Placera ugnen pa ett avstand av 10 cm fran andra apparater och lattantandliga vaggar. Lamna
ett mellanrum av 10 cm pa bada sidorna och baktill. Om du monterar ugnen néra andra varma
apparater, anvand lampliga skydd, t.ex. vdrmebesténdiga paneler.

Tillverkaren rekommenderar att ca 50 cm fritt utrymme lamnas runt ugnen for att underlatta
rengdring och service.

Se till att ugnens luftéppningar inte &r tappta.

Brandsakerhetsregler bor foljas.

5.3 Elanslutning

A\

Anslutning av apparaten till elnatet far utforas endast av auktoriserad fackman i enlighet med
IEC-bestammelser.

Kontrollera att elnatet motsvarar typskyltens information. Elschema levereras med appara-
ten.

Anslut ugnen till elnétet och installera en allpolig huvudbrytare mellan elnatet och ugnen.
Huvudbrytaren bor placeras pa ett lattillgangligt stalle ndra apparaten.

Anslutningskabeln bor vara minst av typ HO7 RN-F. Information om minsta tvérsnitt anges i
tabellen "Eldata” pa foregaende sida.

Apparatens elsékerhet garanteras endast under forutsattning att den jordas i enlighet med
foreskrifterna.
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6. Start

6.1 Forberedelser

f Kontrollera att
« allaanslutningar har utférts enligt anvisningarna

*  skyddsfilmen har avlagsnats noggrant

« gejderna &r ratt placerade

*  ON/OFF-brytaren &r i ON-lage

+  pd modeller med &ngalstrare: vattenkran &r 6ppen

Ugnen kan inte tas i bruk forran alla &tgarder och kontroller namnda i denna manual har
utforts.

Personer som anvénder denna apparat skall vara instruerade om ratt och séker anvandning
av apparaten.

7. Arlig service

Ugnen kraver service minst en gang i &ret. Anlita en av tillverkaren auktoriserad service-
firma.

Vi rekommenderar att ett servicekontrakt uppgdérs med leverantdren.
Foljande kontroller bér utforas:

«  effektiv funktion av komponenter

+ anslutningskablar och jordning

» elanslutning

«  rorsystem (pafylining och témning)

Endast behorig yrkespersonal far byta ut komponenter.

Anvand alltid originalreservdelar!

8. Sakerhetsforeskrifter

«  Ugnen ér inte Klar for anvénding forran alla anslutningar ar gjorda.
«  Séker funktion av ugnen garanteras endast om féljande bestammelser beaktas.
»  Endast skolad personal bér anvanda ugnen.
A «  Avlagsna aldrig skyddsplatar eller andra delar vars avlagsnande kraver specialverktyg.
+  Lamna inte apparaten obevakad under anvandning.
*  Vidror inte dorren ndr ugnen &r i funktion, eftersom dorren kan vara het.

«  Oppna dorren forsiktigt under anvandning och nar ugnen &r het, eftersom het &nga kan
stromma ut.

»  Skydda ugnen mot kéld.

« Installations- och underhallsarbeten far endast utforas av behorig yrkespersonal i enlighet
med géllander bestdmmelser.

»  Ugnen bor kontrolleras av bemyndigad servicepersonal en gang i &ret. Vi rekommenderar
att ett servicekontrakt uppgdrs med leverantoren.

»  Rengor apparaten dagligen. Spruta inte vatten i narheten av ugnen.

+  OBS. Ljudstyrkan pa arbetsomraden bér vara under 70 d (A). Denna niva kravs i vissa
nationella sékerhetsbestdmmelser.
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Manoverpanel

RotorBake E2 med elektronisk styrning

mMeailos

Knapp for angbildning

Display

Vred for programmering

Knapp for avlagsnande av anga
Knapp for ugnsbelysning

Timer for angbildning

Knapp for rotation av gejderserie
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10. Stekning

BakeOff-ugnen med elektronisk styrning ar avsedd for stekning av olika bageriprodukter
sasom brod, kakor och pizza.

Du kan bdrja stekning helt enkelt genom att stélla in stektemperatur och -tid. Andra parametrar
behdver inte justeras.

