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Dziekujemy Panstwu za zakup naszego produktu. Przed pierwszym uzyciem prosimy dokfadnie zapozna¢ sie z niniejsza instruk-
cja obstugi. Aby zapewni¢ Panstwu najlepsze rozwigzania techniczne urzadzen, stale rozwijamy je technologicznie. Z tego wzgle-
du zdjecia i rysunki w ponizszej instrukcji moga réznic sie od zakupionego urzadzenia. Instrukcja obstugi kazdego urzadzenia
zawierajaca aktualne zdjecia i rysunki, dostepna jest na stronie internetowej www.stalgast.com w zaktadce ,pliki do po-
brania” przy opisie produktu.

UWAGA: Instrukcje nalezy przechowywac w bezpiecznym oraz dostepnym dla personelu miejscu. Producent zastrzega sobie
prawo do zmiany parametrow technicznych urzadzen. Kopiowanie instrukcji bez zgody producenta jest zabronione.

1. OGOLNE ZASADY, PRZEPISY BEZPIECZENSTWA

A Przepisy bezpieczenstwa i odpowiedzialnos¢ za instalacje i konserwacje.

e Zaleca sie uwazne przeczytanie niniejszej instrukgji przed rozpoczeciem pracy z urzagdzeniem i zachowanie jej do wgladu. W
przypadku koniecznosci skorzystania z pomocy technicznej nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem technicz-
nym.

¢ Instalacja, uruchomienie i konserwacja pieca moze by¢ wykonywana wytacznie przez wykwalifikowany personel i zgodnie z
zakresem i parametrami technicznymi okreslonymi przez producenta. Podobnie nalezy przestrzegac aktualnych przepiséw
dotyczacych bezpieczenistwa oraz urzadzen i bezpieczenstwa pracy obowigzujacych w kraju uzytkowania.

* Przed instalacjg lub wykonaniem czynnosci konserwacyjnych nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest odigczone od zasilania
elektrycznego.

* Przed zainstalowaniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy instalacja elektryczna jest zgodna z przepisami obowigzujgcymi w
kraju uzytkowania i wskazaniami na tabliczce znamionowe;.

* Mechanizmy zabezpieczajgce urzadzenia nie moga by¢ naruszane ani odfgczane, spowoduje to uniewaznienie gwarancji.

¢ Instalacja niezgodna z instrukcjami producenta moze spowodowac uszkodzenie, obrazenia lub smiertelny wypadek.

* W przypadku montazu pieca na podstawie lub jeden na drugim nalezy uzywac wytacznie konstrukgcji dostarczonych przez
STALGAST i postepowac zgodnie z instrukcjg ich montazem, ktéra znajduje sie w opakowaniu.

* Nieoryginalne czesci zamienne nie gwarantujg optymalnego dziatania urzadzenia i powodujg utrate gwarancji.

* Piec musi by¢ obstugiwany przez odpowiednio przeszkolony personel.

* Tabliczka znamionowa pieca zawiera niezbedne informacje techniczne wymagane do zazadania interwencji w celu konserwa-
¢ji lub naprawy pieca, dlatego nalezy unikac jej demontazu, uszkodzenia lub modyfikacji.

* Nieprzestrzeganie dowolnej z tych zasad bezpieczenstwa zwalnia STALGAST z wszelkiej odpowiedzialnosci i uniewaz-
nia gwarancje.
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A Zasady bezpieczenstwa uzytkowania

e Zaleca sie uwazne przeczytanie niniejszej instrukgji przed rozpoczeciem pracy z urzagdzeniem i zachowanie jej do wgladu. W
przypadku koniecznosci skorzystania z pomocy technicznej nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem technicz-
nym.

* W przypadku dtuzszej bezczynnosci urzadzenia wszystkie przytacza (zasilanie i woda) muszg zostac¢ odtgczone.

* Piec moze by¢ uzywany tylko i wytacznie do celéw, do ktérych zostat zaprojektowany, tj. do pieczenia chleba, ciast, wszelkiego
rodzaju produktéw gastronomicznych, swiezych lub mrozonych. Kazde inne uzycie moze spowodowac jego uszkodzenie.

¢ Nie nalezy uzywac produktéw o wysokim stezeniu alkoholu.

* Wewnetrzne i zewnetrzne powierzchnie pieca nalezy czesto czysci¢, aby zapewnic¢ higiene i jego prawidtowe dziatanie. Do
czyszczenia tych powierzchni nie nalezy uzywac produktéw sciernych lub tatwopalnych, ktére mogtyby uszkodzi¢ urzadzenie.

e Uzywanie i czyszczenie inne niz zalecane przez producenta i przy uzyciu nieautoryzowanych produktéw moze spowodowac
uszkodzenie zaréwno urzadzenia, jak i uzytkownika.

e Zalecane jest uzycie zmiekczacza do wody, zapobiegajagcego osadzaniu sie kamienia. Jesli nie zostanie zastosowany, niektére
elementy pieca mogg ulec zniszczeniu. Wszystkie rodzaje awarii spowodowane przez kamien kotlowy lub osad w wo-
dzie beda wylaczone z gwarangji.

* Nieprzestrzeganie dowolnej z tych zasad bezpieczenstwa zwalnia STALGAST z wszelkiej odpowiedzialnosci i uniewaz-
nia gwarancje.

& Zagrozenie oparzeniem

* Przeczytac uwaznie te ostrzezenia i postepowac zgodnie z instrukcjami zawsze, gdy piec jest w trakcie dziatania lub nie ostygt
jeszcze catkowicie.

* Dotykac tylko elementéw sterujacych urzadzenia i uchwytu otwierajgcego drzwi. Unika¢ dotykania innych zewnetrznych ele-
mentow pieca, poniewaz moga one osiaggna¢ temperature wyzsza niz 60°C.

* Aby przesuwac lub manipulowa¢ dowolny pojemnik lub tace w komorze gotowania, uzywac zawsze rekawic ochronnych
termoizalacyjnych

* Otwierajac drzwi pieca, nalezy robi¢ to powoli, uwazajac na opary o wysokiej temperaturze wydostajace sie z komory goto-
wania.

A Zagrozenie pozarem

¢ Jesli urzadzenie nie jest odpowiednio i wystarczajgco czesto czyszczone, istnieje ryzyko gromadzenia sie ttuszczu i resztek
jedzenia w komorze gotowania i ich zaptonu.



* Zaleca sie uzywanie srodkéw czyszczacych oferowanych przez producenta. Stosowanie innych produktéw moze nie gwaran-
towac optymalnego czyszczenia, co moze spowodowac uszkodzenie sprzetu i uniewaznienie gwarancji.

* Do czyszczenia powierzchni zewnetrznej uzywac wytacznie domowych srodkéw czyszczacych i miekkiej, wilgotnej szmatki.
Powstrzymac sie od uzywania jakichkolwiek substancji zragcych lub draznigcych.

2. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA, TRANSPORTU | KONSERWACJI
2.1. Rozpakowanie

W przypadku widocznego uszkodzenia: po otrzymaniu towaru opis uszkodzenia nalezy opisa¢ mozliwie szczegétowo na pro-
tokole szkody lub na dowodzie dostawy.

Ogdlne uwagi, takie jak ,uszkodzone opakowanie” lub ,widoczne sg uszkodzenia” itp. nie beda akceptowane. Nalezy dotaczy¢
wyrazne zdjecia przedstawiajace uszkodzony towar i opakowanie.

Uszkodzenia ukryte: po otrzymaniu towaru i w ciaggu 24 godzin od jego otrzymania, po wykryciu uszkodzen ukrytych nalezy
dotaczy¢ zdjecia uszkodzonego towaru wraz z jego opakowaniem, tak aby etykieta przewoznika byta doskonale widoczna. Nie
zostang uznane fotografie przedstawiajace tylko i wytacznie sama zawartosc.

W kazdym z 2 opisanych przypadkéw nalezy powiadomic¢ STALGAST o zdarzeniu w transporcie, poniewaz dzieki temu moze
zostac przeprowadzona wymiana urzadzenia.

Jezeli przy odbiorze zapakowanego urzadzenia stwierdzone zostang widoczne uszkodzenia, nalezy wpisa¢ w momencie jego
dostawy ,piec uszkodzony”, zrobi¢ zdjecia uszkodzenia oraz nalepki firmy transportowej, dotaczonej do opakowania. Nalezy na-
tychmiast skontaktowac sie ze STALGAST.

W przypadku, gdy opakowanie jest pozornie w dobrym stanie, a przy rozpakowywaniu zostanie stwierdzony jaki$ rodzaj uszko-

dzenia, oryginalne opakowanie nalezy zatozy¢ z powrotem na urzadzenie, zrobi¢ zdjecia opakowania oraz dotagczonej do niego
naklejki firmy transportowej. Nastepnie ponownie rozpakowac i zrobi¢ zdjecia uszkodzen urzadzenia. Potem nalezy skontakto-
wac sie z STALGAST.

2.2. Transport

Przed transportem urzadzenia na miejsce instalacji nalezy upewnic sie, ze:
* Zmiesci sie w drzwiach
* Posadzka jest w stanie znie$¢ jego ciezar
Transport musi odbywac sie tylko i wytacznie za pomoca Srodkéw mechanicznych, takich jak wézek paletowy, a urzadzenie po-
winno znajdowac sie zawsze na palecie.

2.3. Czynnosci wstepne

Usunac folie ochronna z urzadzenia. Oczysci¢ pozostatosci kleju odpowiednim rozpuszczalnikiem. Nigdy nie uzywac sciernych
lub kwasnych produktéw lub narzedzi, ktére moga uszkodzi¢ powierzchnie.

2.4. Umieszczenie urzadzenia

Piec nalezy ustawi¢ w wybranym miejscu pracy, przestrzegajac odlegtosci bezpieczenstwa wskazanych w dalszej czesci. Spraw-
dzi¢, czy urzadzenie ma wystarczajaca liczbe wlotéw zimnego powietrza przez otwory wentylacyjne, aby zapewni¢ jego prawidto-
we dziatanie. W przeciwnym razie urzgdzenie moze sie przegrza¢, a niektére elementy moga zosta¢ nieodwracalnie uszkodzone.

e Jesli piec jest zainstalowany na podstawie, nalezy go do niej przymocowac.

* Pomieszczenia musza by¢ odpowiednio wentylowane i zgodne z obowigzujacymi przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa i
wyposazenia.

* Urzadzenie musi by¢ zabezpieczone przed czynnikami atmosferycznymi.

* Temperatura otoczenia zapewniajgca prawidtowe dziatanie urzagdzenia moze wynosi¢ maksymalnie od 5°C do 35°C.

* W zadnym przypadku wilgotnos¢ pomieszczenia nie moze przekraczac 70%.

MAX. 70% MAX. 35°¢
i ‘ MIN. 5°¢

Zaleca sie pozostawienie odlegtosci co najmniej 120 mm dla celéw serwisowych. Bezpieczna odlegtos¢ od Zrodet ciepta lub
elementéw palnych musi wynosi¢ co najmniej 700 mm. Zaleca sie zadbac o dobra wentylacje urzadzenia, aby nie przegrzac jego
elementow.
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Min. 120 mm

Min. 120 mm

Min. 120 mm

fDo prac konserwacyjnych zaleca sie okoto 500 mm wolnej przestrzeni roboczej.

3.INSTALACJA URZADZENIA

3.1. Podtaczenie elektryczne

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci zasilania, nalezy sprawdzi¢ czy parametry sieci sg zgodne z opisanymi parametrami
technicznymi kazdego elementu urzadzenia. Instalacja elektryczna powinna by¢ zrealizowana przez autoryzowany personel i by¢

zgodna z obowigzujgcymi przepisami.

Podtaczenie do zasilania elektrycznego powinno by¢ wykonane przez montaz gniazdka elektrycznego o typie i pojemnosci od-
powiadajgcej maksymalnemu pradowi pochtanianemu przez fazy piekarnika. Jesli nie bedzie to mozliwe, mozna wykonac pota-
czenie bezposrednio do bezpiecznika obwodu w panelu elektrycznym.

W celu unikniecia jakiegokolwiek zagrozenia wynikajgcego z przypadkowego zresetowania wytacznika termicznego, urzadzenie
to nie moze by¢ zasilane przez sprzet kontroli zewnetrznej, taki jak zegar sterujacy ani by¢ podfaczane do obiegu, ktérego zasila-

nie jest regularnie przerywane.

Zaleca sie zastosowanie wtasnej linii zasilajacej zabezpieczonej wytacznikiem magneto-termicznym o odpowiedniej wartosci
znamionowej, jak réwniez statego zasilania sieciowego do podtaczenia poszczegdlnych urzadzen.

Nalezy przyjrze¢ sie kodom koloréw kabli. Niewtasciwe podtaczenie moze spowodowac nieodwracalne szkody urzadzenia.

KOD KOLORU:
Szary (R) Czarny (S) Brazowy (T)
FAZY / / /

NEUTRALNA

Niebieski (N)

—

UZIEMIENIE

Zétty/Zielony @

/

Modele RX 604 (912529), RX 604 PLUS (912541) dopuszczajg zmiane typu potaczenia z Tréjfazowego 400 VAC na Jednofa-
zowe 230 VAC lub odwrotnie, oraz z Tréjfazowego 400 VAC na Tréjfazowe 230 VAC lub odwrotnie. W tym celu nalezy przyjac
za punkt odniesienia nastepujace schematy potaczen i wykonac nastepujace kroki.

Zmiana pofaczenia Tréjfazowego 400 VAC na Jednofazowe 230 VAC

400VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase 230VAC jednofazowe/einphasig/single phase

Neutralny/ Neutral
(T) faza/Phase
(S) faza/Phase 3

(R) faza/Phase

/ uziemienie/
/' Erdung/
grounding

* Zdjac tylna pokrywe pieca
e Odtaczyc fazy Si R od zaciskéw przytgczeniowych.

Neutralny/ Neutral
™ (T) faza/Phase

mostek/BrUcke/bridge
f] mostek/Briicke/bridge/

! uziemienie/
/" Erdung/
grounding

* Podtgczy¢ mostki dofgczone do tej instrukcji zgodnie z jej wskazéwkami.



Zmiana potaczenia Tréjfazowego 400 VAC na Trojfazowe 230 VAC
400VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase  230VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase

Neutralny/ Neutral
(T) faza/Phase

(S) faza/Phase

PR || mostek/Briicke/bridge

...... 2]

Neutralny/ Neutral
T) faza/Phase

(S) faza/Phase
(R) faza/Phase

uziemienie/ uziemienie/
Erdung/ Erdung/
grounding grounding

* Zdjac tylna pokrywe pieca.

* Odtaczyc faze R od zaciskéw przytaczeniowych.

* Podtgczy¢ mostek dotgczony do tej instrukgcji zgodnie z jej wskazéwkami.
3.2. Wylot pary z komory grzewczej

Gazy wylotowe moga by¢ wilgotne i osiggac wysokie temperatury, dlatego nie nalezy uzywac do nich rur z materiatéw, ktére nie
zapewniajg absolutnej stabilnosci termicznej az do 250°C.

