(BLODGETTJN(BLODGETT)R(BLODGETTJJ(BLODGETT]]
(BLODGETTJR(BLODGETTJR(BLODGETT]]
(BLODGETTJN(BLODGETT)R(BLODGETTJH(BLODGETT]]

HydroWection®

HV-100E, HV-100G, HVH-100E ET HVH-100G
MANUEL D’INSTALLATION - FONCTIONNEMENT - ENTRETIEN

€. (NsF

LigTe!

Intertek ENERGY STAR

BLODGETT OVEN COMPANY

www.blodgett.com
42 Allen Martin Drive, Essex Junction, Vermont 05452 USA Téléphone : (802) 658-6600 Télécopieur : (802) 864-0183
PN 59551 Rev F (3/18)



Adresse de votre agence de service:

Modél

Numéro de série

Installateur de votre four

Controleur de I'installation de votre four




IMPORTANT

AVERTISSEMENT: Une instal-
lation, un ajustement, une
altération, un service ou un
entretien non conforme aux
normes peut causer des dom-
mages a la propriéte, des
blessures ou la mort. Lisez
attentivement les directives
d’installation, d’opération

et d’entretien avant de faire
I’installation ou I’entretien de
cet équipement.

LES INSTRUCTIONS A RE-
SPECTER AU CAS OU
L'UTILISATEUR PERCOIT UNE
ODEUR DE GAZ DOIVENT
ETRE AFFICHEES DANS UN
ENDROIT BIEN VISIBLE. Vous
pouves Vvous les procerer au-
pres de votre fournissear de gaz
local.

AVERTISSEMENT

Ne pas entreposer ni utiliser de
'essence ni d’autres vapeurs ou
liquides inflammables dans le
voisinage de cet appariel, ni de
tout autre appareil.

Les informations données dans
le présent manuel sont impor-
tantes pour installer, utiliser et
entretenir correctement ce four.
Le respect de ces instructions et
procédures permettra d’obtenir
de bons résultats de cuisson
et une longue durée de service
sans problémes. Veuillez lire le
présent manuel et le conserver
pour pouvoir vous Yy reporter a
I'avenir.

ERREURS: Les erreurs de de-
scription, de typographie ou
d’illustration font I'objet de
corrections. Les caractéris-
tiques sont sujettes a modifi-
cations sans préavis.
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Installation

Description du four et Spécifications

Les fours Hydrovection de Blodgett sont des appareils
haut de gamme fabriqués en acier inoxydable de pre-
miére qualité en faisant appel a des procédés supérieurs.

Le ventilateur a deux vitesses est doté d’'un dispositif de
protection pour les doigts et alimenté par un puissant mo-
teur silencieux. Le condenseur aspire I'excés de vapeur
de l'appareil. La condensation et les eaux usées sont
continuellement évacuées.

Lisolant de haute qualité empéche un rayonnement ther-
mique excessif et aide a conserver I'énergie.

En option, des pieds réglables et des supports permettent
d’adapter le four aux surfaces inégales et a tous les
modéles de table.

Les portes pratique du four est dotée d’'un hublot et pos-
séde un grand rayon d’ouverture. La poignée de la porte
est facile a saisir, méme avec des mains mouillées ou
grasses.

La disposition simple des commandes facilite I'utilisation
de l'appareil. Méme un cuisinier inexpérimenté peut fac-
ilement utiliser 'appareil grace a un systéme de picto-
grammes explicites. La troisieme fonction du sélecteur,
le mode Cool Down (refroidissement), permet de refroidir
rapidement la cavité du four lorsque la porte est ouverte.

L'appareil exige un nettoyage minime. Lintérieur est va-
porisé d’'une solution nettoyante a action instantanée qui
réagit avec avec I'humidité pour éliminer les crodtes et les
taches. La conception du four-étuveur Combi assure un
entretien facile. Les soudures sont étanches a l'eau, ce
qui permet de rincer la cavité du four apres le nettoyage
a la vapeur.

SPECIFICATIONS DE PLOMBERI

EAU

Pression d’'eau

30 Ib/po2 (207 kPa) minimum
50 Ib/po2 (345 kPa) maximum

Raccordement d’eau

Boyau d’eau froide 3/4 po

Conditions requises minimum

Silica: <13 ppm

Total des solides en suspension (TDS) - doit étre moins que 40-125 parties par million
Dureté totale de I'eau - 35-100 parties par million
Chlorides - doit étre moins que 25 parties par million

Chlorine - <0.2 parties par million
Chloramine - <0.2 parties par million
Le pH de I'eau -7.0-8.5

DRAINAGE

Type de drain

Drain de mise a I'air libre

Raccordement du drain 1" NPT Male

Température maximale de l'eau | 60°C (140°F)
au drainage




Installation

Description du four et Spécifications

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES - HV-100G-AB ET HVH-100G-AB

TYPE DE GAZ ENTREE TENSION | PHASE |AMPERES MOTEUR

Natural 60,000 BTU/Hr 115 1 10 3/4 HP 208-240VAC, 3 phase, 50/60 Hz
208/240 1 5

Propane 60,000 BTU/Hr 115 1 10 3/4 HP 208-240VAC, 3 phase, 50/60 Hz
208/240 1 5

Connecteur de 3/4 po FNPT pour toutes les installations canadiennes et américaines

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES- HV-100E-AB ET HVH-100E-AB

. CHARGE MAXIMALE
TENSION | FREQUENCE Kw PHASE (AMPERES) MOTEUR
L1 L2 L2
208 60 15 3 38 38 38 | 3/4 HP 208-240VAC, 50/60 Hz
240 60 15 3 34 34 34 | 3/4 HP 208-240VAC, 50/60 Hz
440 60 15 3 20 18 18 | 3/4 HP 208-240VAC, 50/60 Hz
480 60 15 3 18 17 17 | 3/4 HP 208-240VAC, 50/60 Hz

* Modele HV-100E seulement




Installation

Branchements de Service - Normes et Codes

LES PRESENTES CONSIGNES DINSTALLATION
SONT DESTINEES AU PERSONNEL D’INSTALLATION
ET DENTRETIEN QUALIFIE SEULEMENT. TOUTE
INSTALLATION OU TOUT ENTRETIEN EFFECTUE
PAR DES PERSONNES NON COMPETENTES POUR-
RAIENT ENDOMMAGER LE FOUR OU CAUSER DES
BLESSURES.

Le terme personnel d’installation qualifié désigne une per-
sonne, une entreprise, une société ou une organisation
assumant, elle-méme ou par I'entremise d’un représent-
ant, les responsabilités suivantes :

* la pose ou le remplacement des tuyaux de gaz. Le
raccordement, la mise en service, la réparation ou
I'entretien du matériel.

* La pose du cablage électrique a partir du compteur,
de la boite de distribution principale ou de la prise
jusqu’a l'appareil.

Le personnel qualifié doit détenir de I'expérience dans
ces domaines, connaitre toutes les mesures de sécurité
pertinentes et respecter les normes de la province ou des
autorités locales.
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Mises en service américaines et canadiennes

La mise en service doit respecter les normes locales ou,
en I'absence de tels normes, les réglements suivants :
National Fuel Gas Code, NFPA54/ANSI Z223.1 - derniére
édition, le Code d’installation du gaz naturel CAN/CGA-
B149.1 ou le Code d’installation du propane, CAN/CGA-
B149.2, selon le cas.

Référence : National Electrical Code, ANSI/NFPA 70 -
derniére édition ou le Code canadien de I'électricité CSA
C22.1, selon le cas.

La mise en service de ce matériel doit respecter les
normes suivantes : Basic Plumbing Code of the Build-
ing Officials and Code Administrators International Inc.
(BOCA) et Food Service Sanitation Manual du Food and
Drug Administration (FDA).

L'appariel doit etre installe avec 'empechement de re-
foulement selon les codes federale, provincial et locaux.

Mise en service dans les autres pays

Linstallation doit respecter les normes nationales et lo-
cales, qui varient selon le pays. Si vous avez des ques-
tions sur les méthodes d’installation acceptables ou sur le
fonctionnement de votre appareil, veuillez communiquer
avec votre détaillant. S’il n’y a aucun détaillant dans votre
région, veuillez communiquer avec Blodgett au 0011-802-
658-6600.

Zamy
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Emplacement du four et mise de niveau et Ventilation

RESPONSABILITES DU PROPRIETAIRE

Responsabilités de linstallation avant l'inspection de
mise en service

Vous avez droit a une inspection de mise en service gra-
tuite effectuée dés que possible par notre représentant.
Avant que cette personne se présente pour effectuer la
mise en service, vous devez vous assurer de satisfaire
déja aux exigences suivantes :

1. Le four est déballé, empilé (s’il y a lieu) et mis en
place.
REMARQUE: Veuillez consulter la section Mon-
tage des pieds et Superposition.
Charges maximales sure une tablette - 27.3 kg (60Ib)

EMPLACEMENT DU FOUR

Il est important de bien choisir 'emplacement de votre
four afin d’en augmenter les performances et I'utilité.

Vous devez conserver un dégagement minimal entre le
four et toute construction combustible ou non combus-
tible. Consultez le tableau ci-dessous.

De plus, il est recommandé de respecter les dégage-
ments suivants pour I'entretien.

* Parois latérales du four - 30 cm (12 po)

»  Paroi arriére du four - 30 cm (12 po)

DEGAGEMENT ACCEPTABLE

MODELE

DU FOUR Cﬁt.é Céte Arriére
droit gauche
HV-100E et| O mm (O po) | 0O mm (0 po) | 152,4 mm
HVH-100E (6 po)
HV-100G et| 0 mm (0 po) | O mm (0 po) | 152,4 mm
HVH-100G (6 po)

* Ne placez pas de fortes sources de chaleur telles
que des cuisinieres a foyer ouvert, des plaques a
frire ou des grils a charbon pres du four. Si un tel cas
existe, il est fortement recommandé d’acheter un
bouclier thermique, disponible auprés de Blodgett.

* Notez que si les températures sont trop élevées, un
arrét de sécurité peut se produire.

* Le non-respect peut invalider la garantie du four.

VENTILATION

On ne saurait trop insister sur la nécessité de prévoir un
systeme d’aération bien congu. Un tel systéme permettra
au four de bien fonctionner, tout en évacuant les vapeurs
et produits de combustion génants de la zone d’utilisation.

L'extraction des fumées de combustion de I'appareil doit
se faire au moyen d’un groupe d’aspiration a commande
mécanique. Celui-ci doit étre dimensionné de fagon a ce
qu'il recouvre entierement I'appareil, tout en dépassant
d’au moins 15 cm de tous les c6tés qui ne sont pas con-
tigis a un mur. Le groupe doit avoir la capacité qui con-
vient et un appoint d’air adéquat doit étre prévu.

