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1. Service technique

Un contréle technique une ou deux fois par an contribue a augmenter la longévité de I'appareil
et en garantit un fonctionnement optimal.

S’assurer que I'assistance est effectuée seulement et exclusivement par du personnel qualifié.
Toujours citer le numéro de série et le modele (données reportées sur la plaque “données
techniques” située au dos du four) pour les commandes éventuelles de pieces détachées ou
pour avoir des informations sur I'appareil.

2. Conseils généraux

Ce manuel doit étre conservé avec 'appareil pour pouvoir le consulter en cas de besoin.

Ces indications ont été rédigées pour votre sécurité et celle des autres ; nous vous prions donc
de bien vouloir les lire attentivement avant d’installer et d’utiliser I'appareil.

Si 'emballage n’est pas intact lorsqu’il arrive a destination ou a été abimé durant le

transport, écrire ce qui suit sur le bulletin de livraison, en le faisant signer au chauffeur :
«SOUSRESERVE DE CONTROLE DE LAMARCHANDISE», en spécifiantle dommage ; faire
ensuite une réclamation écrite au vendeur dans les 4 jours de calendrier qui suivent la
date de livraison. Aucune réclamation ne sera acceptée au-dela de ce délai.

- La température a l'intérieur du magasin de stockage (ou autre piéce) ne doit pas
descendre au dessous de -9°C; autrement les pieces de contrdle de la température
(thermostat de régulation / thermostat de sécurité) de I'appareil viendront endommageés.
L’inobservance de cette interdiction fait décliner de toute responsabilité le fabricant.

- L’appareil est destiné a un usage professionnel et ne doit étre utilisé que par du
personnel compétent.

- Les modifications nécessaires sur le circuit électrique pour pouvoir installer 'appareil ne
doivent étre effectuées que par du personnel compétent.

- llestdangereux de modifier ou d’essayer de modifier les caractéristiques de cet appareil.

- Ne jamais nettoyer I'appareil avec un jet d’eau direct car l'infiltration éventuelle d’eau
pourrait en limiter la sécurité.

- Couper le courant de l'appareil et le laisser refroidir avant d’effectuer une opération
d’entretien ou de nettoyage quelconque.

- Lorsque la porte est entierement ouverte (ouverture basculante), ne pas en utiliser la
surface intérieure comme plan d’appui car les charnieres qui la soutiennent pourraient
s’abimer irréparablement.

- N’essayez pas d’effectuer personnellement des contrdles périodiques ou des réparations.
Contacter directement le Centre d’assistance technique le plus proche et utiliser
exclusivement des pieces détachées originales.

N.B.: Le fabricant décline toute responsabilité en cas d’usage impropre ou incorrect et d'inobservation
des normes d’installation. Suivre a la lettre les indications reportées dans le paragraphe
“INSTALLATION”.

page 3




CHEFOOKSrl

manuel d’utilisation etd’entretien

3. Caractéristiques techniques

Modelli CHE 423D UD CHF 311DUD CHF 411 D ALUD CHF 411D
odell CHF 364DUD | CHF 464 D ALUD | CHF464DUD
Dimensions appareil LxPxH (mm) 590x695x590 790x750x505 790x785x635 790x750x635
Poids appareil (kg) 38 44 56,2 58
Charge maximale par plaque (kg) 1,5 4-2 4- 2
Charge maximale (kg) 6 12-6 16 -8
Résistance convection (kW) 2,7 3,5 3 3
Puissance max. absorbée (kW) 2,9 3,7 6,4 6,4
Tension d’alimentation (V™) AC 230 V (50/60Hz) AC 400 2N (50/60Hz)
Section du cable d’alimentation 3x1,5 mm2 4x2,5 mm2
Type de cable HO7RN-F
Branchement abl .
P e Tipo ¥
Classe I
Indice de protection du revétement IPX3

Le niveau de bruit de I'appareil en train de fonctionner est inférieur a 70 dB (A).
La plaque “données techniques” se trouve sur le c6té del’appareil.

4. Instructions pour l'installateur

Les instructions qui suivent s’adressent a I'installateur qualifié afin qu’il puisse installer, régler
I'appareil et en effectuer I'entretien de fagon correcte et conformément aux normes en vigueur.
Toujours débrancher I'appareil avant d’effectuer une intervention quelconque. Enlever
soigneusement la protection adhésive quientoure les pieces en acier inoxydable avant d’utiliser
I'appareil. Veiller a ne pas laisser de résidus de colle sur les surfaces mais les enlever
éventuellement avec un peu de solvant.

Montage des pieds - Les pieds se trouvent a I'intérieur de I'appareil et doivent étre vissés dans
les quatre trous filetés prévus sur la plague du fond. Les régler si nécessaire a la hauteur voulue
en les vissant ou en les dévissant.

Installation - L’appareil doit &tre mis bien a I’horizontale sur une table ou un support du méme
genre (la table ou le support doivent se trouver au moins a 85 cm du sol), a une distance non
inférieure a 10 cm des murs latéraux et arriere, afin que I'air nécessaire a I'aération normale
puisse circuler librement tout autour.

L’appareil n’est pas prévu pour étre encastré ou installé dans une cuisine modulaire.