Do odprowadzania oparéw kuchennych mozna dostosowac¢ kondensator, ktéry pozwoli na skroplenie pary i odprowadzenie jej
do odptywu.

Wazne: Nie odprowadzac wiecej niz 2 m przez wylot pary zkomory grzewczej z powodu zagrozenia kondensacja. Odprowadza-
nie powinno zawsze odbywac sie pionowo i mozliwie jak najbardziej prosto.

3.3. Podtaczenie wody (tylko dla piecow z systemem nawilzania)

Jesli urzadzenie posiada nawilzacz, zaleca sie uzycie filtra wapiennego na wlocie wody i zaworu zwrotnego. Piec posiada pota-
czenie na wlot wody 3"

Poza tym, zaleca sie instalacje digimetru lub przyrzadu cyfrowego do pomiaru litréw wody zuzytych przez piec, aby wiedzie¢,
kiedy konieczna jest wymiana filtra.

Wazne: Przed przystagpieniem do podtaczenia wody, nalezy oczyscic¢ przytacze w celu eliminacji mozliwych resztek mogacych
osadzac sie w rurze. Woda na wlocie powinna mie¢ cisnienie od 2 do 3 baréw, a temperature nie wyzsza niz 30 °C. jesli cisnienie
jest wyzsze od podanych wartosci, nalezy zainstalowa¢ reduktor cisnienia na wlocie.

4.INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Prosimy o uwazne przeczytanie tej instrukcji przed rozpoczeciem pracy przy uzyciu urzadzenia. Prosimy o zachowanie instrukgcji
do pdzniejszego wgladu, natomiast w razie wymagania pomocy technicznej, skierowac sie do autoryzowanego centrum.

Urzadzenie jest przeznaczone do pieczenia lub regeneracji produktéw piekarniczych i cukierniczych, swiezych lub mrozonych,
przy maksymalnym zakresie regulacji do 60 minut i 250°C.

Odlegtos¢ pomiedzy tacami wynosi 80 mm i zalecamy, zeby kiedy to mozliwe, pozostawi¢ przestrzeri 70 mm pomiedzy elemen-
tami na tej samej tacy, aby powietrze przeptywato wydajnie.

Jednoczednie zalecamy wczes$niejsze nagrzanie piekarnika przez 20 minut do temperatury pracy, aby uzyska¢ lepszy rezultat
produktu.
4.1. Pierwsze uzycie urzadzenia

Usunac¢ zewnetrzna plastikowa powtoke ochronna. Jesli pozostanie resztka kleju, nalezy uzy¢ odpowiedniego rozpuszczalnika i
nastepnie sptukac za pomoca wilgotnej scierki.

Komora wewnetrzna i tace powinno sie czysci¢ woda i mydtem, a nastepnie uruchomi¢ program o 200°C przez 30 minut.

AOstrzeienie: Nigdy nie uzywa¢ produktéw, ktére moga byc¢ agresywne lub kwasne, gdyz mogtoby to uszkodzi¢ urzadze-
nie.

&Ostrzeienie: zawsze przed interwencjg w celach konserwacyjnych lub czyszczacych nalezy odtaczy¢ zasilanie elektryczne

i zaczekac az urzadzenie sie wystudzi.

4.2, Uzycie do pieczenia
1. Panel sterowania analogowego

LW |
—
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Id Opis Wersje

1 Dioda pracy timera Wszystkie modele

2 Pokretto regulacji czasu Wszystkie modele

3 Dioda temperatury Wszystkie modele

4 Pokretto regulacji temperatury Wszystkie modele

5 Pokretto opgji Grill Wszystkie wersje z opcja Grill

6 Przetacznik Nawilzacz Wszystkie wersje z opcja nawilzania

Istnieja dwie zmienne, ktére moga by¢ regulowane przez uzytkownika: czas i temperatura. Zmienne te zaleza od rodzaju zyw-
nosci i ilosci w piecu.

ﬂ Temperatura: Reguluje sie za pomoca pokretta o regulacji 50 - 250 °C. Zawsze, gdy urzadzenie grzeje za pomoca grzatki,
zapala sie biata dioda.

@ Czas: Reguluje sie za pomoca pokretta w zakresie od 0 do 60 minut, chociaz istnieje tryb kontynuacji, ktéry powoduje, ze
urzadzenie pracuje zawsze, gdy drzwi sg zamkniete. Kiedy urzadzenie funkcjonuje, zawsze zapala sie biata dioda umieszczona
przy tym pokretle

Kiedy pieczenie sie zakonczy, urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, aby poinformowac o zakonczeniu (tylko dla modeli z ,Alar-
mem zakonczenia cyklu”).

Grill (opcjonalny): Zostaje aktywowany za pomoca pokretta czasowego 60 min, specjalnego dla grilla (pokretto numer
5).

&Uwaga: Bardzo wazne jest, zeby wytaczy¢ tryb konwekcyjny przed uzyciem grilla. W tym celu nalezy ustawi¢ na 0 gtéwny
zegar sterujacy (pokretto numer 2).

GiP

Nawilzacz (opcjonalny): Opcja ta pozwala na uzycie pary w konkretnym momencie. Naciskajac przycisk 6 dodajemy odpo-
wiednig ilo$¢ wody kontrolujac poziom wilgoci podczas pracy.

2. Panel sterowania digital

A. Gtéwne przyciski i wyswietlacze

|
1. Przycisk ON/OFF

* Naciskajac ten przycisk mozna wiaczy¢ i wytaczy¢ piec.

2. Przycisk START/STOP @

¢ Kiedy piec jest wigczony, naciskajac ten przycisk mozna rozpocza¢ / zatrzymac prace.

3. Przycisk CZASU @

¢ Kiedy piec jest wigczony, naciskajac ten przycisk mozna ustawic czas pieczenia.

4. Przycisk ZMNIEJSZYC @

* Zmniejsza wartos$¢, ktéra pojawia sie na ekranie.
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5. Przycisk zwugkszvc

* Zwieksza wartos¢, ktéra pojawia sie na ekranie.

1;_-'1'_..',1
6. Przycisk NAWILZANIA D
¢ Stuzy do programowania wilgotnosci lub recznego nawilzania.

7. Przycisk ETAP @

* Podczas pieczenia z programem mozna ustawi¢ do 3 réznych etapéw

8. Przycisk PRZEPISY

* Przy wtaczonym piecu mozna zapisywac przepisy lub je MODYFIKOWAC.
9. Wyswietlacz CZAS/ WILGOC
* Pozwala na wizualizacje na wizualizacje czaséw pieczenia i zaprogramowanej wilgotnosci.

10. Wyswietlacz TEMPERATURA/PROGRAMY
* Pozwala na wizualizacje temperatur rzeczywistych, temperatur zaprogramowanych oraz programéw uzytkownika.

B. lkony wyswietlacza

1. lkona TEMPERATURY
* Kiedy miga, oznacza to, ze programujemy temperature.
¢ Kiedy $wieci sie w sposob ciagty, wskazuje temperature rzeczywistg wewnatrz komory.
2. |kona GRZANIE WSTEPNE
¢ Kiedy symbol sie $wieci, oznacza to, ze piec wykona grzanie wstepne przed pieczeniem. W jego czasie piec podwyzszy tempe-
rature o 30°C wiecej niz ustawiona temperatura. Po zakonczeniu grzania wstepnego, urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, aby
poinformowag, ze mozna juz umiesci¢ produkt w piecu.
3. lkona ZEGAR
* Kiedy ikona jest podswietlona na czerwono, wskazuje wartos¢ czasu na wyswietlaczu.
4. lkona NAWILZANIE
* Po naci$nieciu przycisku ikona zaswieci sie na zielono, kiedy przycisk jest wcisniety wskazuje ona dozowanie nawilzania.
5. Ikona GRZALKI
¢ Jesli cykl pieczenia jest rozpoczety, ikona ta swieci sie na zielono, jesli grzatki sa aktywne. Jesli pali sie na czerwono, oznacza
to, ze grzatki nie sa aktywne.
6. lkona PROGRAMY
* Swieci sie na czerwono, aby wskaza¢, ze dziatamy w trybie programowania.
7. Ikona OTWARTE DRZWI
* Podswietlenie zielone wskazuje ze drzwi sa otwarte. Kolor czerwony, wskazuje, ze drzwi sg zamkniete.
8. lkona FAZY (KROKI)
* Widoczna tylko przy programach pieczenia. F1, F2 i F3 $wieca sie pojedynczo na czerwono, aby wskaza¢ ktéra faza programu
jest aktywna
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C. Wizualizacja wyswietlacza

9. Wyswietlacz CZAS/WILGOC
* Swiecaca sie, stale ikona czasu pokazuje warto$¢ pozostatego czasu.
* Migajaca ikona czasu pokazuje wartos¢ zaprogramowanego czasu.
* Migajaca ikona wilgoci pokazuje zaprogramowanga warto$¢ wilgoci do pracy..
e Zgaszone ikony czasu i wilgoci pokazuja kod alarmowy. Zobacz punkt,8. Alarmy”
10. Wyswietlacz TEMPERATURA/PROGRAMY
* Migajaca ikona temperatury pokazuje zaprogramowanga temperature pieczenia.
* Swiecaca stale ikona temperatury wskazuje rzeczywistg temperature komory grzewczej
* Wszystkie ikony zgaszone wskazuja na kod alarmowy.

4.3. Tryb PRACY RECZNY

Kiedy piec jest wylaczony, wyswietlacz gorny wskazuje ,off”, cata reszta pozostaje wytaczona. Po nacisnieciu przycisku ON/OFF
piekarnik zostaje wigczony. Kiedy piec jest wigczony, ekran wskazuje wartos¢ aktualnej temperatury wewnatrz komory grzewczej
i ekran CZASU/WILGOCI pokazuje END (ikona zegara zapalona). Naciskajac przycisk zwiekszenia lub zmniejszenia mozna ustalic¢
warto$¢ temperatury.

Naciskajac przycisk czas mozna ustawic¢ czas pieczenia.
Naciskajac przycisk Start/Stop mozna rozpoczac lub zakonczy¢ cykl pieczenia.
* Ustawienia temperatury

Przy pierwszym uruchomieniu na wyswietlaczu pojawi sie obecna temperatura pieca Fabrycznie ustawiona jest temperatura
30°C. Po zakonczeniu cyklu miga¢ bedzie wartos¢ ustawiona jako ostatnia.

Kiedy piec jest wiaczony, nacisniecie przyciskdéw Zwiekszy¢ lub Zmniejszy¢ pozwala na natychmiastowe ustawienie wartosci
temperatury (ranga temperatury do ustawienia pomiedzy 30 - 260 °C).

Po edytowaniu wartosci, bedg one miga¢ na wyswietlaczu. W celu potwierdzenia wartosci nalezy odczeka¢ 8 sekund lub naci-
sna¢ przycisk 3, czas"

Kiedy wartos¢ zostanie potwierdzona, przestanie migac na ekranie. Po nacisnieciu ON/OFF, wartosci ustawione zostang usuniete.

* Ustawianie czasu pieczenia

Po wtaczeniu piekarnika, na dolnym ekranie (Wyswietlacz czasu) pojawia sie END. Ranga czasu moze by¢ ustawiona od 00:01
minut do 15h: 59m.

Nacisniecie przycisku ,Zmniejszy¢ lub Zwiekszy¢” pozwoli ustali¢ wartos¢ czasu. Jesli chcemy ustawic¢ ,tryb ciagty” pieczenia,
nalezy nacisng¢ przycisk zmniejszy¢ az na wyswietlaczu pojawi , INF”.

Wybranie czasu INF oznacza, ze ustawiony zostat czas nieskonczony i piekarnik bedzie dziatat az do nacisniecia przycisku Start/
Stop. Wartosci, ktére sie edytuje zawsze migaja na ekranie. Aby je potwierdzi¢ nalezy zaczekac 8 sekund az przestang migac lub
nacisna¢ przycisk 3 ,time”.

Jesli jestesmy w trybie programowania i chcemy oming¢ ktéras z trzech faz, musimy ustawi¢ wartos¢ czasu END dla fazy, ktérag
chcemy wyeliminowac.

* Ustawienie wilgoci

Podczas pieczenia, state nacisniecie przycisku wilgoci pozwala na aktywacje zaworu elektrycznego w celu chwilowego dodania
pary.

Aby skonfigurowac wilgo¢ procentowo podczas ustawiania parametréw pieczenia, w programie recznym wewngatrz programo-
wania, nacisng¢ przycisk wilgoci. W tym momencie na wyswietlaczu dolnym pojawi sie migajacy napis,OFF”. Nacisniecie przyci-
sku zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ pozwala na wprowadzenie zamierzonej wartosci wilgoci. Ranga wilgoci: 0% - 100%. Aby potwier-
dzi¢, nacisna¢ ponownie przycisk wilgoci.

Po potwierdzeniu znika warto$¢ wilgoci na wyswietlaczu i pojawia sie czas pieczenia.

Po naci$nieciu przycisku Start/Stop w celu uruchomienia cyklu pieczenia, jesli ten cykl ma zaprogramowany procent wilgoci, na
przyktad od 10% do 100 %, wody nie rozpocznie sie az temperatura rzeczywista w komorze grzewczej nie przekroczy 85 °C. Kiedy
wilgoc jest aktywna, ikona wilgoci pali sie na zielono na state, kiedy wykonuje kazde wstrzykniecie wody.
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Podczas wstrzykiwania pary ikona pary $wieci sie na zielono. Jesli w tym samym momencie nastapi zmiana ruchu wentylatora,
wstrzykiwanie zostanie zatrzymane az do zakoczenia zmiany ruchu wentylatora.
* Automatyczne grzanie wstepne

Automatyczne grzanie wstepne pozwala na ogrzanie pieca przed rozpoczeciem cykli pieczenia w celu zapewnienia, ze piec za-
wsze bedzie miat wymaganga temperature, aby zacza¢ pieczenie. W ten sposéb wyréwnamy strate ciepta istniejgcg od momentu
otwarcia drzwi i umieszczenia w srodku produktu. Aby rozpocza¢ cykl, nalezy jedynie otworzy¢ drzwi, umiesci¢ w srodku produkt
i zamkna¢ drzwi, natychmiast po tym zacznie sie odliczanie czasu.

Kiedy swieci sie symbol ,PRE", oznacza to, ze piekarnik wykona wstepne grzanie przed docelowym pieczeniem. W jego czasie,
temperatura pieca wzro$nie o 30°C powyzej skonfigurowanej temperatury. Kiedy grzanie wstepne sie zakonczy, urzadzenie wyda
sygnat dZzwiekowy informujac, ze mozna juz umiesci¢ produkt w piecu

W celu aktywowania grzania wstepnego, nalezy nacisna¢ przycisk czasu przez trzy sekundy przed rozpoczeciem pieczenia.

