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1 - MANUTENTION / HANDLING / HANDLING / MANTENIMIENTO 

 
FOURS 6 ET 10 NIVEAUX / 6 AND 10 LEVEL OVENS / KOMBIDÄMPFER 6 UND 10 EINSCHÜBE / HORNOS DE 6 Y 10 NIVELES 
 

A Fig 1.1A  

 

  
 

B Fig 1.1B  C Fig 1.1C 
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2 - MISE EN PLACE / PLACEMENT / AUFSTELLUNG / COLOCACIÓN 

 
DISTANCE MINIMALE / MINIMUN DISTANCE / MINDESTABSTAND / DISTANCIA MÍNIMA 
 

A Fig 2.1A  B Fig 2.1B 

 

 
 

 6-10 GN1/1 6-10 GN2/1 

A mini 50mm 50mm 

A  500mm 500mm 

A  350mm 350mm 

B 0mm 0mm 

C mini 50mm 50mm 

C 110° 260mm 330mm 
 

  

 
 

H 400mm 
 

 
FOURS 6 ET 10 NIVEAUX SUR SON PIETEMENT / 6 AND 10 LEVELS ON A STAND / KOMBIDÄMPFER 6 UND 10 EINSCHÜBE 
AUF SEINEM UNTERGESTELL / HORNOS DE 6 Y 10 NIVELES EN BASE 
 

C Fig 2.1C  D Fig 2.1D 

 

 

  

 
 

 6 GN1/1-GN2/1 10 GN1/1- GN2/1 

H 1088mm 910mm 
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E Fig 2.1E 

 

 
 
FOURS 6 ET 10 NIVEAUX SUR TABLE / 6 AND 10 LEVELS ON A TABLE / KOMBIDÄMPFER 6 UND 10 EINSCHÜBE AUF DEM 
TISCH / HORNOS DE 6 Y 10 NIVELES EN MESA 
 

F Fig 2.1F 

 

 
  

2 x  

4 x 
 

 

 

1 2 

 

 
 

H > 126mm / > 5" 

 

ACIC6&1KR26 

1 

2 

Å 8 x 65 

2 x 
 

4 x  
 

ACICKASPT 
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3 - RACCORDEMENT EAU / WATER CONNECTION / WASSERANSCHLUSS / CONEXIÓN DE AGUA 

 

A Eau froide + Eau adoucie / Cold water + softened water / Kaltwasser + Weichwasser / Agua fría + Agua ablandada     Fig 3A 

23°C / 73°F  

 
 

 

Aô Eau froide / Cold water / Kaltwasser / Agua fría     Fig 3Aô 

23°C / 73°F  

 
 

  

 

§ 

 

 

 

 

150/600 kPa 
(1.5/6 bars) 

 
Ø20/27 
G3/4" 

 

 

131 µm 

ACIC6&2KI 

 

150/600 kPa 
(1.5/6 bars) 

 Ø20/27 
G3/4" 

 

Ø20/27 
G3/4" 

 

ACIC6&2KI 

131 µm 

 

§ 
 

 

 

 

 

EA 
EN 13959 

 

 

EA 
EN 13959 
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4 - RACCORDEMENT VIDANGE / DRAIN CONNECTION / ABLAUFANSCHLUSS / CONEXIÓN VACIADO 
 

A Fig 4A 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 
  

Å 40mm 
 

ACIC6&2KI 

> 2.5°   

> 98°C   

Ø 40 

UK 
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5 - RACCORDEMENT ELECTRIQUE / ELECTRICAL CONNECTION / ELEKTRISCHER ANSCHLUSS / CONEXIÓN 
ELÉCTRICA 

 
FOURS ELECTRIQUES / ELECTRIC OVENS / ELEKTROGERÄTE / HORNOS ELECTRICOS 
 

A Fig 5A  B Fig 5B 

 

 

   
 

 V Imax (A) mm²   V Imax (A) mm² 

ICS61E 400V 3Na.c. 15.9 5G4 HO7RNF (3P+N+T)  ICS101E 400V 3Na.c. 29.0 5G6 HO7RNF (3P+N+T) 

ICS61E 400V 3a.c. 15.9 4G4 HO7RNF (3P+T)  ICS101E 400V 3a.c. 29.0 4G6 HO7RNF (3P+T) 

ICS61E 230V 3a.c. 28.8 4G6 HO7RNF (3P+T)  ICS101E 230V 3a.c. 48.2 4G10 HO7RNF (3P+T) 

ICS62E 400V 3Na.c. 34.2 5G6 HO7RNF (3P+N+T)  ICS102E 400V 3Na.c. 54.3 5G16 HO7RNF (3P+N+T) 

ICS62E 400V 3a.c. 34.2 4G6 HO7RNF (3P+T)  ICS102E 400V 3a.c. 54.3 4G16 HO7RNF (3P+T) 

ICS62E 230V 3a.c. 57.20 4G16 HO7RNF (3P+T)  ICS102E 230V 3a.c. 92.2 4G35 HO7RNF (3P+T) 
 

 

C Fig 5C  D Fig 5D 

   

 

 

 
 
 
 
 

 
 

  

230V 3a.c 400V 3a.c 400V 3Na.c  

   

 

 

   

 
  

 

2 

1 
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FOURS GAZ / GAS OVENS / GASGERÄTE / HORNOS A GAS 
 

Aô Fig 5Aô  Bô Fig 5Bô 

 

 

   
 

 V Imax (A) mm²   V Imax (A) mm² 

ICS61G 230 a.c. 3.0 3G2.5 HO7RNF (1P+ N+T)  ICS101G 230 a.c. 3.0 3G2.5 HO7RNF (1P+N+T) 

ICS62G 230 a.c. 3.0 3G2.5 HO7RNF (1P+N+T)  ICS102G 230 a.c. 3.0 3G2.5 HO7RNF (1P+N+T) 
 

 

Cô Fig 5Cô  Dô Fig 5Dô 

   

 

 

 
 
 
 
 

 
 

  

230V a.c  

 

 

 

 
  

 
  

 

1 

2 

3 
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6 - RACCORDEMENT GAZ / GAS CONNECTION / GASANSCHLUSS / CONEXIÓN GAS 

 

A Fig 6A  B Fig 6B 

 

 

 
 

C Fig 6C 

 

 

P in = Pmbar ± 1 mbar 
 

 

   

6/10   
  

  

 

 

D Fig 6D 
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1 
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2 
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7 - CONSIGNES MANIPULATION PLATS CHAUDS / GUIDELINES FOR HOT CONTAINERS / 
SICHERHEITSHINWEISE ZUM HANDLING HEISSER BEHÄLTER / INSTRUCCIONES MANIPULACIÓN PLATOS 
CALIENTES 

 

A Fig 7A  

 

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

8 ï APPAREIL SUR ROULETTES / APPLIANCE ON WHEELS / GERÄT AUF ROLLEN / APARATO SOBRE RUEDAS 

 
FOURS 6 ET 10 NIVEAUX / 6 AND 10 LEVELS / KOMBIDÄMPFER 6 UND 10 EINSCHÜBE / HORNOS DE 6 Y 10 NIVELES  
 

A Fig 8A  B Fig 8B 

 

 

 
 
  

1 x 

 
 

1 

2 
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9 ï OPTION COLLECTEUR DE GRAISSE / COOKING GREASE COLLECTION OPTION / FETTRÜCKGEWINNUNG-
OPTION / OPCION DE RECOLECCION DE GRASA PARA COCINAR 

 
FOURS 6 ET 10 NIVEAUX SUR SON PIETEMENT / 6 AND 10 LEVELS ON A STAND / KOMBIDÄMPFER 6 UND 10 EINSCHÜBE 
AUF SEINEM UNTERGESTELL / HORNOS DE 6 Y 10 NIVELES EN SU BASE 
 

A Fig 9A  B Fig 9B 

 

 

 
 

C Fig 9C 
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10 - POSITION RACCORDEMENTS / CONNECTIONS LOCATION / POSITION ANSCHLÜSSE / RACORDAJES DE 
POSICIÓN 

 

 

   

 1 : Raccordement ELECTRIQUE 

 
 

ELECTRIC connection / Anschluss ELEKTRIK / 
Conexión ELÉCTRICA 

 2 : Raccordement GAZ (appareil gaz) 

 
 

GAS connection (gas appliance) / Anschluss GAS 
(Gasgerät) / Conexión GAS (aparato de gas) 

 3 : Raccordement EAU FROIDE alimentaire 

 

 
Potable COLD WATER connection / Anschluss 
KALTWASSER (Trinkwasser) / Conexión de AGUA 
FRÍA de calidad alimentaria 

 4 : Raccordement EAU ADOUCIE 

 

 
SOFTENED WATER connection / Anschluss 
ENTHÄRTETES WASSER / Conexión de AGUA 
DESCALCIFICADA 

 5 : Raccordement VIDANGE 

 
 

DRAIN connection / Anschluss ABLAUF / Conexión de 
DRENAJE 

 6 : Cheminée à CLAPET IN 

 
 

CHIMNEY WITH AIR IN / WRASEN-Ventil IN / 
COMPUERTA DE HUMOS IN 

 7 : Evacuation des VAPEURS EXCEDENTAIRES 

 

 
CHIMNEY WITH AIR OUT / KAMIN ZUM 
DAMPFABLASS / Evacuación del EXCESO DE 
VAPORES 

  8 : Evacuation des GAZ BRULES (appareil gaz) 

Four électrique / Electric oven / 
Elektrogerät / Hornos electricos 

Four gaz / Gas oven / Gasgerät / 
Hornos a gas 

 

 
Exit for COMBUSTION PRODUCTS (gas appliance) / 
Abzug der RAUCHGASE (Gasgerät) / Evacuación de 
GASES DE COMBUSTION (aparato de gas)   

  

 
9 : 

Evacuation des GAZ BRULES CHAUDIERE (appareil 

gaz) 
 

 

Exit for BOILER COMBUSTION PRODUCTS (gas 

appliance) / Abzug der ABGASE Dampfgenerator 
(Gasgerät) / Evacuación de los GASES DE 
COMBUSTION DE LA CALDERA (aparato de gas) 

 10 : Liaison EQUIPOTENTIELLE 

 
 

Bonding EQUIPOTENTIAL / POTENTIALausgleich / 
Conexión EQUIPOTENCIAL 

 11 : ETHERNET 

  ETHERNET / ETHERNET / ETHERNET 

 12 :  Economiseur DôENERGIE (appareil électrique) 

 

 
ENERGY saver (electric appliance) , 
Energiesparmodus (Elektrogerät) / Ahorro de 
ENERGÍA (aparato eléctrico) 

  

7 
9 

10 
1 

8 

2 3 4 

6 

5 

5 
3 

4 

11 

12 

1 

1 

2 11 

4 
3 

5 
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11 - PLAQUE SIGNALETIQUE / DATA PLATE / TYPENSCHILD / PLACA DE IDENTIFICACIÓN 

 
Plaque signalétique 
Data plate / Typenschild / placa de identificación 
 
Pour toute correspondance relative à votre matériel, rappeler toujours / In any correspondence about your equipment, please indicate / Bei jeder 
Kontaktaufnahme mit dem Kundendienst in Zusammenhang mit Ihrem Gerät, bitten wir Sie folgende Angaben bereit zu halten / Para cualquier 
correspondencia relativa a su material recuerde : 

- Le numéro de modèle (Model. ¬) / The model number / Modellnummer / El número de modelo  

- Le numéro de série (Fabr. Nr ­) / The serial number / Seriennummer / El número de serie 

- La date (Date ®) / The date / Datum / La fecha 

 

 

1 : Numéro de modèle / Model number / Modellnummer / 
Número de modelo 

2 : Numéro de série / Serial number / Seriennummer / 
Número de serie 

3 : Date / Datum / Fecha 
4 : Famille dôappareil / Appliance family / Gerätefamilie / 

familia de aparatos 
5 : Code article / Article code / Artikelcode / Código artículo 
6 : Tension + courant / Voltage + current / Spannung + Strom 

/ Tensión + corriente 

7 : Puissance Electrique / Electric power / Elektrische Energie 
/ Energía Eléctrica 

8 : Fréquence / Frequency / Frequenz / Frecuencia 

9 : Intensité  / Intensity  / Stromstärke  / Intensidy  

 
Plaques spécifiques Fours gaz 
Specific plates Gas ovens / Spezielle Schilder Gasgeräte / Placas específicas Hornos de gas 

 

  
  

1 : Puissance Gaz / Gas power / Gasenergie / Energía 
de Gas 

2 : La case marquée d'une croix, indique le gaz pour lequel 
est réglé l'appareil / The box marked with a cross 
Indicates the gas for which the appliance has been 
adjusted / Das angekreuzte Feld gibt die Gasart an, auf 
die das Gerät eingestellt ist / La casilla marcada con una 
cruz indica el gas para el que está ajustado el aparato. 

  3 : Pays de destination de l'appareil / Country of destination 
of the appliance / Bestimmungsland des Kombidämpfers / 
País de destino del aparato 

 

Ĕ EN CAS DE CHANGEMENT DE GAZ ( Voir Paragraphe: Adaptation de l'appareil d'un gaz à un autre), Remplacer cette plaque, et cocher le 

nouveau gaz utilisé. / IN CASE OF A CHANGE OF GAS (See Section: Changing the appliance from one gas to another) Modify this plate, and 
mark the new gas used. / BEI WECHSEL DER GASART (Siehe Abschnitt: Anpassung des Geräts an eine andere Gasart) muss dieses Schild 
ausgetauscht und die neue, verwendete Gasart angekreuzt werden / EN CASO DE CAMBIO DE GAS (Véase párrafo: Adaptación del aparato de 
un gas a otro), Cambie esta placa y marque con una cruz el nuevo gas utilizado. 