Ugnen kan stéllas in att starta pa forhand, sa att den &r het i borjan av arbetsskiftet.

10.1 Ugnens anvandning

mMeilnos
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Programmeringsvredet har tva funktioner:

genom att vrida pa vredet byter du fran en funktionsmeny till en annan och genom att trycka
pé vredet bekraftar du den valda funktionen.

Starta och stang av ugnen genom att trycka pa vredet i 3 sekunder. Nar ugnen ar pakopplad,
visas BakeOff-logo och programmversion pa displayen.

Displayen nar ugnen ar pakopplad:

Ugnskammarens Kvarvarande
temperatur stektid

Stektidens
installningsvarde

Temperaturens
installningsvarde

Funktion r>

Foljande funktioner syns i nedre delen av displayen:

- Stektidens instaliningsvarde

- Stektemperaturens instaliningsvarde
@ - Start av stekningen

- Stopp av stekningen

- Start av stektiden

- Stopp och nollstélining av stektiden

@ - Instéllningsmeny
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10.2 Stekanvisningar

Instiillning av temperatur

Nar ugnen ar pakopplad kan 6nskad stektemperatur valjas med temperaturikonen ‘ .
Tryck pa programmeringsvredet och dndra temperaturen med + eller — -ikonen. Flytta med
vredet p& + eller — -ikonen, hall vredet nedtryckt tills 6nskad temperatur syns i displayen.
Flytta med vredet pa Enter-ikonen och bekrafta den valda temperaturen genom att trycka pé
vredet pa nytt.

Installning av stektid

Nér ugnen ar pakopplad kan 6nskad stektid valjas med klockikonen ‘ . Tryck pa vredet
och dndra tid med + eller — -ikonen. Flytta med vredet pa + eller — -ikonen, hall vredet ned-
tryckt tills onskad stektid syns i displayen. Flytta med vredet pa Enter-ikonen och bekrafta
den valda stektiden genom att trycka pa vredet pa nytt.

Ugnens forvarmning

Vilj @ -ikonen och starta ugnens forvarmning genom att trycka pa vredet. Nar instéalld
temperatur har natts, flyttar vredet automatiskt till -ikonen.

Stekning av produkter

Oppna ugnsluckan, stall bakplatarna pa gejderna och stang dorren. Tryck pé vredet s stektiden
startar. Kolon mellan timmar och minuter borjar blinka for att visa att timern for stektiden
har startat.

Nér stektiden &r slut hors en ljudsignal. Stang av summern genom att vrida pé& vredet. Oppna
dorren, ta bakplatarna ur ugnen och stang dorren.

Forlangd tid for stekning

Né&r summern ljuder kan stektiden vid behov férlangas genom att vélja -ikonen och

genom att trycka pa vredet. Nér onskad tid visas pd andra raden i displayen, valj [JHHTES | -ikonen
och tryck pa vredet. Nar stekningen &r slut hors en ljudsignal. Stang av summern genom att
vrida pa vredet. Oppna dorren, ta bakplatarna ur ugnen och stang dérren.

Anvandning av befuktningsfunktion

Valj befuktningstid i sekunder med timern for angbildning (F). Ju langre tid, desto higre ar
fuktigheten i ugnsutrymmet. Nar fuktighet behovs for produkter, tryck pa knappen fér ang-
bildning (A). Om angventilen ar dppen, stings den och fldkten stannar for ca 40 sekunder.
Vattenmatningens magnetventil éppnas och matar in vatten pa evaporatorn for en tid installd
med timern. Oppna inte ugnsluckan under denna tid.

Avstangning av ugnen

Vilj |STOP | -ikonen och tryck pé vredet i 3 sekunder tills displayen slocknar.

mMelos
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Installningsmeny

11.

A\

Tryck pa @ och flytta till instdllningsmenyn genom att trycka pa programmeringsvredet.
Menyn innehéller foljande installningar:

«  FOrdrojd start: Later anvandaren starta ugnen och foruppvarma den vid pa férhand be-
stdmda tider genom att stélla in dag och tid med hjalp av vredet. Denna funktion fungerar
aven ndr ugnen &r avstangd.