Aby dezaktywowac grzanie wstepne mozna nacisna¢ przycisk czasu przez trzy sekundy podczas konfiguracji parametréw pie-
czenia lub otworzy¢ i zamkna¢ drzwi, kiedy cykl juz sie rozpoczat.
* Pieczenie w trybie recznym

Przy wtaczonym piecu i po ustawieniu wartosci czasu i temperatury, naciskajac przycisk czasu przez 3 sekundy, grzanie wstepne
zostanie aktywowane. Nastepnie nalezy nacisngé¢ START/STOP, aby rozpocza¢ cykl. Uruchomi to grzatke, wiatrak i wilgo¢, jesli
zostata ona zaprogramowana. Po nacisnieciu Start/Stop, cykl pieczenia zatrzyma sie w jakimkolwiek momencie i odliczanie sie
zablokuje, wyswietlajac na ekranie pozostaty czas. Jedli ustawiona warto$¢ to INF, ekran ukaze rowniez warto$¢ INF. Jesli nacisnie-
my ponownie przycisk Start/Stop, pieczenie rozpocznie sie na nowo, z ustawionym wczeéniej czasem.

Podczas pieczenia:
* Na gérnym wyswietlaczu (wyswietlacz temperatura) ukaze sie rzeczywista wartos¢ temperatury wewngatrz komory pieca.

Dolny wyswietlacz (wyswietlacz czasu) ukaze pozostaty czas w godzinach i minutach (kiedy ustawiona wartos$¢ przekracza 1
godzine) oraz w minutach i sekundach (kiedy ustawiona wartos¢ nie przekracza 60 minut). Jesli wartos¢ nie przekracza 60 minut).
Jesli wartos¢ INF zostanie zamieniona na konkretny czas, odliczanie rozpocznie sie od momentu, kiedy wartos¢ zostaje ustalona.
Pod koniec cyklu pieczenia (ikona czasu sie $wieci) na wyswietlaczu czasu pojawia sie migajacy napis END, wiatraki i grzafki sie
wytgczaja i bedzie stychac sygnat dzwiekowy przez 1 minute. Jesli w ciggu tej minuty ustawimy nowy czas, piec zacznie dziata¢ na
nowo przez dodatkowy ustawiony czas i przy tej samej skonfigurowanej wczesniej temperaturze.

W przeciwnym razie, po nacisnieciu przycisku Start/Stop dzwonek sie wycisza i wyswietlacz wraca do ekranu wyjsciowego.

Uwaga: Aby przedtuzy¢ cykl pieczenia, nalezy jedynie nacisna¢ przycisk czasu i zwiekszy¢ wartos¢, nastepnie nacisnaé
przycisk czasu ponownie w celu potwierdzenia i piec wznowi dziatanie.

* 5 minut po zakonczeniu pieczenia, jesli nie wykonuje sie zadnej czynnosci w piecu, wytaczy sie on automatycznie. W celu jego
uruchomienia nalezy jedynie nacisng¢ przycisk ON/OFF

4.4. Tryb dziatania PROGRAMOWANIE
* Zapisywanie nowego programu
Aby zapisa¢ nowy program pieczenia, nalezy postepowac zgodnie z ponizszg procedura:

* Nacisnac przycisk 8, Przepis”, ktéry pozwala na wejscie w tryb programowania. Na gérnym wyswietlaczu zacznie migac¢ stowo
»,Manu” co oznacza, ze znajduje sie w trybie recznym. Nacisna¢ przycisk zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ w celu wybrania pozadane-
go programu do konfiguracji i zapisania (np. P25). W celu potwierdzenia mozna odczekac 10 sekund az przestanie migac lub
nacisna¢ przycisk przepisy. Na ekranie pojawia sie wartos$ci powigzane z przepisem, jesli nie byt on nigdy uzywany, ukazuja sie
wartosci fabryczne (30°C temperatury i END w czasie, off w wilgoci i faza 1).

* Zmodyfikowac¢ wartosci czasu, temperatury i wilgoci...

¢ Jesli zamierza sie dodac¢ wiecej faz do programu pieczenia, nacisnag¢ przycisk 7 ,fazy”iikona kolejnej fazy do zaprogramowania
sie zaswieci (F1, F2 lub F3). Nastepnie zmodyfikowa¢ wartosci czasu, temperatury i wilgoci dla tej nowej fazy.

* Na koniec przytrzymac wcisniety przycisk przepisy przez 4 sekundy, aby zostat on zachowany. Zapisanie w pamieci zostanie
zrealizowane przez sygnat dzwiekowy, a na ekranie pojawi sie numer programu wybranego wczesniej do zachowania.

Uwaga!!! Aby zaprogramowane ustawienia dzialaty prawidlowo, konieczne jest zapisanie przepisu w pamieci, w prze-
ciwnym razie program nie uruchomi sie prawidtowo.
Jesli chcemy wiedzie¢, przy ktérym przepisie pracujemy, wystarczy nacisng¢ przycisk przepisy i pojawi sie numer przepisu.
W celu edycji programu nalezy postepowac wedtug nastepujgcej procedury:
* Nacisnac raz przycisk przepisy.
* Wybrac program do edycji.
* Zmodyfikowac wartosci czasu, temperatury, wilgoci...
* Przytrzymac wcisniety przycisk przepisy przez 4 sekundy az pojawi sie dzwiek wskazujgcy na to, ze dane zostaty prawidtowo
zapisane.
* Etapy pieczenie programu
Po wybraniu trybu ,PROGRAM’, przycisk faza pozwala na wizualizacje krokéw, z ktérych sktada sie program (kazdy program
moze miec do 3 faz). Po nacisnieciu przycisku mozna zmieni¢ faze z jednej na druga (ikony F1, F2 i F3 swiecac, wskazuja w ktorej
fazie programu jestesmy). W kazdym momencie mozemy zmodyfikowac¢ parametry czasu, temperatury i wilgoci.
* Uzycie zapisanego w pamieci programu
Aby uzy¢ juz zapisanego programu pieczenia nalezy postepowac wedtug nastepujacej procedury:
* Nacisnac przycisk “przepisy” i wejs¢ w tryb programowania. Na gérnym ekranie zacznie miga¢ napis,Manu”.
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* Za pomoca przyciskow zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ wybra¢ pozadany przepis (np. P25) i po potwierdzeniu pojawig sie wartosci
powigzane z tym przepisem.

* Naciskajac przycisk Start/Stop wybrany program sie uruchomi lub zatrzyma.
* Inne funkcje
* Otwieranie drzwi pieca

Kiedy otwieramy drzwi pieca i przerywamy pieczenie, ikona numer 7 zacznie sie $wieci¢ na zielono i czas sie zatrzyma. Czas zo-
stanie wstrzymany az drzwi ponownie zostang zamkniete. Po zamknieciu drzwi cykl sie wznowi od miejsca zatrzymania.
* Odwrocenie kierunku obrotu

Silnik pieca zostaje wstrzymany, aby umozliwi¢ zmiane kierunku obrotu. Piec zmienia kierunek obrotu silnikéw co 120 sekund
pozostawiajac 16 sekund przerwy .

5.DEMONTAZ DRZWIW CELU WYMIANY (TYLKO DLA MODELI Z DRZWIAMI UCHYLNYMI).
Przed demontazem drzwi, zaczekac na ochtodzenie urzadzenia i postepowac zgodnie z nastepujacymi zaleceniami:
1. Otworzy¢ drzwi catkowicie.
2. Roztozy¢ zatrzaski na zawiasach i czesciowo zamkna¢ drzwi, az do zatrzymania kazdego z zaczepdw obu zatrzaskow.
3. Usunac¢ drzwi pociggajac delikatnie do gory i do zewnatrz.

4. Aby zamontowac drzwi, wprowadzi¢ je ponownie do otworu umieszczajgc dolne zaczepy zawiasu nad rowkiem obudowy
piekarnika i zamkna¢ zatrzaski.

6. ZMIANA KIERUNKU OTWIERANIA DRZWI (TYLKO MODELE Z DRZWIAMI OTWIERANYMI W BOK)
i W piekarnikach z bocznym otwieraniem drzwi istnieje mozliwo$¢ zmiany kierunku ich otwierania wedtug nastepujacych zalecen:
a- 3

. Odkreci¢ sruby z tbem szesciokatnym,1”i,2"i wymontowac zawiasy
. Odkreci¢ sruby imbusowe umieszczone w pozycji,,3"i,4".
. Przekreci¢ drzwi o 180°C

H W N =

. Umiescic¢ zawias, 1" w pozycji 4" a zawias 2" w pozycji,3", zamontowac drzwi w nowej pozycji i przykrecic¢ sruby o szescio-
katnym tbie.

5. Umiescic sruby imbusowe w pozycjach,1"i,2"
6. Przetozy¢ mikrofon z drzwi,5" na przeciwna strone.
Uwaga: nie dokrecac catkowicie $rub zawiaséw zanim nie dopasuje sie drzwi w prawidtowej pozycji.
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7. USTERKA, PRZYCZYNA, ROZWIAZANIE
Ponizej przedstawiamy liste przyczyn / usterek / najczestszych rozwigzan.

USTERKA

PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

Urzadzenie sie nie wlacza

Brak napiecia w sieci

Sprawdzi¢ napiecie w sieci

Nieprawidtowe podtaczenie do sieci

Sprawdzi¢ podtaczenie do sieci

Termostat nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Czasomierz nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Kranncéwka drzwi nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Termostat bezpieczenstwa zadzia-
tat (oprécz RX404, RX304 /912522,
912523, RX424)

Zresetowac termostat od przodu. Jesli problem
sie utrzymuje, skierowac sie do wyspecjalizowa-
nego technika

Urzadzenie nie piecze prawidlowo

Wentylator nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Grzatka nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Grill nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Nawilzacz nie dziafa

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Przekaznik nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Falownik nie dziata (oprécz RX404,
RX304 /912522,912523, RX424,
RX484)

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Termostat nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Czasomierz nie dziata

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

Swiatlo w komorze sie nie zapala
(oprocz RX203/RX304 /912522,
912523)

Lampa nie jest dokrecona

Dokreci¢ lampe

Przepalona lampa

Wymieni¢ lampe

Para wydziela sie prz¥. zamknietych
drzwiac

Zte umieszczenie uszczelki

Umiescic ja prawidtowo. Jesdli problem sie utrzy-
muje, skierowac sie do wyspecjalizowanego
technika

Mechanizm drzwi niedopasowany

Skierowac sie do wyspecjalizowanego technika

8. RAPORTY | ALARMY (TYLKO MODELE Z WYSWIETLACZEM)

Kod Alarmu

Znaczenie

Alarm Er01 Opis Alarmu:
Sonda Komory

Rozwigzania:

czenia.

* Sprawdzi¢ sonde

* Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do urzadzenia.

* W razie, gdy problem nadal wystepuje, wymienic sonde.
Gltéwne konsekwencje:

¢ Jesli wiaczy sie ten alarm, kiedy urzadzenie jest uruchomione, nie bedzie mozna rozpocza¢ cyklu pie-

¢ Jesli ten alarm wystapi podczas cyklu pieczenia, cykl zostanie przerwany.

Alarm Er03 Opis Alarmu:

Rozwigzania:

Termostat bezpieczenstwa

* Zresetowac termostat bezpieczenstwa
* Sprawdzi¢, czy termostat bezpieczenstwa jest prawidtowo podtgczony do ptyty mocy.

Gléwne Konsekwencje:
¢ Jesli ten alarm pojawi sie przy wtaczonym urzadzeniu, nie mozna bedzie rozpoczac cyklu pieczenia.
¢ Jesli alarm pojawi sie w czasie cyklu pieczenia, cykl zostanie przerwany.
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Alarm Er04 Opis Alarmu:
Przegrzanie ptytki mocy.

Rozwigzania:
* Sprawdzi¢, czy piekarnik jest zainstalowany zgodnie z odlegtosciami bezpieczenstwa wskazanymi w tej
instrukgji i ze nie istnieje zadne zrédto ciepta w jego poblizu.
* Jedli alarm nadal wystepuje, nalezy uprzedzi¢ Serwis Techniczny
Gléwne Konsekwencje:
¢ Jesli alarm ten pojawi sie przy wtaczonym urzadzeniu, nie mozna bedzie rozpocza¢ cyklu pieczenia.
¢ Jesli alarm wystapi podczas trwania cyklu pieczenia, cykl zostanie przerwany.

Alarm Er05 Opis Alarmu:
Brak komunikacji miedzy modutem kontrolnym i wyswietlaczem.
Rozwigzania:

* Sprawdzi¢ okablowanie pomiedzy modutem kontrolnym i wyswietlaczem
e Jesli alarm nadal wystepuje, uprzedzi¢ Serwis Techniczny.

Gléwne Konsekwencje:
¢ Jesli ten alarm pojawi sie przy wtaczonym urzadzeniu, nie bedzie mozna rozpoczac cyklu pieczenia.
¢ Jesli alarm pojawi sie w czasie trwania cyklu pieczenia, cykl zostanie przerwany.

Alarm Er06 Opis Alarmu:
Przegrzanie komory. Powstaje, kiedy temperatura komory przekracza 310°C.
Rozwigzania:
* Zaczekac az temperatura piekarnika spadnie.
e Jesli alarm nadal sie utrzymuje, wezwac Serwis Techniczny.
Gléwne Konsekwencje:
¢ Jesli ten alarm pojawi sie przy wtaczonym urzadzeniu, nie bedzie mozna rozpoczac cyklu pieczenia.
¢ Jesli alarm pojawi sie w czasie trwania cyklu pieczenia, cykl zostanie przerwany.

Alarm Er09 Opis Alarmu:
Bfad Firmware.

Rozwigzania:
* Wezwac serwis Techniczny.

Gléwne Konsekwencje:
¢ Jesli ten alarm pojawi sie przy wtaczonym urzadzeniu, nie bedzie mozna rozpoczac cyklu pieczenia
¢ Jesli alarm pojawi sie w czasie trwania cyklu pieczenia, cykl zostanie przerwany.

9. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN
Informacja dla uzytkownikéw o prawidtowych zasadach postepowania ze zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym

e Zostaw stary sprzet w sklepie, w ktérym kupujesz nowe urzadzenie. Kazdy sklep ma obowigzek nieodptatnego przyjecia
starego sprzetu jesli kupimy w nim nowy sprzet tego samego typu i w tej samej ilosci. Warunkiem jest dostarczenie sprzetu
do sklepu na swéj koszt.

* Odnies zuzyty sprzet do punktu zbierania. Informacje o najblizej lokalizacji znajdziecie Panstwo na gminnej stronie inter-
netowej lub tablicy ogtoszen urzedu gminy., a takze na www.electro-system.pl.

* Zostaw sprzet w punkcie serwisowym. Jezeli naprawa sprzetu jest nieoptacalna lub niemozliwa ze wzgledéw technicznych,
serwis jest zobowigzany do nieodptatnego przyjecia tego urzadzenia.