Branchement électrique - Le branchement au réseau d’alimentation électrique doit étre effectué
conformément aux normes en vigueur. Controler au préalable si:

- latension etla fréquence reportées sur la plaque des “données techniques” de I'appareil
correspondent a celles du secteur ;

- lasoupape limitatrice et I'installation peuvent supporter le débit de I'appareil (voir plaque
des “données techniques”) ;

- le réseau d’alimentation est muni d’'un systéme de mise a la terre efficace et conforme
aux normes en vigueur ;

- Iinterrupteur omnipolaire utilisé pour le branchement est facilement accessible lorsque
I'appareil est installé ;

- en cas de branchement direct au secteur, installer un disjoncteur omnipolaire conforme
aux normes en vigueur et ayant un débit appropri€, avec ouverture entre les contacts des
catégorie de surtension Il (4000V), entre ce dernier et 'appareil;

- le cable de terre jaune/vert n’est pas interrompu par le disjoncteur;

- quand I'appareil est allumé, la tension d’alimentation ne doit pas s’écarter de +10% par
rapport a la tension nominale;
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- apres avoir branché le cable d’alimentation au bornier, s’assurer qu’il ne soit pas en
contact avec les parties chaudes de I'appareil;

- Si le cable d’alimentation est endommageé, il doit étre remplacé par le fabricant ou son
service d’assistancetechnique ou parune personne ayantdes qualifications similaires, de
facon a prévenir tout risque.

Raccordement au réseau hydrique (pour les fours préparés avec le electrovanne) - Le four doit
étre alimenté avec de I'eau potable adoucie ayant une pression comprise entre 100 et 200 kPa
(1.0-2.0 bar). L’eau doit avoire une dureté comprise entre 0,5 et 3°F pour réduire la formation
de calcaire dans la chambre de cuisson (c’est obligatoire d’utiliser un adoucisseur pour éviter
que la pour éviter que le ventilateur déséquilibres, et pour éviter la rupture de la résistance et de
possibles phénoménes de corrosion. Le raccordement au réseau de distribution d’eau doit étre
fait au moyen d’une électrovanne filetée 3/4" qui se trouve au dos (en bas) de l'appareil, en
interposant au préalable un filtre mécanique et un robinet d’interception (avant de raccorder le
filtre, laisser couler un peu d’eau pour purger les conduites).

Raccordement d'eau a réservoir: (pour les fours préparés avec la pompe a eau)

pourle remplacementdu solénoide avecla pompe a eau (surles fours avec prédisposition
optionnelle de la pompe) exécuter les opérations de la maniére suivante:

1. enlevez le dos du four.

2. déconnectez les cordons d'alimentation du solénoide

3. déconnectez le tube de I'eau du solénoide, en pressant et en tenant pressé le bord du
raccordement (greffe rapide) de couleur noire.

4. Retirezle solénoide endévissantles deuxvis qu'ils le fixentau chassis du four.

5. Réglerla pompe surle chassis du four a travers le support dédié etles deux vis

6. Connectez les cables précédemment déconnecté du solénoide a I'alimentation de la pompe
7. Connectez le tube précédemment déconnecté du solénoide a la greffe rapide de la pompe
8. Connectez le tube compréhensif de filtre et lest (présente dans le « kit pompe ») a la pompe
9. Remontez le dos du four

Fig. 1
Attention

Pour éviterla formation de calcaire au coeur de la chambre de cuisson estrecommandé de
remplir le réservoir de la pompe avec eau décalcifiée.
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Vérifier |la présence d'eau dans le réservoir avant d'actionner la pompe et pendant tout le
fonctionnement de la méme.

Le fonctionnement de la pompe au vide (sans eau dans le réservoir) il provogue un bruitanomal
de la pompe initialement et successivement la rupture de laméme.

Vidange de I'eau - (pour MODD. CHF 411 D UD — CHF 464 D UD - CHF 411 D AL UD - CHF 464 D AL
ub)

Un tuyau de vidange, qui permet le drainage de la chambre de cuisson, sort du dos de
I'appareil. Il faut y relier un tuyau ayant un diamétre interne de 30 mm (DN 30) et en mesure de
résister aux températures de la vapeur (90°C-100°C). Pour éviter tout risque d’étranglement, il
est conseillé d'utiliser un tuyau rigide en veillant a ce qu’il ne forme pas de « coudes » le long
du parcours de vidange. Le tuyau doit par ailleurs avoir toujours la méme inclinaison (min. 5%)
sur toute sa longueur (la longueur considérée est celle du tuyau de vidange de 'appareil au
point de vidange et elle ne doit dépasser 2 métres). La tuyau de vidange doit arriver a un point
de vidange ouvert au sol (Fig. 1). Par ailleurs le « saut » minimum doit étre de 25 mm (distance
entre le tuyau de vidange sortant de l'appareil et I'emboiture du tuyau de canalisation de
vidange). Quoi qu’il en soit, le tuyau relié au tuyau de vidange de I'appareil ne doit pas étre en
contact direct avec le point de vidange pour des motifs de conformité aux normes d’hygiéne en
vigueur. Nous conseillons de raccorder la vidange de I'appareil au réseau des eaux grises en
utilisant un siphon adéquat de fagon a empécher la sortie des vapeurs du point de vidange.

