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Wir freuen uns Uber |hren Einkauf und wir sind sehr erfreut, lhrer Partner in der taglichen Arbeit

Zu sein.

ACHTUNG:

Wir empfehlen dem Benutzer zu kontrollieren, dass die Installation des Gerates richtig erledigt worden ist;
die Herstellerfirma ist nicht verantwortlich fiir die Schaden, die entweder auf eine schlechte Installation oder
auf eine Instandhaltung, die nicht regelmaRig ist, oder auf einen unerfahrenen Gebrauch zuriickzufiihren
sind.

Bevor Sie das Geréat benutzen, lesen Sie bitte aufmerksam die Gebrauchsanweisung.

Die Herstellerfirma lehnt jegliche Verantwortung ab, falls die Vorschriften, die in diesem vorliegenden
Handbuch der Gebrauchsanweisungen libergetragen werden, nicht strikt durchgefiihrt worden sind.

Die Herstellerfirma lehnt jeglichen Fehler oder jegliche Ungenauigkeit, die zuzuschreibende entweder einem
Eintragungsfehler oder einem Druckfehler ist, dieses Handbuches. Auferdem vorbehélt sie sich die
Méglichkeit, Anderungen am Gerét vorzunehmen, die man denkt, dass entweder geeignet oder notwendig
sind. Sie missen aber die Haupteigenschaften nicht verandern.

Bevor Sie entweder irgendeine Instandhaltungsoperation oder irgendeine Reinigungsoperation erledigen,
missen Sie unbedingt das Gerat von der elektrischen Stromzufuhr trennen, die Gashdhne und die
Wasserhahne der Versorgung der Maschine zumachen.

Um das Sieden zu vermeiden, benutzen Sie keine Sammelbecken, die entweder mit mehr Fllssigkeit oder
mit mehr Speisen, die flissig weger der Warme werden, als Sie die kontrollieren kénnen, aufgefillt werden.




SCHEMA DER INSTALLATION (ABBILDUNG 1):
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TABELLE DER ANSCHLUSSE:

ANSCHLUSS

|
110

MODELL DES OFENS

BEZ.

BESCHREIBUNG

ONE-4M

ONE-6M

ONE-8M

ONE-10M

ONE-14M

A

Elektrische Stromzufuhr

400V~3n\230V~

400V~3n\230V~

400V~3n\230V~

400V~3n\230V~

400V~3n\230V~

50\60

50\60

50\60

50\60

50\60

5,4

7,8

10,8

15,4

20,8

5G1,5\3G4

5G2,5\3G6

Nr.2 5G4\3G4

5G6\3G10

5G6\3G10

Wasserabfluss

25

25

25

25

25

Wassersversorgung

3\*gas M

3\*gas M

nr.2;\*gas M

s\*gas M

nr.2;\*gas M

Dampfbackenabfluss

40

40

40

40

40

Schnelle manuelle ausgefiihrte
Evakuierung des Dampfes

40

40

40

40

40

Hauptschalter

Hohe des Ofens

671

836

1342

1164

1835

Vollsténdige Hohe des Ofens mit
Regulierung der FlRe
(Tiefste\Hochste)

724\749

889\914

1448\1498

1217\1242

1941\1991

Gewicht




1 |INSTALLATION:

1.1 Kontrollieren Sie, wenn Sie sie bekommen, dass die Maschine nicht beschadigt ist und dass
sie vollstandig von allen ihren Teilen ist.

1.2 Die Maschine muss durch die regulierbaren FiiBe auf eine ebene Auflageflache und auf
eine geeignete und stabile Struktur, deren Flachen laut Gesetz Uber Erndhrung sind, gelegt
werden.

13 Die Maschine muss nur von Fachpersonal installiert werden und ihre plnktliche
Instandhaltung muss nur von spezialisiertem Personal erledigt werden. Irgendein Eingriff in die
Maschine, der von einem ungeschulten Arbeiter erledigt wird, kann nicht nur dem Gerét, den
Dingen und den Leuten ernste Gefahr verursachen, sondern auch die Garantie ablaufen lassen.
1.4 Die Maschine muss in Rdumen, die genug geliiftet werden, installiert werden, als es von
der Rechtsnorm UNICIG8723 und von geltenden Vorschriften vorausgesagt ist.

1.5 Der Abstand der Maschine zu den umliegenden Wanden muss mindestens 50cm betragen.
1.6 Die Herstellerfirma lehnt jegliche Verantwortung fir eventuelle Schaden ab, die vom
Gebrauch des Apparates verursacht werden, wenn die darliber beschriebenen Anleitungen nicht
befolgt werden.