* Oddaj zuzyty sprzetu nie ruszajac sie zdomu. Jesli nie maja Panstwo czasu lub mozliwosci przewiezienia swojego sprzetu
do punktu zbiérki, mozna skorzystac z ustug specjalistycznych firm.

Pamietaj! Nie wyrzucaj zuzytego sprzetu tacznie z innymi odpadami. Groza Ci za to wysokie kary pieniezne.

Symbol przekreslonego kosza na $mieci na produkcie, jego opakowaniu lub instrukcji oznacza, ze produktu nie
———— wolno wyrzucac do zwyktych pojemnikéw na odpady. Obowigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprze-
WO003390WZ t, 4o wyznaczonego punktu zbiérki w celu wiasciwego jego przetworzenia.

10. GWARANCJA
Sprzedawca odpowiada z tytutu rekojmi badz gwarancji.

W przypadku stwierdzenia uszkodzen wynikajacych z powstania osadéw wapnia w urzadzeniu , nie podlegajg one naprawie
gwarancyjnej.

Wymianie gwarancyjnej nie podlegajg takie elementy jak: zaréwki, elementy gumowe, elementy grzewcze zniszczone kamie-
niem kottowym, sruby oraz elementy ulegajace naturalnemu zuzyciu np; palniki, uszczelki gumowe oraz wszelkiego rodzaju
elementy uszkodzone mechanicznie.




Wir danken lhnen fiir den Kauf unseres Produktes. Vor der ersten Benutzung méchten wir Sie bitten, sich griindlich mit der vor-
liegenden Gebrauchsanweisung bekanntzumachen.

Das Kopieren der vorliegenden Gebrauchsanweisung ist ohne die Genehmigung des Herstellers verboten.

Fotoaufnahmen und Zeichnungen dienen nur dem Uberblick und kénnen sich von dem gekauften Gerat unterscheiden.
ACHTUNG: Die Gebrauchsanweisung sollte an einem sicheren und fiir das Personal zugdnglichen Ort aufbewahrt werden. Der
Hersteller behalt sich das Recht vor, ohne Ankiindigung die technischen Parameter der Gerate zu andern.

1. ALLGEMEINE RICHTLINIEN UND SICHERHEITSREGELN

A Sicherheitsregeln

* Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgféltig, bevor Sie die Arbeit mit dem Gerét beginnen und heben Sie die Gebrauch-
sanweisung fir spatere Konsultationen auf. Sollten Sie technischen Support benétigen, kontaktieren Sie einen autorisierten
Kundendienst.

* Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Ofens sollten ausschlieBlich durch Fachpersonal und in Ubereinstimmung mit
dem Kriterienkatalog und den technischen Charakteristiken, die der Hersteller spezifiziert, erfolgen. Auch die gultigen Si-
cherheitsbestimmungen und Installations. Und Arbeitssicherheitsregeln, die im Land der Verwendung Anwendung finden,
sollten eingehalten werden.

e Vor der Installtation oder der Durchfiihrung von Wartungsarbeiten tGberpriifen, ob das Gerat vom Strom getrennt ist.

e Vor der Installation des Gerats tberprifen, ob die Anlage die giltigen Bestimmungen im Land der Verwendung und die Hin-
weise auf dem Typenschild erfillt.

* Die Sicherheitsvorrichtungen des Gerédts diirfen nicht abgeschaltet oder verandert werden, dadurch wiirde die Garantie er-
[6schen.

¢ Eine Installation, die den Hinweisen des Herstellers nicht folgt, kann Schaden, Verletzungen oder tédliche Unfdlle verursachen.

¢ Sollte der Ofen auf einem Trager oder aufliegend installiert werden, diirfen ausschlief3lich die durch STALGAST gelieferten
Materialen verwendet werden und es muss den Anweisungen, die in der Verpackung zu finden sind, Folge geleistet werden.

* Werden andere als die Originalersatzteile verwendet, ist ein optimales Funktionieren des Gerdts nicht garantiert, was zum
Verlust der Garantie fiihrt.

e Der Ofen sollte von geschultem Personal verwendet werden.

 Das Typenschild des Ofens bietet unerldssliche technische Informationen im Fall einer Wartung oder Reparatur, daher darf es
nicht abgenommen, beschadigt oder veréandert werden.

* Die Nichterfiillung der Sicherheitsregeln befreit STALGAST von jedweder Haftung und lasst die Garantie erléschen.

A Sicherheitsregeln fiir die Gerdtenutzung

¢ Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgféltig, bevor Sie die Arbeit mit dem Gerat beginnen und heben Sie die Gebrauch-
sanweisung fir spatere Konsultationen auf. Sollten Sie technischen Support benétigen, kontaktieren Sie einen autorisierten
Kundendienst.

¢ Sollte das Gerat langere Zeit unbenutzt bleiben, missen alle Anschliisse (Strom- und Wasser) abmontiert werden.

¢ Der Ofen darf ausschlie3lich gemaR seinem Verwendungszweck genutzt werden, das hei3t, fir das Garen und Zubereiten von
Brot, Backwaren, alle Arten von gastronomischen Produkten, frischen und tiefgekihlten Produkten.

¢ Es diurfen keine Produkte mit hohem Alkoholgehalt in den Ofen gegeben werden.

¢ Die Oberflichen des Ofens muss innen und aul3en regelmaBig gereinigt werden, um Hygiene und gute Funktionsweise des
Gerats zu garantieren. Firr die Reinigung dieser Oberflachen diirfen keine Scheuermittel oder entziindliche Mittel, die das
Gerat beschadigen konnten, verwendet werden.

¢ Eine abweichende Nutzung oder Reinigung des Herstellers mit nicht autorisierten Produkten kénnen Schaden an Gerét und
Nutzer verursachen.

* Die Verwendung eines Antikalk-Filters am Eingang des Wasserzulaufs ist empfehlenswert, da einige Komponenten des Ofens
bei Nichtverwendung verschleillen konnen. Alle Arten von Stérungen durch Kalk oder Ablagerungen durch Wasser sind
von der Garantie ausgenommen.

¢ Die Nichterfiillung der Sicherheitsregeln befreit STALGAST von jedweder Haftung und ldsst die Garantie erléschen.

¢ Die maximale Lastenkapazitat darf auf keinen Fall Gberschritten werden, um zu vermeiden, dass das Gerat beschadigt wird.
Eine Uberschreitung der maximalen Last befreit den Hersteller von jeder Haftung und lisst die Garantie erléschen.

& Verbrennungsgefahr

¢ Lesen Sie diese Anweisungen sorgfdltig und folgenden Sie diesen immer, wenn der Ofen in Betrieb oder noch nicht vollstan-
dig abgekinhlt ist.

e Beriihren Sie ausschlie3lich die Steuerelemente des Geréts sowie den Turgriff. Vermeiden Sie es, andere externe Elemente des
Ofens zu beriihren, da diese Temperaturen tiber 60°C erreichen kénnen.

* Um Behilter oder Bleche in der Ofenkammer zu bewegen oder zu handhaben, miissen immer Ofenhandschuhe oder Ahn-
liches getragen werden.

« Offnen Sie die Ofentiir langsam und vorsichtig, da heiBer Dampf aus der Ofenkammer strémt.

& Brandgefahr

* Wenn das Gerat nicht angemessen und in den notwendigen zeitlichen Abstanden gereinigt wird, kdnnen sich Fett und Nah-
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rungsreste in der Ofenkammer ansammeln und sich entziinden.

* Verwenden Sie ausschlieB3lich die Reinigungsprodukte, die vom Hersteller angeboten werden. Die Verwendung anderer Pro-
dukte kann das Gerat beschadigen und die Garantie ungultig machen.

e Um das dullere Gehduse zu reinigen, verwenden Sie nur Reinigungsprodukte, die fiir den Gebrauch geeignet sind, sowie ein
weiches und feuchtes Tuch. Verwenden Sie keine dtzenden oder reizenden Substanzen.

2. SICHERHEITSHINWEISE, TRANSPORT UND WARTUNG
2.1. Auspacken

Sichtbare Schaden: bei Erhalten des Materials muss im PDA oder dem Lieferschein eine Beschreibung des Schadens, die so
genau wie moglich ausfallen sollte, vermerkt werden.

Nicht zulassig sind allgemeine Kommentare wie “beschadigte Packstlicke” oder “es wurden Schaden festgestellt” o. &. Es miissen
eindeutige Fotos beigelegt werden, auf denen die beschadigte Ware und die Verpackung sichtbar sind.

Verdeckte Schaden: nach Erhalt des Materials und innerhalb von 24 Stunden nach dem Empfang desselben sollten, nach Fest-
stellung von unsichtbaren Schaden, Fotos von der beschadigten Ware mit der entsprechenden Verpackung gemacht werden, auf
denen das Speditionsetikett deutlich sichtbar ist. Nicht glltig sind Fotos, die ausschlielich den Inhalt zeigen. In beiden beschrie-
benen Fallen muss STALGAST der Transpuiortschaden mitgeteilt werden, damit der Ersatz des Gerdtes abgewickelt werden kann.

Sollten bei der Lieferung des Gerates sichtbare Schaden festgestellt werden, notieren Sie bei Erhalt desselben “beschadigter
Ofen’, machen Sie Fotos vom Schaden und dem Etikette der Spedition, einschlieBlich der Verpackung. Kontaktieren Sie sofort
STALGAST.

Sollte die Verpackung in Ordnung erscheinen und beim Auspacken ein Schaden sichtbar werden, verpacken Sie die Maschine

wieder in die Originalverpackung, machen Sie Fotos davon sowie vom Etikett der Spedition. Packen Sie die Maschine dann wie-
der aus und machen Sie Fotos von den Schéden.

Kontaktieren Sie sofort STALGAST.
2.2. Transport

Vor dem Transport des Gerats zum Ort der Installation wergewissern Sie sich:
¢ Das Gerat passt durch die Tir
* Der Boden halt dem Gewicht stand
Der Transport sollte ausschlieBlich durch mechanische Mittel wie einem Hubwagen und immer auf einer Palette erfolgen.

2.3. Vorbereitende Arbeiten

Nehmen Sie die Schutzfolie vom Gerét ab. Reinigen Sie die Klebstoffreste mit einem geeigneten Reinigungsmittel. Verwenden
Sie in keinem Fall abreibende oder dtzende Produkte oder Werkzeuge, die die Oberflache beschadigen konnten.

Sollte Ihr Gerat einen Kerntemperaturfiihler enthalten, denken Sie daran, den Silikonschutz von diesem zu entfernen. Andernfal-
Is kdnnte er schmelzen und die Sonde beschadigen.

2.4. Aufstellung des Gerats

Stellen Sie den Ofen an de vorgesehenen Arbeitsplatz unter Beriicksichtigung der weiter unten angegebenen Sicherheitsabstan-
de.Priifen Sie, ob das Gerat ausreichende Eingdnge fir kalte Luft Gber die Liftungsgitter aufweist, um einen korrekten Betrieb
zu gewahrleisten. Andernfalls konnte das Gerét iberhizten und einige Komponenten kdonnten irreparablen Schaden nehmen.

¢ Sollte der Ofen auf einem Trager installiert werden, muss er auf diesem befestigt werden.

* Der Raum sollte klimatisiert sein und die gultigen Sicherheits- und Installationsrichtlinien erfillen.

e Darlber hinaus sollte das Gerat vor Witterungseinfliissen geschiitzt sein.

* Die Umgebungstemperatur sollte zwischen 5°C und maximal 35°C liegen, um einen korrekten Betrieb zu gewahrleisten.
* Die Luftfeuchtigkeit sollte in keinem Fall 70% Ubersteigen.

MAX. 70% MAX. 35°¢

MIN. 5°c




Wir empfehlen, mindestens 120mm Platz flir Reparaturen zu lassen. Sollten sich Hitzequellen oder brennbare Elemente in der
Nahe befinden, muss der Sicherheitsabstand mindestens 700mm betragen. Es wird empfohlen, eine gute Belliftung des Gerats
sicherzustellen, damit sich dessen Komponenten nicht tiberhitzen.

Min. 120 mm

Min. 120 mm Min. 120 mm

fFUr Wartungsarbeiten empfehlen wir, etwa 500 mm Arbeitsplatz freizulassen.
3. INSTALLATION DES GERATS

3.1. Stromanschluss

Bevor das Gerat an den Strom angeschlossen wird tiberpriifen Sie, ob das Stromnetz fiir die beschriebenen technischen Charak-
teristiken des Gerats geeignet ist. Die Elektroinstallation sollte von Fachpersonal ausgefiihrt werden und die gultigen Richtlinien
erfillen.

Der Stromanschluss sollte vorzugsweise durch Einbau einer Steckdose, die flr die durch die Phasen des Ofens maximal absor-
bierte Stromspannung geeignet ist, durchgefiihrt werden. Sollte das nicht méglich sein, kann der Anschluss direkt an den War-
meschutz des Schaltkastens gelegt werden.

Um jede Gefahr durch ein zufélliges Reset des Thermowadchters zu vermeiden, sollte dieses Gerat nicht durch ein externes Gerat
wie einen Timer versorgt werden oder an einen Kreislauf angeschlossen sein, dessen Versorgung regelmaflig unterbrochen wird.

Es wird eine eigene Stromlinie, geschiitzt durch einen Warmeschalter in ausreichender Grof3e, sowie der Anschluss an ein festes
Netz empfohlen.

Farbcode der Kabel beachten. Eine unangemessene Verbindung kann das Gerét irreparabel beschadigen.

FARBCODES
Grau (R) Schwarz (S) Braun (T)
PHASEN / / /
Blau (N)
NEUTRAL /
ERDUNG Gelb / Griin @
/

Die Modelle RX 604 (912529), RX 604 Plus (912541) erlauben einen Wechsel der dreiphasigen 400 V Verbindung auf eine ein-
phasige 230V Verbindung oder umgekehrt und von einer dreiphasigen 400 V Verbindung auf eine dreiphasige 230V Verbin-
dung oder umgekehrt. Dazu konsultieren Sie die folgenden Verbindungsschemata und folgenden den unten aufgefiihrten
Schritten.

Dreiphasige 400 V Verbindung auf einphasige 230 V Verbindung
400VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase 230VAC jednofazowe/einphasig/single phase

Neutralny/ Neutral
. (T) faza/Phase

(S) faza/Phase 3

(R) faza/Phase

Neutralny/ Neutral

™ (T) faza/Phase
ostek/Briicke/bridge

] mostek/Briicke/bridge/

/uziemienie/ ! uziemienie/
/' Erdung/ / Erdung/
grounding grounding

* Hintere Ofenklappe abnehmen.
* Phasen S und R von den Verbindungsklemmen trennen.
¢ Briicken, die zusammen mit diesem Handbuch geliefert werden, gemaf Anleitung anschlieBen.