A AVERTISSEMENT!!

Une mauvaise extraction des fumées de
combustion du four peut mettre en danger la
santé de I'opérateur. Elle aura également pour
résultats des problémes de fonctionnement,
une cuisson laissant a désirer et de possibles
dégats subis par le matériel. Les dégats résul-
tant directement d’une aération inadéquate ne
seront pas couverts par la garantie offerte par
le fabricant.

Si cet appareil est installé dans le Commonwealth du
Massachusetts, il doit s’emboiter avec le systéme de sor-
tie de la hotte, de sorte que I'appareil puisse fonctionner
seulement quand le systeme de sortie de la hotte est en
marche.

Mises en service américaines et canadiennes

Se reporter aux codes locaux de la ventilation. En
'absence de codes locaux, se reporter au code na-
tional de la ventilation intitulé “Normes pour I'installation
d’équipements pour I'enlévement des fumées et vapeurs
grasses provenant d’équipements commerciaux pour la
cuisine”, NFPA-96- Edition la plus récente.

Mise en service dans les autres pays

Linstallation doit respecter les normes nationales et lo-
cales, qui varient selon le pays. Si vous avez des ques-
tions sur les méthodes d’installation acceptables ou sur le
fonctionnement de votre appareil, veuillez communiquer
avec votre détaillant. S’il n’y a aucun détaillant dans votre
région, veuillez communiquer avec Blodgett Combi au
0011-802-658-6600.




Installation

Montage des pieds

OPTIONS

Pied réglable de 635 mm (25 po)

216mm (8-1/2 po) avec
les roulettes, pieds réglable ou pieds séismiques

Figure 1

MONTAGE

1.

Alignez le goujon fileté situé sur I'un des pieds avant
avec le trou de boulon situé au coin inférieur de
I'appareil. Tournez le pied dans le sens horaire et
serrez jusqu’au tour complet le plus proche.

Alignez les trous de la plague de montage du pied
avec les trous de boulon. Fixez solidement au moyen
des deux boulons de 1/2 po fournis.

Répétez les étapes précédentes pour l'autre pied
avant. Si vous utilisez des roulettes, installez les rou-
lettes a frein a I'avant du four. Les roulettes arriere
ne se bloquent pas. Assurez-vous que les roulettes
avant sont bloquées.

Penchez le four vers I'avant sur les pieds avant que
vous venez d’installer. Si vous venez d'installer des
roulettes, assurez-vous que les roulettes avant sont
bien bloquées. Répétez les étapes précédentes pour
les pieds arriere.

Pour mettre le four de niveau (sauf pour les modeles
dotés de roulettes), vissez ou dévissez les pieds ré-
glables selon le cas.

Figure 2




Installation

ROULETTES POUR FOUR SIMPLE

1.
2.

Placer les pieds comme décrit.

Desserrer I'écrou de blocage des embouts au bas de
chaque pied réglable. Retirer les embouts.

Insérer une roulette dans chaque pied, comme illus-
tré. Serrer les écrous de blocage pour fixer les rou-
lettes.

Embouts de pied
ajustables

éﬁ?/\\
\
\
\
\A
>/
@ Ensemble de roulette

Figure 3

Accessoire des roulettes

ROULETTES POUR DEUX FOURS SUPERPOSES

1.

Placez un niveau sur le plancher ou les roulettes se-
ront installées.

Placez des cales sous le cbté bas jusqu’a ce qu’il soit
de niveau.

Montez les cales entre les roulettes et le four comme
suit :

a. Alignez les cales et les trous des roulettes avec
les trous des boulons.

b. Attachez avec les boulons de 13 mm (1/2 pouce)
fournis.

REMARQUE: |l faut les installer avec les roulettes
bloquantes a 'avant du four. Les
roulettes arriere ne se verrouillent
pas. Assurez-vous que les verrous
des roulettes avant sont enclenchés.

Basculez le four vers le haut sur les roulettes nouvel-
lement installées.

[ ((

|
O O

———< Ajoutez des
ales selon
les besoins

Plancher

Echelle surdimensionnée pour raison de clarté

Figure 4
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Superposition

A ATTENTION 1!

Seul un installateur qualifié peut effectuer la
superposition des appareils. Les appareils
sont lourds. Assurez-vous d’utiliser des outils
et des méthodes appropriés pour soulever et
superposer les appareils.

Posez les pieds ou les roulettes sur 'appareil du bas.

Placez le four du haut sur le four du bas. Assurez-
vous que les quatre cbtés sont bien alignés.

Boulonnez les deux fours ensemble par derriére util-
isant les agrafes d’empilage.

4. Installez la colonne de mise a l'air libre sur I'évent, du
cOté arriére droit du four du bas. Utilisez le trongon
de tube de 10,2 cm (4 po) et les brides de serrage
pour fixer le prolongement de I'évent au four du bas.
Installez la ferrure du prolongement de I'évent par-
dessus les deux tubes du four du haut, puis fixez la
ferrure sur ce dernier au moyen de la vis fournie.

5. FOURS AU GAZ SEULEMENT

a. Faites glisser le prolongement du conduit par-
dessus celui-ci sur le four du bas. Retirez la
garniture de conduit du couvercle d’accés et
remplacez-la par la ferrure du prolongement du
conduit, puis réinstallez les vis de montage.

H— S— Colonne de
- Prolongement = q?:c mise 2 I'air
1 * du conduit Jl lbre
1T <]
@ | Colonne de
: mise a l'air
. libre A
les agrafes les agrafes Ie:s ag_rafes
d’empilage d’empilage d’empilage
\ [ ﬁ ] \
| ® O
g

Vue arriere HV-100E et HVH-100E

Vue arriere HV-100G et HVH-100G

Figure 5
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FOURS AU GAZ SEULEMENT

1.

Faites glisser le prolongement du conduit par-dessus
celui-ci sur le four du bas. Retirez la garniture de
conduit du couvercle d’accés et remplacez-la par la
ferrure du prolongement du conduit, puis réinstallez
les vis de montage.

La configuration a double empilage HV100G comprend
une trousse de collecteur permettant de raccorder les
deux fours a la méme source d’approvisionnement en
gaz.

Assurez-vous d’utiliser le ruban d’étanchéité du filet
du tuyau sur tous les raccords.

1.

Installez la canalisation droite du raccord en T sur la
connexion du gaz du four du haut.

Superposition

Installez le connecteur droit a la connexion du gaz du
four du bas.

Raccordez une extrémité du boyau a gaz aux filets
perpendiculaires a la canalisation droite du raccord
en T déja installée, puis installez I'autre extrémité
dans le connecteur déja installé sur le four du bas.

Installez la canalisation de gaz entrante sur la canali-
sation droite du raccord en T déja installé sur le four
du haut.

Assurez-vous d’utiliser une méthode de détection de
fuite normalisée sur les piéces nouvellement instal-
Iées aprés l'installation et avant d’allumer le four pour
la premiére fois ou lorsque le four a été débranché de
I'avitaillement en carburant.

/ ETAPE 2
. TP

Figure 6
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Raccordement de la plomberie

RACCORDEMENT A L’'EAU

REMARQUE: Doit employer lEAU FROIDE SEULE-
MENT.

Raccordez I'appareil a une source d’eau propre au moyen
d’'un boyau de pression muni de raccords de 19 mm GHT
(3/4 po). Consultez la Figure 48 pour le raccordement.
Prévoyez l'installation d’'un robinet d’arrét a proximité du
four.

A ATTENTION !l

L'utilisation de I’appareil non équipé du régu-
lateur d’eau annule votre garantie.

Ce produit doit étre installé par un plombier ou un mon-
teur d’'installations au gaz accrédité, si installé dans le
Commonwealth du Massachusetts.

A ATTENTION 1!

La buse de pulvérisation de la douche a main
fournie pour laver I'intérieur du four n’est PAS
exempte de plomb et n’est pas destinée a
boire.

RACCORDEMENT DU DRAIN

Acheminez le drain jusqu'a un fossé de drainage dans
le plancher et évitez d'utiliser des boyaux qui pourraient
s’affaisser et entrainer des accumulations d’eau. Le client

est responsable de fournir la tuyauterie raccordant le four
et le drain.

REMARQUE: La tuyauterie de vidange doit étre en
matériau résistant a la température,
supérieure a (71°C) 160°F, et étre de
diamétre adéquat pour ne pas causer
de restriction d’écoulement. Des matéri-
aux inadéquats peuvent se déformer et
causer des restrictions, ce qui affecte les
performances.

A ATTENTION I!

La connexion doit étre effectuée par un plom-
bier agréé, a un drain ouvert ou fermé. Le
drain ne doit jamais se terminer directement
sous I’équipement. Le drain ne doit pas étre
situé du méme cété que les commandes de
I’équipement.

Raccordement a 'eau et a I'égout particulier a la ville de

Los Angeles

1. Chaque conduite de vidange raccordée a l'appareil
doit étre acheminée sans déclivité ou fléchissement
pour se terminer au-dessus du niveau de trop-plein
d’un récipient d’eaux usées indirectes homologué.

2. L’appareil doit étre installé conformément aux instruc-
tions imprimées du fabricant et aux éditions de 1999

[A="Connexion électrique
B = Connexion du gaz
C = Raccordement d’eau
I'eau filtrée est fortement -recommandé
D = Raccordement du drain

Figure 9
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Installation

du LAPC et du LAMC.

3. Un dispositif de protection contre le retour d’eau
peut étre exigé par les codes locaux. Dans ce cas,
installez-le sur le systéme d’eau potable, directement
en amont de I'appareil. Ce dispositif doit &tre I'un des
suivants : un reniflard de type anti-vide homologué
installé a au moins 12 po au-dessus du point le plus
élevé, un disconnecteur a deux clapets de non-retour
ou un disconnecteur hydraulique principal a pression
réduite.

COLLECTEUR D’EAU POUR LE HV100-AB SUR LE
HV100-AB SANS DOUCHETTE A MAIN

Tous les modéles HV100 nécessitent un raccordement
d’eau froide situé a I'arriere du four a c6té du drain.

1. Installez le collecteur d’eau en filetant I'orifice femelle
centrale dans le raccordement d’eau froide du four
HV100 du bas, puis dirigez les filets males du cété du
panneau de commande du four.

2. |Installez le boyau de raccordement d’empilage du
four (fourni dans la trousse d’empilage) entre I'orifice
femelle du collecteur d’eau qui reste et le raccorde-
ment d’eau froide du four HV100 du haut.

3. Raccordez la canalisation d’approvisionnement de
la source d’eau aux filets males du collecteur d’eau.
La trousse d’empilage est aussi fournie avec un
adaptateur de filetage femelle-femelle. Ce dernier
pourrait étre requis sur l'orifice du collecteur d’eau
a filetage male si le raccordement de la canalisation
d’approvisionnement de la source d’eau comporte un
filet male.