2 ANSCHLUSSE:

2.1 Die Maschine braucht mit einem elektrischen Anschluss, mit einem Wassereingang und
einem Wasserabfluss und eventuell mit einem Gasanschluss verbunden zu werden.

2.2 Es ist obligatorisch, die Daten des Schildchens des Gerates fir alle Anschliisse zu befolgen.
2.3 Machen Sie alle Anschlisse mit Schlauchen, um die Instandhaltung ohne Risikos
auszufihren.

3 ELEKTRISCHE ANSCHLUSSE:

3.1 Bevor Sie den elektrischen Anschluss erledigt haben, kontrollieren Sie die richtige
Spannung der Versorgung der Maschine im charakteristischen Schildchen.

3.2 Um die Klemme des Anschlusses zu betreten, machen Sie die linke Wand der Maschine ab.
3.3 Fir den Anschluss an das elektrische Netz muss das Kabel mindestens die Eigenschaften
des Typs mit Isolierung aus Gummi Modell HO7RN — F haben und es muss einen Schnitt, der
diesem in der Tabelle der Anschliisse entspricht, haben.

3.4 Der Anschluss an das elektrische Netz muss durchgefiihrt werden, indem Sie einen
automatischen Differenzialschalter, der eine geeignete Kraft hat, stecken; wahrend das Gerat
funktioniert, muss die Spannung der Versorgung nicht vom Nennwert + 10% der Spannung
abweichen.

3.5 Es ist obligatorisch, das Gerdt mit einer Erdung zu verbinden. @
3.6 Das Gerit muss an ein Aquipotentialsystem angeschlossen werden. Der Anschluss wird mit

dem folgenden Symbol €7(AQUIPOTENTIALLINIE) hervorgehoben, das an der Gerateriickseite




positioniert ist. Die Herstellerfirma lehnt jegliche Verantwortung ab, falls diese Richtlinie zur
Unfallverhiitung nicht eingehalten wird.

3.7 Die Maschine hat einen Sicherheitsthermostat mit einer manuellen Wiederaufristung, der
die Arbeitsweise des Geradtes unterbricht, falls es eine Abweichung gibt. Sie missen den
Kundendienst anrufen, falls die Vorrichtung einschreit.

4 WASSERANSCHLUSSE:

4.1 Sie miissen ein System der Filterung des Kalksteines, den es im Wasser gibt und als
Wasserhirte den Wert von 6-12°F (WASSERENTHARTER) hat, vor der Maschine installieren.

4.2 Fir den Wasseranschluss nehmen Sie Bezug auf die Tabelle der Anschliisse.

4.3 Der Versorgungsdruck muss zwischen 3-6 Bar und der Hochsttemperatur von 35°C inbegriffen
sein.

4.4 Verbinden Sie das Abflussrohr (#25mm) der Maschine mit einem wirkungsvollen System des
atmospharischen Abflusses (nicht im Druck).

4.5 Die eisenhaltigen Substanzen, die im Wasser aufgeldst sind, kdnnen sich auf die Innenwadnde

der Maschine (Rost) versteifen. Sie konnen schwierig entfernt werden. Die Herstellerfirma
ONEOVEN kann lhnen geeignete Produkte versorgen, damit Sie diese Teilchen wegrdaumen
kénnen.

5 GASANSCHLUSS (nur wenn die Maschine ihn braucht):

5.1 Das Gas der Versorgung und der Vorbereitung wird im Identifikationsschildchen der Maschine
auf der linken Seite beschrieben. Wenn die Art des Gases im Installationsort verschieden ist,
brauchen Sie die Maschine anzupassen, indem Sie den Abschnitt Verdnderung der Art des

Gases befolgen.

5.2 Der Anschluss bei %” G ISO R7 des Gerates ist mit zugelassenem und festem flexiblem
Leitungsnetz zu erledigen. Der Anschluss kann mit einem zugelassenen Hahn der
Unterbrechung abgeschnitten werden.

5.3 Die Anlage muss zur Gasbelastung der installierten Gerate angemessen werden. Sie muss die
Norm UNI-CIG 8723 befolgen. Fiir fliissiges Gas miissen Sie einen Druckregler mit geeignetem
Druck haben.