_ 2 . //‘ —
£ o |15
: 34—\:\' ‘
| — |
/
max. 2000mm
FIG.2 FIG. 3

AVIS
Les modéles CHF 423 D UD — CHF 443D UD - CHF 311 D UD — CHF 364 D UD ne sont pas
dotés de tuyau d’écoulement pour la vidange de la chambre de cuisson

Branchement du cible d’alimentation

—-Modd. CHF 423 D UD — CHF 443 D UD — CHF 311 D UD — CHF 364 D UD - Le bornier se
trouve sur le panneau arriére de I'appareil. Ouvrir le couvercle du bornier en faisant levier
avec un tournevis sur les deux ailettes latérales. Desserrer la vis du serre-cable et faire passer
le cable a l'intérieur. Préparer les conducteurs afin que celui de terre soit le dernier a s’enlever
de la borne correspondante si le cable devait étre tendu de fagon anormale. Brancher le
conducteur de phase a la borne marquée “L”, le conducteur de neutre a la borne

4 [1] kL] by L
marquée “N” et le conducteur de terre a la borne portant le symbole =. Serrer la frette du
serre-cable et refermer le couvercle du bornier.
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- Modd. - CHF 411 D AL UD - CHF 464 D AL UD - CHF 411 D UD - CHF 464 D UD

Pouraccéder a la plaque a bornes, il suffitd’enlever le panneau arrieére de I'appareil. Desserrerla
vis et faire passerle cable parle serre-cable. Installer les cdbles afin que le conducteur de terre soit
le dernier a s’enlever de la borne correspondante s’ils sont trop tendus. Brancher les

conducteurs de phase aux bornes indiquées par les lettres “L1” et “1L.2”, le conducteur de

230V 400V 2N
=N | |u| =]

neutre a la borne indiquée par la lettre “N” et le conducteur de terre a la borne indiquée parle
symbole ==, comme d’aprés le schéma suivant :

(le méme schéma de branchement électrique se trouve a cété de la plaque a bornes
d’alimentation). Serrer la vis et remonter le panneau arrieére a I'appareil.

Chaque appareiles doit étre branché a un systéme équipotentiel dont I'efficacité doit étre
contrélée de fagon appropriée conformément a la norme en vigueur.

Ce branchement doit étre effectué entre des appareillages différents au moyen de la borne
spéciale qui est indiquée par le symbole ¥. Le conducteur équipotentiel doit avoir une section
minimale de 2,5mm?. La borne équipotentielle se trouve au dos de I'appareil.

Dispositif thermique de sécurité - L’appareil est doté d’un thermostat de sécurité a réarmement
manuel pour le protéger contre la surchauffe et les risques pouvant se présenter
accidentellement a I'intérieur. En cas d’intervention, le dispositif coupe le courant de I'appareil.
Le dispositif se trouve a l'arriére de I'appareil et est signalé avec une plaquette appropriée. Le
bouton-poussoirde rétablissementestactivable aprés avoirdévissé le bouchon noiren plastique
et avoir laissé refroidir le four.

5. Mode d’emploi (pour I'utilisateur)

La premiére fois que vous utilisez le four, c’est conseillé de le faire fonctionner a vide pour 30/40
minutes a température de 200°C pour éliminer ainsi d’éventuelles mauvaises odeurs dues a
l'isolement thermique et aux résidus gras du traitement.

Cet appareil ne doit étre destiné qu’a I'usage pour lequel il a été expressément congu, c’est-a-
dire la cuisson au four d’aliments. Tout autre usage doit étre considéré comme impropre.
L’appareil peut étre utilisé: pour toutes les cuissons au four de gateaux, pizzas, viande, poisson
ou légumes et pour reconditionner les aliments réfrigérés etcongelés.

Laisser un espace d’au moins 40 mm entre une plaque et I'autre dans la chambre de cuisson
afin de ne pas empécher a l'air de circuler.

Ne pas utiliser de plats plus profonds que le nécessaire: Les bords trop hauts forment des
barriéres qui empéchent la circulation de I'air chaud pour la cuisson de pain ou de péatisserie ne
pas employer teglie avec hauteur supérieure a 20mm ; éviter que les produits dans la teglia
viennent a contacte entre eux).

Faire chauffer le four avant chaque cuisson (établir une température de 30°C supérieur a la
température de cuisson) pour avoir une chaleur uniforme.

Eviter de saler les aliments dans la chambre de cuisson.

6. Risques qui subsistent (pour I'utilisateur)

Ouvrir la porte avec précaution en fin de cuisson pour éviter que la chaleur ne sorte pas
brusquement, ce qui risque de provoquer des brilures.

Faire attention aux éventuelles zones chaudes (signalées sur I'appareil) des surfaces externes
pendant le fonctionnement du four.
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Placer I'appareil sur une table ou un support du méme genre, a une hauteur d’au moins 85 cm
du sol.

La table ou le support doit étre suffisamment grand et en mesure de supporter le poids de
I'appareil.

L’appareil contient des parties électriques et ne doit jamais étre lavé avec un jet d’eau ou de
vapeur.

L’appareil est branché au secteur : couper le courant avant d’effectuer une opération de
nettoyage quelconque.

Pour éviter tout mauvais branchement ou raccordement de I'appareil, les branchements
électriques et les raccordements sont indiqués par des plaques d’identification.

Ne pas utiliser la poignée de la porte pour déplacer I'appareil (rupture possible de la vitre).
Lorsque la porte est entierement ouverte (ouverture basculante), sa surface intérieure pourrait
étre utilisée comme plan d’appui, ce qui abimerait irréparablement les charnieres qui la
soutiennent.