Figure 7

Raccordement de la plomberie

COLLECTEUR D’EAU POUR LE HV100-AB SUR LE
HV100-AB AVEC DOUCHETTE A MAIN

Tous les modeéles HV100 nécessitent un raccordement
d’eau froide situé a I'arriére du four a c6té du drain.

A ATTENTION !l

La buse de douchette a main fournie pour
nettoyer I'intérieur du four NE doit PAS étre
utilisée avec de I’eau potable.

1. Installez le premier collecteur d’eau en filetant I'orifice
femelle centrale dans le raccordement d’eau froide
du four HV100 du bas, puis dirigez les filets males du
cbté du compartiment de commande.

2. Raccordez le deuxiéme collecteur d’eau au collecteur
déja installé en filetant I'orifice femelle de la canalisa-
tion droite sur le deuxieéme collecteur et dans I'orifice
male sur le collecteur d’eau déja installé.

3. Raccordez l'extrémité femelle du flexible de la
douchette a main a l'orifice méle du collecteur d’eau
qui fait face au c6té des commandes du four.

4. |Installez le boyau de raccordement d’empilage du
four (fourni dans la trousse d’empilage) situé entre
I'orifice femelle du collecteur d’eau au raccordement
d’eau froide du four HV100 du haut.

5. Raccordez la canalisation d’approvisionnement de la
source d’eau aux filets femelles du collecteur d’eau.
La trousse d’empilage est aussi fournie avec un ad-
aptateur de filetage male-male. Ce dernier pourrait
étre requis si la canalisation d’approvisionnement de
la source d’eau est un filet femelle.

ETAPE 2

Figure 8
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Raccordement a I’électricité

TOUS LES MODELES

REMARQUE: Seul un technicien qualifié peut effectuer
le raccordement a I’électricité.

Avant de procéder au raccordement a I'électricité des
appareils, assurez-vous que la source d’alimentation est
conforme aux spécifications de tension, d’intensité et de
phase indiquées sur la plaque signalétique de I'appareil.

Le disjoncteur raccordé a cet appareil doit étre doté de
contacts espacés d’au moins 0,076 po (2 mm). Le dis-
joncteur doit respecter toutes les normes d’installation
nationales et locales.

Linstallation de tous les appareils doit se conformer aux
codes d’électricité nationaux et locaux.

Le schéma de cablage se trouve a l'intérieur du panneau
latéral amovible.

REMARQUE: Débranchez la source d’alimentation
électrique de I'appareil avant de
procéder a l’'entretien.

A ATTENTION !l

Une installation non conforme annule votre
garantie..

Modeéles électriques

On doit acheminer le conduit de vidange jusqu’a un drain
d’évacuation de plancher ouvert. De plus, il faut éviter
d'utiliser en guise de conduit de vidange un boyau flex-
ible, qui peut s’affaisser et y entrainer I'accumulation
d’eau piégée. Il incombe au client de fournir la tubulure
du four au drain.

Modéles a gaz
Installations canadiennes et américaines

Un cordon d’alimentation muni d’'une fiche est fourni avec
I'appareil (modéles 115V seulement). Branchez la fiche
dans une prise de courant appropriée.

Ce modéle de four utilise un entraineur d’inverseur a
fréquence variable. Les appareils qui utilisent ce type
d’entraineur produisent des bruits hautes-fréquences et
exigent des filtres et un cablage de moteur blindé, ce qui
augmente le courant de fuite vers la mise a la terre. Sur-
tout, au moment de mettre le commutateur en marche
(ON), cela pourrait entrainer le déclenchement fortuit
du disjoncteur-détecteur de fuite de terre (DDFT) de
I'appareil, dont certains sont plus sensibles que d’autres.
Blodgett a qualifié la prise de courant double de qualité
normalisée DDFT et de marque Pass and Seymour, no
de piéce 2095, 20 A, 125 Vc.a., 60 Hz, comme étant a
I'épreuve des bruits produits par I'entraineur d’inverseur a
fréquence variable. Blodgett recommande donc d’utiliser
ce DDFT particulier pour ce modéle de four.

A ATTENTION I!

Si le cordon d’alimentation est endommagé,
remplacez-le par un cordon spécial ou un dis-
positif fourni par le fabricant ou par un répara-
teur reconnu.
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Installation

CONDUIT DE GAZ

Un systéme d’alimentation en gaz de bon calibre est es-
sentiel pour obtenir le meilleur rendement du four. Les
conduits doivent étre calibrés pour fournir suffisamment
de gaz pour alimenter tous les appareils sur le conduit
sans perte de pression a I'équipement.

Exemple:

REMARQUE: Les valeurs en BTU de I'exemple suivant
sont pour le gaz naturel.

Achat d’'un four a convection HV-100G qui doit étre ajouté
sur la conduite de cuisson existante.

1. Additionner les valeurs nominales en BTU des ap-
pareils utilisés.

Friteuse Pitco 120,000 BTU

Cuisiniere 6 brileurs 60,000 BTU

Four 50,000 BTU

Total 230,000 BTU

2. A ce total, ajouter la valeur nominale en BTU du nou-

veau four.

Total précédent 230,000 BTU

HV-100G 60,000 BTU

Nouveau total 290,000 BTU

3. Mesurer la distance entre le compteur a gaz et la
conduite de cuisson. Ceci est la longueur de tuyau.
Disons que la longueur de tuyau est de 12,2 métres
(40’) et le calibre du tuyau est de 2,54 cm (17).

4. Se reporter au tableau approprié pour déterminer la
capacité totale de la conduite de gaz actuelle.

Pour cette exemple, la capacité totale est de 375,000BTU,
la conduite de gaz actuelle n’a pas besoin d’étre augmen-
tée.

REMARQUE: Les capacités en BTU données sur les
tableaux sont uniquement pour des
longueurs droites de tuyaux. Tous les
coudes et autres raccords diminuent
la capacités de la conduite. Pour toute
autre question, prendre contact avec la
compagnie locale de distribution du gaz.

Raccordement au gaz

Capacité maximale en gaz naturel d’une tuyauterie
en fer en pieds cubes a I’heure

(chute de pression de 13 mm (0,5 po)
a la colonne d’eau)

LONGEUR DIMENSIONS NOMINALES

CLRSUCCN 3/47 | 17 [ 1-1/47 (141727 27
PIEDS

10 360 680 | 1400 | 2100 | 3950
20 250 465 950 | 1460 | 2750
30 200 375 770 | 1180 | 2200
40 170 320 660 990 | 1900
50 151 285 580 900 | 1680
60 138 260 530 810 | 1520
70 125 240 490 750 | 1400
80 118 220 460 690 | 1300
90 110 205 430 650 | 1220
100 103 195 | 400 620 | 1150

Du Code national du gaz carburant Partie 10 Tableau

10-2

Capacité maximale de la conduite en milliers de
BTU/h de gaz PP non dilué a 11 po de colonne d’eau

(chute de pression de 13 mm (0,5 po)
a la colonne d’eau)

LONGEUR DIAMETRE EXTERIEUR

DE CONDUIT 3/4” 1” 1-1/2”
PIEDS

10 608 1146 3525
20 418 788 2423
30 336 632 1946
40 287 541 1665
50 255 480 1476
60 231 435 1337
70 215 404 1241
80 198 372 1144
90 187 351 1079
100 175 330 1014

Du Code national du gaz carburant Partie 10 Tableau

10-15

13



Installation

Raccordement au gaz

REGULATION DE LA PRESSION ET ESSAIS

Evaluez la pression d’alimentation du gaz pour chaque
appareil lorsque les brlleurs sont allumés. Il doit y avoir
une pression suffisante a I'entrée pour répondre aux
normes. Consultez le tableau ci-dessous pour connaitre
la pression de gaz qui convient.

Chaque appareil est réglé en usine de maniéere a fonction-
ner avec le type de gaz indiqué sur la plaque signalétique.

Chaque four est muni d’'un détendeur qui maintient le gaz
a la bonne pression. Ce détendeur est essentiel au bon
fonctionnement du four et ne doit jamais étre débranché.

N’'INSTALLEZ PAS UN DEUXIEME DETENDEUR AU
POINT DE CONNEXION DU GAZ A MOINS QUE LA
PRESSION D’ALIMENTATION SOIT SUPERIEURE A 14
PO DE LA COLONNE D’EAU (1/2 LB/PQ2) (37 mbars).

Pendant les essais de pression, débranchez le four ainsi
que son robinet d’arrét de la tuyauterie d’alimentation
en gaz si la pression d’essai est supérieure a 1/2 Ib/po2
(3,45 kPa).

Isolez le four de la tuyauterie d’alimentation en gaz en fer-
mant son robinet d’arrét pendant les essais de pression
de la tuyauterie de gaz si la pression d’essai est égale ou

inférieure a 1/2 Ib/po2 (3,45 kPa).

Avant de raccorder les tuyaux d’alimentation en gaz de
I'appareil, videz complétement les tuyaux de toutes par-
ticules métalliques et de tout déchet. Aprés le branche-
ment, inspectez I'appareil afin de vous assurer que la
pression de gaz est appropriée.

Installations américaines et canadiennes

Linstallation doit respecter les normes locales ou, en
I'absence de telles normes, les reglements suivants : Na-
tional Fuel Gas Code, NFPA54/ANSI Z223.1 - derniére
édition, le Code d'installation du gaz naturel CAN/CGA-
B149.1 ou le Code d’installation du propane, CAN/CGA-
B149.2, selon le cas.

Installation dans les autres pays

Linstallation doit respecter les normes nationales et lo-
cales. Les normes d'installation locales ou les réglements
peuvent varier. Si vous avez des questions concernant
les méthodes d’installation acceptables ou sur le fonc-
tionnement de votre appareil, veuillez communiquer avec
votre détaillant local. S’il n’y a aucun détaillant local dans
votre région, veuillez communiquer avec Blodgett Combi
au 0011-802-658-6600.

PRESSION DE GAZ - HV-100G

Type de gaz Pression d’alimentation | Dimensions de I’orifice au Pression d’admission
niveau de la mer

Naturel 7 po de colonne d’eau .085 po de diamétre 3.5 po de colonne d’eau

Propane 14 po de colonne d’eau .063 po de diameétre 10 po de colonne d’eau
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Installation '//

Si I'appareil est monté sur des roulettes, utilisez un con-
necteur flexible ordinaire dont le diameétre interne est d’au
moins 1,9 cm (3/4 po) ainsi qu’un raccord rapide.

Un céable d'immobilisation doit étre utilisé pour limiter le
mouvement de I'appareil de maniére a ce que le con-
necteur flexible ne subisse aucune tension. Attachez le
céble au bati du four le plus prés possible du connecteur
flexible. Le cable doit étre assez court pour empécher
toute tension sur le connecteur. Lorsque le cable est
pleinement étiré, il devrait étre facile d’installer le con-
necteur et de le brancher a I'aide du raccord rapide.