Dreiphasige 400 V Verbindung auf dreiphasige 230 V Verbindung
400VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase  230VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase

Neutralny/ Neutral
(] (T) faza/Phase

(S) faza/Phase

. [ J{mostek/Briicke/bridge

...... 2]

Neutralny/ Neutral
T) faza/Phase

(S) faza/Phase
(R) faza/Phase

uziemienie/ uziemienie/
Erdung/ Erdung/
grounding grounding

* Hintere Ofenklappe abnehmen.
* Phase R von den Verbindungsklemmen trennen.
* Briicke, die zusammen mit diesem Handbuch geliefert wird, gemaR Anleitung anschlie3en

3.2. Dampfabzug aus der Ofenkammer

Der ausstromende Dampf kann feucht sein und sehr hohe Temperaturen erreichen, daher sollten Schlauche aus Materialien zur
Ableitung verwendet werden, die eine Warmestabilitdt bis 250°C garantieren.

Flr die Verarbeitung des Gardampfs ist es mdglich, einen Kondensator anzupassen, um der die Dampfe kondensiert und sie Giber
einen Abfluss ableitet.

Wichtig: Die Dampfe aus der Ofenkammer wegen Kondensationsgefahr nicht mehr als 50 cm ableiten. Die Kanalisierung sollte
immer vertikal und so gerade wie méglich verlaufen.

3.3. Wasseranschluss (Nur fiir Ofen mit Luftbefeuchtersystem)

Bei Geraten mit Befeuchter wird die Verwendung eines Antikalkfilters am Wasserzufluss sowie ein Absperrventil empfohlen. Der
Ofen ist mit einer 3% “-Wasserzuflussverbindung ausgestattet.

Daruber hinaus ist es empfehlenswert, ein “Digimeter” oder digitales Instrument zum Messen der vom Ofen verbrauchten Was-
serliter zu installieren, um zu erkennen, wann der Filter ausgetauscht werden muss.

Wichtig: Bevor der Wasseranschluss erfolgt, sollte das Wasser abgelassen werden, um mégliche Riickstande aus den Schlauchen
zu entfernen. Der Wasserzufluss sollte einen Druck zwischen 1 und 3 bar aufweisen, die Wassertemperatur sollte nicht Giber 30°C
liegen. Sollte der Druck grof3er sein, muss ein Druckminderer am Zufluss installiert werden.

4, GEBRAUCHSANWEISUNG

Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgféltig, bevor Sie die Arbeit mit dem Gerdt beginnen und heben Sie die Gebrauchsan-
weisung fiir spatere Konsultationen auf. Sollten Sie technischen Support benotigen, kontaktieren Sie einen autorisierten Kun-
dendienst.

Der Ofen ist zum Backen oder Regenerieren von frischen oder tiefgekiihlen Back- und Konditoreiprodukten mit maximalen Re-
gelbereichen von 60 Minuten und 250°C konzipiert.

Der Abstand zwischen den Blechen betragt 80 mm, so weit moglich empfehlen wir, einen Abstand von 70 mm zwischen Stiicken
auf demselben Blech zu lassen, damit der Luftfluss effizient ist.

Dariiber hinaus empfehlen wir, das Gerat 20 Minuten lang auf eine Temperatur, die 30°C (iber der Gartemperatur des Nahrun-
gsmittels liegt, vorzuwarmen, um ein besseres Ergebnis fiir das Produkt zu erzielen.

4.1. Erste Inbetriebnahme des Gerits

Entfernen Sie die Schutzfolie auBen am Gerat. Sollte etwas Klebstoff zurlickbleiben, verwenden Sie ein angemessenes Losemittel
und reinigen Sie danach mit Seife und klarem Wasser.

Die innere Kammer und die Bleche sollten mit Wasser und Seife gereinigt werden und dann etwa 30 Minuten einen Zyklus bei
200°C durchlaufen.

&Achtung: Verwenden Sie niemals aggressive oder saurehaltige Produkte, diese kdnnen das Gerat beschadigen.

AAchtung: trennen Sie das Gerdt immer vom Strom und lassen Sie es abkihlen, bevor Sie manuelle Wartungs- oder Reini-
gungsarbeiten vornehmen.

4.2. Nutzung zum Garen
1. Analoges Bedie

(W
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Nr. Beschreibung Modelle

1 Start-LED Alle Modelle

2 Zeitregler Alle Modelle

3 Temperatur-LED Alle Modelle

4 Temperaturregler Alle Modelle

5 Zeitregler Grill Alle Modelle mit Grill

6 Taster Befeuchter Alle Modelle mit Befeuchter

Es gibt zwei Variablen, die vom Benutzer angepasst werden kénnen: Zeit und Temperatur. Diese Variablen hdangen von der Art
der Lebensmittel und die Menge im Ofen.

ﬂ Temperatur: sie wird mit dem abgebildeten Schalter zwischen 50°C und 250°C eingestellt. Immer wenn der Ofen seine
Temperatur noch nicht erreicht hat, leuchtet die LED-Lampe des Schalters rot.

@ Zeit: sie wird mit dem abgebildeten Schalter zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt, es existiert allerdings auch ein Dau-
erbetrieb, bei dem der Ofen immer arbeitet, solange die Tir geschlossen ist. Immer, wenn der Ofen in Betrieb ist, leuchtet die LED
neben der Steuerung weil3.

Am Ende des Garvorgangs ertont ein akustisches Signal (nur bei Modellen, die die Funktion “Signal bei Zyklusende” enthalten).

Grill (optional): wird tiber den 60 Minuten- Zeitregler fur den Grill gesteuert (Steuerung 5).

& Achtung: es ist sehr wichtig, den Konvektionsmodus zu deaktivieren, wenn der Grill verwendet werden soll. Dazu den
Haupttimer auf 0 setzen (Steuerung 2).

“{ Befeuchter (optional): diese Option erlaubt das punktuelle Einlassen von Dampf durch Driicken auf Knopf 6 sowie die
manuelle Steuerung der Feuchtigkeit wahrend des Garvorgangs.

2. Digitales Bedienfeld

A. Haupttasten und Displays

[
1. AN/AUS Taste

* Uber diese Taste schalten Sie den Ofen ein und aus.

2. START/STOP Taste @

* Wenn der Ofen eingeschaltet ist, kdnnen Sie Uiber diese Taste den Garvorgang starten/stoppen.

3. ZEIT Taste @

* Wenn der Ofen eingeschaltet ist, kdnnen Sie Uber diese Taste die Garzeit einstellen.

4. KLEINER Taste @

¢ Verringert den Wert, der auf dem Display angezeigt wird.

5. GROBER Taste @



* Enhoht den Wert, der auf dem Display angezeigt wird.

'TITl.I;‘
6. BEFEUCHTER Taste Q

e Taste zur Programmierung der Feuchtigkeit oder um wéhrend des Garvorgangs manuell Dampf einzulassen.

7. "PHASEN"Taste @

* Bei eingeschaltetem Ofen kdnnen bis zu 3 verschiedene Phasen eingegeben werden.

8. REZEPT Taste

¢ Bei eingeschaltetem Ofen kdnnen Rezepte gespeichert oder gespeicherte Rezepte aufgerufen werden. Bis zu 99 Speicher-
platze.

9. ZEIT/FEUCHTIGKEIT Anzeige
¢ Erlaubt die Anzeige der Garzeiten und der programmierten Feuchtigjkeit.

10. TEMPERATUR/PROGRAMM Anzeige
¢ Erlaubt die Anzeige der tatsachlichen und vom Benutzer programmierten Temperatur sowie der Programme.

B. Display icons

1. lcon TEMPERATURE

¢ Blinkt das Icon, wird gerade eine Temperatur programmiert. Leuchtet das Icon constant, wird die tatsachliche Temperatur im
Inneren des Ofens angezeigt.
2. lcon VORWARMEN

* Leuchtet das Icon, erwarmt der Ofen vor dem Garvorgang. Dabei erwarmt der Ofen 30°C Uber die festgelegte Temperatur.
Nach Beenden des Vorwarmens ertdnt ein akustisches Signal, damit das zu garende Produkt in den Ofen geschoben wird.

3. Icon UHR
¢ Leuchtet das Icon rot, wird die Zeit auf dem Display angezeigt.

4. Icon FEUCHTIGKEIT
* Wenn die Taste Feuchtigkeit gedriick wird, leuchtet das Icon griin, solange die Taste gedriick gehalten wird, um anzuzuge-
igen, dass Feuchtigkeit zugefiihrt wird.

5. Icon HEIZELEMENTE
* Wenn die Taste Feuchtigkeit gedriick wird, leuchtet das Icon griin, wenn die Heizelemente aktiv sind. Wenn sie rot leuchtet,
bedeutet diez, dass die Heizelemente deaktiviert sind.

6. lcon PROGRAMME
* Das Icon leuchtet rot um anzuzeigen, dass der Programmiermodus aufgerufen wurde.
7. lcon TUR OFFEN
* Leuchtet griin, um anzuzeigen, dass die Tir offen ist. Leuchtet rot, um anzuzeigen, dass die Tiir geschlossen ist.

8. Icon PHASEN
* Nur mit Garprogrammen sichtbar. F1, F2 und F3 leuchten separat rot, um die aktive Phase des Programms anzuzeigen.



C. Display

9. Anzeige ZEIT/FEUCHTIGKEIT
¢ Leuchtet das Icon Zeit, wird die verbleibende Zeit angezeigt.
¢ Blinkt das Icon Zeit, wird die programmierte Zeit angezeigt.
¢ Blinkt das Icon Feuchtigkeit, wird der programmierte Feuchtigkeitswert fiir den Garvorgang angezeigt.
¢ Sind die Icons Zeit und Feuchtigkeit nicht sichtbar, wird ein Warnmeldungscode angezeigt.

10. Anzeige TEMPERATUR/PROGRAMME

¢ Blinkt das Ilcon Temperatur, wird die programmierte Temperatur flir den Garvorgang angezeigt.

* Leuchtet das Icon Temperatur, wird die tatsachliche Temperatur in der Garkammer angezeigt (durch Sonde gemessen).
* Leuchten keine Icons, wird eine Warnmeldung angezeigt

4.3. Funktionsmodus fiir MANUELLES GAREN

Ist der Ofen ausgeschaltet, wird “OFF”im oberen Display angezeigt, alles andere ist ausgeschaltet. Driickt man die Taste AN/AUS
schaltet sich der Ofen ein. Wenn der Ofen eingeschaltet ist, zeigt das Display den aktuellen Temperaturwert im Inneren der Gar-
kammer (gemessen durch Sonde, “lcon Temperatur leuchtet”) und das Display ZEIT/FEUCHTIGKEIT zeigt END (Icon Uhr leuchtet).
Driickt man auf die Taste flr GroBer oder Kleiner, kann ein Temperaturwert festgelegt werden.

Driickt man auf die Taste Zeit, kann die Garzeit eingestellt werden.

Driickt man auf Start/Stopp kann der Garzyklus gestartet oder gestoppt werden.
* Temperatureinstellung

Beim ersten Einschalten zeigt das Display die aktuelle Temperatur des Ofens. StandardmaRig ist eine Temperatur von 30°C ein-
gestellt. Nach Beenden eines Zyklus wird der voreingestellte Wert blinkend angezeigt.

Wenn der Ofen eingeschaltet ist, kann man Uber die Tasten GroBer oder Kleiner direkt einen Temperaturwert eingeben (Tempe-
raturbereich zwischen 30 - 260 °C).

Bei Eingabe der Werte werden diese auf dem Display blinkend angezeigt. Um den Wert zu bestatigen, 8 Sekunden warten oder
Taste 3 “Zeit” driicken. Nach Bestédtigung des Werts, blinkt er nicht mehr. Driickt man AN/AUS werden alle eingestellten Werte
geloscht.

* Garzeiteinstellung

Bei Einschalten des Ofens erscheint END auf dem unteren Display (Display Zeit). Die Zeit kann zwischen 00 Stunden 01 Minute
und 15 Stunden 59 Minuten eingestellt werden.

Uber die Tasten “GréBer und Kleiner”kann ein zeitwert eingegeben werden. Soll der fortlaufende Modus zum Garen eingegeben
werden, driickt man die Taste Kleiner, bis “INF” erscheint. Die Auswahl INF bedeutet, dass eine unbegrenzte Zeit eingegeben wur-
de und der Ofen in Betrieb bleibt, bis die Taste Start/Stopp gedriickt wird. Bei Eingabe der Werte werden diese immer blinkend im
Display angezeigt. Um sie zu bestatigen, wartet man 8 Sekunden oder driickt Taste 3 “Zeit".

Im Programmierungsmodus kann man Phasen der drei Phasen 16schen, indem man den Zeitwert END fir die zu 16schende
Phase einstellt.
* Feuchtigkeitseinstellung

Wahrend des Garvorgangs kann man durch Halten der Taste fiir Feuchtigkeit das Elektroventil aktivieren und punktuell Dampf
einlassen.

Um die Feuchtigkeit in Prozent zu konfigurieren, driickt man nach Festlegen der Parameter fiir den Garvorgang sowohl fir
manuelle Programme als auch innerhalb eines Programms die Taste flir Feuchtigkeit. Dann erscheint auf dem unteren Display
blinkend “OFF”. Durch Drlicken der tasten Grof3er oder Kleiner kann der gewtinschte Feuchtigkeitswert eingegeben werden. Fe-
uchtigkeitsbereich: 0%-100%. Zum Bestatigen erneut auf die Taste Feuchtigkeit driicken.

Nach dem Bestatigen verschwindet der Feuchtigkeitswert vom Display und es erscheint die Garzeit.

Nach Driicken der Taste Start/Stopp, um den Garvorgang zu beginnen, wird, sollte der Zyklus mit einem Feuchtigkeitswert z.B.
zwischen 10%-100% programmiert worden sein, kein Wasser zugefiihrt, bis die tatsdchliche Temperatur der Garkammer 85 °C
Uberschritten hat. Wenn die Befeuchtung aktiviert ist, leuchtet das Icon Feuchtigkeit griin, wenn die Einspritzung erfolgt.

Wahrend der Dampfeingabe leuchtet das Icon Dampf griin. Sollte dieser Vorgang mit der Anderung der Drehrichtung des Ein-
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spritzventilators zusammenfallen, wird die Dampfeingabe ausgesetzt, bis der Ventilator die Drehrichtung geandert hat.
* Automatisches Vorwarmen

Der automatische Vorwarmen warmt den Ofen vor Beginn des Garzyklus vor, um jederzeit zu garantieren, dass der ofen die
gewiinschte Temperatur fiir den Garvorgang besitzt. Auf diese Weise wird der Temperaturverlust kompensiert, der durch das Of-
fnen und Beladen des Ofens entsteht. Um den Zyklus zu starten, 6ffnen man einfach die Ofenklappe, schiebt das Nahrungsmittel
ein und schlie3t die Klappe. Direkt im Anschluss startet der Timer.