7. Utilisation du panneau de commande

Légende symboles tableau de commande

©0 Fo&oQo | io:c:040 of o &
seweeT phase = & -:% "g \K::)

| ] | T 1T 11 /
1 2 34 5 67 8 9 10 11
1) DIODE signalisation paramétre actif 7) Bouton augmentation valeur du paramétre
2) Bouton sélection des parameétres de cuisson 8) Bouton sélection/ mémorisation programme de cuisson
3) DIODE signalisation phase active 9) Bouton humidification manuelle
4) Bouton sélection phase de cuisson 10) Bouton «start/stop»
5) Afficheur des parameétres 11) Connexion sonde a coeur (pour les fours préparés)
6) Bouton diminution valeur du parametre

8. Allumage

Le panneau affichage (numérique) s’active automatiquementdes que I'alimentation électrique
arrive au four.

Les informations suivantes apparaissent sur I'écran d’affichage :

-« r.X.X», ou « X. X» indique le numéro de la révision du micrologiciel inséré sur la platine (par
exemple. « r.1.0»).

-« d.XX », ou « XX » est le sigle qui indique la calibration inhérente au modéle de four.
L’inscription « 0.00 » qui indique le temps (heure et minutes) apparait sur I'afficheur et la diode

indiquant le temps ((9 ) s’allume sur 'encadrement des paramétres.
La diode relative a la phase 1 (prévue pour les paramétres de cuisson) s’allume sur 'encadré des
« phases ».

9. Arrét

Le panneau de commande se désactive automatiquement siaucune touche n’a été enfoncée

dans les 10 minutes qui suivent la fin du cycle de cuisson (en mode « manuel » ou en mode
START

« automatique », que celui-ci se termine automatiquement ou en appuyant sur la touche S8 ),

Les lumiéres a l'intérieur de la chambre de cuisson, I'afficheur et les diodes relatives aux
START

différentes fonctions s’éteignent ; seule la diode relative a latouche %% reste allumée.
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START
Pour réactiver le panneau de commande, il suffit d’appuyer sur la touche S©&

10. Modes de fonctionnement

Le cycle de cuisson peut étre effectué en mode « manuel » ou en mode « programmé » et étre
divisé en 4 phases (étapes). |l est possible de saisir les paramétres de cuisson TEMPS /
TEMPERATURE / HUMIDITE pour chaque phase.

MODE MANUEL

Pour sélectionner les paramétres de cuisson (TEMPS/ TEMPERATURE /HUMIDITE), appuyer sur

latouche ##51 | a diode relative au paramétre choisi s’allume a chaque pression surla touche.
Pourquelecycledecuissonpuissedémarrer, ilestnécessaire de saisirau moinsles paramétres
du temps et de la température de cuisson.

o Poursélectionnerles phases (1-2-3-4-) du cycle de cuisson, appuyer sur la

touche ##8E | adiode relative a la phase choisie s’allume a chaque pressionsurla
touche. Lorsque le cycle de cuisson a démarré, la phase est signalée parla diode
correspondante qui clignote.
e Pour saisir ou modifier la valeur du paramétre choisi, appuyer sur les touches
B B

La touche " permet d’augmenter la valeur du paramétre,

la touche = permet au contraire de diminuer la valeur du parametre,

e Le paramétre temps (symbole @ ) peut étre saisi de 0 heures et 01 minute a 9
heures et 59 minutes. Si I'inscription « INF » ou « HLD » apparait sur I'afficheur, le

comptage du temps est exclu. Le four fonctionne sans arrét jusqu’a ce que la
START

touche S8 soit désactivée manuellement.
Sil'inscription « INF » apparait sur I'afficheur (uniquement pour la phase 1), les phases
2 - 3 -4 ne peuvent plus étre activées (diodes éteintes).
Silinscription « HLD » apparait sur I'afficheur (uniquement pour la phase 4), le cycle
de cuisson continue sans le comptage dutemps, lorsque que les phases précédentes
sont terminées, avec les parametres saisis pour la phase 4. (Le cycle de cuisson se

START

désactive enappuyantsurlatouche 5% ). Cette option permet de garder les aliments

au chaud (en fin de cuisson) pendant le temps désiré.

Le paramétre température (symbole ‘0" peut étre saisi de 30 & 260°C.

"“'\.
Le paramétre humidité (symbole J«\J)) peut étre saisi de 0 a 100 (humidité continue).

11. Démarrage / interruption du cycle de cuisson

START
Il suffit d’appuyer sur la touche #%& pourfaire démarrer ouinterrompre le cycle de cuisson. Les
résistances, les moteurs etl’électrovanne de I'eau sontdésactivés alafin de ce cycle. Le signal
sonore (buzzer) se déclenche pendant 30 secondes, I'inscription « 0.00 » clignote sur I'afficheur
etles valeurs des parameétres température/ humidité relatifs a la derniére phase du cycle restent
inchangées.
Si un temps supplémentaire est saisi dans les 30 secondes qui suivent, le four se remet
automatiquementenmarche etlacuisson continue avecles valeurs des paramétrestempérature
et humidité relatifs a la derniére phase utilisée. La période de « temps supplémentaire » réglé
peut étre répétée avec les délais désirés.
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Sil'utilisateur laisse les 30 secondes s’écouler ou interrompt le cycle de cuisson en appuyant sur
START

latouche % tous les paramétres saisis se remettent a zéro et le four se prépare a un nouveau
cycle de cuisson.