Le cable (de fort calibre) doit étre installé sans endom-
mager I'immeuble. N'UTILISEZ PAS la conduite de gaz ou
les cables électriques pour ancrer I'extrémité permanente
du céble d'immobilisation! Utilisez des boulons d’ancrage
vissés dans le béton ou dans un bloc de béton. Pour les
murs de bois, utilisez des vis d’ancrage robustes dans les
montants des murs.

A ATTENTION !l

Si le cable est enlevé pour quelque raison
que ce soit, installez-le de nouveau une fois
I’appareil remis en place.

Rétention de tuyau de gaz

Installations américaines et canadiennes

Le connecteur doit respecter la norme Standard for Con-
nectors for Movable Gas Appliances, ANSI Z21.69 ou
Connectors For Moveable Gas Appliances CAN/CGA-
6.16 et le raccord rapide doit respecter la Standard for
Quick-Disconnect Devices for Use With Gas Fuel, ANSI
Z21.41 ou Quick Disconnect For Use With Gas Fuel CAN
1-6.9. Prévoyez des mesures adéquates pour limiter le
mouvement de I'appareil sans compter exclusivement sur
le connecteur et le raccord rapide ou sur la conduite con-
nexe.

Chaque appareil doit étre muni d’un collecteur de conden-
sats. Consultez NFPA54/ANSI Z223.1 - derniére édition
(National Fuel Gas Code) pour connaitre les méthodes
d’installation d’un collecteur de condensats.

Installation dans un autre pays

Linstallation doit respecter les normes nationales et lo-
cales. Les normes d’installation locales ou les réglements
peuvent varier. Si vous avez des questions concernant les
méthodes d’installation acceptables ou le fonctionnement
de votre appareil, veuillez communiquer avec votre dé-
taillant local. S’il n’y a aucun détaillant dans votre région,
veuillez communiquer avec Blodgett Combi au 0011-802-
658-6600.

Plague de fixation (fixez au

boulon de montage dupied) Tuyau a gaz

o

Raccord rapide

—— Cable d’immobilisatio

Installation du tuyau a gaz et du cable d’immobilisation

Conduite d’alimentation
en gaz

IMPORTANT : Attachez le
cable d'immobilisation le
plus prés possible du con-
necteur flexible et assurez-
vous qu'’il est assez court
pour éliminer toute tension
sur le connecteur.

Lorsque le cable est étiré au
maximum, il devrait étre fac-
ile d’installer et de raccorder
rapidement le connecteur
flexible.

Figure 10
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@ Utilisation

Renseignements sur la sécurité

Les renseignements contenus dans la présente section
sont destinés au personnel d’exploitation qualifié, c.-a-d.
les personnes qui ont soigneusement lu ce manuel et
qui se sont familiarisées avec les fonctions du four ou
qui détiennent de I'expérience dans le fonctionnement
de l'appareil décrit. Le respect des procédures décrites
dans le présent manuel assurera un rendement optimal
et une utilisation sans problémes sur une longue péri-
ode.

Veuillez prendre le temps de lire les présentes consignes
de sécurité et de fonctionnement. Elles sont essentielles
a une bonne utilisation de votre appareil de Blodgett.

A CONSEILS DE SECURITE

Pour assurer votre sécurité, veuillez lire le
présent manuel avant d’utiliser I’appareil. What
to do if you smell gas:

Que faire si vous percevez une odeur de gaz :

NESSAYEZ PAS de mettre un appareil en marche.
* NE TOUCHEZ a aucun interrupteur électrique.

» Utilisez un téléphone qui se trouve hors de
'immeuble pour appeler immédiatement votre
fournisseur de gaz.

»  Sivous ne pouvez pas communiquer avec votre
fournisseur de gaz, appelez le service des incend-
ies.

Que faire en cas de panne de courant :
* Placez tous les commutateurs a la position OFF.

*+ NE TENTEZ PAS de faire fonctionner votre appareil
avant le rétablissement du courant.

REMARQUE: Dans I'éventualité d’un arrét quelconque,
attendez cinq (5) minutes avant de tenter
de refaire fonctionner le four.

Conseils généraux de sécurité :

*  NUTILISEZ PAS des outils pour fermer la com-
mande du gaz. Si vous ne parvenez pas a couper
manuellement le gaz, n’essayez pas de réparer la
commande. Appelez un technicien qualifié.

» Sivous devez déplacer le four pour quelque raison
que ce soit, fermez la commande du gaz et décon-
nectez le tuyau d’admission avant d’enlever le cable
d'immobilisation. Rebranchez ce céble une fois le
four remis en place.

* NE RETIREZ PAS le couvercle du panneau de com-
mande sans avoir débranché le four.

* La buse de douchette a main fournie pour nettoyer
l'intérieur du four NE doit PAS étre utilisée avec de
I'eau potable.

16



Utilisation
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Figure 11

Commande standard

REMARQUE: Non offert dans les modeles HVH-100E

et HVH-100G.

IDENTIFICATION DES COMMANDES

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Touche POWER (marche-arrét) : sert a mettre la
commande en fonctionnement ou mode d’inactivité

Ecran d'affichage : affiche I'heure, la température,
'humidité et d’autres données relatives au fonc-
tionnement et(ou) a la programmation du four

Touches d’affichage : touches contextuelles servant a
interagir avec I'affichage

Touche HUMIDITY (Humidité) : Sert a établir ou a
modifier le pourcentage d’humidité

Touche TEMP (Température) : sert a régler ou modi-
fier la température de cuisson

Bouton de commande : sert a modifier les valeurs de
temps, de température, d’humidité, etc.

Touche TIME (Temps) : sert a régler ou modifier le
temps de cuisson

Touche START (Démarrer) : appuyez sur cette tou-
che pour démarrer le cycle de cuisson

Touche VENT (Event) : appuyez sur cette touche
pour ouvrir et fermer manuellement I'évent

Touche +1 MINUTE (Ajouter une minute) : appuyez
sur cette touche en tout temps pour ajouter une min-
ute supplémentaire au temps de cuisson

Touche PROBE (Sonde) : appuyez sur cette touche
pour utiliser la cuisson a 'aide de la sonde a cceur

Touche FAN (Ventilateur) : sert a sélectionner la vi-
tesse du ventilateur

Touche HYDRO BURST (Injection d’humidité) - ap-
puyez sur cette touche pour ajouter de la vapeur (hu-
midité a 100 %) a tout moment durant le cycle de
cuisson

Touche LIGHTS (Lumiéres) : appuyez sur cette tou-
che pour allumer ou éteindre les lumieres du four-
RECIPES KEY - press to access product programs
or to add/edit a product

Touche RECIPES (Recettes) : appuyez sur cette tou-
che pour accéder aux programmes de cuisson de
produit ou pour ajouter ou modifier un produit

Touche COOL DOWN (Refroidir) : amorce le cycle de
refroidissement du four

17
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Commande standard

17.

18.

19.

20.

21.

Touche TOOLS (Ouitils) : appuyez sur cette touche
pour accéder au mode de programmation du(de la)
gestionnaire

Port et couvercle BSU (USB) : sert a transférer des
recettes vers et depuis la commande

Commutateur HEAT CUTOFF (Seuil de coupure de
chauffage) : sert a mettre la source de chaleur a I'arrét

Commutateur CIRCUIT BREAKER (Disjoncteur) :
sert a mettre en ou hors tension I'alimentation a 'unité

Connexion de la sonde a ceceur : branchez la sonde
de température ici lorsque vous utilisez la cuisson a
I'aide de la sonde a coeur

DEMARRAGE DU FOUR

1.

Assurez-vous que les commutateurs du disjoncteur
et du seuil de coupure de chauffage sont sous ten-
sion (ON). L'écran affiche PRESS O POWER KEY
TO TURN ON. (Appuyez sur la touche de marche-
arrét pour mettre sous tension).

Appuyez sur la touche POWER (marche-arrét) (1).
L’écran affiche To begin press time/temp/humidity key
(Pour commencer, appuyez sur la touche Humidité/
Température/Temps). Chaque touche s’allume I'une
a la suite de 'autre. Appuyez sur n’importe quelle tou-
che ou faites tourner le bouton.

L'écran affiche PREHEAT (Préchauffage) et le four
chauffe jusqu’a la derniére température réglée manu-
ellement.

L’écran affiche LOAD (Charger), la touche de démar-
rage (START) clignote, et I'alarme émet le signal so-
nore lorsque le four a atteint la température désirée
et est prét pour la cuisson.

CUISSON MANUELLE

1.

Appuyez sur la touche TIME (Temps) (7). Faites tourn-
er le bouton de commande (6) pour saisir le temps de
cuisson désiré. Appuyez sur n'importe quelle touche
pour accepter la valeur.

REMARQUE: Faites tourner le bouton lentement
pour régler les secondes, rapide-
ment pour régler les minutes.

Appuyez sur la touche TEMP (Température) (5).
Faites tourner le bouton de commande (6) pour saisir
la température de cuisson désirée. Appuyez sur
n’importe quelle touche pour accepter la valeur. Le
four préchauffe jusqu’a la nouvelle température ré-

7.

glée.

Si vous désirez un apport d’humidité dans le four, ap-
puyez sur la touche HUMIDITY (Humidité) (4). Faites
tourner le bouton de commande (6) afin d’établir le
pourcentage d’humidité désiré. Appuyez sur une tou-
che quelconque pour accepter la valeur réglée.

Lorsque 'écran affiche LOAD (Charger) et que la tou-
che START (Démarrer) (8) clignote, ouvrez la porte et
chargez le produit dans le four.

Appuyez sur la touche START (Démarrer) (8) pour
amorcer le cycle de cuisson. La minuterie entame le
compte a rebours.

REMARQUE: Voir page 19 pour consulter les
rectifications possibles durant tout
cycle de cuisson.

Une fois le cycle de cuisson terminé, I'alarme émet le
signal sonore et I'écran affiche DONE (Terminé). Ap-
puyez sur n'importe quelle touche pour arréter le sig-
nal sonore. Sélectionner CANCEL (Annuler) a l'aide
de la touche d’affichage droite afin de quitter le cycle
de cuisson.

Retirez le produit du four.

CUISSON MANUELLE A L’AIDE DE LA SONDE A
CCEUR

1.

Appuyez sur la touche PROBE (Sonde) (11). Faites
tourner le bouton de commande (6) pour saisir la val-
eur de réglage de température désirée pour le produit.

Appuyez sur la touche TEMP (Température) (5).
Faites tourner le bouton de commande (6) pour saisir
la température de cuisson d’enceinte désirée. Ap-
puyez sur n’'importe quelle touche pour accepter la
valeur. Le four préchauffe jusqu’a la nouvelle tem-
pérature d’enceinte réglée.