Wenn das Symbol ,,PRE” leuchtet, warmt der Ofen vor Beginn des Garvorgangs vor. Wahrend des Vorwarmen ertont ein akusti-
sches Signal um anzuzeigen, dass das zu garende Produkt in den Ofen geschoben werden kann.

Zu Aktivierung des Vorwarmens muss die Taste Zeit flir drei Taste Zeit fiir drei Sekunden gedriickt werden, bevor der Garvorgang
begginnt.

Zur Deaktivierung des Vorwarmens kann man die Taste Zeit drei Sekunden lang drlicken, wahrend man die Garparameter konfi-
guriert, oder die Tir einmal 6ffnen und schlief3en, sobald der Zyklus begonnen hat.
¢ Ausfithrung des Garvorgangs im manuellen Modus

Bei eingeschaltetem Ofen und nachdem die Werte flir Zeit und Temperatur festgelegt wurden, wird das Vorwéarmen durch Driic-
ken der Taste Zeit fuir 3 Sekunden aktiviert. Danach START/STOPP driicken, um den Zyklus zu starten. Das aktiviert die Heizele-
mente, den Ventilator und die Befeuchtung, falls diese programmiert wurde. Durch Driicken von Start/Stopp kann der Garzyklus
jederzeit gestoppt werden und der Timer stoppt und zeigt im Display die verbleibende Zeit an. Sollte die eingegebene Zeit INF
sein, wird der Wert INF angezeigt. Wird die Taste Start/Stopp erneut gedriickt, beginnt der Garvorgang wieder mit dem Zeitwert,
der programmiert wurde.

Wahrend des Garvorgangs:

* Im oberen Display (Display Temperatur) wird die tatsdachliche Temperatur im Inneren des Ofens, gemessen durch Sonde, an-
gezeigt (lcon Temperatur leuchtet).

* Im unteren Display (Display Zeit) wird die verbleibende Zeit in Stunden und Minuten (wenn der festgelegte Wert Giber eine
Stunde lautet) und in Minuten und Sekunden (wenn der festgelegte Wert unter 60 Minuten lautet) angezeigt. Wird der Wert
INF durch einen bestimmten Zeitwert ersetzt, beginnt der Timer ab Festlegung des Werts zu zdhlen.

* Bei Beenden des Garzyklus (Icon Zeit leuchtet auf) erscheint im Display Zeit das Wort END blinkend. Ventilatoren und Heize-
lemente schalten ab und fiir 1 Minute ertdnt ein Summen. Wenn wahrend dieser Minute ein neuer Zeitwert eingegeben wird,
beginnt der Ofen fir die eingegebene Extrazeit mit denselben vorher festgelegten Temperatureinstellungen erneut zu arbe-
iten. Andernfalls bei Driicken der Taste Start/stopp verstummt das Summen und das Display wechselt in die Normale Anzeige.

Hinweis: um den Garzyklus zu verlangern, einfach auf die Taste Zeit driicken und den Wert erh6hen, dann zum Bestati-
gen erneut auf die Taste Zeit driicken und der Ofen nimmt seinen Betrieb wieder auf.
* Minuten nach Ende des Garvorgangs schaltet der Ofen automatisch ab, wenn keine weiteren Operationen vorgenommen
werden. Um ihn erneut einzuschalten, einfach auf die Taste ON/OFF drulicken.

4.4, PROGRAMMIERTER Funktionsmodus
* Speicherung eines neuen Programms

Um ein neues Garprogramm zu speichern, wie folgt vorgehen:

* Taste 8 “Rezepte” driicken, um die Speicherfunktion aufzurufen. Im oberen Display erscheint blinkend “Manu’, was anzeigt,
dass der manuelle Modus aktiv ist. Auf die Taste Kleiner und GroéBer driicken, um das Programm auszuwdhlen, das konfiguriert
und gespeichert werden soll (z.B. P25). Zum Bestatigen 10 Sekunden warten, bis die Anzeige aufhort zu blinken, oder die Taste
Rezepte driicken. Auf dem Display werden die Daten des Rezepts angezeigt, falls dieses noch nie verwendet wurde, ersche-
inen die voreingestellten Werte (30°C Temperatur und END als Zeiteinstellung, Off fiir Feuchtigkeit und Phase 1).

* Stellen Sie die Werte fiir zeit, Temperatur, Feuchtigkeit... ein.

¢ Sollten Sie Phasen zum Garprogramm hinzufiigen wollen, driicken Sie Taste 7 “Phasen” und das Icon der nachsten zu pro-
grammierender Phase leuchtet auf (F1, F2 oder F3). Danach die Werte fiir Zeit und Temperatur und Feuchtigkeit fiir diese neue
Phase einstellen.

¢ SchlieBlich die Taste Rezepte fiir 4 Sekunden gedriickt halten, damit die Speicherung erfolgt. Die Speicherung schlie3t mit
einem akustischen Signal ab und auf dem Display erscheint die Programmnummer, die vor dem Speichern ausgewahlt wurde.

Achtung! Damit die programmierten Einstellungen korrekt ausgefiihrt werden ist es notwending, das Rezept zu spe-
ichern, andernfalls wird das Programm nicht korrekt ausgefiihrt.

Wenn man wissen will, mit welchem Rezept gerade gearbeitet wird, einfach auf die Taste Rezepte driicken und die Rezeptnum-
mer erscheint.

Um ein Programm zu bearbeiten, wie folgt vorgehen:
¢ auf die Taste Rezepte driicken
* Programm wahlen, das bearbeitet werden soll
* die Werte fiir Zeit, Temperatur, Feuchtigkeit andern
¢ die Taste Rezepte 4 Sekunden lang gedriickt halten, bis ein akustisches
* Garphasen eines Programms

Wahlt man den Modus “PROGRAMM” kdnnen Uber die Taste Phase die Schritte angezeigt werden, aus welchen das Programm
besteht (jedes Programm hat bis zu 3 Phasen). Durch Driicken der Taste kann von einer Phase in die andere gewechselt werden
(dielcons F1, F2 und F3 zeigen durch Aufleuchten an, in welcher Phase man sich befindet). Die Parameter fiir Zeit, Temperatur und
Feuchtigkeit kdnnen jederzeit verandert werden.
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* Verwendung eines gespeicherten Programms
Um ein gespeichertes Garprogramm zu verwenden, wie folgt vorgehen:
¢ Taste “Rezepte” driicken und auf den Programmierungsmodus zugreifen. Im oberen Display erscheint blinkend ,Manu”.
* Mit den Tasten GroBen und Kleiner das gewtinschte Rezept auswdhlen (z.B. P25) und bei Bestétigen erscheinen die Daten des
Rezepts.
e Driicken man auf Start/Stopp oder stoppt das ausgewdhlte Programm.
* Andere Funktionen
* Offnen der Ofenklappe
Wenn die Ofenklappe gedffnet und der Garvorgang unterbrochen wird, leuchtet das Icon Nr. 7 griin und Timer und Ofen stop-
pen und pausieren bis zum Schliel3en der Klappe. Wird die Klappe wieder geschlossen, lauft der Zyklus an der Stelle weiter, an
der er gestoppt wurde.
* Umkehrung der Drehrichtung der Ventilatoren
Den Ofenmotor stoppt, um den Wechsel der Drehrichtung zu vollziehen. Der Ventilator andert die Drehrichtung mit den Moto-
ren alle 120 Sekunden, die Pause, um die Motoren zu stoppen, betrdgt 16 Sekunden. Wahrend dieser Operation wird die Befeuch-
tung ausgesetzt.

5. DEMONTIEREN DER KLAPPE, UM SIE ZU ERSETZEN (NUR BEI MODELLEN MIT KIPPBARER KLAPPE)
Bevor die Klappe abmontiert wird, lassen Sie das Gerat abkihlen und befolgen Sie diese Schritte:
1. Klappe vollstéandig 6ffnen.

2. Die auf den Gelenken sitzenden Spurenkranze 6ffnen und die Tiir teilweise wieder schlieBen, bis jede Kerbe beider Spuren-
kranze anschlagt.

3. Die Klappe durch leichtes Ziehen nach oben und hinten abnehmen.

4. Um die Klappe zu montieren, Klappe wieder einsetzen, indem die untere Kerbe des Scharniers auf den Schlitz des Ofenkor-
pers gesetzt wird, Spurenkrdanze wieder einklappen.

6. ANDERUNG DER OFFNUNGSRICHTUNG DER KLAPPE (NUR MODELLE MIT SEITLICH ZU OFFNENDER TUR)
Fiir Ofen mit seitlicher Offnung der Klappe ist es maglich, die Offnungsrichtung zu dndern. Dabei wie folgt vorgehen:

=]

gl

1. Die Sechskantschrauben bei“1”und “2"” herausnehmen und die Scharniere herausnehmen
2. Die Inbusschrauben an den Positionen “3"” und “4” herausnehmen

3. Klappe um 180°C drehen
4

. Scharnier “1” an Position “4” und Scharnier “2” an Position “3" setzen, Klappe in der neuen Position einsetzen und die Sech-
skantschrauben festschrauben.

5. Inbusschrauben an Positionen“1” und “2" festschrauben
6. Den Micro der Klappe “5” auf die andere Seite setzen.
Hinweis: Ziehen Sie die Schanierschrauben erst fest an, wenn die Tiir in ihrer Position richtig eingestellt ist.
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7. FEHLER, URSACHE, LOSUNG
Untenstehend finden Sie eine Liste mit den hdufigsten Fehlern/Griinden/Lésungen.

FEHLER GRUND LOSUNG
Fehlende Netzspannung Netzspannung priifen
Falscher Netzanschluss Netzspannung priifen
Thermostat funktioniert nicht Einen Fachmann konsultieren
Gerit schaltet sich nicht ein . Timer funktlonlerF n|th : E!nen Fachmann konsult!eren
Micro der Klappe funktioniert nicht Einen Fachmann konsultieren
Sicherheitsthermostat interveniert Thermostat an der Vorderseite zurlicksetzen.
(Ausnah-me RX404, RX304 /912522, | Falls der Fehler fortbesteht, Fachmann konsul-
912523, RX424) -tieren.
Ventilator funktioniert nicht Einen Fachmann konsultieren
Heizelement funktioniert nicht Einen Fachmann konsultieren
Grill funktioniert nicht Einen Fachmann konsultieren
Befeuchter funktioniert nicht Einen Fachmann konsultieren
Gerit gart nicht korrekt Relais funk'tlor'nert r‘ncht Einen Fachmann konsultieren
Wandler funktioniert nicht (Au-
snahme RX404, RX304 /912522, Einen Fachmann konsultieren
912523, RX424, RX484)
Thermostat funktioniert nicht Einen Fachmann konsultieren
Timer funktioniert nicht Einen Fachmann konsultieren
Licht der Kammer schaltet sich nicht Lampe ist locker Lampe festdrehen
ein
(Ausnahme RX203/RX304 /912522, Lampe ist durchgebrannt Lampe ersetzen
912523)
. . Dichtung sitzt falsch Richtig einsetzen. Falls der Fehler fortbesteht,
Bei geschlossener Klappe entweicht Fachmann konsultieren.
Dampf i i R
i Klappenmecha:;sémus falsch einge Einen Fachmann konsultieren
8. BERICHTE UND WANDMELDUNGEN (NUR MODELLE MIT DISPLAY)
Warnmeldung Bedeutung
Beschreibung der Warnmeldung:
Kammersonde
Zosung:
W Id * Sonde Uberpriifen
arné'?& ung * Uberpriifen, ob die Sonde korrekt an das Gerat angeschlossen ist.
¢ Sollte das Problem fortbestehen, Sonde ersetzen
Wichtigste Konsequenzen:
* Wenn die Warnmeldung bei eingeschaltetem Gerat auftritt, kann kein Garzyklus gestartet werden
* Wenn die Warnmeldung wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen
Beschreibung der Warnmeldung:
Sicherheitsthermostat
Losung:
Warnmeldung ¢ Sicherheitsthermostat zurticksetzen
Er03 * Uberpriifen, dass das Sicherheitsthermostat korrekt mit der Leistungsplatine verbunden ist

Wichtigste Konsequenzen:
* Wenn die Warnmeldung bei eingeschaltetem Gerat auftritt, kann kein Garzyklus gestartet werden
* Wenn die Warnmeldung wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen

Beschreibung der Warnmeldung:
Uberhitzung der Leistungsplatine

Losung:
W Id * Uberpriifen Sie, ob der Ofen gemaR den in dieser Anleitung ausgewiesenen Sicherheitsabstinden in-
arnérr\&‘ ung stalliert ist, und dass sich keine Warmequelle in der Ndhe befindet.

* Sollte die Warnmeldung fortbestehen, kontaktieren Sie den Kundendienst

Wichtigste Konsequenzen:
* Wenn die Warnmeldung bei eingeschaltetem Gerat auftritt, kann kein Garzyklus gestartet werden
* Wenn die Warnmeldung wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen
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Beschreibung der Warnmeldung:
Keine Kommunikation zwischen Steuermodul und Display

Losung:
Warnmeldung * Uberpriifen Sie die Kabel zwischen Steuermodul und Display
Er05 ¢ Sollte die Warnmeldung fortbestehen, kontaktieren Sie den Kundendienst

Wichtigste Konsequenzen:
* Wenn die Warnmeldung bei eingeschaltetem Gerét auftritt, kann kein Garzyklus gestartet werden
* Wenn die Warnmeldung wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen

Beschreibung der Warnmeldung:
Uberhitzung der Kammer. Tritt ein, wenn die Temperatur in der Kammer 310°C iibersteigt.

Losung:
Warnmeldung * Warten Sie, dass die Temperatur im Ofen sinkt.
Er06 ¢ Sollte die Warnmeldung fortbestehen, kontaktieren Sie den Kundendienst

Wichtigste Konsequenzen:
* Wenn die Warnmeldung bei eingeschaltetem Gerat auftritt, kann kein Garzyklus gestartet werden
* Wenn die Warnmeldung wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen

Beschreibung der Warnmeldung:
Fehler in der Firmware.

Losung:
Warnmeldung * Avise al servicio de Asistencia Técnica.
Er09 * Kontaktieren Sie den Kundendienst.

Wichtigste Konsequenzen:
* Wenn die Warnmeldung bei eingeschaltetem Gerét auftritt, kann kein Garzyklus gestartet werden
* Wenn die Warnmeldung wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen

9. ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Diese Informationen beziehen sich auf eine ordnungsgemaéfe Vorgehensweise mit verbrauchten elektrischen und elek-
tronischen Geraten.
¢ Altes, verbrauchtes Equipment sollte im Geschift, wo das neue Gerat gekauft wird, zuriickgelassen werden. Jedes Ge-

schaft ist dazu rechtlich verpflichtet, das alte Gerat kostenlos entgegenzunehmen, soweit ein neues Gerat derselben Art und
in derselben Menge gekauft wird. Der Kaufer ist lediglich dazu verpflichtet, das alte Gerat auf eigene Kosten zum Geschaft
zu bringen.