Ĕ RENSEIGNER la zone "Pays" par le nom du pays où est installé le produit. / Fill in the "Pays" zone with the name of the country where the 

appliance is installed. / F¦LLEN Sie das Feld ĂPays" mit dem Namen des Landes aus, wo das Gerªt aufgestellt wird. / INTRODUCIR en la zona 
"País" el nombre del país donde está instalado el producto. 

 NOTA: Le couple Gaz/Pression pour lequel l'appareil est réglé, doit être autorisé dans le pays concerné. Vérifier ce point dans le paragraphe: 
Adaptation de l'appareil d'un gaz à un autre. / NOTE: Both the Gas and Pressure for which the appliance is set must be authorised in the country in 
question. Check this point in the section: Changing the appliance from one gas to another. / HINWEIS: Die Gas- und Druckwerte, auf die das Gerät 
eingestellt ist, müssen im betreffenden Land zugelassen sein. Bitte prüfen Sie diesen Punkt im Abschnitt: Anpassung des Geräts an eine andere 
Gasart. / NOTA: El par gas/presión para el que está ajustado el aparato debe autorizarse en el país concernido. Verifique este punto en el párrafo. 
Adaptación de un aparato de gas a otro.  

 
Position Plaque signalétique - plaques gaz 
Position of data plate - gas plates / Position Typenschild - Gasschilder / Posición Placa de características - Placas de gas 
 
La plaque signalétique, quel que soit le four, se trouve apposée sur le côté gauche du four, dans le coin inférieur droit. / The data plate, on all ovens, is 
fixed onto the left side of the oven in the lower right corner. / Unabhängig vom Kombidämpfermodell befindet sich das Typenschild auf der linken Seite 
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des Kombidämpfers in der unteren rechten Ecke. / La placa de identificación de todos los hornos se encuentra en el lado izquierda del horno, en la 
esquina inferior derecho. 
 

Fours Electriques / Electric ovens 
Elektrogeräte / Hornos eléctricos 

Fours Gaz / Gas ovens 
Gasgeräte / Hornos a gas 

  

 

 

 

 
 1 : Emplacement de la plaque signalétique / Location 

of the data plate / Position des Typenschilds / 
Ubicación de la placa de identificación 

 1 : Emplacement des plaques / Location of the data 
plates / Position der Typenschilder / Ubicación de 
las placas  
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CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES 

 

Sur la plaque signalétique, vous trouverez le code générique ICSxxxx, précédé d'une lettre correspondant 
à la marque sous laquelle notre four est distribué. Cette combinaison permet une identification rapide et précise 
de votre équipement. 
Pour faciliter la référence, dans ce document, seul le code générique sera utilisé pour identifier le modèle de 
lôappareil. 

 
Dimensions, poids et charges thermiques  
 

Code Désignation Avancée  Largeur  Hauteur  Poids  Chaleur latente  Chaleur sensible  
    mm mm mm Kg W W 

ICS61E Combi Steam 6 Niveaux GN1/1 (Elec) 893 852 898 140 1890 1260 
    

      

ICS61G Combi Steam 6 Niveaux GN1/1 (Gaz) 893 852 898 180 2700 2250 
    

      

ICS62E Combi Steam 6 Niveaux GN2/1 (Elec) 1043 1042 898 170 3942 2628 
    

      

ICS62G Combi Steam 6 Niveaux GN2/1 (Gaz) 1043 1042 898 219 5400 4500 
    

      

ICS101E Combi Steam 10 Niveaux GN1/1 (Elec) 893 852 1076 155 3276 2184 
    

      

ICS101G Combi Steam 10 Niveaux GN1/1 (Gaz) 893 852 1076 200 4500 3750 
    

      

ICS102E Combi Steam 10 Niveaux GN2/1 (Elec) 1043 1042 1076 190 6462 4308 
    

      

ICS102G Combi Steam 10 Niveaux GN2/1 (Gaz) 1043 1042 1076 245 7560 6300 

 
Courants, puissances et protections électriques 
 

Appareils électriques 
 

Code  
U Lib Puissance Fréquence Intensité Disjoncteur 

Disjoncteur 
différentiel 30mA 

V 
 

KW Hz A A Courbe Type 

ICS61E 230 3a.c. 10,5 50 28,8 32 C ou B AC (ou A)  
230 3a.c. 10,5 60 28,8 32 C ou B AC (ou A) 

  400 3Na.c. 10,5 50 15.9 16 C ou B AC (ou A) 

  400 3Na.c. 10,5 60 15.9 16 C ou B AC (ou A) 

 415 3Na.c. 10,5 50 15.9 25 C ou B AC (ou A) 

  400 3a.c. 10,5 50 15.9 16 C ou B AC (ou A) 

  400 3a.c. 10,5 60 15.9 16 C ou B AC (ou A) 
  

        

ICS62E 230 3a.c. 21,9 50 57,2 63 C ou B AC (ou A)  
230 3a.c. 21,9 60 57,2 63 C ou B AC (ou A)  
400 3Na.c. 21,9 50 34,2 35 C ou B AC (ou A) 

  400 3Na.c. 21,9 60 34,2 35 C ou B AC (ou A) 

 415 3Na.c. 21,9 50 34,2 35 C ou B AC (ou A) 

  400 3a.c. 21,9 50 34,2 35 C ou B AC (ou A) 

  400 3a.c. 21,9 60 34,2 35 C ou B AC (ou A) 
  

        

ICS101E 230 3a.c. 18,2 50 48.2 63 C ou B AC (ou A) 

  230 3a.c. 18,2 60 48,2 63 C ou B AC (ou A) 

  400 3Na.c. 18,2 50 29 32 C ou B AC (ou A) 

  400 3Na.c. 18,2 60 29 32 C ou B AC (ou A) 

 415 3Na.c. 18,2 50 29 32 C ou B AC (ou A) 

  400 3a.c. 18,2 50 29 32 C ou B AC (ou A) 

  400 3a.c. 18,2 60 29 32 C ou B AC (ou A) 
  

        

ICS102E 230 3a.c. 35,9 50 92,2 100 C ou B AC (ou A) 

  230 3a.c. 35,9 60 92,2 100 C ou B AC (ou A) 

  400 3Na.c. 35,9 50 54,3 63 C ou B AC (ou A) 

  400 3Na.c. 35,9 60 54,3 63 C ou B AC (ou A) 

 415 3Na.c. 35,9 50 54,3 63 C ou B AC (ou A)  
400 3a.c. 35,9 50 54,3 63 C ou B AC (ou A) 

  400 3a.c. 35,9 60 54,3 63 C ou B AC (ou A) 
 

Appareils gaz 
 

Code 
U 

Puissance 
Electrique 

Fréquence Intensité Disjoncteur 

Disjoncteur  
Puissance 

Gaz 

Débit gaz 

différentiel G31 G30 G20 G25 G25.3 

30mA 37/50 28/50 20 20 25 

V KW Hz A A Courbe Type KW Kg/h Kg/h m3/h m3/h m3/h 

ICS61G 230 a.c. 0,5 50 3 16 C ou B AC (ou A) 15 / 14.5 1.17 1.18 1.59 1.78 1.80 

  230 a.c. 0,5 60 3 16 C ou B AC (ou A) 15 / 14.5 1.17 1.18 1.59 1.78 1.80 
  

             

ICS62G 230 a.c. 0,6 50 3 16 C ou B AC (ou A) 29.5 / 30 2.29 2.37 3.17 3.69 3.61 

  230 a.c. 0,6 60 3 16 C ou B AC (ou A) 29.5 / 30 2.29 2.37 3.17 3.69 3.61 
  

             

ICS101G 230 a.c. 0,5 50 3 16 C ou B AC (ou A) 25 1.94 1.97 2.65 3.08 3.01 

  230 a.c. 0,5 60 3 16 C ou B AC (ou A) 25 1.94 1.97 2.65 3.08 3.01 

ICS102G 230 a.c. 0,6 50 3 16 C ou B AC (ou A) 40 / 42 / 38.5 / 
37.5 / 38.5 

3.11 3.31 4.07 4.62 4.63 

  230 a.c. 0,6 60 3 16 C ou B AC (ou A) 40 / 42 / 38.5 / 
37.5 / 38.5 

3.11 3.31 4.07 4.62 4.63 

 
Emission acoustique 
 
Le niveau de pression acoustique pondéré A est inférieur à 70 dB(A).  
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OUTILS INDISPENSABLES 

 

Chapitre Outils Caractéristiques Application 

Commun Ensemble d'outils à main standard 
  

Outils de découpe Couteau à lame rétractable Retirer l'emballage : carton, sangles plastiques, 
papier, plastiques. 

Jeu de clés (plates, pipes, cliquet avec 
douilles, BTR) 

De 5,5 à 13mm Démonter les habillages du four. 

Jeu de tournevis (plats, cruciformes) Philips 
 

Pinces (multiprises, plate, coupantes, à 
dénuder) 

 
Raccorder au réseau électrique, économiseur 
d'énergie et Hotte 

Outils de mesures (mètre, pied à 
coulisse, niveau) 

Niveau "tubulaire Classic" 40cm Positionner l'appareil, et contrôler la mise à 
niveau. 

Clé à molette 
  

EPI Standard Protection individuelle du technicien. 

Manutention Transpalette Charge 0-250 kg 
Hauteur des fourches abaissées 
maxi 80mm 

Déplacer l'appareil à son emplacement quasi 
d®finitif / changer de pi¯tementé 

4 Sangles  Tissus, Charge 200kg 
2m x 30 à 35mm 

Retirer la palette de l'appareil / Installer l'appareil 
sur son support. 

Planche à roulette de déménagement Charge maxi 200kg Déplacer le four dans un espace exigus et un 
passage une porte 

Mise en place Colle Type "Loctite 9466" Coller au sol les pattes de fixation du piètement. 

Perceuse Forêt béton Ø 8mm Percer le sol pour fixer les pattes de fixation du 
piètement, et le mur pour accrocher le câble en 
cas d'accessoire kit mobilité. 

Pointeau Mini Ø 2mm Retirer les pré-découpes pour l'installer 
accessoire Economiseur d'énergie ou 
Connectivité par câble LAN. 

Clé à sangle nylon Type "Facom 138A.30" Régler la mise à niveau du four. 

Eau Kit de contrôle de l'eau Permet le contrôle de la Dureté, Cl-, 
PH, Conductivité et Cl2 

Contrôler les caractéristiques de l'eau avant le 
raccordement au réseau d'eau et déterminer le 
besoin d'adoucisseur. 

Manomètre pression eau Intervalle de mesure 0-10 bars Vérifier la pression d'arrivée d'eau. 

Vidange Pince coupe tuyau PVC ou scies 0-50mm Connecter la vidange du four au réseau 
d'évacuation. 

Récipient 3 litres minimum Remplir la boite de vidange pour contrôler 
l'étanchéité du raccordement. 

Electrique Vérification d'absence de tension (VAT) Maxi 690V a.c. Contrôler l'absence de tension avant de 
raccorder électriquement le four 

Multimètre-Voltmètre Maxi 690V a.c. Contrôler la compatibilité de la tension du réseau 
par rapport à celle indiquée sur la plaque 
signalétique. 

Couteau à dégainer Type : "JOKARI" No 50 et No 28 Dégainer le câble d'alimentation. 

Gaz Analyseur des gaz de combustion Type : "Testo 300 professionnel" Contrôler le niveau de CO émis par le four en 
fonctionnement. 

Manomètre à colonne d'eau ou 
électronique 

Type électronique : "Testo 510" Vérifier la pression gaz. 

Spray ou Détecteur électronique de fuite 
gaz 

Type : Spray "1000 Bulles" Vérifier l'étanchéité du raccordement gaz. 

Clefs BTR (Allen) Taille 2,5mm et 4mm Effectuer le réglage de la vanne gaz. 
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MISE EN SERVICE 

 
AVANT LA MISE EN SERVICE 
 

 

Pour le transport, les échelles et la gaine de ventilation sont protégées par des 
mat®riaux dôemballage et de transport. ATTENTION risque dôincendie. Retirer tous les 
matériaux et objets inflammables pr®sents dans lôenceinte de cuisson. 

 
En fin de fabrication, les composants amovibles de l'enceinte de cuisson sont minutieusement protégés par des cartons dédiés afin de garantir leur 
sécurité durant le transport. Le kit de démarrage accompagnant l'appareil est également soigneusement positionné à l'intérieur de l'enceinte de 
cuisson. 
 
Kit de démarrage 
 
Le kit de démarrage est conçu pour offrir une introduction complète à votre nouvel appareil. Il comprend des échantillons de Care-sticks et de 
Cleaner-tabs, spécialement sélectionnés pour assurer l'entretien optimal de votre enceinte de cuisson. Pour une utilisation aisée et efficace de 
l'appareil, veuillez consulter attentivement le présent manuel ainsi que la notice d'utilisation détaillée. Le Quick guide vous offre quant à lui une 
référence rapide pour une prise en main immédiate, tandis que le livre des recettes vous inspire dans la diversification de vos préparations culinaires. 
Avant de mettre en service votre appareil, veuillez retirer délicatement cet ensemble de démarrage de l'enceinte de cuisson. 
 
Consigne manipulation plats chauds 
 

 

Attention : Risque de brûlures !  
Lorsque les r®cipients sont remplis de liquide ou dôaliments qui se liqu®fient pendant la 
cuisson, lôop®rateur doit absolument voir le contenu du r®cipient ins®r® le plus haut dans 
lôenceinte de cuisson. 