Si vous désirez un apport d’humidité dans le four, ap-
puyez sur la touche HUMIDITY (Humidité) (4). Faites
tourner le bouton de commande (6) afin d’établir le
pourcentage d’humidité désiré. Appuyez sur une tou-
che quelconque pour accepter la valeur réglée.

Insérez la sonde de cuisson jusqu’au centre du
produit. Branchez l'autre extrémité de la sonde a
coeur dans la connexion de la sonde (21). Chargez le
produit dans le four.

REMARQUE: Il n’est pas nécessaire d’appuyer

sur la touche START (Démarrer) (8)
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6.

dans le cadre de la cuisson a l'aide
de la sonde a cceur.

REMARQUE: Voir page 19 pour consulter les
rectifications possibles durant tout

cycle de cuisson.

Une fois que la température du coeur du produit a at-
teint la valeur de réglage, I'alarme émet le signal so-
nore et I'écran affiche DONE (Terminé). Débranchez
la sonde afin d’arréter le signal sonore et de quitter le
cycle de cuisson.

Retirez le produit du four.

CUISSON MANUELLE A L’AIDE DE LA SONDE A
CCEUR ET MAINTIEN

1.

Appuyez sur la touche PROBE (Sonde) (11). Faites
tourner le bouton de commande (6) pour saisir la
valeur de réglage de température désirée pour le
produit.

Appuyez sur la touche d’affichage centrale sous le
mot HOLD. Le systéeme met le mode de maintien en
service et reléve HOLD en bleu.

Appuyez sur la touche TEMP (Température) (5).
Faites tourner le bouton de commande (6) pour saisir
la température de cuisson d’enceinte désirée. Ap-
puyez sur n’importe quelle touche pour accepter la
valeur. Le four préchauffe jusqu’a la nouvelle tem-
pérature d’enceinte réglée.

Si vous désirez un apport d’humidité dans le four, ap-
puyez sur la touche HUMIDITY (Humidité) (4). Faites
tourner le bouton de commande (6) afin d’établir le
pourcentage d’humidité désiré. Appuyez sur une tou-
che quelconque pour accepter la valeur réglée.

Insérez la sonde de cuisson jusqu’au centre du
produit. Branchez l'autre extrémité de la sonde a
coeur dans la connexion de la sonde (21).

REMARQUE: |l n’est pas nécessaire d’appuyer
sur la touche START (Démarrer) (8)
dans le cadre de la cuisson a l'aide
de la sonde a cceur.

REMARQUE: Voir page 19 pour consulter les

rectifications possibles durant tout
cycle de cuisson.

A mesure que la température du produit augmente,
celle de 'enceinte du four diminue.

Lorsque la température du produit atteint la valeur
de réglage, I'alarme émet un signal sonore court. La

Commande standard

température de I'enceinte du four bondit jusqu’a 2,22
°C (4 °F) au-dessus de la valeur de réglage de la
température du produit. Cette nouvelle température
de I'enceinte maintiendra la chaleur du produit sans
continuer le processus de cuisson.

L'écran d’affichage compte le temps de maintien de
la température du produit.

7. Deébranchez la sonde a cceur et retirez le produit du
four.

CUISSON PROGRAMMEE

1. Appuyez sur la touche RECIPES (Recettes) (15)
pour faire afficher la liste de toutes les recettes actu-
ellement programmées. Faites tourner le bouton de
commande jusqu’a mettre en évidence la recette de
produit désirée. Appuyez sur OK a I'aide de la touche
d’affichage droite pour sélectionner le produit.

2. Le four préchauffe jusqu'a la température réglée.
Lorsque I'écran fait clignoter LOAD (Charger), ouvrez
la porte et chargez le produit dans le four.

3. Appuyez sur la touche START (Démarrer) (8) pour
amorcer le cycle de cuisson. La minuterie entame le
compte a rebours.

REMARQUE: Voir page 19 pour consulter les
rectifications possibles durant tout
cycle de cuisson.

4. Une fois le cycle de cuisson terminé, I'alarme émet le
signal sonore et I'écran affiche DONE (Terminé). Ap-
puyez sur n’importe quelle touche pour arréter le sig-
nal sonore. Sélectionner CANCEL (Annuler) a I'aide
de la touche d’affichage droite afin de quitter le cycle
de cuisson.

5. Retirez le produit du four.

RECTIFICATIONS DU CYCLE DE CUISSON

Vous pouvez apporter les rectifications suivantes a tout
moment durant le cycle de cuisson.

Purge d’humidité de I’enceinte du four

1. Appuyez sur la touche VENT (Event) (9) pour faire
ouvrir manuellement I'évent. Réappuyez sur la méme
touche pour refermer I'évent.

Annulation d’un cycle de cuisson

1. Pour annuler un cycle de cuisson, appuyez sur la tou-
che d’affichage droite sous le mot « Cancel ».
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Commande standard

Injection de vapeur

1. 1. Pour ajouter de la vapeur (humidité a 100 %) en
tout temps pendant un cycle de cuisson, appuyez sur
la touche HDRO BURST (injection de vapeur) KEY
(13).

2. Faites tourner le bouton de commande pour spécifier
la durée désirée de l'injection de vapeur.

3. Appuyez sur OK pour amorcer l'injection de vapeur.

Ajout de temps

1. Appuyez sur la touche +1 MINUTE (Ajouter une min-
ute) (10). Vous ajoutez une minute a la durée de la
minuterie chaque fois que vous enfoncez cette tou-
che.

Réglages du ventilateur

1. Appuyez sur la touche FAN (Ventilateur) (12). Faites
tourner le bouton pour choisir parmi quatre vitesses
de ventilateur (doux, bas, haut, et turbo). Appuyez sur
OK pour sélectionner la vitesse de ventilateur dési-
rée.

2. Sélectionnez FAN DELAY (Délai du ventilateur) a
I'aide de la touche d’affichage centrale. Faites tourn-
er le bouton de commande pour spécifier le délai de
ventilateur désiré. Appuyez sur OK pour enregistrer
le délai de ventilateur choisi.

3. Sélectionnez FAN REV (inversion du sens de rota-
tion du ventilateur) a 'aide de la touche d’affichage
gauche. Faites tourner le bouton de commande pour
spécifier la durée désirée entre inversions du sens de
rotation du ventilateur. Appuyez sur OK pour enregis-
trer la durée entre inversions choisie.

REFROIDISSEMENT

REMARQUE: On peut faire refroidir I'unité rapidement
aux fins d’injection de vapeur, de nettoy-
age, efc.

1. Pour faire refroidir I'enceinte du four, appuyez sur

la touche COOL DOWN (Refroidir) (16) et ouvrez la
porte.

2. Le four se met automatiquement a I'arrét lorsque sa
température atteint la valeur cible de refroidissement.

MISE A L’ARRET DU FOUR

1. Appuyez sur la touche COOL DOWN (Refroidir) (16).
L’écran affiche COOLING et la température réelle ac-
tuelle de I'enceinte. Afin d’accélérer le processus de
refroidissement, ouvrez la porte du four.

2. Une fois le four refroidi, 'écran affiche OFF PRESS
POWER KEY TO TURN ON (Hors tension; enfoncez
la touche de marche-arrét pour mettre sous tension).

REMARQUE: Les lumiéeres s’éteignent et I'évent se
ferme automatiquement a la fin du
cycle de refroidissement.

PROGRAMMATION D’UNE RECETTE

REMARQUE: Lacommande peut stocker jusqu’a 100
recettes. Chaque recette peut contenir
jusqu’a 10 étapes de cuisson.

1. Appuyez sur la touche RECIPES (Recettes) (15).
Faites tourner le bouton pour sélectionner NEW
(Nouveau) au bas de la liste de recettes.

2. Sélectionnez EDIT (Modifier) a l'aide de la touche
d’affichage gauche. L'écran affiche un clavier tactile.

Au moyen de ce clavier, saisissez le nom de recette

désiré.

REMARQUE: Les noms de produit peuvent étre
d’une longueur maximale de 15 car-
actéres, et contenir des lettres, des
chiffres, des espaces et des carac-
téres spéciaux.

Appuyez sur OK pour enregistrer le nom de produit.

3. La commande affiche un ensemble de paramétres
implicites relatifs a la premiére étape de cuisson.
Sélectionnez EDIT (Modifier) a l'aide de la touche
d’affichage gauche pour modifier ces paramétres.

4. Appuyez sur le paramétre que vous désirez modifier.
Faites tourner le bouton jusqu’a la valeur désirée. Ap-
puyez sur OK pour enregistrer la nouvelle valeur.

5. Reprenez I'étape 4 pour chaque paramétre que vous
désirez modifier.

Afin de programmer une étape de cuisson a la sonde
aceeur :

a. Appuyez sur le paramétre PROBE/TIME (Sonde/
Temps) pour commuter a Probe.

b. Faites tourner le bouton pour sélectionner la val-
eur de réglage de température désirée pour le
produit. Appuyez sur OK pour enregistrer la tem-
pérature.
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6.

c. Faites tourner le bouton pour mettre en évidence
I'étape de sonde dans la liste des étapes. Le choix
de commutation HOLD (Maintenir) s’affiche au
coin supérieur gauche de I'écran. Faites tourner
le bouton pour mettre en évidence le mot HOLD.
Sélectionnez EDIT (Modifier) a l'aide de la tou-
che d’affichage gauche pour commuter entre
YES (Oui) et NO (Non).

Pour ajouter une étape de cuisson, choisissez ADD
(Ajouter) a l'aide de la touche d’affichage droite. La
premiére étape se fait copier. Reprenez le Ne 5 pour
régler les paramétres en vue de la nouvelle étape.

Pour supprimer une étape quelconque, faites tourner
le bouton de maniére a mettre I'étape en évidence.
Sélectionnez DEL RECIPE (Supprimer recette) a
l'aide de la touche d’affichage droite.To save the
recipe and exit the edit mode, select ESC using the
center display key.

Pour enregistrer la recette et quitter le mode d’édition,
choisissez ESC a l'aide de la touche d’affichage cen-
trale.

UTILISATION DES OUTILS POUR GESTIONNAIRE

Les écrans pour gestionnaire fournissent des outils ser-
vant a régler I'heure et la date, a régler le volume du sig-
nal sonore, et télécharger des recettes en amont ou en
aval par I'entremise du port BSU (USB).

Pour accéder aux écrans pour gestionnaire :

1.
2.

Appuyez sur la touche TOOLS (Ouitils) (17).

Faites tourner le bouton pour sélectionner MANAG-
ER (Gestionnaire). Choisissez OK a l'aide de la tou-
che d’affichage droite.