5.4 Kontrollieren Sie eventuelle Gasverluste mit geeignetem Werkzeug.

5.5 Wir beraten lhnen einen Vertrag der jahrlichen Instandhaltung abzuschlieBen, um die Teile
des Gases zu kontrollieren.

6 INSTANDHALTUNG:

6.1 Passen Sie die Flachen, die heil} sein konnten, auf.

6.2 Stecken Sie immer es von elektrischem Anschluss aus, bevor Sie das Gerat handreinigen.

6.3 Die Maschine wird aus Edelstahl AISI 304 18/10 herausgestellt.

6.4 Sie miissen sowohl innerhalb als auch aulRerhalb der Maschine reinigen, immer wenn Sie zu
arbeiten beendet haben.




6.5 Verwenden Sie nur geeignete Produkte fiir die Reinigung. Um die Maschine nicht zu
beschadigen, verwenden Sie keine schlechten Produkte, die entweder Soda oder Chlorid
enthalten.

6.6 Verwenden Sie keine Schwamme aus Metall, die die Flache der Maschine beschadigen.

6.7 Wir beraten Ihnen den Dampfwahlschalter fir 10 Minuten zu verwenden, bevor Sie die
Backkammer reinigen.

6.8 Alle Innenteile der Maschine kénnen leicht fiir eine richtige Reinigung zerlegt werden.

6.9 Waschen Sie reichlich alle Innenteile der Maschine.

7 VERLANGERTES AUSSCHALTEN DER MASCHINE:

7.1 Falls die Maschine fir eine lange Periode ausgeschaltete bleibt, missen Sie tief den Innenraum
und den AuRenraum reinigen. Sie missen auch die Fliche mit Vaseline Ol oder mit dhnlichen
geeigneten Produkten schiitzen.

7.2 Stecken Sie das Gerat von elektrischem Anschluss, von Wasserabflussleitung und Gasanschluss
aus.
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SCHALTBRETT:

Abbildung 8
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9 ERSTES EINSCHALTEN (Abbildung 8):

9.1 Bevor Sie den Ofen zum ersten Mal einschalten, nehmen Sie das schiitzende Plastik aus
Aullenwanden der Maschine, reinigen Sie die Backkammer und lesen Sie aufmerksam dieses
Handbuch. Nur Fachpersonal kann die Maschine verwenden.

9.2 Schalten Sie Ihren Ofen mit dem Hauptschalter, der unter dem Schaltbrett liegt, ein.

9.3 Drehen Sie die Zeitschaltuhr g nach rechts, um eine Backzeit nach der graduierten Skala

(0+120 Min.) einzustellen; oder drehen Sie sie nach links, um dauernd ein Backen “ ohne die
Zeitschaltuhr zu starten. Das Fllgelrad des Ofens startet und es macht automatisch eine Rotation
Uhrzeigersinn, die mit einer gegen den Uhrzeigersinn (AUTOREVERSE) sich abwechselt.

9.4 Stellen Sie den Backwahlschalter in die Lage HEISSE LUFT, die durch das Symbol /|.
gekennzeichnet wird.

9.5 Die Maschine wird mit einem elektronischen Thermoregler projektiert, damit Sie die
Backtemperatur einstellen konnen. (Abbildung 9)

v‘ ASCON TECNOLOGIC

10C
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Abbildung 9

Das Display des Thermoreglers besteht aus zwei Zahlserien:

- die grofBeren Zahlen im Mittelpunkt zeigen immer die Temperatur der Backkammer
(THERMOMETER);

- die kleineren Zahlen unten rechts zeigen den eingestellten Wert der Temperatur
(THERMOSTAT).

9.6 Um die Backtemperatur zu erhéhen oder zu senken, verwenden Sie die Tasten -;
- Stellen Sie einen Wert der Temperatur ins Thermostatendisplay ein.

9.7 Der Ofen wird auf diese Weise die Backkammer erwdarmen und er wird sie heil} bis zum Ende
der eingestellten Zeit bewahren. Kontrollieren Sie es dass, das geschieht.




10 AUSSCHALTEN:

10.1 Senken Sie die eingestellte Temperatur bis zum Wert 0 im Thermostatendisplay, wie es Ilhnen
im Punkt 9.6 erklart wird.