12- Cycle de cuisson avec préchauffage

Le préchauffage démarre entenant pressé pourenviron 5 secondes la touche se

Sur I’écran d’affichage apparait « P-H » (fonction « préchauffage » chambre de cuisson).

Le four fonctionne jusqu'a atteindre la température réglée pour la phase 1, augmentée de 30°C.
Lorsque latempérature de préchauffage est atteinte, sur I'afficheur le symbole « P-H » clignote
et vous entendrez un signal acoustique (« buzzer »).

A ce point, il est nécessaire d’ouvrir la porte du four, introduire I'aliment a cuire et fermer: les «
bip » se desactivent et le cycle de cuisson commence.

12. Affichage / modification des paramétres avec le cycle de cuisson activé
Lorsquele cycle de cuisson estactivé, les paramétres peuventétre affichés enappuyantsurla

touche B*5% Leurs valeurs (touches "= " ) peuvent en outre étre modifiées pour chaque

phase (touche ##5& ) constituant le cycle de cuisson.

Siquelquessecondes se sontécouléesdepuisladerniére modification (durantune des4 phases),
I'afficheur montre a nouveau les paramétres de la phase opérationnelle (la diode clignote sur la
phase en cours).

En sélectionnant le :
Parameétre « temps »
L’afficheur montre tour a tour la valeur saisie pour la phase sélectionnée (diode fixe surle

symbole @ ) etlavaleurtotale restante (COUNT DOWN) pourles autres phases (diode qui

clignote surlesymbole @ ) pendant 4 secondes.

Parametre « température »
L’afficheur montre tour a tour la valeur saisie pour la phase sélectionnée (diode fixe sur le

symbole ﬂ

) etla valeur mesurée a l'intérieur de la chambre de cuisson (diode qui clignote sur

le symbole HE ) pendant 4 secondes.

Parameétre « humidité »

"\.
L’afficheurmontre la valeur saisie pourlaphase sélectionnée (diode fixe surle symbole J«\J) ).

13. Début retardé du cycle de cuisson
Procéder comme suit pour retarder le début du cycle de cuisson :

e saisir les parametres désirés pour chaque phase du cycle de cuisson, en suivant les
indications reportées au paragraphe MODES DE FONCTIONNEMENT (par. 10)

PHASE

e appuyersurlatouche jusqu’ace que les diodes de signalisation du tableau de
commande s’éteignent. L’inscription « 0.00 » apparait surl'afficheur

e appuyer sur les touches * / = etsélectionner le TEMPS DE RETARD désiré (aumax. 9 h
et 59 min) sur l'afficheur
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START
e appuyer surlatouche S pour activer le démarrage retardé.
START

La diode dela touche '8 clignote pour signaler que le COMPTE A REBOURS visible sur
afficheuracommencé.Le TEMPS DERETARDsélectionné peutétreﬂodiiéé n’importe quel

moment durant le COMPTE A REBOURS en appuyant sur les touches & / =
Lorsque le TEMPS DE RETARD sélectionné s’est écoulé, le cycle de cuisson démarre
automatiquement.

START
Pour mettre le TEMPS DE RETARD a zéro, il suffit d’appuyer sur la touche 5% : les
parameétres de fonctionnement apparaissent de nouveau sur I'afficheur et peuvent alors étre
modifiés. Le cycle de cuisson démarre normalement en appuyant une nouvelle fois sur la
START

touche 'S8 : |le début retardé du cycle de cuisson peut étre re-programmé en procédant
comme indiqué plus haut.

N.B.:encasde coupure de courantdurantle COMPTE AREBOURS, laprogrammation
retardée du cycle de cuisson estannulée et les paramétres correspondants remis a zéro.

Ledébutretardé ducycle de cuisson n’est possibile qu’en MODE MANUEL mais pas
durant un cycle de cuisson programmé.

14. Mode programme
llestpossible de mémoriserjusqu’a 99 programmes (cycles)de cuisson. Chaque programme
peut étre formé de 1 ou plusieurs phases (jusqu’a 4) decuisson.

15. Memorisation programme de cuisson
Pour mémoriser un programme de cuisson, il est nécessaire de faire les opérations suivantes :

- appuyersurlatouche ¥ (la diode s’allume), 'inscription « PO1 » apparait sur
I'afficheur.

- appuyer sur les touches = * et choisir le numéro du programme désiré (jusqu’a P99).
- saisirles paramétresrelatifs au cycle de cuisson en suivantla méme procédure que pourle
mode « manuel ».

PROG
appuyer pendantau moins 5 secondes surlatouche ## : le numéro du programme qui
clignote sur I'afficheur confirme que le programme a bien été mémorisé.
Pour éliminer un programme mémorisé, il suffit de le remplacer par un nouveau programme
(ayantle méme numéro) et de saisir les nouveaux paramétres relatifs au nouveau cycle de

PROG

cuissondésiré. Le nouveau programme doit &tre mémorisé en appuyant surlatouche ¥

16. Cuisson avec programme mémorise
Pourrappelerun programme de cuisson déja mémorisé, ilestnécessaire defaire les opérations
suivantes :

PROG
- appuyer surla touche ¥ P'inscription « P01 » apparait sur I'afficheur

- appuyersurlestouches ™= * et choisir le numéro du programme désiré.