Utilisez le clavier tactile pour saisir le code 6647.

UTILISATION DU PORT BSU (USB)

1.

Depuis I'un quelconque des écrans pour gestionnaire,
faites tourner le bouton pour faire afficher USB. Choi-
sissez OK a l'aide de la touche d’affichage droite.

Faites tourner le bouton pour mettre en évidence soit
“Store menu to USB” (Stocker le menu dans la clé
BSU) soit “Load menu from USB” (Charger le menu
depuis la clé BSU). Choisissez OK a I'aide de la tou-
che d’affichage droite.

Commande standard

Stocker le menu dans la clé BSU (USB)

1.

Utilisez le clavier tactile pour saisir un nouveau
nom de fichier. Choisissez OK a l'aide de la touche
d’affichage droite.

Une fois le télécharggment en amont achevé, ap-
puyez sur ESCAPE (Echapper) afin de retourner a
I'écran précédent.

Charger le menu depuis la clé BSU (USB)

1.

Faites tourner le bouton pour sélectionner le fichier
désiré aux fins de son téléchargement en aval. Choi-
sissez OK a l'aide de la touche d’affichage droite.

Une fois le téléchargement en aval terminé, appuyez
sur ESCAPE (Echapper) afin de retourner a I'écran
précédent.
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L —j
HEAT CIRCUIT BREAKER
CUT OFF

HYDROVECTION

Figure 12

DESCRIPTION DE LA COMMANDE

1.

Ecran tactile : affichage interactif servant & la pro-
grammation et a I'exécution des fonctions du four

Port et couvercle BSU (USB) : Sert a transmettre des
recettes et des données en provenance et en direc-
tion de la commande

Commutateur HEAT CUTOFF (Seuil de coupure de
chauffage) : sert a mettre la source de chaleur a I'arrét

Commutateur CIRCUIT BREAKER (Disjoncteur) :
assure une protection du circuit des commandes du
four. EVITEZ de I'utiliser & titre de commutateur de
marche-arrét.

Connexion de la sonde a ceceur : branchez la sonde
de température ici lorsque vous utilisez la cuisson a
l'aide de la sonde a coeur
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CUISSON EN MODE MANUEL

1.

4.

Appuyez sur la touche POWER (marche-arrét) (1)
pour mettre le four sous tension.

Appuyez sur MANUAL (Manuel) pour accéder a
I’écran de cuisson en mode manuel.

Réglez les paramétres de cuisson suivants dans
I'écran MANUAL (Manuel).

HUMIDITY (Humidité) : Faites glisser le bouton dans
la barre de défilement au haut de I'écran pour régler
le niveau d’humidité dans I'enceinte du four par pas
de 5 %. Pour saisir une valeur précise, enfoncez et
gardez enfoncé ce bouton jusqu’a ce que I'écran af-
fiche le clavier tactile. Appuyez sur ENTER pour en-
registrer la valeur choisie.

TEMPERATURE (Température) : - Appuyez sur le
texte de la température et saisissez la valeur de tem-
pérature du four désirée au clavier tactile affiché. Ap-
puyez sur ENTER pour enregistrer la valeur choisie.

COOK TIME (Temps de cuisson) : Appuyez sur le
texte du temps de cuisson et saisissez le temps de
cuisson désiré au clavier tactile affiché. Appuyez sur
ENTER pour enregistrer la valeur choisie. Appuyez
sur le texte de I'unité de mesure pour commuter entre
heures-minutes et minutes-secondes.

FAN SPEED (Vitesse du ventilateur) : Appuyez sur
le texte de la vitesse du ventilateur pour commuter
entre Gentle (Doux), Low (Faible), High (Haute) et
Turbo.

REMARQUE: Sile four est en train de préchauffer
ou de se refroidir, le ventilateur fonc-
tionnera automatiquement a haute
vitesse jusqu’a ce la température du
four atteigne la valeur réglée.

Appuyez sur la fleche FLYOUT MENU (Menu dérou-
lant) pour accéder aux parameétres suivants :

ACTUAL TEMP (Température réelle) : Appuyez sur
ce parametre pour faire afficher la température réelle
de I'enceinte du four.

CORE PROBE COOKING (Cuisson a l'aide de la
sonde a cceur) : Appuyez sur ce parameétre pour
utiliser la fonction de cuisson a I'aide de la sonde a
coeur.

ADD A MINUTE (Ajouter une minute) : Appuyez sur
+1 MIN pour ajouter une minute a la durée a tout mo-
ment pendant le cycle de cuisson.

Commande a écran tactile SmartTouch 2

Injection de vapeur - Appuyez sur ce parameétre
pour ajouter de la vapeur (humidité a 100 %) en tout
temps. Utilisez le clavier tactile affiché pour saisir la
durée désirée de linjection de vapeur. Appuyez sur
ENTER pour enregistrer la valeur choisie. L'écran
d’affichage effectue le compte a rebours du temps
restant d’injection de vapeur.

VENT POSITION (Position de I’évent) : On peut
ouvrir ou fermer I'évent en faisant commuter I'icone
VENT (Event) & tout moment pendant le cycle de cui-
sson.

REMARQUE: Lorsqu’on ouvre I'évent sur les
modeéles HVH, il y a pulsation active
d’air a travers l'unité. Cela permet
d’évacuer rapidement I'humidité de
I'enceinte du four.

FAN DELAY (Délai du ventilateur) : Appuyez sur
l'icobne du délai du ventilateur. Utilisez le clavier tac-
tile affiché pour saisir I'incrément de délai du ventila-
teur. Appuyez sur ENTER pour enregistrer la valeur
choisie.

FAN REVERSAL INTERVAL (Intervalle d’inversion
de la rotation du ventilateur) : Pour régler la durée
de lintervalle entre inversions du sens de rotation
du ventilateur, appuyez sur I'icbne FAN REVERSAL
(Inversion du sens de rotation du ventilateur). Saisis-
sez la durée désirée de l'intervalle entre inversions
du sens de rotation au clavier tactile affiché. Appuyez
sur ENTER pour enregistrer la valeur choisie.

LIGHTS (Lumiéres) : En tout temps, vous pouvez
allumer ou éteindre les lumiéres du four en faisant
commuter I'icdbne LIGHT (Lumiéres).

Le four préchauffe jusqu’a ce que sa température at-
teigne la valeur réglée.

REMARQUE: L’écran n’affiche pas START (Dé-
marrer) tant que la température du
four n’a pas atteint la valeur réglée.

Appuyez sur START (Démarrer) afin d’entamer la
cuisson. L’écran effectue le compte a rebours. Vous
pouvez appuyer sur CANCEL (Annuler) en tout temps
pour interrompre et arréter le cycle de cuisson.

Une fois le temps de cuisson expiré, I'écran fait
clignoter DONE (Terminé) et I'alarme émet le signal
sonore. Appuyez sur CANCEL (Annuler) pour arréter
le signal sonore. L'écran réaffiche alors la valeur de
temps de cuisson réglée précédente.

Appuyez sur BACK pour quitter le mode MANUAL
(Manuel).
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CORE PROBE COOKING (CUISSON A L’AIDE DE LA
SONDE A CCEUR)

1.

Appuyez sur la touche POWER (marche-arrét) (1)
pour mettre le four sous tension.

Appuyez sur MANUAL (Manuel) pour accéder a
I'écran de cuisson en mode manuel. Réglez le mode
de cuisson, '’humidité, la température de cuisson et la
vitesse de ventilateur désirés.

Sélectionnez Core Probe Cooking (Cuisson a l'aide
de la sonde a cceur) dans le menu déroulant.

Appuyez sur le texte de la température cible a la
sonde. Saisissez la température de fin du produit dé-
sirée au clavier tactile affiché. Appuyez sur ENTER
pour enregistrer la valeur choisie.

Branchez la sonde a cceur dans la prise de la sonde
sur le panneau de commande.

Le bouton HOLD (Maintenir) s’affiche. Pour
mettre le fonction Cook & Hold (Cuisson
et maintien), appuyez sur le bouton HOLD
(Maintenir).

Lorsque la température au coeur du produit a atteint
la valeur réglée, I'écran affiche DONE (Terminé).

COOK ONLY (Cuisson seulement) : Débranchez la
sonde a ceceur et retirez le produit du four.

COOK & HOLD (Cuisson et maintien) : La com-
mande rectifie la température de I'enceinte du four
a la valeur a laquelle elle doit la maintenir pour as-
surer une cuisson optimale mais non excessive.
L'affichage compte le temps de maintien de la tem-
pérature du produit.
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MANUAL

MENN

RACK TIMD

POWER usB
COOL DOWN

() POWER OFF

Humidité
HUMIDITY
Température 3 0 0 o
READY
MINUTES 14
TIME REMAINING
Vitesse du
ventilateur H I G H

b s

STATLIS: LOAD DHOOR CLOSED

Menu déroulant

HUMIDITY

1000

READY

MUTES

10: 00

TIME REMAINING

HIGH

FAN S5PEED

STATUS: LOAD DOOR

HUMIDITY

300%
51°F

OBE TARGET 140°

LOW

FAN SPEED

STATUS: BAKING

Ecran sonde a coeur

L J Event fermé

Event ouvert

Température
réelle

Cuisson a 'aide de
la sonde a coeur

Ajouter une minute

Injection de
vapeur

Position de I'évent

Délai du

ventilateur

Incrément d’inversion
du sens de rotation du

CLOSED | l!'!' ventilateur

Lumiéres

Figure 13
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MODE MENU
Créer une nouvelle recette

1. Dans/I’écran de sélection du mode, choisissez MENU.

MANUAL

MENU
K TIMING
UsEe
COOL DOWN

() POWER OFF

Figure 14

2. Appuyez sur NEW RECIPE (Nouvelle recette).

CHOOSE
CATEGORY

[ O x|
+ + *

MEW FAVORITES
RECIPE

ALL PREP
RECIPES

[t ‘;’

DINNER

*}L

BREAD

Figure 15

3. Lécran NEW RECIPE (Nouvelle recette) s’affiche.

Appuyez sur l'icone de I'appareil photo.

J0CCF 1000 LOW

100 50% CLOSED

EDITING RECIPE

Figure 16

4. Sélectionnez une icdne pour représenter la recette.

EENSER
MZLE€EAF
~NEEFON

THEERDY

SEUEREE

Figure 17

5. Appuyez sur le texte de NEW RECIPE (Nouvelle
recette). A l'aide du clavier tactile affiché, saisissez
un nom de recette. Appuyez sur I'icbne du disque
pour I'enregistrer.
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8. Saisissez les parametres de la 1ére étape de cuisson.
Appuyez sur I'icbne au-dessus de chaque paramétre
afin de régler les valeurs. Appuyez sur + pour ajouter
une étape, ou sur X pour supprimer I'étape actuelle.