10.2 Drehen Sie den Zeitschaltuhrsregler nach Wert 0.

10.3 Schalten Sie die Maschine mit dem Hauptschalter aus.

11 BACKENARTEN:

11.1 Der Ofen ONE-M hat drei Backenarten, die sind:
- KONVEKTION (trockene heifRe Luft)

- DAMPF 100°C

- MISCHFUNKTION (Dampf + heif3e Luft)

12 KONVEKTION (30+270°C): GRILLEN, BRATEN, VORBEREITUNG DES BROTES, DER PIZZA UND

DER DESSERTS (Abbildung 8)
12.1 Schalten Sie den Ofen mit dem Hauptschalter, der unter dem Schaltbrett liegt, ein.

12.2 Drehen Sie die Zeitschaltuhr g nach rechts, um eine Backzeit nach der graduierten Skala

(0+120 Min.) einzustellen; oder drehen Sie sie nach links, um dauernd ein Backen a ohne die
A

12.4 Um die Backtemperatur zu erhéhen oder zu senken, verwenden Sie den elektronischen

Thermoregler (Abbildung 9) und mit den Tasten - ; - stellen Sie einen Wert der

Temperatur ins Thermostatendisplay ein.

Zeitschaltuhr zu starten.

12.3 Stellen Sie den Backwahlschalter in die Lage, die durch das Symbol gekennzeichnet

wird.

12.5 Wahrend des Backens werden der Wert der Temperatur, die es in der Backkammer gibt (die
groReren Zahlen im Mittelpunkt), und den eingestellten Wert (die kleineren Zahlen unten rechts)
im Display visualisiert.

12.6 Wahrend des Backens kdnnen Sie den Wert der Zeit, indem Sie den Punkt 12.2 befolgen und
den Wert der Temperatur, indem Sie den Punkt 12.4 befolgen, verandern.

12.7 Am Ende der eingestellten Zeit hort das Backen auf und der Ofen wird ein Tonsignal
herausbringen.

Ratschlage:




- Um ein ausgezeichnetes Ergebnis zu erzielen, ist es sehr wichtig den Ofen vorzuheizen,
befor Sie die Speise, die gebacken werden muss, in den Backofen schieben.

- Um den Innendampf, der wahrend des Backens entsteht, zu entfernen und eine trockenere
Umgebung zu machen, miissen Sie das Entliftungsventil, das auf der Maschine ist, 6ffnen.
Nehmen Sie Bezug auf den Punkt E Abbildung 1.

13 DAMPF 100°C: ZUM BACKEN VON FRISCHEM GEMUSE, EIER, ZUM SIEDEN VON FLEISCH und
TIEFGEKUHLTEN LEBENSMITTELN (Abbildung 8)
13.1 Schalten Sie den Ofen mit dem Hauptschalter, der unter dem Schaltbrett liegt, ein.

13.2 Drehen Sie die Zeitschaltuhr g nach rechts, um eine Backzeit nach der graduierten Skala

(0+120 Min.) einzustellen; oder drehen Sie sie nach links, um dauernd ein Backen “ ohne die
Zeitschaltuhr zu starten.

13.3 Stellen Sie den Backwahlschalter in die Lage DAMPF, die durch das Symbol
gekennzeichnet wird.

Machen das Entliftungsventil, das auf der Maschine ist, aus.
Nehmen Sie Bezug auf den Punkt E Abbildung 1.

13.4 Das Einstellen der Temperatur ist nicht notwendig, weil das Gerat bereits programmiert ist,
um eine Temperatur von 100°C zu erreichen.

13.5 Wahrend des Backens werden der Wert der Temperatur, die es in der Backkammer gibt (die
groReren Zahlen im Mittelpunkt), und den eingestellten Wert, der nicht wirkt (die kleineren Zahlen
unten rechts), im Display visualisiert.

13.6 Wahrend des Backens kénnen Sie den Wert der Backzeit verandern, indem Sie den Punkt
13.2 befolgen.

13.7 Am Ende der eingestellten Zeit hort das Backen auf und der Ofen wird ein Tonsignal
herausbringen.

Ratschlage:

- Um ein ausgezeichnetes Ergebnis zu erzielen, ist es sehr wichtig den Ofen vorzuheizen,
befor Sie die Speise, die gebacken werden muss, in den Backofen schieben.

- Benutzen Sie Innenbretter mit Lochern, damit Sie Kondensdampf auf ihrem Boden
vermeiden.
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14 MISCHFUNKTION (30+270): LASAGNE, BRATEN, ROASTBEEF und SCHMORBRATEN (Abbildung
8)

14.1 Schalten Sie den Ofen mit dem Hauptschalter, der unter dem Schaltbrett liegt, ein.

14.2 Drehen Sie die Zeitschaltuhr g nach rechts, um eine Backzeit nach der graduierten Skala

(0+120 Min.) einzustellen; oder drehen Sie sie nach links, um dauernd ein Backen Q ohne die
Zeitschaltuhr zu starten.