START
Appuyez surla touche 511 pour démarrer le cycle de cuisson avec préchauffage.
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START

N.B. pourdémarrerle cycle de cuisson sans préchauffage et pressez la touche s pendantenviron 5 secondes.
L’inscription « P - H » (fonction préchauffage de la chambre de cuisson) apparait sur I'afficheur.
Le four fonctionne jusqu’a ce qu’il ait atteint une valeur de température égale a la valeur saisie
pour la phase 1 (du cycle programmé) plus 30°C.
Quand la température de préchauffage est atteinte, I'inscription « P - H » clignote sur I'afficheur
et un signal acoustique (buzzer) se déclenche.
[l faut alors ouvrir la porte du four, introduire I'aliment a cuire et refermer la porte : le signal
acoustique se désactive et le cycle de cuisson programmé démarre.

N.B. : Durantle fonctionnement du fouren mode « programmé », il est possible d’afficherles
valeurs des parametres saisis comme en mode « manuel ».

Il est également possible de modifier les parametres saisis durant le fonctionnement du four en
mode « programmeé » pour que ce Soit plus pratique.

Lorsquele cycle de cuissonprogramme estterminé, les paramétres modifies se remettent
automatiquement a zéro et retournent a la valeur mémorisée initialement dans le programme.

17. Humidification manuelle
Lorsque le cycle de cuisson est activé (aussi bien en mode « manuel » qu’en mode
« programmeé »), il est possible a n’importe quel moment de produire de I'humidité (activation

MANUAL
deI'électrovanne eau) a l'intérieur de la chambre de cuisson en appuyant surla touche & (la
diode s’allume).

L’humidification continue tant que la touche reste enfoncée.

MANUAL

I suffit d’appuyer sur la touche & (activation électrovanne de I'eau) pourinterrompre le cycle
automatique d’humidification en cours ; ce cycle se remet en marche en relachant la touche.

18. Dispositif porte

Le dispositif interrompt le fonctionnement du four (et donc le cycle de cuisson) chaque fois que
I'on ouvre la porte. Le cycle de cuisson redémarre la ou il avait été interrompu quand on referme
la porte.

19. Coupure de courant
Lorsque le courant estrétabliapres une coupure, le four se remet en marche automatiquement
et le cycle de cuisson redémarre la ou il avait été interrompu.

20. Techniques de cuisson

Cuisson par convection - La chaleur est transmise aux aliments grace a la circulation forcée de
I'air préchauffé dans la chambre de cuisson. La chaleur atteint uniformément et rapidement
chaque partie de la chambre, ce qui permet de faire cuire différents aliments placés sur plusieurs
grilles en méme temps (s’ils ont la méme température de cuisson), sans mélanger les odeurs ou
la saveur. La cuisson par convection est particulierement indiquée pour décongeler rapidement,
pour stériliser les conserves et pour faire sécher les champignons ou les fruits.

Cuisson par convection + humidité - Dossiers d'humidité de I'air peuvent étre ajoutées pour
générer un climat chaud et humide dans la chambre de cuisson..

21. Nettoyage et entretien courant (ATTENTION : Couper le courant avant chaque opération)_
Nettoyage général - Le nettoyage doit étre effectué quand le four est froid. Laver les parties

émaillées al’eautiéde savonneuse, ne pas utiliser de produits abrasifs, de pailles de fer, de laine
d’acier ni d’acide pour ne pas les abimer. Ne pas utiliser de produits contenant du chlore
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(hypochlorite de sodium, acide chlorhydrique, etc.), méme s’ils sont dilués, pour nettoyer I'acier
inox. Utiliser les produits spécifiques que I'on trouve dans le commerce ou un peu de vinaigre
chaud. Bien rincer a I'eau et essuyer avec un chiffon doux. Ne nettoyer la porte du four qu’avec
de I'eau chaude sans utiliser d’éponge métallique. Ne pas laisser les résidus d’aliments
s’incruster (surtout ceux acides contenant du sel, du citron ou du vinaigre) sur les parties en
acierinoxydable car celarisque de les abimer. Ne pas laver 'appareil avec un jet d’eau direct car
I’eau pourrait pénétrer dans les circuits et en limiter la sécurité. Ne pas utiliser de substances
corrosives (par exemple de I'acide muriatique) pour nettoyer le plan d’appui du four.

Nettoyage du four - Il est conseillé de nettoyer l'intérieur du four a la fin de chaque journée de
travail. On enleve ainsi plus facilement les résidus de cuisson en évitant qu’ils ne brilent lorsqu’il
faut de nouveau utiliser le four. Le nettoyer soigneusement a I'eau chaude savonneuse ou avec
les produits spécifiques vendus dans le commerce.

Nettoyage de la porte du four-(a I'exclusion modd. CHF 411 D AL UD - CHF 464 D AL

uD) Procéder comme suit pour bien nettoyer la porte du four:

- ouvrir complétement la porte ;

- Infiler les épine en dotation dans les trous “A” qui sont présent sur le deux charniére (Fig.4);
- Soulever Iégérement la porte et I'enlever (Fig. 5);

- Remettre dans le logement la porte dans la fagon inverse;

Fig. 5 | Fig. 6
Remplacement de I'ampoule du four - Couper le courant; dévisser la calotte de protection en
verre (Fig. 6) avec les relatifs embouts pour la tenue hermétique; dévisser 'ampoule et la
remplacer contre une autre prévue pour hautes températures (300°C) ayant les caractéristiques
suivantes:

- Tension  230/240V

- Puissance 15W

- Douille E 14
Remonter la calotte en verre avec les relatifs embouts pour la tenue hermétique et redonner du
courant.