RECIPE NAME

L ORRM=S &
E"T:;:_ 000 HIGH 100 50% CLOSED

Aa Bk Del SPACE

§TOP 2
IS0°F 1000 HIGH 100 500 CLOSED

§TEP 3
A50°F 1000 HIGH 0% CLOSED

G

Y o o
Figure 18 Z

OPTIONNEL : Appuyez sur MARK AS FAVORITE EDITING RECIFE
(Marquer favori) si désiré.

OPTIONNEL : Pour ajouter a une catégorie existan-
te, appuyez sur ADD TO CATEGORY (Ajouter a une
catégorie). Choisissez la catégorie et appuyez sur
DONE (Terminé).

Figure 20

9. Une fois toutes les étapes saisies, appuyez sur l'icbne
du disque pour enregistrer la recette.

Modifier une recette existante

1. DansI'écran de sélection de mode, choisissez MENU.

2. Enfoncez et gardez enfoncée l'icone de la recette

que vous désirez modifier.
CHOOSE CATEGORIES

FREP
DINMER

3. Choisissez Edit (Modifier), Copy (Copier) ou Delete
(Supprimer) dans le menu éclair (en incrustation).

Edit Delete

Figure 19 Figure 21

27



@ Utilisation

Commande a écran tactile SmartTouch 2

Créer une nouvelle catégorie
1. Dans I'écran de sélection de mode, choisissez MENU.

MANUAL

MENU
K TIMING
UsEe
COOL DOWN

(") POWER OFF

Figure 22

2. Appuyez sur NEW CATEGORY (Nouvelle catégorie).

=t

MEW
RECIFE

ALL
RECIPES

L

BREAD

Figure 23

3. Appuyez sur l'icbne de I'appareil photo afin de choisir
une icbne qui représentera le groupe.

4. Appuyez sur le texte NEW CATEGORY (Nouvelle ca-

tégorie). A I'aide du clavier tactile affiché, saisissez
un nom de catégorie. Appuyez sur l'icone du disque
pour I'enregistrer.

E
MEW CATEGORY

CHOOSE RECIPES

..... Chicken Wing Prep
Bacon

Bagels

Blah

CLEAN

Carrots

Chicken Pot Pie
Cookies

Croissants

DIMMER A LA CART
Danish

FOH Rolls

French Bread

Fries

Ermmwnm Wammine

CANCEL

Figure 24

5. Choisissez les recettes a inclure sous la catégorie.
Appuyez sur DONE (Terminé) pour enregistrer.

N
e -

Pizza
CHOOSE RECIPES

DINMER A LA CART
Danish

FOH Rolls
French Bread
Fries

Frozen Veggies
Large Pizza
Lasagna

Mac and Cheese
Meatballs
Medium Pizza
Muffins

Pork Ribs

Potatoes
Diract Raak

CAMNCEL

Figure 25




Utilisation

Modifier une catégorie existante

1.
2.

Dans I'écran de sélection de mode, choisissez MENU.

Enfoncez et gardez enfoncée l'icone de la catégorie
que vous désirez modifier.

Choisissez Edit (Modifier), Copy (Copier) ou Delete
(Supprimer) dans le menu éclair (en incrustation).

Cuisson en mode menu

1.
2.

3.

Dans I'écran de sélection de mode, choisissez MENU.

Choisissez une recette d’'une des trois fagons suiv-
antes :

a. Sila recette est 'une de vos favorites, appuyez
sur FAVORITES, puis sélectionnez la recette.

b. Si la recette fait partie d’'une catégorie, choisis-
sez d’abord la catégorie, et ensuite la recette.

c. Appuyez sur ALL RECIPES (Toutes les recettes),
faites défiler la liste a I'aide des touches fleche
gauche et droite. Sélectionnez la recette.

< ALLRECIPES
%  croissanTs

L HOINNER A LA CART

B oanisH

FOH ROLLS
A= FRENCH BREAD

(%] FROZEN VI g

T LARGEPIZZA

Figure 26

L’écran MENU COOKING (Cuisson depuis le menu)
s’affiche. Appuyez sur la touche START (Démarrer)
pour amorcer le cycle de cuisson.

REMARQUE: START s’affichera seulement une
fois que la température du four a
atteint la valeur de réglage program-
meée.

Commande a écran tactile SmartTouch 2

REMARQUE: Si le four préchauffe ou se refroidit,
le ventilateur tournera automatique-
ment a haute vitesse jusqu’a ce que
la température du four atteigne la
valeur réglée.

REMARQUE: Pour modifier une étape de cuisson,
enfoncez et gardez enfoncée I'étape
avant de démarrer le programme.

FRENCH

N BREAD
%

LO& RS &

}I5°F 00 TURBEL

Figure 27

4. Appuyez sur la fleche FLYOUT (Menu déroulant) en

tout temps pour accéder aux fonctions ADD A MIN-
UTE (Ajouter une minute), HYDRO BURST (Injection
de vapeur) ou des lumiéres de I'enceinte du four. Ap-
puyez sur CANCEL (Annuler) en tout temps pour ar-
réter le cycle de cuisson.

Figure 28
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5.

Une fois le temps de cuisson expiré, la commande
affiche DONE (Terminé) et émet le signal sonore. Ap-
puyez sur CANCEL (Annuler) pour arréter le signal
sonore. La commande réaffiche alors I'écran de cuis-
son de recette.

Appuyez sur BACK (Retour) pour quitter le mode
MENU.

MINUTERIE DE GRILLE
Créer un groupe de minuterie de grille

1.

Dans l'écran de sélection de mode, choisissez
RACK TIMING (minuterie de grille). L'écran SELECT
GROUP (Sélectionner un groupe) s’affiche.

Sélectionnez ADD GROUP (Ajouter un groupe).

SELECT GROUP

Figure 29

Appuyez sur les icones de crayon pour modifier le
nom de groupe et les paramétres de cuisson. Vous
pouvez également choisir une icone pour représenter
le groupe.

Saisissez les paramétres de cuisson désirés.

Sélectionnez NEW GROUP [VSUNER
une icone nom
GROUP PARAMETERS
e BMRIE Ry mans T -
ISCF HIGH 100 S0% ClosED Modifiez les
parameétres

6.

000

MATCHING RECIPES

LN WG B CLERM CARROTS

CISCKDNPOT PIL AMTS  DAWRNDR A LA CART

ADD HEW
EECIPE

Figure 30

Choisissez les recettes que vous désirez intégrer
au groupe. Vous pouvez sélectionner uniquement
des recettes dont les paramétres correspondent au
groupe.

m BAKED ITEMS

GROUP PARAMETERS

Tike LR T lam iy
AF5F TURBO 030

e
0% closen

#0000

MATCHING RECIPES

£ T

CHREER & LA CAR

CRMESANTS

ADTH HIEW
RECIPE

ST RDCIFLS
TO GROUPF

Figure 31

Appuyez sur SAVE RECIPES TO GROUP (Enregis-
trer les recettes au groupe).
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Modifier un groupe existant

1.

Dans I'écran de sélection de mode, choisissez RACK
TIMING (Minuterie de grille)

Enfoncez et gardez enfoncée I'icbne du groupe que
vous désirez modifier.

Choisissez Edit (Modifier), Copy (Copier) ou Delete
(Supprimer) dans le menu éclair (en incrustation).

Utiliser la minuterie de grille

1.

3.

Dans I'écran de sélection de mode, choisissez
RACK TIMING (Minuterie de grille). L'écran SELECT
GROUP (Sélectionner un groupe) s’affiche.

Sélectionnez le groupe alimentaire désiré pour votre
produit.

SELECT GROUP

Figure 32

Appuyez sur l'icbne de l'article sélectionné au haut
de 'écran, puis glissez et déposez-la sur une tablette
ouverte. Ou encore touchez une grille ouverte pour
lui attribuer I'icbne sélectionnée.
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4.

5.

BAKED ITEMS

FRLMCH

nAMEH BREAD

SHOWALL |

@ B 12:00

@pmm

COOKIES
CROISSANTS

F:00

CLiaR
I AL

p LI
ALl
OWEMN IT5°F

Figure 33

Amorcez les minuteries a I'aide des fleches. Vous
pouvez choisir START ALL (Amorcer toutes) ou lanc-
er des grilles individuelles.

REMARQUE: START s’affichera seulement une
fois que la température du four a
atteint la valeur de réglage program-
meée.

REMARQUE: Si le four préchauffe ou se refroidit,
le ventilateur tournera automatique-
ment a haute vitesse jusqu’a ce que
la température du four atteigne la

valeur réglée.

Afin d’ajouter du temps, appuyez sur la touche +1
MIN pour des grilles individuelles ou +1 MIN ALL (+1
minute toutes) pour toutes les grilles. Chaque fois
que vous appuyez sur I'une de ces touches, la com-
mande ajoute une minute de temps de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, les minuteries de grille
individuelles compteront a rebours & mesure que cuit
le produit. Pour arréter la cuisson, vous pouvez ap-
puyer sur la touche STOP ALL (Arréter toutes) ou la
touche d’arrét de grilles individuelles.
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Commande a écran tactile SmartTouch 2

6. Une fois terminée la cuisson pour une grille donnée,
le signal sonore se fait entendre. Appuyez sur la tou-
che STOP (Arréter) a c6té de la grille dont le cycle de
cuisson vient de s’achever. Si la cuisson se termine
au méme moment pour toutes les grilles, appuyez sur
STOP ALL (Arréter toutes).

BAKED ITEMS

2% 8

FRERCH

COOKIES  CHDISSANTS  DAMEH BEEAD

SHOW ALL [ 3

COOKIES ;‘l m 730

CROISSANTS +“| ]

FREMCH BEREAD ;1 B &30

A moy
OWVEM 3I5°F *

STATUS READY DCOOR CLOSED

Figure 34

7. Appuyez sur CLEAR ALL (Effacer toutes) pour quitter
I'écran.

Pour utiliser la minuterie indépendante

1. Appuyez sur la fleche FLYOUT (Menu déroulant) en
tout temps pour accéder a une minuterie indépen-
dante ou aux lumiéres de I'enceinte du four.

Figure 35
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INTERFACE BSU (USB)
Pour accéder au lecteur BSU (USB)
1. Dans I'écran de sélection de mode, choisissez USB.