 
Dans le cas o½ lors de lôinstallation de votre appareil, la hauteur de travail maximale (niveau le plus haut de lô®chelle de votre four) est supérieure à 
1600mm, une étiquette de danger plaque chaude est livrée avec ce manuel. Coller cette étiquette sur le four à 1600 mm du sol.  Fig. 7A 
 
 

INITIALISATION LOGICIEL 
 
Chaque ChefôsCombi est pr®configur® avec les param¯tres sp®cifiques. Si n®cessaire, il est possible de configurer le four ¨ lôaide des 4 param¯tres 
de réglage : La marque du four (Brand) (voir logo sur la façade du four) puis la langue (Language), Unité de mesure (Mesurement unit) et la table des 
températures pays (Température tab country) selon la demande du client. 
 

     
 

» Allumez lô®cran en maintenant lôappui sur le bouton codeur.  
» Avant lôaffichage complet du bargraphe de mise sous tension, appuyez sur la touche « Settings ». 

6 Le pop-up d'identification par code PIN apparaît. 
» Renseignez le code PIN ñINSTò pour accéder aux paramètres « Installateur ». 
» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V ». Si le code est correct, l'accès à l'écran est autorisé ; sinon, retour à la 

saisie du code PIN. 
» Appuyez sur les valeurs des paramètres de réglage à modifier si nécessaire. 

6 Le menu d®roulant de s®lection sôaffiche. 
- Sélectionnez la valeur souhaitée. 

» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 
 
 

PARAMETRAGE INSTALLATION 
 

Pour valider complètement une installation, il est impératif de renseigner tous les paramètres et 
de r®aliser avec succ¯s le calibrage Chaudi¯re et le contr¹le gaz (si four gaz) de lô®cran Param¯tres 
Installateur. 

 
Avant de renseigner les param®trages dôinstallation et de faire les proc®dures de calibrage chaudi¯re et contr¹le gaz du four, vérifiez et programmez, 
si nécessaire, le logiciel en langue usuel du pays, la capacit® du traitement dôeau et le refroidissement des condensats. 
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Paramétrage de la langue du logiciel 
 

     
 

» Allumez lô®cran en maintenant lôappui sur le bouton codeur, le temps n®cessaire ¨ lôaffichage complet du 
bargraphe de mise sous tension. 

» Attendez lôaffichage du menu ç Accueil ». 
» Appuyez sur la touche « Langues ». 

6 Le menu déroulant de sélection de la langue sôaffiche. 
» Sélectionnez la langue souhaitée (Fr : Français par défaut). 

 
Capacit® traitement dôeau 
 

Ce compteur est exclusivement applicable lorsque le four est alimenté par deux réseaux d'eau distincts. 
 

     
 

» Dans lô®cran du menu « Accueil », sélectionnez la touche « Paramètres ». 

6 L'écran affiche le menu « Paramètres » avec lôonglet « Utilisateur » sélectionné. 
» Sélectionnez la touche « Réglage cuisson et Installation ». 

6 L'écran affiche les paramètres de réglage « Cuisson et Installation ». 
» Renseignez la valeur de la capacit® du syst¯me de traitement dôeau en litres. Réglable de 0 à 99999L. La valeur 

est réglée par défaut à 0 s'il n'y a pas de traitement d'eau dédié au four. 
- Sélectionnez la zone de la valeur à modifier et réglez la valeur ¨ lôaide du bouton codeur ou du clavier. 

» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 
» Réinitialisez le compteur si nécessaire en appuyant sur la zone « Réinitialiser ». 
» Confirmez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 

 
Refroidissements des condensats (si nécessaire) (Ʒ Raccordements) 
 

La fonction "Refroidissement des Condensats" permet de maîtriser la température des condensats à la sortie du four en les abaissant jusquô¨ 60°C. 
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» Dans lô®cran du menu « Accueil », sélectionnez la touche « Paramètres ». 

6 L'écran affiche le menu « Paramètres » avec lôonglet ç Utilisateur » sélectionné. 
» Sélectionnez la touche « Réglage cuisson et Installation ». 

6 L'écran affiche les paramètres de réglage « Cuisson et Installation ». 
» Activez la fonction « Refroidissement des condensats » en déplaçant le curseur sur la droite (la zone devient 

verte). 
» Confirmez en appuyant sur validation « V » 

 
Menu Installateur 
 
Lors de l'installation de l'appareil, seul l'onglet "UTILISATEUR" demeure déverrouillé. Par mesure de sécurité, les onglets "Installateur" et 
"Maintenance" sont protégés par un mot de passe. Vous avez la possibilité d'ajuster de manière pérenne les paramètres d'usine de votre appareil en 
appuyant sur la valeur des paramètres à modifier ou à activer. Une fois les réglages effectués, les paramètres sont ajustés immédiatement. 
 

Accès au menu Paramètres Installateur 
 

    
 

» Dans lô®cran du menu « Accueil », sélectionnez la touche « Paramètres ». 

6 L'écran affiche le menu « Paramètres » avec lôonglet ç Utilisateur » sélectionné. 
» Sélectionnez lôonglet ñInstallateurò. 

6 Le pop-up d'identification par code PIN apparaît. 
» Renseignez le code PIN ñINSTò pour accéder aux paramètres « Installateur ». 
» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V ». Si le code est correct, l'accès à l'écran est autorisé ; sinon, retour à la 

saisie du code PIN. 
 
Il revient à l'installateur de configurer les données essentielles dans les "Paramètres d'Installation" afin de garantir un fonctionnement optimal, durable 
et sécurisé du four, tout en optimisant les procédures d'entretien. Cette démarche permet d'informer automatiquement l'utilisateur des opérations de 
maintenance préventive. 
 

 

  
  
  
  
  
  
  
  

Č Fr®quence dôintervention de maintenance et le taux dôutilisation 
  
  

Č Capacit® traitement dôeau 
  

Č Remplissage boite de vidange 
  

Č Contrôle gaz 
  

Č Calibrage de la chaudière 
  
  
  

Č Information /coordonnées sur les partenaires de services (maintenance, culinaire) 
  

Č Mode démo : Utilisable lors de démonstration sur des salons commerciaux 
  
Č Profil Installateur 
  
Č Connectivité : réseau LAN 
  
Č Réinitialisation des paramètres aux paramètres de réglages usine 

 
 

 
Fr®quence dôintervention maintenance et Taux dôutilisation par jour 

 
La fréquence d'intervention de maintenance et le taux d'utilisation par jour sont calculés dans le tableau ci-dessous en fonction des indications 
fournies par le client lors de l'installation, telles que le nombre d'heures dôutilisation de lôappareil par jour et le type de cuisson effectué. 
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Réglage des paramètres d'installation 
(¨ renseigner dans les Param¯tres dôinstallation) 

Type dôusage 
(Information client) 

Heures dôutilisation / jour 
(Information client) 

Entretien toutes les 
(en heures) 

Heures par jour* 
(en heures) 

USAGE NORMAL 
(Restaurationé) 

LEGER < 7 h 2000 6 

STANDARD 7-12 h 3000 8 

INTENSIF 12-17 h 3000 16 

TRES INTENSIF 17-24 h 3000 24 

CUISONS >220°C  
et/ou  

CUISSON DE PRODUITS 
GRAS  

(ex : rôtisserie de poulets) 

STANDARD < 7 h 3000 8 

INTENSIF 7-12 h 3000 16 

TRES INTENSIF 
12-17 h 

3000 24 
17-24 h 

* heures dôutilisation 
 

Fréquence interventions maintenance Nombre dôheures / jour 
  

  
 

» Appuyez sur la zone de saisie du nombre dôheures. 

6 Lô®cran affiche un clavier et la zone de saisie du chiffre. 
» Renseignez le nombre d'heure avant la prochaine maintenance (800h par défaut) : Réglable de 100 à 7000 

heures. Prévoyez impérativement au minimum une révision de votre appareil par an.  
- Sélectionnez la zone de la valeur à modifier. 
- Réglez la valeur ¨ lôaide du bouton codeur, du clavier ou du slider. 

» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 

 
» Appuyez sur la zone de saisie du nombre dôheure dôutilisation par jour. 

6 Lô®cran affiche un clavier et la zone de saisie du chiffre. 
» Renseignez le taux d'utilisation moyen de l'appareil en nombre d'heure par jour. Réglable de 0 à 24 heures. 

- Sélectionnez la zone de la valeur à modifier. 
- Réglez la valeur ¨ lôaide du bouton codeur, du clavier ou du slider. 

» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 
 

» Réinitialisez le compteur si nécessaire. 
- Appuyez la zone « Réinitialiser ». 

» Confirmez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 
 
Duret® de lôeau 

 
La dureté d'eau doit être renseignée pour la détermination de la quantité de Care-Stick nécessaire pour le cycle de détartrage du four et de la 
chaudière. 
 

 
 

» Appuyez sur la zone de saisie de la valeur de la duret® de lôeau. 

6 Lô®cran affiche un clavier et la zone de saisie du chiffre. 
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» Mesurez et renseignez la dureté d'eau (TH : °fH, Clarke : °e, et ppm : °US). Réglable de 10 à 1000 ppm suivant le 
syst¯me dôunit® choisi. Pour s®lectionner le choix du syst¯me dôunit®, se reporter ¨ lô®cran çparamètres Utilisateur». 

- Sélectionnez la zone de la valeur à modifier. 
- Réglez la valeur ¨ lôaide du bouton codeur, du clavier ou du slider. 

» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 
 

» Réinitialisez le compteur si nécessaire. 
- Appuyez la zone « Réinitialiser ». 

» Confirmez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 
 

Remplissage de la boite de vidange 
 

Le processus de "remplissage de la boite de vidange " permet de garantir la performance de cuisson dès la première utilisation. Le remplissage de la 
boite de vidange est dôenviron 1 minute. 
 

    
 

Préparez le remplissage : 
V Le four est raccordé, conformément aux recommandations et directives décrites dans ce manuel, aux réseaux 
dôeau et d'®vacuation des eaux us®es, au r®seau ®lectrique et ¨ la canalisation de distribution gaz (si four gaz). 

V La porte du four est fermée. 
V Le panneau gauche dôhabillage est en place. 

» Appuyez sur la touche « Remplissage de la boite de vidange » 
» Confirmez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 

6 Lô®cran ç Remplissage de la boite de vidange » apparaît. 
» Suivez « pas à pas è les actions affich®es sur lô®cran du four. 
» A lôaffichage ç Le remplissage de la boite de vidange est terminé », appuyez sur « Fin è pour revenir ¨ lô®cran 

précédent. 
 

Contrôle gaz 
 
Cette action est possible uniquement sur les fours gaz (touche non accessible dans le cas dôun four ®lectrique). Le « contrôle gaz » permet de réaliser 
pas à pas la procédure de contrôle du taux de monoxyde de carbone. La durée du contrôle est dôenviron 10 minutes. 
Si une des valeurs mesur®es de CO, nôest pas dans la plage demand®e, arr°ter le contr¹le en appuyant sur la touche ç Refuser ». Arrêter le four et 
faire appel à un technicien certifié pour vérifier les réglages du brûleur conformément aux instructions de réglages, et ajuster ces paramètres si 
nécessaire. Une analyse du gaz de combustion doit alors être effectuée par le technicien. 
 
ATTENTION : Tout arr°t de la proc®dure de contr¹le avant la fin, invalide la conformit® dôinstallation du four.  
 

 

Attention : Risque dôintoxication !  
Lors de lôutilisation, le raccordement dôun type de gaz incorrect et/ou un r®glage erron® des 
bruleurs peut engendrer de grave risque dôintoxication. 
Effectuer une analyse des gaz de combustion lors de la première mise en service 
La pr®sence dôun d®tecteur de CO sur le lieu dôinstallation est recommand®e. 

 

   

 
 

 

 
  

 
La sonde doit être insérée 

dans la cheminé gaz pour la 
mesure des valeurs de 

combustion. 
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Préparez votre contrôle : 
V Le four est raccordé, conformément aux recommandations et directives décrites dans ce manuel, aux réseaux 
dôeau et d'®vacuation des eaux us®es, au réseau électrique et à la canalisation de distribution gaz (si four gaz). 

V La porte du four est fermée. 
V Le panneau gauche dôhabillage est en place. 
V Vous avez lôinstrument de mesure permettant le contr¹le du taux de monoxyde de carbone. 

» R®glez lôinstrument de mesure sur ç CO » pour un résultat de mesure en « ppm ». 
» Appuyez sur la touche « Contrôle gaz ». 
» Confirmez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 

6 Lô®cran ç Contrôle gaz » apparaît. 
» Démarrez le contrôle en appuyant sur la touche « Départ ». 
» Suivez « pas à pas è les actions affich®es sur lô®cran du four en validant à chaque étape. 
» A lôaffichage ç Contrôle complet terminé », appuyez sur « Fin è pour revenir ¨ lô®cran pr®c®dent. 

 
Calibrage de la chaudière 

 
Le processus de "calibrage de la chaudière" a pour objectif de calibrer les sondes de temp®rature, ¨ cîur et dôhumidit® du four. Cette opération a une 
durée approximative de 12 minutes. Si une des valeurs mesurées, est incohérente, arrêtez le contrôle en appuyant sur la touche « Refuser ». Arrêtez 
le four et faire appel à un technicien certifié pour vérifier la ou les sondes concernées, et remplacer le ou les composants si nécessaire. 
 
ATTENTION : Tout arr°t de la proc®dure de contr¹le avant la fin, invalide la conformit® dôinstallation du four.  
 

     
 
  

 
La sonde doit être insérée 

dans la cheminé gaz pour la 
mesure des valeurs de 

combustion. 
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Préparez votre contrôle : 
V Le four est raccordé, conformément aux recommandations et directives décrites dans ce manuel, aux réseaux 
dôeau et d'®vacuation des eaux us®es, au r®seau ®lectrique et ¨ la canalisation de distribution gaz (si four gaz). 

V La porte du four est fermée. 
V Le panneau gauche dôhabillage est en place. 