«  Display: Anvénds for att &ndra displayens parametrar.
»  Dag och tid: Denna undermeny anvénds for att stélla in dag och tid.

»  Funktionsparametrar: Tillverkarens tekniska parametrar. Parametrarna skyddas med
I6senord.

Det ar mgjligt att komma at ovannamnda menyer och de kan &ndras pd samma satt som
installningarna beskrivits tidigare i denna manual. Du kan byta tillbaka till den féregaende
menyn genom att vrida pa programmeringsvredet motsols tills du kommer tillbaka till hu-
vudmenyn.

Med hjalp av knappen for rotation av gejderserie kan du vrida gejderserien i en sadan
stallning att bakplatarna kan séttas pa gejderna eller tas bort fran gejderna.

Tryck pé& knappen tills gejderserien &r i ratt stallning.

Gejderserien fortsétter att rotera annu efter det att ugnsdorren har éppnats.

Service och underhall

f Anvand inte vattenslang eller starka rengéringsmedel vid rengéring av ugnen.

Bryt stromtillférseln till ugnen innan rengoring.
Lat ugnen svalna innan rengdring.
Rengdr inte ugnsglaset med kallt vatten nar luckan &r het.

Rengor ugnen dagligen. Du kan rengdra yttre delar av stalstommen med en fuktig duk och
kommersiellt tillgangligt rengdringsmedel. Torka av med en torr duk. Anvénd inte produkter
som kan repa eller korrodera ugnsstommen. Du kan ocksa utfora rengoringen med specialpro-
dukter avsedda for rengéring av stal. | sadant fall f6lj produktens bruksanvisning.

Vi rekommenderar anvanding av ugnsrengdringsmedel for rengoring av ugnsutrymmet. |
sadant fall folj produktens bruksanvisning.

Anvénd inte skadliga &mnen for rengdring av ugnens inre delar.

Eventuella felsituationer

Om apparaten far fel eller fungerar avvikande fran det normala, koppla ur den fran elnétet
och kontakta servicen.

Tillfallig urbruktagning

mMeilnos
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Om apparaten inte anvands pé en langre tid (t.ex. under semester), bér den rengdras och torkas
val samt kopplas ur elnétet.
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Bake Off Italiana srl Via Castelbolognesi, 6- Zona P.M.1. Telephone

0532/732333

Cap. soc. € 93.600,00 i.v. 44044 CASSANA /FERRARA 732338
Fax

0532/730589

Tipo di prodotto: FORNO VENTILATO
Product type: CONVECTION OVEN
Produktart: KONVEKTION OFEN
Modello: ROTORBAKE E2
Type: ROTORBAKE E2
Typ: ROTORBAKE E2

Con la presente I'azienda dichiara sotto la propria responsabilita, che il prodotto sopraccitato soddisfa per
progettazione e costruzione i requisiti della direttiva “Bassa tensione” e “Compatibilita elettromagnetica”.
La conformita € stata verificata con l'ausilio delle seguenti Armonizzate:

We, the company, hereby declare under our sole responsibility that the above-mentioned product meets the
requirements of the low voltage directive in terms of engineering and construction and EMC.
Conformity has been verified with the aid of the following Harmonized Standards:

Hier mit bestétigt die Firma unter eigener Verantwortung , daf das o.a. Produkt in Bezug auf Entwurf und
Fertigung den Anforderungen der “Niederspannungsrichtline” und EMV entspricht.
Die Komformitat wurde auf Grundlage u.a. Harmonisierten Normen gepruft:

EN 60335-1 EN 55104

EN 60335-2-42 EN 60555-2
EN 60555-3
EN 55014

BAKE OFF ITALIANA S.r.l.
Giorgio Borghi
Sole Administrator

Date: 04.02.2002



Den Gverkorsade soptunnan pa hjul betyder alt inom EL maste produkien vid

slutet av dess livsléngd féras il en separal sopuppsamiing.

Detla galler inte bara denna enhel utan &ven alla tillbehér som ar markia med
- denna symbol. Kasta inte dessa produklier med det vanliga hushallzaviallet.