MANUAL
MENU

RACK TIMING

LISB
JL DOWN

~OWER OFF

Figure 36

2. Saisissez le code 6647 a l'aide du clavier tactile af-
fiché.

) Back,

ENTER PASSWORD

EMTER

Figure 37

Commande a écran tactile SmartTouch 2

3. Le menu ci-dessous s’affiche.

USE MENU

STORE MENU TO USB

LOAD MENU FROM USE

LOAD RECIPE ICONS

STORE SETTIRNGS TO LISE

STORE FAULT LOG TO USE

STORE HACCP DATATO USE

UPDATE LA FIRMWARE

UPDATE I0B FIRMWARE

Figure 38

4. Insérez une clé BSU (USB) dans le port BSU (USB)
du panneau de commande.
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Commande a écran tactile SmartTouch 2

Pour stocker des données de menu dans une clé BSU

(USB)

REMARQUE: La marche a suivre ci-dessous peut
servir a stocker tout type de données
dans une clé BSU (USB), y compris
des renseignements HACCP, des
paramétres, et des journaux d’incidents
et d’anomalies.

1. Sélectionnez STORE MENU TO USB (Stocker le

menu dans la clé BSU).

2. A raide du clavier tactile affiché, saisissez un nom
de fichier pour les données de menu. Appuyez sur
l'icone de disque pour enregistrer le nom de fichier.

REMARQUE: Le nom de fichier NE DOIT PAS
contenir d’espace.

SAVE TO FILENAME

2017Recipes|

Aa Bk Del SPACE

) sack

Figure 39

3. L’écran d’état s’affiche. Appuyez sur OK une fois la
transmission achevée.

Pour extraire des données de menu d’une clé BSU
(USB)

REMARQUE: La marche a suivre ci-dessous peut ser-
vir a télécharger en amont des recettes
de menu et(ou) des icénes depuis une
clé BSU (USB).

1. Sélectionnez LOAD MENU FROM USB (Charger le
menu depuis la clé BSU [USB]).

2. Choisissez le fichier a télécharger en aval au four.

CHOOSE MENU FILE

2017 Recipes.mnu

Figure 40

3. La commande affiche I'écran d’état. Appuyez sur OK
une fois la transmission de données achevée.
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REFROIDISSEMENT

1. Dans I'’écran de sélection de mode, choisissez COOL

DOWN (Refroidir).

MANUAL
MENU
RACK TIMING
UsB

COOL DOWN

WER OFF

Figure 41

Commande a écran tactile SmartTouch 2

2. Lécran commute entre le refroidissement et OPEN

DOOR (Ouvrir la porte) en jaune jusqu’a ce que le
four se soit refroidi.

REMARQUE:

REMARQUE:

Si on met le four a I'arrét au moyen
du commutateur du disjoncteur au
bas du panneau avant, la com-
mande réaffiche I'’écran de marche-
arrét.

L’évent s’ouvre automatiquement et
le ventilateur tourne a haute vitesse
durant le refroidissement pour aider
a faire baisser la température de
I'enceinte du four. L’évent et le ven-
tilateur se désengagent une fois le
four refroidi.

POWER

COOLING
345°F

Figure 42
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Entretien

Procédure de fonctionnement du pulvérisateur

REMARQUE: Utilisez seulement un produit nettoyant/ é
dégraissant de four commercial avec le ATTENTION !!
pulvérisateur. IL NE FAUT PAS utiliser Portez des lunettes et des vétements pro-
de produit chimique qui n’est pas congu tecteurs lorsque vous utilisez des produits de
pour nettoyer les fours. Reportez-vous nettoyage.

aux informations du fabricant du produit
chimique pour son emploi anticipé.

L. n L. . . Pompe a pression
1. Dévissez la téte de pulvérisation et remplissez le con- Tate de

Déclencheur
tenant jusqu’au repére MAX. Vissez fermement la pulvérisation \
téte de pulvérisation pour former un joint étanche. Le
liquide doit étre propre et exempt de toute impureté.
Ne pas trop remplir, car il doit y avoir de I'espace pour
I’air comprimé.

2. Pour accroitre la pression, pompez environ 20 coups
une fois le contenant rempli de liquide. Plus la pres-
sion est forte, plus les gouttes seront fines. Si le con-
tenant est rempli a moitié, il vous faudra pomper da-
vantage pour comprimer |'air supplémentaire.

Contenant

3. Pour pulvériser, appuyez du pouce sur le déclencheur. Nettoyer la pompe 2 ou 3 fois par semaine a I'eau tiéde.
4. Ajustez la téte de pulvérisation pour pulvériser sur
une grande largeur. Figure 43
5. Au bout d’'un certain temps de pulvérisation, la pres- Pulvérisateur complet - numéro de piéce R0006
sion diminue. Rétablissez la pression en actionnant la , . R -
pompe 4 air P Trousse de réparation de la téte de pulvérisateur - nu-

méro de piece R6332
6. A la fin, détendez la pression en inversant la téte de

pulvérisation et en appuyant sur le déclencheur ou en

dévissant lentement la téte de pulvérisation pour lais-

ser l'air d’échapper par I'ouverture de remplissage.

7. Aprés une utilisation, rincez le pulvérisateur a 'eau
propre et vérifiez que le trou du gicleur est totalement
propre et net. Utilisez a cette fin une eau tiede (et non
chaude) et un détergent domestique.

REMARQUE: Pour obtenir de plus amples ren-
seignements, consultez le livret
d’instructions fourni avec le pulvéri-
sateur.
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NETTOYAGE QUOTIDIEN

Nettoyage de I’extérieur

Vous pouvez nettoyer I'extérieur de I'appareil et le main-
tenir en bon état au moyen d’une huile Iégére. Imbibez un
chiffon et frottez I'appareil lorsqu’il est froid, puis essuyez
avec un chiffon propre et sec.

A ATTENTION !l

NE PULVERISEZ PAS I’extérieur de I'appareil
avec de I’eau et ne le nettoyez pas au moyen
d’un jet d’eau. Nettoyer a I’'aide d’un jet d’eau
peut imprégner les chlorures dans I'acier
inoxydable, entrainant la formation de corro-
sion.

Nettoyage de I’'intérieur

Le nettoyage quotidien du four est essentiel pour respect-
er les conditions sanitaires minimales et éviter les prob-
lemes de fonctionnement. La cavité en acier inoxydable
peut corrodera si le four n’est pas adéquatement nettoyé.
Utilisez un détergent pour four conjointement au pulvéri-
sateur fourni.

Pour le nettoyage de taches tenaces, laissez agir plus

longtemps le détergent a vaporiser avant de procéder au

ringage.

1. Laissez refroidir le four a 60°C (140°F) ou, si le four
n’était pas utilisé, activez le mode Hydro pendant 3 ou
4 minutes afin de réchauffer les surfaces de la cavité.

2. Remplissez le pulvérisateur et pompez de l'air dans
le contenant au moyen de la pompe a pression.

3. Pulvérisez l'intérieur du four avec la solution de net-
toyage. Assurez-vous de vaporiser la solution de net-
toyage a travers la garde de ventilateur pour couvrir
toutes les surfaces.

REMARQUE: Ne pulvérisez jamais de I'eau dans
le four lorsque la température est
supérieure a 100°C (212°F).

4. Laissez le nettoyant agir pendant la période recom-
mandée par son fabricant.

5. Réglez la minuterie entre 15 et 20 minutes.

Nettoyage et entretien préventif

6. Faites fonctionner le four a 107°C (225°F) en mode
Hydro avec 100 % d’humidité. Ceci permet de ramol-
lir tous les résidus calcinés.

7. Rincez I'intérieur du four a I'eau (vous pouvez utilis-
er un tuyau d’arrosage, mais veillez a n’arroser que
l'intérieur du four). Essuyez lintérieur aprés le rin-

cage.

8. La porte doit étre gardée un peu ouverte aprés
le nettoyage. Cela permettra au four de s’aérer et
d’accroitre la durée de vie utile du joint de la porte.

Dans le cas d’'une cavité en acier inoxydable, enlevez les
dépdbts d’éclaboussures, d’huile, de graisse et la décolor-
ation légere avec un bon nettoyeur industriel non toxique
adapté a l'acier inoxydable. Appliquez le produit lorsque
le four est froid et frottez toujours dans le sens du grain du
métal. Vous pouvez nettoyer les grilles, les supports et la
roue du ventilateur a I'intérieur du four méme ou les en re-
tirer et les faire tremper dans une solution d'ammoniaque
et d’eau.

REMARQUE: NEMPLOYEZ PAS des nettoyants cor-
rosifs non prévus pour le nettoyage des
fours sur votre four Hydrovection.

Nettoyants recommandés:
+ ECOLAB

+ CELLO

Greasecutter Plus
EZ Clean

+ Diversey-Lever Advance Oven Cleaner

A ATTENTION I!

Assurez-vous de lire et de suivre les instruc-
tions de sécurité sur la fiche signalétique ou le
contenant de votre produit a nettoyer le four.
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Nettoyage et entretien préventif

Nettoyage hebdomadaire

En plus du nettoyage quotidien, il est nécessaire de net-
toyer les prises d’air sur une base hebdomadaire. Les
prises d’air fournissent I'air de refroidissement nécessaire
aux composants internes. lls sont généralement situés a
I'arriére et sur les cbétés de I'équipement.

Il est également important de nettoyer le filire de contréle
et derriére le protecteur de ventilateur sur une base heb-
domadaire. Ceci est nécessaire au bon fonctionnement
du four. L'échelle s’accumulera sur le ventilateur et la
source de chaleur menant a un four moins efficace.

1. Eteignez le four. Assurez-vous qu'il soit refroidi a
moins de 60°C (140°F).

2. Enlevez les guides de grilles.

Figure 44

3. Quatre vis maintiennent le déflecteur fixé aux sup-
ports latéraux du déflecteur a l'arriére du revétement
du four.

4. Au moyen d’une clé a téte hexagonale de 0,95 cm
(3/8 po), desserrez les quatre vis en faisant trois
tours; ne retirez pas les quatre vis. Le déflecteur est
monté selon un design de trou de serrure, de sorte
qu’il n’est pas nécessaire d’enlever complétement la
quincaillerie pour retirer le déflecteur.

5. Faites glisser le déflecteur vers la droite de maniére
a ce que les tétes de vis s’alignent avec la grande
découpe du trou de serrure.

o
o«

Figure 45

6. Tirez le déflecteur vers le devant du four afin de le
retirer.

7. Vaporisez a fond le nettoyant sur le ventilateur et la
source de chaleur. Fermez la porte afin de permettre
au nettoyant de fonctionner.

8. Aprés dix minutes, rincez le nettoyant.

9. Réinstallez le déflecteur en inversant les étapes (de
démontage) ci-dessus, sans oublier de serrer les
quatre vis de montage du déflecteur.

Enlevez et nettoyez la roulette de soufflante tous les 6
mois.

ENTRETIEN PREVENTIF

Les meilleures mesures d’entretien préventif sont une mise
en service initiale du four appropriée et un programme
régulier de nettoyage. Le four n’exige aucune lubrifica-
tion. Communiquez avec le fabricant, son représentant
ou I'entreprise locale d’entretien des produits Combi de
Blodgett pour effectuer I'entretien et les réparations, le
cas échéant.
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