Das alte Gerat sollte zu einem entsprechenden Sammelpunkt gebracht werden. Informationen Uber die sich in lhrer
unmittelbarer Umgebung befindenden Punkte finden Sie auf der Internetseite oder Informationstafel lhrer Gemeinde.
Elektrische und elektronische Geradte konnen auch an Servicestellen zuriickgelassen werden. Sollte eine Reparatur wirt-
schaftlich nicht nachvollziehbar oder technisch unmaoglich sein, ist der Servicedienst dazu verpflichtet, das Gerat kostenlos
entgegenzunehmen.

Sie konnen verbrauchte Gerite auch bequem von Zuhause aus iibergeben. Sollten Sie keine Zeit oder keine Méglichkeit
haben, lhr Gerat zum entsprechenden Sammelpunkt zu bringen, kénnen Sie sich diesbezliglich an eine spezialisierte Dien-
stleistungsfirma wenden und die Abholung arrangieren.

Achtung! Verbrauchte Gerate diirfen nicht zusammen mit anderen Abfillen entsorgt werden. Dafiir drohen hohe Geld-
strafen.

Das am Gerat angebrachte oder in den Gerateunterlagen auftretende Symbol bedeutet, dass nach dem Ablauf der
Nutzungsdauer das Gerat nicht in den Hausabfall gehort. Aus diesem Grund muss es an einen Ort gebracht werden, wo
es vorschriftsmaBig deponiert oder wiederverwertet wird.

10. GARANTIE
Unter Haftung des Verkaufers versteht man die Garantie- und Gewahrleistungshaftung.

Die Schaden, die infolge von Verkalkung entstanden sind, unterliegen keiner Garantie. Keinem Garantiewechsel unterliegen
folgende Elemente: Gliihbirnen, Gummielemente, die durch Wasserstein beschadigte Heizelemente, Schrauben und Elemente,
die naturgemal3 abgenutzt werden z.B.: Brenner, Gummidichtungen und jegliche mechanisch beschadigten Elemente. Keinem
Garantiewechsel unterliegen auch Bauelemente, die infolge fehlerhafter Bedienung beschadigt wurden.

Selbstreparatur und Beseitigung der Garantieplombe haben den Verlust der Garantie zur Folge.
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Thank you for purchasing our product. Please carefully read this instruction manual before first use.

Reproduction of this manual without the consent of the manufacturer is prohibited.

The photos and drawings are for illustrative purposes only and may differ from the purchased device.

CAUTION: The manual should be kept in a safe place, available to the staff. The manufacturer reserves the right to change the
technical parameters of the device without prior notice.

1. GENERAL AND SAFETY STANDARDS

A Safety standards and responsibility for installing and maintaining

 Read this manual thoroughly before starting the unit and keep it for further consultation. If you need technical support, con-
tact an authorised technical service.

¢ Installation, starting and maintenance of the oven shall be carried out by qualified technicians in accordance with the scale
and technical characteristics specified by the manufacturer. Likewise, observe the current legislation on safety with regard to
installations and occupational safety in force in the country of use.

¢ Check that the unit is unplugged from the power supply before installing or maintaining.

* Before installing the unit, check that installations are in accordance with the current legislation in the country of use and refer
to the indications on the data plate.

* Do not manipulate or disconnect the unit safety devices. This will invalidate the warranty.

* Damages, injuries or fatal accidents could be produced due to the non-observance of the manufacturer’s indications.

¢ If the oven is installed on supports or overlaying parts, use the ones supplied by STALGAST only and follow the assembly in-
structions inside the packaging.

* Non-original spare parts do not ensure the correct operation of the unit and will imply the loss of the warranty.

* The over must be only used by duly-trained technicians.

* The oven data plate provides the necessary technical information for repair or maintenance. Therefore, avoid removing, da-
maging or modifying it.

* Failure to comply with these safety standards will release STALGAST from any responsibility and the warranty will
become null and void.

A Safety standards for use

¢ Please, read this manual thoroughly before starting the unit and keep it for further consultation. If you need technical support,
contact an authorised technical service.

¢ If the unit is not used for a long time, all connections must be interrupted (power supply and water).

* The oven must only and exclusively be used for the purpose it was designed, it is to say, for cooking products such as fresh or
frozen bread, pastries and all types of gastronomic products. Any use other than that mentioned may damage the unit.

* Do not put products with a high alcohol concentration into the oven.

* The outside and inside surfaces of the oven should be cleaned frequently to ensure hygiene and proper performance. Do not
use abrasive or flammable products, which may damage the unit, to clean those surfaces

¢ Usage and cleaning different from what is recommended by the manufacturer and with non-authorised products may dama-
ge the unit and the user.

* The use of an anti-lime filter at the water supply inlet is recommended. Otherwise, some oven components may be damaged.
Faults caused by lime or water sediment are not included in the warranty.

* Failure to comply with these safety standards will release STALGAST from any responsibility and the warranty will
become null and void.

& Risk of burns

* Read these warnings carefully and follow its indications when the oven is working or not completely cooled down.

* Only touch the unit control elements and the door opening handle. Avoid touching any other external elements of the oven
as they may reach temperatures over 60°C.

* Wear thermal mittens or similar to move or handle containers or trays inside the cooking chamber.

* Open the oven door slowly and be careful with high temperature vapours coming out from the cooking chamber.

& Risk of fire

¢ If you do not clean the unit properly and as often as needed, greases and food leftovers will be accumulated in the cooking
chamber and then, become inflamed.
* Only use the products recommended by the manufacturer. Using other products may damage the unit and invalidate the
warranty.
* Only use home-use cleaning products and a soft damp cloth to clean the outside coating. Do not use corrosive or irritating
substances.
2. SAFETY INSTRUCTIONS, TRANSPORT AND MAINTENANCE
2.1. Unpackaging
Visible damages: When receiving the material, enter a detailed description of the break in the PDA or in the delivery note.

General comments such as “damaged packaging” or“damage can be seen’, etc. will not be accepted. Clear photographs showing
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the damaged good and packaging must be provided.

Hidden damages: When receiving the material and within 24 hours after reception, once the hidden damage has been checked,
photographs showing the damaged good and its corresponding packaging must be provided. The transport agency label must
be clearly visible. Photographs showing the content only and exclusively will not be accepted.

In either case, transport incidences should be reported to FM Industrial to manage the replacement of the machine.

If visible damages are detected when receiving the packaged machine, indicate “hits to the oven”at the time of the delivery, take
photos of the damages and transport agency label on the packaging. Please, contact FM Industrial immediately.

If apparently package is in good conditions, and damages are detected when unpacking, place the original packaging again on
the machine, take pictures of the packaging and transport agency label on the packaging. Next, unpack again and take photos of
damages to the machine. Please, contact FM Industrial immediately.

2.2. Transport

Before transporting the unit to its installation site, make sure that:
e Fits through the door
* The floor withstands its weight
Transport should only and exclusively be carried out by mechanical means, such as a pallet jack, and always on a pallet.

2.3. Preliminary operations

Remove the protection film from the unit. Clean the adhesive residues with an appropriate solvent. Never use abrasive or acid
products or tools that may damage the surface.

If your unit is fitted with a core probe kit, remember to remove its silicon protection cap. Otherwise, it could be melted and da-
mage the probe.

2.4. Placing the unit

Place the oven in the selected workplace and keep a safe distance as indicated below. Check that the unit has sufficient cold air
inlets through the ventilation registers ensuring correct operation. Otherwise, the unit may overheat, and some components may
be destroyed.

¢ If the oven is installed on an auxiliary support, it must be fixed to it.

¢ The facilities must be conditioned and meet the regulations in force with regard to safety in installations.
* In addition, the unit must be protected from atmospheric agents.

* The ambient temperature may range between 5°C and 35°C maximum for correct operation of the unit.
¢ Humidity in the facilities should never exceed 70%.

MAX. 70% MAX. 35°¢

‘ MIN. 5°c

We recommend leaving a 120 mm gap for repair and if there are heat sources or combustible elements, that safety distance must
be 700 mm minimum. We also recommend ensuring good ventilation of the unit to prevent overheating its components.

Min. 120 mm

Min. 120 mm Min. 120 mm
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fWe recommended leaving a free working space of around 500 mm for maintenance operations.
3.INSTALLING THE UNIT

3.1. Electrical connection

Before connecting the unit to the power supply, check that the electrical grid characteristics match those described in the techni-
cal characteristics of each unit. The electrical installation must be performed by authorised technicians and meet the regulations
in force.

Preferably, the electrical connection should be performed by mounting and electrical outlet of appropriate type and capacity for
the maximum current absorbed by the oven phases. If not possible, it could be directly connected to the circuit breaker on the
electrical control board.

In order to prevent damages from unintentional reset of the power failure thermal device, this unit should not be fed by an exter-
nal control device, such as a timer, or be connected to a circuit whose supply is regularly interrupted.

An own power supply line protected by an adequately sized magneto-thermic switch and a fixed supply connection is recom-
mended.

Observe the colour code of cables. Inappropriate connection may damage the unit.

KOD KOLORU:
Grey (R) Black (S) Brown (T)
PHASES / / /
Blue (N)

NEUTRAL —

Yellow / Green @

/

Models RX 604 (921529), RX 604 Plus (912541) allow switching the type of connection from three-phase 400 VAC to sin-
gle-phase 230 VAC or vice versa, and from three-phase 400 Vac to three-phase 230 VAC or vice versa. To do so, refer to the
connection diagrams below and follow the following steps.

GROUNDING

Switching connection from three-phase 400 VAC to single-phase 230 VAC

400VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase 230VAC jednofazowe/einphasig/single phase

Neutralny/ Neutral Neutralny/ Neutral

(T) faza/Phase

(S) faza/Phase ~

(R) faza/Phase

(T) faza/Phase
mostek/Briicke/bridge™
mostek/Briicke/bridge/

/ uziemienie/ ! uziemienie/
Erdung/ / Erdung/
grounding grounding

* Remove the back cover of the oven.
* Disconnect the phases S y R from the connection terminals.
* Connect the bridges supplied together with this manual as described.

Switching connection from three-phase 400 VAC to three-phase 230 VAC
400VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase  230VAC trzyfazowe/dreiphasig/three phase

Neutralny/ Neutral

Neutralny/ Neutral

(T) faza/Phase (T) faza/Phase

(S) faza/Phase y
[ J|mostek/Briicke/bridge '

(S) faza/Phase
(R) faza/Phase

/uziemienie/ / uziemienie/

Erdung/ / Erdung/
grounding grounding

* Remove the back cover of the oven.
¢ Disconnect phase R from the connection terminals.
* Connect the bridges supplied together with this manual as described.

3.2. Vapour exhaust from the cooking chamber

Exhaust gases may be wet and reach high temperatures. Do not use tubes made of materials not ensuring absolute thermal
stability up to 250°C to channel exhaust gases.

A condenser enabling the condensation of vapours and exhaust of those vapours into a drainage may be adapted to treat baking
vapours.
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Important: Do not channel the vapour exhaust from the baking chamber more than 2 meters due to risk of condensation. Besi-
des, it could affect its uniformity.
3.3. Water inlet (only for ovens with humidifier system)

If the unit is fitted with a humidifier, the use of an anti-lime filter at the water supply inlet and a check valve is recommended. The
oven has a %" connection for water inlet.

Besides, installing a “digimeter” or digital instrument for measuring the litres of water consumed by the oven is recommended.
In this way, you will know when the filter should be replaced.

Important: Before connecting the water supply, check that there are no residues in the pipe. The pressure of the incoming water
should range between 2 and 3 bar, with temperature not higher than 30 °C. If pressure is higher than these values, a pressure
reducer at the inlet should be installed.

4. INSTRUCTIONS OF USE

Read this manual thoroughly before starting the unit and keep it for further consultation. If you need technical support, contact
an authorised technical centre.

The oven has been designed to bake or regenerate fresh or frozen bakery and pastry products with maximum regulation ranges
of 60 minutes and 250°.

The distance between trays is 80 mm and, whenever possible, we recommend leaving a 70 mm gap between pieces in the same
tray to let the air flow effectively.

Likewise, we recommend preheating the oven at working temperature for 20 minutes, which ensures better product finish.

4.1. Using the unit for the first time
Remove the external protection film. If there are adhesive residues, use an appropriate solvent and then, rinse with a damp cloth.
The inner chamber and trays should be washed with water and soap and then, work at a 200°C cycle for 30 minutes.

AWarning: Never use aggressive or acid products because the unit may be damaged.

&Warning: When carrying out maintenance or cleaning operations, disconnect the power supply and wait for the unit to
cool down.

4.2, Use for baking
1. Manual control panel

LWy |
—

Id Description Versions

1 Power LED All models

2 Timer control All models

3 Temperature LED All models

4 Temperature regulating control All models

5 Grill timer control All versions with Grill option

6 Humidifier momentary pushbutton All versions with Humidifier option

There are two variables that can be adjusted by the user: time and temperature. These variables depend on the type of food and
the quantity in the oven.

ﬂ Temperature: Temperature is adjusted using the control shown, within a range from 50 to 250 °C. When the unit is heating
through a resistance, the white LED next to this control will light up.

@ CTime: Time is adjusted using the control shown, from 0 to 60 minutes, but there is a continuous mode that makes the unit
work provided that the door is closed. When the unit is working, the white LED next to this control will light up.

When baking is finished, an acoustic alarm will sound to inform that this operation has finished (only for models including “En-
d-of-cycle alarm”).

-27-




Grill (optional): Activated by the 60-minute time control, specific for the grill (control number 5).

&Attention: Itis very important to deactivate the convection mode to use the grill. To do so, set the main timer to 0
(control number 2).

\“ Humidifier (optional): This option allows us to inject vapour occasionally by pressing button 6 and control humidity ma-
nually throughout the food baking process.

2. Digital control panel

A. Main switches and displays

[
1. Switch ON/OFF

* Press this button to turn on and off the oven.

2. Switch START/STOP @

* When the oven is on, press / this button to start or stop the cooking cycle.

3. Switch TIME [@]

* When the oven is on, pressing this button will allow you to set a cooking time.

4. Switch DECREASE @

* Decreases the value displayed on the screen

5. Switch INCREASE @

* Increase the value displayed on the screen.

6. Switch HUMIDIFIER @

¢ Used to set the humidity or for manual injections of moisture during the cooking cycle.

7. Switch PHASES @

* The cooking programs can set up to 3 different cooking steps.

8. Switch RECIPES

¢ Allow you to store up to 99 programs.