22. Anomalies possibles

Type d’anomalie Cause Solution
- Contréler le branchement au
- Branchement au secteur pas conforme secteur
Panneau de Rét@bl -I onsi
commandetotalement | - Il n’y a pas de courant - Retablir la tension
e d’alimentation.
eteint S . STV ~Rétablir le dispositif thermique
(le four ne fonctionne | - Dispositif thermique de sécurité active de sécurité
pas). - Fusible de protection carte électronique - S’adresser a un technicien
(de puissance) brilé qualifié pour la réparation.
Cycledecuissonrégléet . porte ouverte ou entrouverte - Fermer correctement la porte.
R ” HY7-¢ ’ Y P
bouton "S&" active:le| Dispositif interrupteur porte abime. - S'adresser a un technicien
four ne fonctionne pas. qualifié pour la réparation.
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Production d’humidité
dans la chambre de
cuisson activée: I'eau
sort par les tuyaux de
sortie.

Raccordement au réseau hydrique pas
conforme
- Connection de la pompe pas conforme.

- Vérifiez le raccordement au
réseau d'eau (solénoide) ou la
connection de la pompe.

- Robinet d’arrét fermé (solénoide)
- Réservoir sans eau (pompe)

- Controéler le robinet.
- Controler la présence de l'eau
dans le réservoir.

- Filtre arrivée d’eau bouché

- Nettoyer le filtre.

- Solénoide ou pompe entrée eau
endommagée

- S’adresser a un technicien
qualifié pour la réparation.

Porte fermée: de la eau

/ vapeur s’échappe du
joint.

- Montage pas conforme du joint.

- Contrdler le montage du joint

- Joint abimé.

- S’adresser a un technicien
qualifié pour la réparation

- Mentonnet de la poignée desserré (porte
ouverture latérale).

- S’adresser a un technicien
qualifié pour la réparation

Le four ne cuit pas de
facon uniforme.

- Un des moteurs est bloqué ou tourne a
faible vitesse

- S’adresser a un technicien
qualifié pour la réparation

- Les moteurs n’effectuent pas l'inversion de

marche

- S’adresser a un technicien
qualifié pour la réparation

- Résistance pas alimentée ou abimée

- S’adresser a un technicien
qualifié pour la réparation

La lampe d’éclairage
de la chambre de
cuisson ne fonctionne
pas.

- Lampe abimée.

- Remplacer la lampe.

- Lampe dévissée

- Controler si la lampe est vissée
correctement.

L’inscription “Er1”
apparait sur I'écran des
temperatures.

- Branchementsonde chambre de cuisson

panneau de commande (carte électronique)

interrompu.

- Contréler le branchement a la
panneau de commande.

- Sonde chambre de cuisson abimée.

- S’adresser a un technicien
qualifié pour la réparation.

23. Service aprés-vente

Cet appareil a été mis au point et essayé par du personnel expérimenté et spécialisé avant de
quitter 'usine, de fagon a obtenir les meilleurs résultats au niveau du fonctionnement.

Toute réparation ou mise au point s’avérant nécessaire doit étre effectuée attentivement etavec
le plus grand soin, en respectant les normes de sécurité nationales en vigueur. |l est
recommandé de toujours s’adresser au revendeur ou au Service apres-vente le plus proche, en
spécifiant le type d’inconvénient, le modéle de I'appareil et son numéro de série (voir la plaque
“‘données techniques” qui se trouve sur le panneau arriére).
Pour toute demande d’intervention, I'utilisateur peut contacter Chefook aux huméros reportés
sur la couverture ou en consultant le site www.chefook.com.

24 . Information aux utilisateur

Aux termes de la Directive 2012/19/UE, le symbole de la corbeille barrée
reporté sur 'appareil indique que le produit ne doit pas étre éliminé avec
les autres déchets a la fin de sa vie utile. L’utilisateur devra donc remettre
I'appareil a un des centres de collecte sélective des déchets électriques et

électroniques lorsqu’il ne sera plus utilisable.
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La collecte sélective des déchets et les opérations de traitement, de recyclage et d’élimination
successivesfavorisentla production d’appareils avec des matériaux recyclés etlimitent les effets
négatifs éventuellement causés par une gestion impropre des déchets sur 'environnement et

sur la santé.
L’élimination abusive du produit de la part de l'utilisateur implique I'application des sanctions

administratives.
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25. Schéma électrigue

MODD. CHF 423 D UD

e
]

[+ s

=T

Legenda

M Plaque a bornes d'alimentation R Résistance circulaire

T1 Thermostat de sécurité Vi Motoventilateur radial

SD  Carte “digital” V2  Motoventilateur de refroidissement
Mi Microcontact porte C Condensateur

F Fuse L Lampe d’éclairage

B Bobine télérupteur E Electrovanne humidificateur
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T1

SD

MI

MODD. CHF 311 D UD - CHF 364 D UD

@N L|M

[afef{a]af [a]s]a]efs]s] [#]#]s]4]]i5D
'L N F FRWRW 1 2 3 N N N NN
Legenda

Plaque a bornes d'alimentation B1-B2 Bobine télérupteur
Thermostat de sécurité R Résistance circulaire
Carte “digital” \A! Motoventilateur radial
Microcontact porte V2 Motoventilateur de refroidissement
Fuse C Condensateur
Electrovanne humidificateur L Lampe d’éclairage
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MODD.
CHF 411 D ALUD - CHF 464 D AL UD - CHF 411 D UD -
CHF 464 D UD