» Appuyez sur la touche « Calibration de la chaudière » 
» Confirmez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 

6 Lô®cran ç Calibrage de la chaudière » apparaît. 
» Démarrez le contrôle en appuyant sur la touche « Départ ». 
» Suivez « pas à pas è les actions affich®es sur lô®cran du four. 
» A lôaffichage du point 6 « Voulez-vous utilisez ces valeurs pour le calibrage ?», appuyez sur validation « V ». 
» A lôaffichage des résultats du calibrage, appuyez sur lôic¹ne « Fin è pour revenir ¨ lô®cran pr®c®dent. 

 
Coordonnées du partenaire 

 
Nom du service ou de la socièté de 

maintenance 
Numéro de téléphone du 

partenaire de maintenance 
Numéro de téléphone du  

contact Culinaire 
   

   
 

» Appuyez sur chaque zone de saisie de la valeur à renseigner. 

6 Lô®cran affiche un clavier et la zone de saisie. 
» Renseignez les coordonnées de la société de maintenance (nom et numéro de téléphone) et du contact culinaire 

(numéro de téléphone) 
- Sélectionnez la zone de la valeur à modifier 
- Renseignez la valeur ¨ lôaide du clavier. 

» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V ». 
 

Mode démo 
 
Ce mode est destiné à être utilisé sur les salons / Show-room, pour manipuler l'interface sans aucune chauffe ou utilisation dôeau. Il permet la 
manipulation des écrans de réglage et de démarrer des cycles en simulation accélérée (®cran de suivi Pr®chauffage, Chargementé). 
Toute action sur l'écran ou le bouton codeur interrompt la vidéo en cours avec retour à l'écran Accueil pour une utilisation manuelle. Après 30 
secondes sans action, l'écran diffuse automatiquement et en boucle, la vidéo "Démo vidéo". 
Par d®faut, ce mode nôest pas activ®. 
 

Profil installateur 
 
La fonction 'Profil installateur' du ChefôsCombi permet de charger ou sauvegarder les param¯tres de configuration sp®cifiques à l'installateur. Cette 
fonctionnalit® facilite la reproduction pr®cise de ces r®glages sur d'autres fours ChefôsCombi install®s dans la cuisine, assurant ainsi une 
harmonisation optimale de l'installation. 
 

Connectivité : Configuration Ethernet 
 
La fonction permet de param®trer lôappareil pour le connecter au r®seau du client. Depuis lô®cran, acc®dez ¨ lô®cran de configuration de la connectivit® 
en cliquant sur « Connectivité : configuration Ethernet ». Dans cet écran, vous retrouverez les champs pour définir le mode de connexion et les 
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paramètres associés. En suivant ces étapes, vous assurerez une connexion réseau optimale du ChefôsCombi et l'accès au client à des fonctionnalités 
offertes par « SmartConnect365 ». Avant tout param®trage, v®rifiez avec lôadministrateur r®seau local ou le client, le mode et type de connexion 
réseau souhaitée. 
 

  
 
Connexion via ETHERNET : 
 

» Connectez le câble Ethernet sur la carte Interface (Ʒ Raccordement - Raccordement Port Ethernet). 
» Vérifiez que le paramètre « Connexion Ethernet » est activé (par défaut) 
» Vous avez deux possibilités : 

- Si connexion en mode DHCP : vérifiez que le paramètre est activé (par défaut) 
- Si connexion avec une adresse IP fixe : désactivez le paramètre « DHCP » et demandez ¨ lôadministrateur 

réseau de vous communiquer les informations nécessaires et entrez lôAdresse IP, la Passerelle, le Masque 
sous réseau et lôAdresse DNS. 

6 Le paramètre « Statut réseau » doit afficher « Connecté » en vert une fois la configuration terminée. 
» Vérifiez que le paramètre « Accès Cloud » est activé (par défaut). 

6 Le paramètre « Statut Cloud » doit afficher « Connecté » en vert après quelques minutes. 
» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V è pour quitter lô®cran ç Connectivité : Configuration Ethernet ». 

 
Connexion via WIFI : 
 

» Branchez la clé WIFI sur la carte Interface (Ʒ Raccordement ï Raccordement Dongle Wifi). 
» Désactivez le paramètre « Connexion Ethernet » en glissant le curseur vers la gauche. 
» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V è pour quitter lô®cran ç Connectivité : Configuration Ethernet ». 
» Demandez au client de réaliser sa connexion Wifi depuis les « Paramètre Utilisateur è de lôinterface (Notice 
dôutilisateur - Ʒ Menu Paramètres ï Bibliothèques et Données) 

» Affichez de nouveau lô®cran ç Paramètres Installateur è et ouvrez lô®cran « Connectivité : configurateur 
Ethernet ». 

6 Le paramètre « Statut réseau » doit afficher « Connecté » en vert une fois la configuration terminée. 
» Vérifiez que le paramètre « Accès Cloud » est activé (par défaut). 

6 Le paramètre « Statut Cloud » doit afficher « Connecté » en vert après quelques minutes. 
» Validez en appuyant sur lôic¹ne « V » pour quitter lô®cran ç Connectivité : Configuration Ethernet ». 
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EXIGENCES GENERALES 
 

 ̧GARANTIE. 
Pour nous permettre de vous assurer la garantie de ces équipements, nous vous engageons à respecter les SPECIFICATIONS 
CONSTRUCTEUR, consignées dans le présent manuel. 
Si toutefois, vous n'étiez pas en mesure d'assurer l'entretien et la maintenance demandés, notre réseau d'installation et de service de proximité 
se tient à votre entière disposition pour vous étudier un contrat personnalisé. 

 ̧AVERTISSEMENT 
- Le produit qui vous est livré est en conformité avec les normes en vigueur. En cas de transformation, l'intervenant endosse la 

responsabilité de constructeur. Le constructeur ne saurait être responsable en cas d'utilisation à des fins autres que celles pour 
lesquelles la machine est conçue. 

- Il est impératif de laisser l'appareil sur son socle lors des manipulations jusqu'à l'implantation définitive. 
- Appareils à usage seulement professionnel, doivent être utilisés par du personnel qualifié. 
- Lire attentivement ce document avant l'installation. 
- Conserver vos documents. 
- Notice originale. 

 ̧Cet appareil n'est pas destiné à être utilisé par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou par des 
personnes dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont bénéficié, par l'intermédiaire d'une personne responsable de leur 
sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant l'utilisation de l'appareil 

 ̧L'installation, la modification ou la réparation de l'appareil doit être effectuée selon la réglementation en vigueur par un installateur et réparateur 
qualifié. 

 ̧Ces appareils doivent être installés avec une ventilation suffisante pour empêcher la formation de concentrations inadmissibles de substances 
nocives pour la santé dans le local dans lequel ils sont installés. Une distance minimale de 400 mm est nécessaire entre le conduit de fumée des 
gaz brûlés de l'appareil et les filtres à graisse de la hotte aspirante ou le plafond filtrant. 

 ̧L'appareil est de TYPE A3 (Appareil non destin® ¨ °tre raccord® ¨ un conduit dô®vacuation des produits de la combustion vers lôext®rieur du local 
où il est installé, et qui est équipé un ventilateur en amont de la chambre de combustion). 

 ̧Le débit d'air neuf requis pour l'alimentation en air de combustion est de 2 m3/h par kW de débit calorifique. 
 ̧Les chemin®es dô®vacuation des vapeurs, ne peuvent °tre raccord®es ®tanche ¨ une hotte ou ¨ un conduit dô®vacuation. 
 ̧Ne connectez pas les appareils à des réseaux de gaz contenant du monoxyde de carbone ou d'autres composants toxiques. 
 ̧Si ces appareils sont installés en position adossée contre une cloison ou un mur, ceux-ci devront être réalisés en matériaux non combustibles ou, 
si ce n'est pas le cas, devront être recouverts d'un matériau approprié, bon isolant, non combustible. 

 ̧Ces appareils ne peuvent être installés que sur un sol avec une pente maxi de 1 cm/m. 
 ̧Respecter les distances minimums impos®es entre lôappareil et une paroi (mur ou autres appareils de cuisson). 
 ̧Ne pas placer de source de chaleur contre le côté gauche des fours 6 et 10 niveaux. 
 ̧Placer lôappareil uniquement dans des locaux prot®g®s contre le gel. Une temp®rature en dessous de 0ÁC peut endommager lôappareil. 
 ̧Nôinstaller pas lôappareil dans un local o½ la temp®rature ambiante est inf®rieure ¨ 10ÁC. 
 ̧Utiliser lôappareil dans un local o½ la temp®rature ambiante est comprise entre 10ÁC et 40ÁC. 
 ̧Sauf indications contraires spécifiées, les parties protégées par le fabricant ou son mandataire ne doivent pas être manipulées par l'installateur. 
 ̧Le constructeur d®clare que l'emballage est conforme ¨ la directive 94/62/CE (directive emballages et d®chets dôemballages du 20.12.94) et invite 
l'installateur (et l'utilisateur) à respecter les règles relatives à l'enlèvement des emballages (recyclage ou revalorisation). 

 ̧Respecter les règlementations et normes en vigueur du lieu de montage concernant les connexions d'eau, d'électricité, de vidange, ... de l'appareil. 
 ̧ATTENTION - D®branchez lôappareil du r®seau ®lectrique avant toute intervention de maintenance. 
 ̧Appareils sur roulettes : Cet appareil doit être raccordé à des connexions souples pour liaison équipotentielle et à des services tels que 
lôalimentation en ®lectricit®, en eau, en gaz et en vapeur de fa­on que lôappareil puisse °tre d®plac® dans la direction n®cessaire pour le 
nettoyage, sur une distance sup®rieure ou ®gale ¨ la dimension de lôappareil dans le sens du mouvement plus 500 mm, sans que les connexions 
souples ne soient tendues ni soumises à une contrainte.  Fig. 8A-B 

 ̧Le four mixte n®cessite un nettoyage ¨ lôaide de nettoyants sp®cifiques qui doivent pouvoir r®sister ¨ une temp®rature de 70ÁC. Un produit de 
nettoyage et/ou détartrage inadapté peut avoir un effet en partie corrosif.  

 ̧La catégorie de risque du nettoyant chimique doit être au maximum 3 selon la norme EN 1717 (Informations toxicologiques sur FDS : LD50 > 
200mg/kg). 

 ̧Nous insistons sur l'obligation d'utiliser le produit de nettoyage et de détartrage recommandé par le fabricant afin de garantir un nettoyage optimal 
et une durée de vie optimale des composants. 

 ̧Les produits contenant de l'acide nitrique sont formellement interdits.  
 ̧Rappel des phases de risques conformément à la fiche sécurité de chaque produit nettoyant et détartrant 

- Nocif en cas dôingestion. 
- Provoque de graves brûlures. 
- Irritant pour les yeux / Irritant pour les voies respiratoires. 
- Risques de lésions oculaires graves. 

 ̧Danger dôirritation de la peau et des yeux ou de br¾lures par acide. 
Les nettoyants et détartrants irritent la peau et les yeux en cas de contact direct et peuvent provoquer des brûlures en cas de contact direct. 

- Ne pas inhaler le brouillard pulvérisé 
- Ne pas mettre les nettoyants et détartrants en contact avec les yeux et la peau 
- Nôouvrez en aucun cas la porte de lôappareil pendant le nettoyage automatique 
- Porter des vêtements de protection, des gants de protection et des lunettes de protection hermétique conformément à la fiche sécurité. 

 ̧Rappel des phases de sécurité conformément à la fiche sécurité de chaque produit nettoyant et détartrant 
- Ne pas manger et ne pas boire pendant lôutilisation. 
- Ne pas respirer les vapeurs. 
- Si contact avec les yeux, laver imm®diatement et abondamment avec de lôeau et consulter un sp®cialiste. 
- Porter un vêtement de protection approprié, des gants et un appareil de protection des yeux/du visage. 
- En cas dôaccident ou de malaise, consulter imm®diatement un m®decin 
- Eliminer le produit et son récipient comme un déchet dangereux. 

 ̧Le constructeur dégage toute responsabilité dans le cas où les instructions ci-dessus ne seraient pas respectées 
 ̧La manutention ne doit être effectuée qu'avec des engins de levage adaptés. Si l'appareil doit être transporté, il doit l'être sur sa palette d'origine 
et ne doit en aucun cas être superposé à d'autres appareils. Lors d'un déplacement et en l'absence de sa palette, l'appareil doit être porté et non 
tiré.  Fig. 1.1A-B-C   
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MANUTENTION 

 

 

Attention : Risque de blessures !  
Le poids des appareils, lors du transport peut engendrer des pincements des mains et 
des doigts. 
Toujours porter les équipements de protection individuelle appropriés. 

 

 

Attention : Danger !  
Lors du transport et du levage, attention au risque de basculement de lôappareil.  
Prendre en compte le centre de gravit® de lôappareil en r®partissant de mani¯re uniforme 
le poids de lôappareil. 

 
 

TRANSPORT AVEC PALETTE 

 
Les matériaux dôemballage sont retir®s et ®vacu®s en respectant les r¯gles relatives ¨ l'enl¯vement des emballages (recyclage ou revalorisation). 
Transportez l'appareil sur la palette aussi longtemps que possible. Ne transportez pas l'appareil sans palette avec un transpalette ou avec un moyen 
similaire.  
 

 

Attention : Risque de blessures !  
Lors du d®placement de lôappareil sur sa palette ¨ lôaide dôun transpalette ou un moyen 
similaire, attention au risque de basculement de lôappareil.  
Roulez avec précaution sur les sols irréguliers. 
Ne pas se déplacer sur un sol avec une pente supérieure à 10°. 

 
Dimensions palettes 
La dimension de la palette varie en fonction du type de four. Elle détermine la largeur minimum de porte obligatoire pour le transport de lôappareil sur 
sa palette. 
 