9. Display TIME/HUMIDIFIER
¢ Displays the programmed cooking time and humidity.

10. Display TEMPERATURE/PROGRAMAS
* Displays the actual temperatures, the programmed temperature, and the actual program.
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B. Display icons

1. TEMPERATURE icon

* This symbol light in red steadily, indicating the value of the set temperature. When this sysmpol is flashing indicates the actual
temperature inside the oven.
2. PREHEATING icon

* When the symbol is lit, it means that the oven will preheat before cooking. During this process, the oven will rise 30 ° C above
the set setpoint temperature. Once the preheating is finished, the equipment will emit an acoustic signal warning that we can
already introduce the product into the oven.
3. TIME icon

* When the icon lights red indicates the time on the display.
4. HUMIDIFIER icon

¢ In manual cooking mode when you press the humidifier button it turns red, while you are pressing the button its injecting
water. When using a stored program this icon will turn red to indicate when injecting water.
5. ELEMENTS icon

* When the cooking cycle started, this icon turns green if the elements are active. When illuminated in red indicates that the
elements are disabled.
6. PROGRAMS icon

¢ It lights red to indicate that you have entered programming mode.
7. OPEN DOOR icon

¢ Lights up in green to indicate that the door is open. It lights red to indicate that the door is closed.
8. PHASES icon

¢ Visible only while cooking program in on. F1, F2 and F3 lights red one by one to indicate which phase of the program is on.

C. Display

9. TIME/HUMIDIFIER
* With time icon on, it shows the programmed time and the remaining cooking time.
* Con el icono de tiempo parpadenado, muestra el valor de tiempo programado.
* With the time icon flashing, it shows the programmed time value.
¢ Time and humidifier icons off, shows an alarm code.

10. TEMPERATURE/PROGRAMS

* Temperature icon on shows the temperature programmed for cooking.

* While the temperature icon flashing, shows the actual temperature of the cooking chamber (measured by the probe value).
e If all the icons are off, shows an alarm code.

4.3. Manual humidifier during the cooking cycle

When the oven is shows ,off” on the upper display, everything else is off. Pressing the ON / OFF button turns the oven on. When
the oven is on, the display shows the nstantaneous temperature inside the cooking chamber (measured by the probe value ,the
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temperature icon flashing,) and the screen TIME/HUMIDITY shows END (timer icon on) . Pressing the increase or decrease button,
lets you set the temperature.

Pressing the timer button allows you to adjust the cooking time.

Pressing the Start/Stop button can start or stop the cooking cycle.
* Temperature adjustment

When the oven is on, pressing the Increase or Decrease buttons, immediately sets a temperature value (adjustable temperature
range from 30-260 ° C)

In the first start is shown in the temperature display value of 30 °C. Upon completion of the first cycle will flash the previously set
value.

When editing values, these will be shown in the display flashing. To confirm the values you must wait 5 seconds or press the
button during 3 second.

Once confirmed the values will stop flashing on the screen. Pressing ON / OFF set values will be deleted.

Kiedy wartos¢ zostanie potwierdzona, przestanie migac na ekranie. Po nacisnieciu ON/OFF, wartosci ustawione zostang usuniete.
* Time adjustment

When you turn the oven on the lower display (Display time), appears END. The time range can be set between 00 hours 01 mi-
nutes - 15 hours 59 minutes.

By pressing the ,up or down” buttons will allow us to set a time value. If you established a continuous cooking mode, must press
the decrease button until ,INF” appears in the display button.

If you have chosen the time INF means that “an infinite set time” the oven will operate until you press the Start/Stop button.

When editing the values are always displayed on the screen flashing. To confirm them wait 5 seconds until stop flashing or press
3 second the button. Once confirmed, fixed values are displayed on screen.

If the program has several phases, and we need to disable one of the phases, simply adjust the time value END for the phase we
want to eliminate.
* Humidifier adjustment

During cooking cycle, continued pressure on the moisture button, allows the activation of the water solenoid, and the direct
injection of moisture.

To set humidity by percentage, when setting the cooking parameters in a manual program or in programming, press the humidi-
ty button. At this time, “oFF” will appear in the lower display flashing. Pressing the increase or decrease button allows you to enter
the desired humidity value. Humidity range: 0% - 100%. To confirm, press again on the humidity button.

If you confirm, the humidity value of the display disappears and the cooking time will appear.

When you press the Start / Stop button to start a cooking cycle, if the cycle has a humidity percentage programmed, for example,
10% to 100%, it will not start injecting water until the actual temperature of the cooking chamber has exceeded 85 ° C. When
humidification is active, the humidity icon will light green permanently when you perform each injection.

During the injection of steam humidifier, icon will light up on the screen. In case that the water injestion coincide with the rever-
sal of the engine, it not will inject water, till its finish the complete direction.
* Automatic preheat

Automatic preheating allows us to preheat the oven before starting the cooking cycles to always ensure that the oven is at the
desired temperature to start cooking. In this way we will compensate for the loss of temperature that exists since we opened the
door and loaded the food. To start the cycle it will only be necessary to open the door, introduce the food and close the door and
immediately after that time will begin to be discounted.

When the “PRE” symbol is lit, it means that the oven will preheat before cooking. During this, the oven will rise 30°C above the set
setpoint temperature. Once the preheating is finished, the equipment will emit an acoustic signal warning that we can already
introduce the product into the oven.

To activate the preheating, we must press the time key for three seconds, before starting cooking.

To deactivate the preheating, it can be done by pressing the time button for three seconds, at the moment that we are confi-
guring the cooking parameters, or opening and closing the door once the cycle has already begun.
* Running a cooking cycle in manual mode

With the oven on and after setting the time and temperature values, by pressing and holding the time button for 3 seconds, we

will activate the preheating. Then press START / STOP to start the cycle. This will activate the elements, fan and humidifier when
you press the button. Pressing Start/Stop the cooking cycle stops at any time and the countdown is blocked by displaying the
remaining time. If the set value was the value INF display will remain INF. If you press the Start/Stop button cooking cycle will
resume where it stopped.

Durante la coccién:

* In the upper display (temperature display) the actual value of the oven interior temperature measured by the probe (fixed
temperature icon) will be displayed.

* On the lower display (time values) is displayed the remaining time in hours and minutes (when the set value is greater than 1
hour) and in minutes and seconds (when the set value is less than 60 minutes) .If the value is replaced INF for a given time, the
countdown will start from the value seted.

* At the end of a cooking cycle (timer icon will lights) appears in the display flashing END, fans and elements are switched off,
and an alarm will sound for 40 seconds. If during these 40 seconds, you adjust a new time, the oven will resume operation
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again for the extra time added with the same settings you had set before. Otherwise pressing the Start/Stop button the alarm
will stop and the display returns to the normal screen.

Note: To extend the cooking cycle, simply press on the increase button and add time you want to extend, then click the
time button and the oven will resume the march.
* 5 minutes after the end of cooking if no operation on the oven is performed, this will turn off automatically. To reactivate
simply press the button ON / OFF

4.4. Programmed operating mode
* Storing a new program

To store a new cooking program, you must follow the next steps:

* Press the 8 ,Recipe” button that will allow you to enter the programming mode. “Menu” will flash on the upper display, indi-
cating that it is in Manual mode. Press the decrease or increase keys to select the program you wish to configure and save (eg
P25). To confirm you can wait 10 seconds until it stops flashing or press the recipes button. The screen will show the values
associated with the recipe, without having never used it, the values that appear are the default values (30°C of temperature
and END in time, off in humidity and phase).

* Modify the values of time, temperature, humidity ...

* To add more phases to the cooking cycle, press button 7 ,phases” the phase icon will light up. (F1, F2 or F3). Then modify the
values of time and temperature for these new phases.

* Finally, hold the recipes button for 4 seconds to stored it. The memorized program will be effective with a sound and flash the
program number that we have previously chosen to store the program.

Attention!!! To run properly the programmed settings, you need to memorize the recipe, otherwise theprogram will not
start properly.

If you want to know about that recipe you are working, just click on the recipes button and the program number will apear.

To edit a program must follow the following procedure:
¢ Click once on the recipes button.
* Choose the program you want to edit.
* Modify the values: time, temperature, humidity ...
* Press the recipe button for 4 seconds until you hear a sound indicating that the program have been stored properly.
* Cooking phases of a program

When selecting the ,PROGRAM” mode, the phase button allows you to see the steps that make up the program (each program
can have up to 3 stages). By clicking the button, you can switch from one phase to another (the F1, F2 and F3 when illuminated,
inconos will indicate which phase of the program you are). At any time we can modify these parameters: time, temperature and
humidity.

* Using a stored program
To use a cooking program that is already stored is necessary to follow the next steps:
* Press the ,recipes” button and access the programming mode. The upper display will flash over the P01 recipe (7 programs
icon will light).
* With the buttons: increase or decrease choose the desired recipe and confiming the values associated with that recipe values
will appear.
* Pressing the Start/Stop button the program will starts or stops.
* Various functions
* Door opening

When you open the oven door that way interrupting the cooking cycle, the number 8 icon will turn green and the time will freeze
and the oven will give pause until the door is closed again. Once the door closed the coking cycle will resume where left off.
* Reversing turbins

The engine of the oven stops to allow changing the direction of rotation. Oven changes the direction of rotation of motors every
96 seconds and leaving a gap of 24 seconds to stop the motors. During this 24 seconds the dumidifier is not working.

5. DISASSEMBLING THE DOOR FOR REPLACEMENT (ONLY FOR HINGED DOOR MODELS)
Before disassembling the door, let the unit cool down and follow the steps below:
1. Open the door all the way.
2. Unfold the flanges on the joints and close the door partially until making contact with each groove on both flanges.
3. Remove the door by gently pulling out and upwards.

4. To assemble the door again, insert the door by placing the lower groove of the hinge on the slot of the oven body . Then,
fold the flanges again.
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6. CHANGING THE DOOR OPENING DIRECTION (SIDE-OPENING DOOR MODELS ONLY)
In ovens with side door opening, the door opening direction may be changed by following these instructions:

. Turn the door 180°

H W N =

head screws.

. Remove the socket head screws “1”and “2” and remove the hinges.
. Remove the Allen head screws placed at positions“3”and “4".

5. Place the Allen head screws at positions “1”and “2".

6. Change the door micro“5”to the opposite side.

)

ol

. Place hinge “1” at position “4” and hinge “2" at position “3", assembly the door in the new position and tighten the socket

Note: Do not fully tighten the hinge screws until the door is appropriately adjusted in its position.

7. FAULT, CAUSE, SOLUTION

Down below there is a failure-cause-solution chart that will come in handy in case of doubt.

FAILURE

CAUSE

SOLUTION

The unit does not switch on

No supply voltage

Check the mains voltage

Inappropriate power connection

Check the mains connection

Thermostat not working

Contact a specialised technician

Timer not working

Contact a specialised technician

Door micro not working

Contact a specialised technician

Safety thermostat activated (except
RX404, RX304 /912522,912523,
RX424)

Reset the thermostat at the front. If the failure
persists, contact a specialised technician

The unit does not bake appropria-
tely

Fan not working

Contact a specialised technician

Heating element not working

Contact a specialised technician

Grill not working

Contact a specialised technician

Humidifier not working

Contact a specialised technician

Relay not working

Contact a specialised technician

Rotation inverter (except RX404,
RX304 /912522,912523, RX424,
RX484)

Contact a specialised technician

Thermostat not working

Contact a specialised technician

Timer not working

Contact a specialised technician

The chamber lamp does not light
up (except RX404, RX304 /912522,
912523)

Lamp not tightened

Tighten the lamp

Blown lamp

Replace the lamp

Steam coming from the door while
closed

Incorrect placement of the joint

Place it correctly. If the failure persists, contact a
specialised technician

Door mechanism maladjusted

Contact a specialised technician
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8.INFO AND ALARMS (DISPLAY MODELS ONLY)

Alarm code Meaning
Alarm description:
Chamber probe
Solutions:
* Check chamber probe.
Alarm Er01 * Check connection of the probe till the chamber.

* If the problema persists, replace probe.

Major consecuences:
e If this alarm occurs when the device is on, you can not start a cooking cycle.
¢ If the alarm occurs during a cooking cycle, the cycle will stop automatically.

Alarm description:
Safety thermostat

Solutions:
Alarm Er03 e Check and reset safety thermostaj( manually
* Check that the safety thermostat is correctly connected to the power board.

Major consecuences:
e If this alarm occurs when the device is on, a cooking cycle cannot be started.
¢ If the alarm occurs during a cooking cycle, it will be interrupted.

Alarm description:
Overheating power board

Solutions:

* Verify that the oven is installed according to the safety distances indicated in this manual and that there
Alarm Er04 is no heat source near it.

¢ If the alarm persists, notify the Technical Assistance Service.
Major consecuences:

¢ If this alarm occurs when the device is on, a cooking cycle cannot be started.
¢ If the alarm occurs during a cooking cycle, it will be interrupted.

Alarm description:

No communication between the control module and the display.

Solutions:
Alarm Er05 * Check the wiring between the control module and the display.
* If the alarm persists, notify the Technical Assistance Service.

Major consecuences:
e If this alarm occurs when the device is on, a cooking cycle cannot be started.
¢ If the alarm occurs during a cooking cycle, it will be interrupted.

Alarm description:
Chamber overheting. It occurs when the temperature of the chamber exceeds 310°C.

Solutions:
Alarm Er06 * Wait for the over) to decrease in temperaturg. ‘
¢ If the alarm persists, notify the Technical Assistance Service.

Major consecuences:
¢ If this alarm occurs when the device is on, a cooking cycle cannot be started.
¢ If the alarm occurs during a cooking cycle, it will be interrupted.

Alarm description:
Error de Firmware.

Solutions:
Alarm Er09 * Notify the Technical Assistance Service.

Major consecuences:
e If this alarm occurs when the device is on, a cooking cycle cannot be started.
¢ If the alarm occurs during a cooking cycle, it will be interrupted.

9. DISPOSING OF USED EQUIPMENT

Information for users about the proper principles of disposal of waste electric and electronic equipment.

* Leave the old device in the store where you are buying a new device. Each store has an obligation to take your old equip-
ment free of charge if you buy new equipment of the same type and in the same quantity. The only condition is to deliver the
equipment to the store at your own expense.

* Take the used device to a collection point. You will find information about the nearest location on the municipal website or
bulletin board of the municipal office.

* Leave the device at the service point. If the repair of the device is uneconomical or impossible for technical reasons, the
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service is obliged accept the device free of charge.

* Return used equipment without leaving your house. If you don’t have the time or ability to transport your equipment to a
collection point, you can use the services of specialized companies.

Remember! Do not dispose of used equipment along with household waste. This could cause high fines.

The symbol of the crossed-out waste bin on the product, its packaging or the instruction manual means that the product

should not be disposed of to normal waste bins. The user is obliged to hand over the used equipment to a designated
collection point for proper processing.

10. WARRANTY
The seller shall be liable under the warranty or guarantee.
Damage resulting from the formation of lime scale deposits in the device are not subject to repair under the warranty.

Warranty exchange does not cover such elements as: light bulbs, rubber components, heating elements damaged by lime scale,
screws and elements undergoing natural wear, e.g. rubber seals and all kinds of mechanically damaged elements. Any damage of
components resulting from improper use is also excluded from the warranty.

The warranty is automatically voided in the event of a broken warranty seal or independent repairs.
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