S LIE L1|M

*
[
B1 B2
LT al ol
d < 4 4
W1 ﬁ W2
T |
Il
|IF|L||*|I}||I}||}||}||r||}||
] N F Fy Ry T
Legenda
Plaque a bornes d'alimentation B1-B2  Bobine télérupteur
Thermostat de sécurité R1-R2  Résistance circulaire
Carte “digital” V1-V2  Motoventilateur radial
Microcontact porte V3 Motoventilateur de refroidissement
Electrovanne humidificateur C1-C2 Condensateur
Fuse L Lampe d’éclairage
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26 Garantie conventionnelle

Le produit Chefook est congu exclusivement pour une utilisation alimentaire et est garanti
selonlesnormesdeloi(art. 1490 et suivants duc.c.) pourles clients professionnels, c’est-a-dire
les clients avec TVA qui achétent directement chez un distributeur. Le produit Chefook est
professionnel et certifié selon les normes IEC 60335-1 et peut étre vendu exclusivement aux
utilisateurs professionnels.

Excluant toute autre garantie, la Société Vendeuse s’engage a remplacer ou réparer, a sa
discrétion exclusive, uniquement les piéces de ses produits qui seraient affectés a I'origine par
des vices et/ou défauts, a condition que, sous peine de déchéance, I’Acheteur ait pourvu a le
communiquer par écrit au plus tard dans un délai de 12 (douze) mois a compter de la date de la
facture correspondante.

En outre, si le client n’est pas en mesure de produire la facture, recu ou une preuve d’achat, ne
satisfaisant pas les conditions énoncées ci-dessus, la garantie estexpressémentexclue dansles
cas suivants :

1) Avaries ou ruptures causées par le transport ;

2) dommages causeés par installations électriques, montage hydraulique et/ou alimentation
de gaz inadéquats par rapport aux indications du manuel d’installation ou anomalie de
fonctionnement des installations.

3) Dommages résultant d’'une installation incorrecte du produit, ou installation non
conforme aux instructions contenues dans le manuel d’installation et en particulier
avariesdues al’absence decheminéesetdes systemes d’évacuationsauxquels le produit
est connecté ;

4) Utilisation du produit a des fins différentes a celles pour lesquelles il est destiné, comme
spécifié dans la documentation technique fournie par Chefook ;

5) Dommages causés par une utilisation contraire a celles contenues dans le manuel
d’utilisation et d’entretien ;

6) Manipulation du produit ;

7) Interventions de réglage, I'entretien et les réparations effectuées par personnel non
qualifié ;

8) Utilisation de pieces détachées non originales ou non autorisées par Chefook ;

9) Dommages dus a une utilisation négligente et/ou imprudente du produit, en contraste
avec les instructions prescrites par le manuel d'usage et d’entretien ;

10) Dommages dus a incendie, évenement naturel ou causé accidentellement ne dépendant
pas en aucun cas du fabricant.

11)Avaries des composants sujets a usure normale qui doivent étre remplacés
périodiquement.

En outre, la garantie ne contemple pas: les piéces peintes et émaillées, manettes, poignées,
mobile ou amovible, piéces en plastique, ampoules, piéces en verre, joints, piéces électroniques
et tous les accessoires. Les frais de port a partir du siege du consommateur ou de l'utilisateur
final et/ou 'acheteur jusqu’au sieége de Chefook srl et vice versa ne sont pas inclus. La garantie
ne couvre pas les colts de remplacement du four et les frais d’installation correspondants. La
garantie exclut aussiles produits de seconde main ou achetés auprés de tiers non lié ou autorisé
par Chefook.

CHEFOOKSRL n’estpasresponsable des avaries directes ou indirectes du produitou causées
par suspension forcée d’utilisation du produit.

Les réparations sous garantie ne donnent pas lieu a sa prolongation ou renouvellement.

Les pieces remplacées sous garantie ont a leur tour une garantie de 6 mois a compter de la date
d’expédition, attestée par le document de transport délivré par Chefook.

Personne n’est autorisé a modifier les conditions de garantie ni d’en émettre d’autres que ce
soit verbales ou par écrit.
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27 Disponibilité et fourniture des pieces de rechange

Chefook srl maintient et garantit la disponibilité des piéces de rechange pendant une période
maximale de 24 mois a compter de la date de vente du produit fini au revendeur. Aprés ce
délai, cette disponibilité ne pourra plus étre garantie.

28 Loi applicable et tribunal compétent

Les rapports de fourniture seront régis par la loi italienne, a I'exclusion expresse

des normes de droit international privé et de la Convention de Vienne sur la Vente
Internationale de Biens Mobiliers du 11.4.1980.

Pour toute controverse, seul le Tribunal de Padoue sera compétent.

Les produits présentés dans le catalogue, listes de prix, sur le site etdans les manuels peuvent
étre soumis, sans préavis et sans responsabilité pour Chefook Srl, suite a modifications
techniques oude designfonctionnelaubutdesles améliorer sans nuire a leurs caractéristiques
essentiels de fonctionnement et de sécurité. Chefook Srl ne répond pas a toute inexactitude,
dus aux éventuels erreurs d’impression ou de transcription présents dans les outils de
présentation et de description technique et commerciale de ses produits aux clients.
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