 

 6 GN1/1 6 GN2/1 10 GN1/1 10 GN2/1 

X 940mm 1090mm 940mm 1090mm 

Y 900mm 1090mm 900mm 1090mm 
 

 
 

TRANSPORT SANS PALETTE 
 

 

Il est INTERDIT de d®placer lôappareil en lôabsence de sa palette sur un transpalette 
ou moyen similaire. 

 
Les mat®riaux dôemballage sont retir®s et ®vacu®s en respectant les r¯gles relatives ¨ l'enl¯vement des emballages (recyclage ou revalorisation).  
Lors d'un déplacement et en l'absence de sa palette, l'appareil doit être porté et non tiré. Il est possible de mettre des sangles au niveau des 4 pieds. 
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MISE EN PLACE 

 

 

Attention : Risque de blessures !  
Lors de lôinstallation, la manipulation de lôappareils peut engendrer des ®crasements 
ou/et pincements. 
Toujours porter les équipements de protection individuelle appropriés. 
Porter lôappareil uniquement ¨ lôaide de sangles positionnées au niveau des pieds. 
Vérifier la conformité des sangles avant de soulever l'appareil. 

 
Préceptes 
 

- Respectez les distances minimales par rapport aux parois (distance "A mini", "B" et "C mini")  Fig. 2.1A.   
- Pour faciliter les op®rations de maintenance sur lôappareil, il est recommand® de respecter une distance (appel® distance de maintenance A 

 ) entre le côté gauche de lôappareil et la paroi. Si cette « distance de maintenance » sur le côté gauche ne peut être respecter, prévoir 
lôinstallation de telle sorte que lôappareil soit retirable de son emplacement pour les interventions de maintenance  Fig. 2.1A.  

- Pour permettre l'ouverture de la porte de l'appareil au premier crantage, il est recommandé de respecter une distance (appelé distance 
dôouverture de porte "C 110°") entre le côté droit de lôappareil et la paroi  Fig. 2.1A.   

- Si une source de chaleur est placée sur le côté gauche de lôappareil, il est obligatoire de respecter une distance (appelé distance source de 
chaleur "A ") entre le c¹t® gauche de lôappareil et la source de chaleur  Fig. 2.1A.   

- En cas de source de chaleur externe à proximité de la machine, il peut être nécessaire d'installer un bouclier thermique. 
 

Si la température du compartiment technique (c¹t® gauche de lôappareil) est au-delà de 75°C, 
un dispositif de sécurité coupe la chauffe de lôappareil automatiquement. 

 

- Respectez la distance minimale entre les chemin®es dô®vacuation de lôappareil gaz ou ®lectrique et les filtres ¨ graisse de la hotte aspirante 
ou le plafond filtrant (appelée distance "H")  Fig. 2.1B. 

- Ces appareils ne peuvent être installés que sur un sol avec une pente maxi de 1 cm/m  Fig. 2.1E. 
 

 

FOURS 6 ET 10 NIVEAUX SUR SON PIETEMENT 
 

Préparez votre piétement et vérifiez les points ci-dessous : 
V Le piétement est délaissé de son emballage. 
V Le piétement est stable. 

» Approchez lôappareil du dessus du pi®tement ¨ lôaide de sangles, par exemples. 
» Positionnez lôappareil sur le pi®tement en ins®rant les 4 entretoises vissées sur le châssis du piétement dans les 

pieds du four  Fig. 2.1C.   
» Réglez la hauteur du seuil de chargement en fonction du piétement et du four  Fig. 2.1D.   

Four 6 niveaux : 1088mm 
Four 10 niveaux : 910mm 

» Mettez de niveau le four en vissant/dévissant les 4 embases réglables du piètement ¨ lôaide dôune cl® de type 
« clé à molette »  Fig. 2.1D.  

» Fixez ou immobilisez le piètement au sol pour éviter que celui-ci glisse ou bascule  Fig. 2.1E. 2 solutions 
possibles ¨ lôaide de lôaccessoire ç Kit dôaccrochage au sol pour pi®tement »:   

- 2 embases de fixation en acier inoxydable : Elles peuvent être fixées soit à l'aide d'une colle du type 
« Loctites 9466 » (non fournie), soit par des tirefonds (non fournis). Positionnez les deux embases sur les 
pieds arrières du piètement. 

- 4 patins : Disposez ces patins sous les embases du piétement. 
 

 

FOURS 6 ET 10 NIVEAUX SUR TABLE 
 

Préparez votre table et vérifiez le point ci-dessous : 
V La table est horizontale et propre. 

» Approchez lôappareil du dessus de la table ¨ lôaide de sangles, par exemples. 
» Positionnez lôappareil sur la table.  
» Insérez sous chaque pied, la réhausse de 26mm. La hauteur entre la table et le dessous du four doit être au 

minimum de 126mm  Fig. 2.1F. 
» Mettez de niveau le four en vissant/dévissant les 4 embases réglables du four ¨ lôaide dôune cl® de type ç clé à 

molette »  Fig. 2.1F. 
» Immobilisez le four pour éviter tout glissement  Fig. 2.1F. 

- Utilisez les 2 patins fournis avec le kit réhausse et placez-les sous les réhausses des pieds du four pour 
assurer une stabilité optimale. 

 

 

OPTION COLLECTEUR DE GRAISSE 
 
Cette option a été développée dans le but d'optimiser les procédés de récupération des graisses lors de la cuisson de produits gras. Le système 
extrait et élimine en toute sécurité la graisse chaude pendant le processus de cuisson à l'aide d'une pompe. Il évacue les graisses vers des récipients 
externes au four, permettant une manipulation et une élimination sécurisées.  
Il est important de noter que l'installation de cette option nécessite que le four 6 ou 10 niveaux soit monté sur un piétement standard ou un piètement 
collecteur de graisse et que sur celui-ci soit installé le kit optionnel fourni avec l'appareil, conformément aux instructions fournies. 
 

» Fixez le support vanne sur le piétement  Fig. 9A. 
» Raccordez le four à la vanne à lôaide de la durite haute temp®rature et les deux colliers fournis  Fig. 9B. 
» Contrôlez que le bidon de collecte de graisse est retirable du piètement sans venir buter dans le support vanne : 

- Effectuez les ajustements nécessaires à l'aide des cales fournies  Fig. 9C. 
» Assurez-vous que le tube collecteur pénètre impérativement dans le bidon de collecte de graisse, en 

configuration basse   Fig. 9C . 
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FOURS SUPERPOSES 
 
Pour lôinstallation de deux fours superpos®s, veuillez-vous référer à la procédure d'installation fournie avec le kit de superposition. Il est important de 
noter que lors de l'assemblage de deux ChefôsCombi, les hauteurs de raccordement et d'insertion doivent être ajustées pour les deux appareils. Les 
schémas d'assemblage, les dimensions exactes, les distances minimales par rapport aux parois et la hauteur des raccordements pour les différentes 
combinaisons sont disponibles dans la procédure d'installation. Il est impératif de suivre scrupuleusement les instructions fournies afin d'assurer une 
installation sécurisée et conforme aux normes en vigueur. Si vous avez des doutes ou des questions supplémentaires, n'hésitez pas à contacter notre 
service d'assistance technique. 
 
 

EVACUATION DES GAZ DE COMBUSTION DE TYPE A3 
 

 

Attention : Risque dôasphyxie !  
Ces appareils doivent être installés avec une ventilation suffisante pour empêcher la 
formation de concentrations inadmissibles de substances nocives pour la santé dans le 
local dans lequel ils sont installés. 

 
Pour réduire les risques d'incendie liés à l'accumulation de graisse dans les filtres, il est recommandé de maintenir une distance (appelée distance 
"H") entre les conduits d'évacuation des gaz émis par l'appareil et les filtres à graisse de la hotte d'aspiration ou du plafond filtrant  Fig. 2.1B. 
L'installation gaz doit assurer que le gaz est disponible pour le fonctionnement de l'appareil uniquement lorsque le système de ventilation est en 
marche. 
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RACCORDEMENTS 

 
RACCORDEMENT EAU 
 
Caractéristiques canalisations : 
 

- Prévoir une vanne d'arrêt à proximité pour chaque appareil  Fig. 3A et 3Aô. 

- Toute détérioration par dépôt de calcaire (enceinte de cuisson, éléments chauffants, turbine, hydrauliqueé) ne sera pas garantie par le 
constructeur. 

- Afin dôassurer la protection du r®seau dôeau et de se conformer ¨ la r®glementation en vigueur, il est imp®ratif de connecter lôappareil au 
r®seau dôeau via un dispositif de protection antipollution de type EA selon la norme EN13959 et conforme ¨ la r®glementation local (WRAS, 
SVGW, DVGW). 

Le tuyau et le dispositif de protection antipollution sont livr®s dans notre kit dôinstallation. La mise en place, la connexion et la première mise 
en service de lôappareil ne peuvent °tre effectu®es que par des concessionnaires spécialistes et du personnel autorisé. 

- Cet appareil doit être installé avec une protection anti-pollution ad®quate conform®ment aux codes f®d®raux, dô®tat et locaux applicables.  

 
Caract®ristiques de lôeau : 
 

EAU FROIDE ALIMENTAIRE  EAU ADOUCIE 
Pression (Mini / Maxi) 150/600 kPa (1.5 bars / 6 bars)  Pression (Mini / Maxi) 150/600 kPa (1.5 bars / 6 bars) 
Température Maxi eau froide 23°C   Température Maxi eau adoucie 23°C 
Nature Filtré à 131 µm   Nature Filtré à 131 µm  
Qualité dôeau Chlorures Cl- : Ò 150 mg/l (150 ppm)  Dureté TH 6 à 20°fH (60 à 200 ppm) 
 Chlore libre Cl2 : Ò 0,2 mg/l (0.2 ppm)  Qualit® dôeau Chlorures Cl- : Ò 150 mg/l (150 ppm) 
 6.5 Ò PH Ò 9   Chlore libre Cl2: Ò 0,2 mg/l (0.2 ppm) 
Conductivité Ó 50 µS/cm   6.5 Ò PH Ò 9 
Raccordement Filetage 20/27   Conductivité Ó 50 ÕS/cm 
Consommation maxi instantanée 12.7 l/min  Raccordement Filetage 20/27  

   Consommation maxi instantanée 7.7 l/min 

 
Pour contrôler la qualité d'eau d'alimentation de votre appareil, 3 grandeurs principales sont à contrôler : Dureté, Chlorures (Cl-) et PH (Ʒ Contrôle de 
la qualit® dôeau). 
 

Dureté TH 6 à 20°fH (60 à 200 ppm) 

Chlorures Cl- Ò 150 mg/l (150ppm) 

PH 6,5 à 9 

Chlore & Chloramines* 0 

Total Chlore** 0 

 
* Un système de filtre à charbon doit toujours être utilisé pour éliminer le chlore et la Chloramine. Si un adoucisseur d'eau est utilisé, un filtre à charbon est 

toujours nécessaire. Consultez votre spécialiste local du traitement de l'eau pour connaître le dimensionnement et les intervalles de remplacement appropriés 
pour la cartouche de charbon.  

** Le chlore total de 4,0 ppm est la limite maximale pour l'approvisionnement en eau du bâtiment. Un filtre à charbon doit toujours être utilisé pour éliminer tout 
le chlore et les Chloramines de l'eau. Le non-respect de cette consigne entraînera de la corrosion et de la rouille dans la cavité de cuisson, ce qui n'est pas 
couvert par la garantie. 

 
Débit nécessaire par appareil : 
 

 6 GN1/1 6 GN2/1 10 GN1/1 10 GN2/1 

Débit max. (l/min) 20 20 20 20 

 
Consommation dôeau : 

 
Consommation d'eau maximale par appareil pour le réglage d'un adoucisseur séparé. 

 

 6 GN1/1 E/G 6 GN2/1 E 6 GN2/1 G 10 GN1/1 E 10 GN1/1 G 10 GN2/1 E 10 GN2/1 G 

Litre / heure 50* 30* 20* 40* 20* 50* 30* 

 
* Nota : Ajouter 65 Litres / heure si le paramètre client « Refroidissement des condensats » est réglé sur « OUI » et que lôadoucisseur est raccord® sur lôentr®e 

eau non adoucie 

 
Raccordement : 
 

 Un kit dôinstallation pour le raccordement au r®seau dôeau et ¨ la vidange externe est disponible 
chez le fabricant sous la référence ACIC6&2KI. 

 
Préparez votre branchement et vérifiez les points ci-dessous : 
V La conduite dôeau sur site a ®t® purgée. 
V Les caractéristiques de la canalisation sont conformes (vanne de barrage, débit eau, etcé). 
V Les caract®ristiques de lôeau ont ®t® contr¹l®es. 

» Raccordez l'appareil au(x) réseau(x) d'eau selon les normes en vigueur, en assurant l'étanchéité  Fig. 3A et 3Aô. 
» Vérifiez les fuites : 

- Ouvrez la vanne de barrage. 
- Contrôlez lô®tanch®it® au niveau des raccordements des divers accessoires.  

» Finalisez lôinstallation : Pensez au nettoyage, ne laissez pas de longueurs excessives de flexibles au sol. 
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Fours superposés : 
 
Dans le scénario où deux fours superposés sont assemblés sur un piétement mobile de sécurité d'utilisation à 1,6 mètres, veuillez consulter la 
procédure d'installation fournie avec le kit de superposition pour le raccordement eau du four inférieur. Assurez-vous de suivre rigoureusement les 
instructions fournies afin de garantir une installation sécurisée et conforme aux normes. En cas de doute ou de questions supplémentaires, n'hésitez 
pas à contacter notre service d'assistance technique. 
 
Traitement de lôeau : Contr¹le de la qualit® dôeau 
 
Suivez les recommandations ci-dessous pour choisir une filtration et/ou un traitement de l'eau afin d'adapter la qualité de l'eau à votre four : 
 

 
 

  

Si ce n'est pas possible 
d'équilibrer le PH de 
l'eau avec le By-pass 

Oui 

Non 

Oui 

Non 

Oui 

Non 

Non 

Chlorures (Cl-)  
<  150 mg/l 

Oui 

Chlorures (Cl-) 
< 60 mg/l 

Filtre de détartrage  
(BRITA PURITY Steam ou 

équivalent) 

Contrôler le Chlore libre (Cl2) 

(OPTIONEL = si odeurs) 

Җ 0,2 mg/l 

Filtre à charbon actif (1) 

Oui 

Chlorures (Cl-) 
< 150 mg/l 

Adoucisseur d'eau classique 
(à résine échangeuse d'ions) 

Appareil à osmose inverse ou filtres pour 
déminéralisation totale  

(BRITA PURITY 1200 Clean ou équivalent) 
 

Régler le by-pass intégré dans le 
filtre ou utiliser un by-pass 

externe 

PH > 6,5 

OK 

Contrôler la dureté d'eau 

< 100 mg/l 
CaCO3 

(TH < 20°fH) ? 

Appareil à osmose inverse ou filtres pour 
déminéralisation totale  

(BRITA PURITY 1200 Clean ou équivalent) 

Non 

OU 

Ne pas raccorder le four 
à cette arrivée d'eau ou 

demander un appareil de 
correction type PH+ 

Contrôler les Chlorures (Cl-) 

Contrôler le PH 

Non 

Oui 

60 < CaCO3 < 80 mg/l 

6 < TH < 8 °fH 

CHOISIR LE SYSTEME DE TRAITEMENT D'EAU 

CONTROLER L'EAU BRUTE (Naturelle ou non) 

EQUILIBRER LA QUALITE D'EAU: L'objectif est d'obtenir une dureté TH comprise entre 6 et 8 (60 à 80mg/l) 

CONTROLER L'ACIDITE DE L'EAU (Le PH doit être > 6,5) 
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RACCORDEMENT VIDANGE 
 

 

Les eaux évacuées peuvent être des condensats à hautes températures (98°C). Utiliser 
de ce fait, des matériaux adaptés à ces températures. 

 

 Le four intègre déjà un siphon, ce qui implique quôaucun siphon externe n'est n®cessaire. 
 

 Veuillez noter qu'il est strictement interdit de souder ou coller le tuyau d'évacuation à la sortie 
de vidange de l'appareil. De plus, il est impératif de ne pas utiliser de pièce de réduction pour 
raccorder le tuyau d'évacuation à la sortie de vidange de l'appareil. 

 

 En cas de raccordement sur une évacuation étanche (ce qui est déconseillé par le fabricant) 
avec ou sans siphon (non autorisé pour le marché UK) : 

- Installez un tuyau dôa®ration (mise ¨ lôair) entre la 
canalisation/siphon et le four. 

- Assurez-vous que la canalisation est capable 

d'évacuer le débit du four (vidange de la 
chaudière) pour éviter tout débordement. 

- *H > 20mm.  
Note : Le bon écoulement des condensats dépend 
de lôinstallation du client. V®rifier les ®coulements 
et adapter la position de lô®vent en fonction de la 
configuration sur site (diamètre des conduits 
dô®vacuation, pertes en chargesé). 
 
 

  

 
Préceptes :  
 

- Le four est ®quip® dôun trop plein, permettant de raccorder (de fa­on ®tanche) lôappareil directement sur la vidange externe en respectant les 
normes de protection contre la pollution des r®seaux dôeau. Lôappareil int¯gre un siphon qui pr®vient les remont®es dôodeur. 

- La vidange de lôappareil se fait par une sortie horizontale, à travers un tube lisse en inox de diamètre 40 mm. 

- La température moyenne des condensats en sortie de vidange du four est de 98°C. Cette température est abaissée à 60°C lorsque lôoption 
« refroidissement des condensats » est activée (Ʒ Mise en service)  Fig. 4A. 

- Le dimensionnement de la canalisation doit permettre un d®bit dô®vacuation de 6 litres/minutes, correspondant à la vidange de la chaudière. 

- La vidange est déconnectée de la canalisation du réseau externe. Au Royaume-Uni, assurez-vous dôun espace d'air dôau-moins 20 mm par 
rapport à la canalisation externe  Fig  4A. 

- L'installation doit être conforme aux textes réglementaires nationaux en vigueur.  

- Chaque appareil doit disposer de son propre système de raccordement d'évacuation des eaux usées. 

- Le tuyau dô®vacuation doit avoir une d®clivit® constante sup®rieure ¨ 2.5Á  Fig. 4A. 

 
Raccordement : 
 

 Un kit dôinstallation pour le raccordement au r®seau dôeau et ¨ la vidange externe est disponible 
chez le fabricant sous la référence ACIC6&2KI. 

 
Préparez votre branchement et vérifiez les points ci-dessous : 
V La position et la nature de la canalisation sont conformes. 
V Les tuyaux/raccords dô®vacuation sont adapt®s ¨ des condensats à haute température (98°C). 

» Raccordez l'appareil à la canalisation d'évacuation en assurant l'étanchéité, selon les normes en vigueur  Fig. 
3A et 3Aô. 

» Vérifiez les fuites : 
- Versez environs 3 litres dôeau dans lôenceinte de cuisson. 
- Contrôlez lô®tanch®it® au niveau des raccordements. 

 
 

RACCORDEMENT ELECTRIQUE 
 

 

Prévoir un dispositif de séparation omnipolaire homologué pour la sécurité des 
personnes, ayant une distance d'ouverture des contacts d'au moins 3 mm. 

 
Préceptes 
 

- Avant tout branchement, assurez-vous que l'alimentation électrique est conforme aux spécifications indiquées sur la plaque signalétique de 
l'appareil (Ʒ Plaque signalétique). 

- Un moyen de d®connexion doit °tre pr®vu dans les canalisations fixes conform®ment aux r¯gles dôinstallation, ®quip® d'un système à 
verrouillage en position de sectionnement (permettant de réaliser une consignation). 

- L'installation doit être conforme aux textes réglementaires nationaux en vigueur.  

- L'appareil doit être raccordé à la terre. 

-   Suivez les recommandations concernant les caractéristiques et le type des dispositifs de protections supplémentaires à installer, tels qu'un 
ou des dispositifs à courant différentiel résiduel (Ʒ Caractéristiques techniques). 

javascript:edit(2664)
javascript:edit(2664)
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- Utilisez exclusivement des câbles d'alimentation de type H07 RN-F avec une section en fonction de lôintensit® du mat®riel (Ʒ 
Caractéristiques techniques). 

- Si le four est ®quip® dôun pi®tement mobile, assurez-vous que celui-ci est install® ¨ lôaide dôun conduit flexible. 

 
Identification des bornes de raccordement 

 

 Couleur Borne Code Borne Couleur fil 

Phase Gris L1, L2, L3 Noir, rouge, marron 

Neutre Bleu N Bleu 

Terre Vert/Jaune T Vert/Jaune 

 
Raccordement : 
 

Préparez votre branchement et vérifiez les points ci-dessous : 
V La source de tension de lôalimentation est coup®e. 
V Lôappareil est install® dans lôespace dôinstallation pr®vu. 
V Lôalimentation ®lectrique est conforme par rapport ¨ la plaque signal®tique de lôappareil. 
V Le type de dispositif de protection supplémentaire est installé (disjoncteur, etcé). 

» Retirez le côté gauche du four électrique ou le demi-panneau arrière du four gaz  Fig. 5A et 5Aô. 
» Desserrez le presse-étoupe du bornier dôalimentation (Ʒ Position raccordements). 
» Passez le c©ble dôalimentation par le presse-étoupe  Fig. 5B et 5Bô. 
» Branchez les fils sur les bornes (en respectant le code couleur et le marquage sur les bornes (veillez à respecter 

Neutre et Terre)  Fig. 5C et 5Cô. 
» Resserrez le presse-étoupe. 
» Raccordez la borne dô®quipotentialit®  Fig. 5D et 5Dôô : 

- Réalisez une liaison entre les appareils ¨ lôaide dôun ou plusieurs fils de terre en cuivre ou en aluminium. 
» Vérifiez que lôappareil est bien sous tension : 

- Mettez lôappareil sous tension. 
- Utilisez un voltmètre pour vérifier que la tension aux bornes de lôappareil correspond ¨ la demande (vérifiez 
quôil nôy a pas rupture de neutre). 

» Remettez en place le côté gauche du four électrique ou le demi-panneau arrière du four gaz. 
» Finalisez lôinstallation : Pensez au nettoyage, ne laissez pas de longueurs excessives de câbles au sol. 
» Assurez-vous que le presse-étoupe est correctement serré. 

 
Fours superposés : 
 
Lors de l'installation de fours superposables, il est impératif de prévoir deux arrivées électriques indépendantes. Dans le scénario où deux fours 
superposés sont assemblés sur un piétement mobile de sécurité d'utilisation à 1,6 mètres, veuillez consulter la procédure d'installation livré avec le kit 
de superposition pour le raccordement électrique du four inférieur. Assurez-vous de suivre rigoureusement les instructions fournies afin de garantir 
une installation sécurisée et conforme aux normes. En cas de doute ou de questions supplémentaires, n'hésitez pas à contacter notre service 
d'assistance technique. 
 
 

RACCORDEMENT ECONOMISEUR D'ENERGIE 
 
Utilisez exclusivement des câbles d'alimentation de type HO7RNF d'une section de 7 x 0,75 mm2. Prévoyez à proximité de l'appareil un dispositif de 
séparation de tous les conducteurs de l'économiseur d'énergie homologué par la sécurité des personnes (ayant une distance d'ouverture des contacts 
d'au moins 3 mm). Des tensions dangereuses peuvent être présentes dans l'appareil en cas de défauts d'isolement. 
Équipez et connectez le four en utilisant l'accessoire Kit Connexion sur Gestionnaire dô£nergie. Suivez rigoureusement la procédure de montage 
fournie avec l'accessoire pour assurer une connexion correcte et sécurisée. 
 
 

RACCORDEMENT GAZ 
 

 

Attention : Risque dôintoxication !  
Lors de lôutilisation, le raccordement dôun type de gaz incorrect et/ou un r®glage erron® 
des bruleurs peut engendrer de grave risque dôintoxication. 
Raccordez lôappareil uniquement au type de gaz de lôappareil. 
Vérifiez que les réglages de l'appareil correspondent à la nature et à la pression du gaz 
de l'installation. 
Effectuez une analyse des gaz de combustion lors de la première mise en service. 
La pr®sence dôun d®tecteur de CO sur le lieu dôinstallation est recommandée. 

 

 

Le four est équipé de 2 bruleurs gaz ; un brûleur pour la chauffe sèche et un pour la 
chaudière. Il est imp®ratif dôanalyser les gaz de combustion ¨ la sortie des deux 
cheminées. 

 

 

Dans le cas o½ lôinstallation gaz ne correspond pas au gaz et ¨ la pression indiqu®s sur 
la plaque signalétique, il est impératif de ne pas réaliser le raccordement. Faites appel à 
un technicien agréé et certifié par le fabricant pour assurer une installation conforme et 
sécurisée. 

 

 

Attention : Fuites de gaz = danger pour lôutilisateur !  
Effectuez une vérification des fuites : Cette procédure est normative et relève de la 
responsabilité de l'installateur. 

 
Préceptes 
 

- Le raccordement au gaz doit être effectué par un installateur gaz qualifié et certifié. 

- Vérifiez que les réglages de l'appareil correspondent à la nature et à la pression du gaz distribué dans l'installation (Ʒ Plaque signalétique). 
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- Respectez les prescriptions locales du fournisseur de gaz. 

- Le branchement / d®branchement de lôalimentation gaz sont soumis aux lois et r®glementations locales en vigueur. 

- La canalisation de raccordement au gaz doit être dimensionnée en fonction du débit calorifique nominal et du type de gaz indiqués sur la 
plaque signalétique (Ʒ Caractéristiques techniques). La section de la canalisation de gaz doit être d'au moins 3/4". 

- Raccordez l'appareil à la canalisation d'amenée de gaz en interposant une vanne de barrage permettant d'isoler l'appareil du reste de 
l'installation. 

- Lô®vacuation des gaz de combustion doit °tre conforme aux r¯glementations locales. 

- Lôanalyse des gaz de combustion doit °tre effectu®e avant la mise en service et uniquement par un technicien agréé par le fabricant.  

- Contrôlez l'étanchéité de l'arrivée du gaz à l'aide d'un détecteur de gaz adéquat. 

- Toutes les pièces de raccordement sur le site d'installation doivent être certifiées pour un usage gaz (par exemple, NF gaz; DVGW). 

- Si les niveaux de CO non dilué sont supérieurs à 174,7 mg/m³ [150 ppm] en mode air pulsé et à 174,7 mg/m³ [150ppm] en mode vapeur, le 
réglage des brûleurs doit être vérifié par un technicien formé et certifié par le fabricant. 

- L'installation d'un appareil gaz avec piètement mobile doit se faire avec : 

Dans l'UE : Un "flexible gaz agréé conformément à la réglementation en vigueur (ex : NF TUBOGAZ longueur 0,75 m, Ø 15/21 (1/2")" 
sans raccord flexible, à examiner périodiquement et à remplacer si nécessaire. 
Aux Etats-Unis : un connecteur conforme à la norme en vigueur (ANSI Z21.69 - CSA 6.16 US) (norme relative aux connecteurs pour les 
appareils à gaz mobiles) et un dispositif de déconnexion rapide conforme à la norme en vigueur (ANSI Z21.41 - CSA 6.9 US) (norme 
relative aux dispositifs de déconnexion rapide pour utilisation avec des combustibles gazeux). 

 
Raccordement : 
 

Préparez votre branchement et vérifiez les points ci-dessous : 
V Une vanne de barrage, permettant d'isoler l'appareil du reste de l'installation, est installée  Fig. 6B. 
V Lôappareil est install® dans lôespace dôinstallation pr®vu. 
V L'appareil est positionné de manière sécurisée, évitant tout risque de glissement. 
V Les réglages de l'appareil correspondent à la nature et à la pression du gaz distribué dans l'installation (Ʒ 

Plaque signalétique). 
V Vous disposez des outils et instruments de mesure nécessaires pour le raccordement : analyseur des 

produits de combustion, manomètre à colonne d'eau, détecteur de fuites de gaz, etcé 
» Raccordez de façon étanche lôappareil au r®seau gaz (suivre les normes en vigueur)  Fig. 6B. 
» Retirez le côté gauche du four  Fig. 5A. 
» Vérifiez les fuites : 

- Utilisez des détecteurs de fuites ou du spray pour vérifier les conduites de gaz et assurez-vous qu'il n'y 
a aucune fuite  Fig. 6B. 

- Prenez la pression sur la vanne gaz côté alimentation : 
Á Dévissez de 2 à 3 tours la vis de pression, ouvrez la vanne gaz. 
Á Raccordez le tuyau de la colonne dôeau sur la prise de pression, refermez la vanne gaz. 
Á Surveillez le niveau de la colonne d'eau pendant 1 minute. Une lecture inchangée à -1 mbar est 

attendue. 
- Vérifiez la pression statique (appareil non en fonctionnement) : 
Á Contrôlez la pression ¨ lôaide dôune colonne dôeau. 
Á La mesure relevée doit être identique ou supérieure à la pression demandée sur la plaque 

signalétique. 
» Vérifiez la pression de raccordement / pression dynamique  Fig. 6C : 

- Branchez un manomètre à colonne d'eau sur la prise de pression lorsque le brûleur est en 
fonctionnement (tous les appareils gaz en fonctionnement, brûleurs allumés). 

- La pression de gaz ainsi mesurée doit se situer dans la plage de pression indiquée sur la plaque 
signalétique pour le gaz utilisé (Ʒ Plaque signalétique).  

» Effectuez une mesure des gaz brûlés et conservez les résultats (Ʒ Mise en service)  Fig. 6D : 
- Si les niveaux de CO non dilué sont supérieurs à 174,7 mg/m³ [150 ppm] en mode air pulsé et à 465,8 

mg/m³ [400 ppm] en mode vapeur, arrêtez le four faites appel à un technicien certifié pour vérifier les 
réglages du brûleur conformément aux instructions de réglages, et ajustez ces paramètres si 
nécessaire. Une analyse du gaz de combustion doit alors être effectuée par le technicien. 

 
 

RACCORDEMENT PORT ETHERNET / DONGLE WIFI 
 
Le port réseau permet la liaison de lôappareil au réseau, que ce soit par le biais d'un câble Ethernet ou en utilisant une clé WIFI (accessoire). Les 
données de votre appareil seront récupérées, stockées et envoyées pour être accessibles via lôapplication smartconnect365. 
 
Préceptes 
 

- Pour un raccordement en Ethernet, assurez-vous de la pr®sence dôune prise Ethernet chez le client et disposez dôun c©ble de cat®gorie 5 
(CAT5) minimum et dôune longueur maximum de 30 m¯tres pour relier le four à la prise (vérifiez le marquage sur le câble). 

- En cas de raccordement en WIFI, assurez-vous dôavoir lôaccessoire Cl® Wi-Fi de type Sterling LWB5, référence 450-0.0137B de LAIRD 
CONNECTIVITY (disponible en accessoire ou directement sur des sites spécialisés) et vérifiez la qualit® de r®ception du signal ¨ lôaide dôun 
smartphone (utiliser une application type « WIFI Analyzer », par exemple). Pour être acceptable, le niveau de réception doit être compris 
entre -30dBm et -67dBm. 

- Assurez-vous de la pr®sence dôun administrateur r®seau sur le site dôinstallation en cas dôinstallation sans service DHCP. Il devra 
communiquer les informations pour connecter le four sur son réseau, comme par exemple lôadresse IP, Passerelle, Adresse DNSé). 
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Raccordement du câble Ethernet : 
 

  
 

Préparez votre branchement et vérifiez les points ci-dessous :  
V Ouvrez le côté gauche du four  Fig 5A. 
V Identifiez la position de connexion du câble Ethernet (Ʒ Position raccordements). 
V Sur le dessous du four, retirez la partie inox de la pré-découpe du presse-étoupe. 

» Démontez le presse-®toupe en d®vissant lô®crou, le contre ®crou, et en retirant la douille en 
caoutchouc. Retirez le bouchon de la douille. 

» Passez le c©ble Ethernet dans lô®crou du presse-étoupe. 
» Insérez le câble Ethernet via la douille en caoutchouc (attention au sens de montage). 
» Passez le câble Ethernet dans le corps du presse-étoupe. 
» Remontez la douille en caoutchouc dans la bague de serrage du-presse étoupe. 
» Passez le câble Ethernet dans la découpe prévue. 
» Passez le câble Ethernet dans le contre écrou. 
» Immobilisez le presse-étoupe sur le dessous du four en vissant le contre écrou. 
» Connectez le câble Ethernet sur le connecteur femelle « Ethernet » de la carte Ensemble 

interface. Attention : Passez le c©ble devant les durites afin quôil ne soit pas en contact avec les 
parties chaudes du moufle du four, et si le câble est trop long, laissez lôexc®dent ¨ lôext®rieur de 
lôappareil et enroulez le vers lôentr®e du presse-étoupe. 

» Serrez le presse-étoupe pour immobiliser le câble Ethernet. 
» Refermez le côté gauche du four. 

 
Branchement de la clé Wifi : 
 

 
 

Préparez votre branchement et vérifiez le point ci-dessous : 
V Ouvrez le côté gauche du four  Fig 5A. 

» Branchez le clé Wifi fournie dans lôaccessoire connectivit® sur le port USB de la carte Ensemble 
interface. 

» Refermez le côté gauche du four. 
 

 

W
IF
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TECHNICAL DATA 

 

On the nameplate, you will find the generic code ñICSxxxxò, preceded by a letter corresponding to the 
brand under which our oven is distributed. This combination allows for quick and accurate identification of your 
equipment. 
For ease of reference, in this document only the generic code will be used to identify the appliance model. 

 
Dimensions, weights and thermal loads  
 

Code Designation Avancée  Width  Height  Weight  Latent heat  Sensitive heat  
    mm mm mm Kg W W 

ICS61E Combi Steam 6 Levels GN1/1 (Elec) 893 852 898 140 1890 1260 
    

      

ICS61G Combi Steam 6 Levels GN1/1 (Gas) 893 852 898 180 2700 2250 
    

      

ICS62E Combi Steam 6 Levels GN2/1 (Elec) 1043 1042 898 170 3942 2628 
    

      

ICS62G Combi Steam 6 Levels GN2/1 (Gas) 1043 1042 898 219 5400 4500 
    

      

ICS101E Combi Steam 10 Levels GN1/1 (Elec) 893 852 1076 155 3276 2184 
    

      

ICS101G Combi Steam 10 Levels GN1/1 (Gas) 893 852 1076 200 4500 3750 
    

      

ICS102E Combi Steam 10 Levels GN2/1 (Elec) 1043 1042 1076 190 6462 4308 
    

      

ICS102G Combi Steam 10 Levels GN2/1 (Gas) 1043 1042 1076 245 7560 6300 

 
Electrical currents, power and protection 
 

Electrical appliances 
 

Code  
U Lib Power Frequency Intensity Circuit breaker 

30mA differential 
circuit breaker 

V 
 

KW Hz A A Curve Type 

ICS61E 230 3a.c. 10,5 50 28,8 32 C or B AC (or A)  
230 3a.c. 10,5 60 28,8 32 C or B AC (or A) 

  400 3Na.c. 10,5 50 15.9 16 C or B AC (or A) 

  400 3Na.c. 10,5 60 15.9 16 C or B AC (or A) 

 415 3Na.c. 10,5 50 15.9 25 C or B AC (or A) 

  400 3a.c. 10,5 50 15.9 16 C or B AC (or A) 

  400 3a.c. 10,5 60 15.9 16 C or B AC (or A) 
  

        

ICS62E 230 3a.c. 21,9 50 57,2 63 C or B AC (or A)  
230 3a.c. 21,9 60 57,2 63 C or B AC (or A)  
400 3Na.c. 21,9 50 34,2 35 C or B AC (or A) 

  400 3Na.c. 21,9 60 34,2 35 C or B AC (or A) 

 415 3Na.c. 21,9 50 34,2 35 C or B AC (or A) 

  400 3a.c. 21,9 50 34,2 35 C or B AC (or A) 

  400 3a.c. 21,9 60 34,2 35 C or B AC (or A) 
  

        

ICS101E 230 3a.c. 18,2 50 48.2 63 C or B AC (or A) 

  230 3a.c. 18,2 60 48,2 63 C or B AC (or A) 

  400 3Na.c. 18,2 50 29 32 C or B AC (or A) 

  400 3Na.c. 18,2 60 29 32 C or B AC (or A) 

 415 3Na.c. 18,2 50 29 32 C or B AC (or A) 

  400 3a.c. 18,2 50 29 32 C or B AC (or A) 

  400 3a.c. 18,2 60 29 32 C or B AC (or A) 
  

        

ICS102E 230 3a.c. 35,9 50 92,2 100 C or B AC (or A) 

  230 3a.c. 35,9 60 92,2 100 C or B AC (or A) 

  400 3Na.c. 35,9 50 54,3 63 C or B AC (or A) 

  400 3Na.c. 35,9 60 54,3 63 C or B AC (or A) 

 415 3Na.c. 35,9 50 54,3 63 C or B AC (or A)  
400 3a.c. 35,9 50 54,3 63 C or B AC (or A) 

  400 3a.c. 35,9 60 54,3 63 C or B AC (or A) 
 

Gas appliances 
 

Code 
U 

Power 
Electric 

Frequency Intensity Circuit breaker 

Circuit breaker 
Power 
Gas 

Gas flow 

differential G31 G30 G20 G25 G25.3 

30mA 37/50 28/50 20 20 25 

V KW Hz A A Courbe Type KW Kg/h Kg/h m3/h m3/h m3/h 

ICS61G 230 a.c. 0,5 50 3 16 C or B AC (or A) 15 / 14.5 1.17 1.18 1.59 1.78 1.80 

  230 a.c. 0,5 60 3 16 C or B AC (or A) 15 / 14.5 1.17 1.18 1.59 1.78 1.80 
  

             

ICS62G 230 a.c. 0,6 50 3 16 C or B AC (or A) 29.5 / 30 2.29 2.37 3.17 3.69 3.61 

  230 a.c. 0,6 60 3 16 C or B AC (or A) 29.5 / 30 2.29 2.37 3.17 3.69 3.61 
  

             

ICS101G 230 a.c. 0,5 50 3 16 C or B AC (or A) 25 1.94 1.97 2.65 3.08 3.01 

  230 a.c. 0,5 60 3 16 C or B AC (or A) 25 1.94 1.97 2.65 3.08 3.01 

ICS102G 230 a.c. 0,6 50 3 16 C or B AC (or A) 40 / 42 / 38.5 / 
37.5 / 38.5 

3.11 3.31 4.07 4.62 4.63 

  230 a.c. 0,6 60 3 16 C or B AC (or A) 40 / 42 / 38.5 / 
37.5 / 38.5 

3.11 3.31 4.07 4.62 4.63 

 
Acoustic emission 
 
The A-weighted sound pressure level is less than 70 dB(A).  
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ESSENTIAL TOOLS 

 

Chapter Tools Features Application 

Common Standard hand tool kit 
  

Cutting tools Retractable blade knife Remove packaging: cardboard, plastic straps, 
paper, plastic. 

Set of spanners (flat, pipe, ratchet with 
sockets, BTR) 

From 5.5 to 13mm Remove the oven covers. 

Set of screwdrivers (flat, Phillips) Philips 
 

Pliers (multi-socket, flat, cutting, 
stripping) 

 
Mains connection, energy saver and hood 

Measuring tools (tape measure, 
calliper, level) 

Classic tubular level 40cm Position the appliance and check that it is level. 

Spanner 
  

PPE Standard Personal protection for the technician. 

Handling Pallet truck Load range 0-250 kg 
Height of lowered forks max. 80mm 

Move the appliance to its almost final position / 
change the base... 

4 straps  Fabric, Load 200kg 
2m x 30 to 35mm 

Remove the pallet from the appliance / Install the 
appliance on its stand. 

Moving board Maximum load 200kg Moving the oven in a confined space and 
through a doorway 

Installation Glue Type: ñLoctite 9466ò Glue the base fixing brackets to the floor. 

Drill Concrete forest Ø 8mm Drill holes in the floor to fix the base brackets, 
and in the wall to hang the cable for the mobility 
kit accessory. 

Needle point Mini Ø 2mm Remove the pre-cuts to install the Energy Saver 
or LAN Cable Connectivity accessory. 

Nylon strap spanner Type: ñFacom 138A.30ò Adjust the oven level. 

Water Water control kit Allows control of Hardness, Cl-, PH, 
Conductivity and Cl2 

Check the characteristics of the water before 
connecting to the mains supply and determine 
the need for a softener. 

Water pressure gauge Measuring range 0-10 bar Check the water supply pressure. 

Drain PVC pipe cutters or saws 0-50mm Connect the oven drain to the drainage system. 

Container 3 litres minimum Fill the drain box to check that the connection is 
watertight. 

Electric Verification of absence of voltage (VAT) Maxi 690V a.c. Check that there is no voltage before making the 
electrical connections to the oven. 

Multimeter-Voltmeter Maxi 690V a.c. Check that the mains voltage is compatible with 
that indicated on the nameplate. 

Draw knife Type: "JOKARI" No 50 and No 28 Pull out the power cable. 

Gas Flue gas analyser Type: "Testo 300 professionnelò Check the level of CO emitted by the oven 
during operation. 

Water column or electronic pressure 
gauge 

Electronic type: "Testo 510" Check the gas pressure. 

Spray or Electronic Gas Leak Detector Type: ñ1000 Bubbles sprayò Check the gas connection for leaks. 

BTR (Allen) key Size 2,5mm and 4 mm Set up the gas solenoid valve. 
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COMMISSIONING 

 
BEFORE COMMISSIONING 
 

 

For transport, the shelves and ventilation duct are protected by packaging and transport 
materials. CAUTION risk of fire. Remove all flammable materials and objects from the 
oven. 

 
At the end of the manufacturing process, the removable components of the oven are carefully protected by dedicated boxes to ensure their safety 
during transport. The starter kit that accompanies the appliance is also carefully positioned inside the cooking chamber. 
 
Starter kit 
 
The starter kit is designed to provide a complete introduction to your new appliance. It includes samples of Care-sticks and Cleaner-tabs, specially 
selected to ensure optimum maintenance of your cooking cavity. For easy and efficient use of the appliance, please read this manual carefully, as well 
as the detailed operating instructions. The Quick Guide gives you a quick reference to get you started straight away, while the recipe book gives you 
inspiration for preparing a wide range of dishes. Before using your appliance, please remove this starter kit from the cooking cavity. 
 
Instructions for handling hot food 
 

 

Caution: Risk of burns!  
For containers that are filled with liquid or food that liquefies during the cooking process, 
operators must be able to see the contents of the container if it is inserted any higher. 

 
If, when your appliance is installed, the maximum working height (highest level of the oven ladder) is greater than 1600mm, a hot plate danger label is 
supplied with this manual. Stick this label on the oven 1600 mm above the floor.  Fig. 7A 
 
 

SOFTWARE INITIALIZATION 
 

Each unit is pre-configured to specific settings. If needed you can configure the oven using the 4 parameters: Brand (see logo on front panel), 
Language, Measuring unit and Temperature tab country, according to customer requirements. 
 

     
 

» Switch on the display by holding down the encoder button.  
» Before the power-on bar graph is displayed, press the « Settings » button. 

6 The PIN code identification pop-up appears. 
» Enter PIN code ñINSTò to access ñInstallerò parameters. 
» Confirm by pressing the « V » icon. If the code is correct, access to the screen is authorized; otherwise, return to 

PIN code entr 
» Press on the parameter values to modify if necessary. 

6 The selection drop-down menu appears. 
- Select the desired value. 

» Confirm by pressing the « V » icon. 
 
 

INSTALLATION PARAMETERS 
 

To fully validate an installation, all the parameters must be entered and the boiler calibration and 
gas control (if gas oven) on the installer parameters screen must be successfully completed 

 
Before entering the installation settings and performing the boiler calibration and oven gas control procedures, check and program, if 

necessary, the software in the language used in the country, the water treatment capacity and the condensate cooling. 
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Setting the software language 
 

     
 

» Switch on the display by holding down the encoder button until the power-up bar graph is displayed. 
» Wait for the "Home" menu to appear. 
» Press the "Languages" button. 

6 The language selection drop-down menu appears. 
» Select the desired language (Fr: French by default). 

 
Water treatment capacity 
This counter is only applicable when the oven is supplied by two separate water networks. 
 

    
 

» From the "Home" menu screen, select the "Settings" button. 

6 The screen displays the "Parameters" menu with the "User" tab selected. 
» Select the "Cooking and Installation choices" button. 

6 The screen displays the "Cooking and Installation" settings. 
» Enter the capacity of the water treatment system in litres. Adjustable from 0 to 99999L. The value defaults to 0 if 

there is no dedicated water treatment for the oven. 
- Select the area of the value to be modified and set the value using the encoder knob or the keypad. 

» Confirm by pressing the "V " icon. 
» Reset the counter if necessary, by pressing the "Reset" button. 
» Confirm by pressing the "V " icon. 

 
Condensate cooling (if required) (Ʒ Connections) 

The "Condensate Cooling" function allows you to control the temperature of the condensate as it leaves the oven, by lowering it to 60°C. 
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» From the "Home" menu screen, select the "Settings" button. 

6 The screen displays the "Parameters" menu with the "User" tab selected. 
» Select the "Cooking and Installation choices" button. 

6 The screen displays the "Cooking and Installation" settings. 
» Activate the "Cooling of condensate" function by moving the cursor to the right (the area turns green). 
» Confirm by pressing the "V " icon. 

 
Installer menu 
 
When the device is installed, only the "USER" tab remains unlocked. For security reasons, the "Installer" and "Maintenance" tabs are password-
protected. You can permanently adjust your device's factory settings by pressing the value of the parameter you wish to modify or activate. Once the 
settings have been made, the parameters are adjusted immediately. 
 

Access to the Installer parameters menu 
 

    
 

» From the "Home" menu screen, select the "Settings" button. 

6 The screen displays the "Parameters" menu with the "User" tab selected. 
» Select the "Installer" tab. 

6 The PIN code identification pop-up appears. 
» Enter the "INST" PIN code to access the "Installer" parameters. 
» Confirm by pressing the "V " icon. If the code is correct, access to the screen is authorised; if not, return to 

entering the PIN code. 
 
It is up to the installer to configure the essential data in the "Installation Parameters" in order to guarantee optimal, long-lasting and safe operation of 
the oven, while optimising maintenance procedures. This approach automatically informs the user of preventive maintenance operations. 
 

 

  
  
  
  
  
  
  
  

Č Frequency of maintenance interventions and utilisation rate 
  
  
Č Water treatment capacity 

  

Č Drain box filling 
  

Č Gas control 
  

Č Boiler calibration 
  
  
  

Č Information/contact details for service partners (maintenance, culinary) 
  

Č Demo mode: Can be used for trade show demonstrations 
  
Č Installer profile 

  

Č Connectivity : LAN network 
  
Č Resetting parameters to factory settings 
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Frequency of maintenance work and rate of use per day 
 

The frequency of maintenance interventions and the rate of use per day are calculated in the table below according to the information provided by the 
customer at the time of installation, such as the number of hours the appliance is used per day and the type of cooking carried out. 
 

 
  

Setting the installation parameters 
(to be entered in the Installation parameters) 

Type of use 
(Customer information) 

Hours of use / day 
(Customer information) 

Maintenance every 
(in hours) 

Hours per day* 
(in hours) 

NORMAL USE 
(Restaurants, etc.) 

LIGHT < 7 h 2000 6 

STANDARD 7-12 h 3000 8 

INTENSIVE 12-17 h 3000 16 

VERY INTENSIVE 17-24 h 3000 24 

COOKING >220°C  
and/or  

COOKING FATTY 
PRODUCTS  

(e.g. chicken rotisserie) 

STANDARD < 7 h 3000 8 

INTENSIVE 7-12 h 3000 16 

VERY INTENSIVE 
12-17 h 

3000 24 
17-24 h 

* hours of use 

 
Frequency of maintenance Number of hours / day 

  

  
 

» Press the number of hours input box. 

6 The screen displays a keypad and the number entry field. 
» Enter the number of hours before the next maintenance (800h by default): Adjustable from 100 to 7000 hours. It's 

essential that you plan to have your appliance serviced at least once a year.  
- Select the area of the value to be modified. 
- Set the value using the encoder knob, the keypad or the slider. 

» Confirm by pressing the "V " icon. 

 
» Press the box to enter the number of hours of use per day. 

6 The screen displays a keypad and the number entry field. 
» Enter the average rate of use of the appliance in hours per day. Adjustable from 0 to 24 hours. 

- Select the area of the value to be modified. 
- Set the value using the encoder knob, the keypad or the slider. 

» Confirm by pressing the "V " icon. 
 

» Reset the counter if necessary. 
- Press the "Reset" button. 

» Confirm by pressing the "V " icon. 
 

Water hardness 
 
The water hardness must be entered to determine the quantity of Care-Stick required for the descaling cycle of the oven and boiler. 
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» Press the water hardness value entry box. 

6 The screen displays a keypad and the number entry field. 
» Measure and enter water hardness (TH: °fH, Clarke: °e, and ppm: °US). Adjustable from 10 à 1000 ppm 

depending on the unit system chosen. To select the unit system, refer to the "User settings" screen. 
- Select the area of the value to be modified. 
- Set the value using the encoder knob, the keypad or the slider. 

» Confirm by pressing the "V " icon. 
 

» Reset the counter if necessary. 
- Press the "Reset" button. 

» Confirm by pressing the "V " icon. 

 
Drain box filling 

 
The ñDrain box fillingò process guarantees cooking performance from the very first use. The filling takes approximately 1 minute. 
 

    
 

Prepare for filling: 
V The oven is connected, in accordance with the recommendations and guidelines described in this manual, to the 

water and wastewater systems, the electrical system and the gas distribution pipe (if gas ChefôsCombi). 
V The oven door is closed. 
V The left panel is in place. 

» Press the ñDrain box fillingò button 
» Confirm by pressing the « V » icon. 

6 The ñDrain box fillingò screen appears. 
» Follow the actions shown on the oven display « step by step ». 
» When you see the message « Drain box filling was completed », press « End » to return to the previous screen. 

 
Gas control 

 
This action is only possible on gas ovens (button not accessible in the case of an electric oven). The "gas control" enables you to carry out the carbon 
monoxide level control procedure step by step. The test takes approximately 10 minutes. 
If one of the measured CO values is not within the required range, stop the control by pressing the "Reject" button. Stop the oven and call in a certified 
technician to check the burner settings in accordance with the setting instructions, and adjust these settings if necessary. A flue gas analysis should 
then be carried out by the technician. 
 
ATTENTION: Stopping the test procedure before it has been completed invalidates the oven's installation conformity. 
 

 

Warning: Risk of poisoning!  
When in use, connecting the wrong type of gas and/or setting the burners incorrectly can lead to a 
serious risk of intoxication. 
Carry out a flue gas analysis when commissioning for the first time 
We recommend installing a CO detector at the installation site. 

 

   

 
 

 

 
 

 
The probe must be 

inserted into the gas flue 
to measure the 

combustion values. 
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Prepare for your test: 
V The oven is connected, in accordance with the recommendations and guidelines described in this manual, to 

the water and wastewater systems, the electrical system and the gas distribution pipe. 
V The oven door is closed. 
V The left-hand trim panel is in place. 
V You have the measuring instrument to check your carbon monoxide levels. 

» Set the measuring instrument to "CO" for a measurement result in "ppm". 
» Press the "Gas control" button. 
» Confirm by pressing the "V " icon. 

6 The "Gas control" screen appears. 
» Start the test by pressing the "Start" button. 
» Follow the actions displayed on the oven screen "step by step", confirming each step. 
» When "Full control achieved" is displayed, press "End" to return to the previous screen. 

 
Boiler calibration 

 

The purpose of the "boiler calibration" process is to calibrate the oven's temperature, core temperature and humidity probes. This operation takes 
approximately 12 minutes. If any of the measured values are inconsistent, stop the test by pressing the "Reject" button. Stop the furnace and call in a 
certified technician to check the probe(s) concerned, and replace the component(s) if necessary. 
 
CAUTION: Stopping the test procedure before it has been completed will invalidate the oven's installation conformity.  
 

     
 

Prepare for your test: 
V The oven is connected, in accordance with the recommendations and guidelines described in this manual, to the 

water and waste water systems, the electrical system and the gas distribution pipe (if gas oven). 

 
The probe must be 

inserted into the gas flue 
to measure the 

combustion values. 
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V The oven door is closed. 
V The left-hand trim panel is in place. 

» Press the "Boiler calibration" button 
» Confirm by pressing the "V " icon. 

6 The "Boiler calibration" screen appears. 
» Start the test by pressing the "Start" button. 
» Follow the actions shown on the oven display "step by step". 
» When point 6 "Do you want to use these values for calibration?" is displayed, press "V " to confirm. 
» When the calibration result is displayed, press the "End" icon to return to the previous screen. 

 
Partner contact details 

 
Name of maintenance department or 

company 
Telephone number of 
maintenance partner 

Telephone number of  
Culinary contact 

   

   
 

» Press on each input field for the value to be entered. 

6 The screen displays a keyboard and the input area. 
» Enter the details of the maintenance company (name and telephone number) and the culinary contact (telephone 

number). 
- Select the value area to be modified 
- Enter the value using the keyboard. 

» Confirm by pressing the "V " icon. 
 

Demo mode 
 
This mode is designed for use at trade shows and showrooms, to manipulate the interface without heating or using water. It allows you to manipulate 
the setting screens and start cycles in accelerated simulation (Preheating, Loading monitoring screen, etc.). 
Any action on the screen or the encoder button interrupts the video in progress, returning you to the Home screen for manual use. After 30 seconds 
without any action, the screen automatically plays the "Video Demo" video in a loop. 
This mode is not activated by default. 
 

Installer profile 
 
The Chef'sCombi 'Installer Profile' function allows you to load or save configuration parameters specific to the installer. This feature makes it easy to 
accurately reproduce these settings on other Chef'sCombi ovens installed in the kitchen, ensuring optimum harmonisation of the installation. 
 

Connectivity: Ethernet Configuration  
 
This function is used to set up the device for connection to the customer's network. From the screen, access the connectivity configuration screen by 
clicking on óConnectivity: Ethernet configurationô. This screen contains the fields for defining the connection mode and associated parameters. By 
following these steps, you will ensure optimum network connection of the Chef'sCombi and client access to the features offered by 
óSmartConnect365ô. Before setting any parameters, check with the local network administrator or the customer, the mode and type of network 
connection required. 
 

  
 
  






























































