14.3 Stellen Sie den Backwahlschalter in die Lage, die durch das Symbol

A4

Machen das Entluftungsventil, das auf der Maschine ist, aus.
Nehmen Sie Bezug auf den Punkt E Abbildung 1.

gekennzeichnet wird.

14.4 Stellen Sie den Dampfgehalt durch den Dampfgehaltswahlschalter ein. Der

é

14.5 Um die Backtemperatur zu erhéhen oder zu senken, verwenden Sie den elektronischen

Thermoregler (Abbildung 9) und mit den Tasten - ; - stellen Sie einen Wert der

Temperatur ins Thermostatendisplay ein.

Dampfgehaltswahlschalter wird durch das Symbol gekennzeichnet.

14.6 Wahrend des Backens werden der Wert der Temperatur, die es in der Backkammer gibt (die
groReren Zahlen im Mittelpunkt), und den eingestellten Wert (die kleineren Zahlen unten rechts)
im Display visualisiert.

14.7 Wahrend des Backens kdnnen Sie den Wert der Zeit, indem Sie den Punkt 12.2 befolgen und
den Wert der Temperatur, indem Sie den Punkt 12.4 befolgen, verandern.

14.8 Am Ende der eingestellten Zeit hort das Backen auf und der Ofen wird ein Tonsignal
herausbringen.

Ratschlage:

- Um ein ausgezeichnetes Ergebnis zu erzielen, ist es sehr wichtig den Ofen vorzuheizen,
befor Sie die Speise, die gebacken werden muss, in den Backofen schieben.
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- Um innere Feuchtigkeit, die wdhrend des Backens entsteht, zu entfernen und eine
trockenere Umgebung zu machen, miissen Sie das Entliftungsventil, das auf der Maschine ist,
offnen. Nehmen Sie Bezug auf den Punkt E Abbildung 1.

15 ABKUHLUNG\AUFTAUEN (Abbildung 8):

15.1 Die Nutzung dieser Funktion ist besonders nitzlich, um die Backkammer abkiihlen zu
lassen, die Lebensmittel aufzutauen und aufzubewahren.

15.2 Schalten Sie den Ofen mit dem Hauptschalter, der unter dem Schaltbrett liegt, ein.

15.3 Drehen Sie die Zeitschaltuhr nach rechts, um eine Backzeit nach der graduierten Skala
(0120 Min.) einzustellen; oder drehen Sie sie nach links, um dauernd ein Backen ohne die
Zeitschaltuhr zu starten.

15.4 Stellen Sie den Backwahlschalter in die Lage, die durch das Symbol g

gekennzeichnet wird.

15.5 Nurdie Luftbewegung wird in Betrieb sein.

15.6 Am Ende der eingestellten Zeit hoért das Backen auf und der Ofen wird ein Tonsignal
herausbringen.
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16 KERNTEMPERATURFUHLER MIT NADEL (0+99°C): WAHLFREI (Abbildung 8)

16.1 Die Nutzung des Kerntemperaturfiihlers mit Nadel ist besonders nutzlich fir das Fleisch, das
eine grolRe StlickgroRe hat und bei niedriger Temperatur gebacken werden muss.

16.2 Nachdem Sie die Maschine auf eine der drei Backenarten eingestellt haben und die

Zeitschaltuhr _auf der dauernden Funktion, die durch das Symbol & gekennzeichnet wird,
gewdhlt haben, kdnnen Sie den Kerntemperaturfiihler in die Brettsteckdose und ins Produkt, das
gebacken werden muss, stecken und danach konnen Sie den entsprechenden Lichtschalter

einschalten.

16.3 Die Maschine wird mit einem elektronischen Thermoregler projektiert, damit Sie die
Temperatur des Kerntemperaturfiihlers mit Nadel einstellen konnen. (Abbildung 16)

v‘ ASCON TECNOLOGIC
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Abbildung 16

Das Display des Thermoreglers besteht aus zwei Zahlserien:

- die groferen Zahlen im Mittelpunkt zeigen immer die Temperatur, die vom
Kerntemperaturfiihler mit Nadel gelesen wird (THERMOMETER KERNTEMPERATURFUHLER MIT
NADEL);

- die kleineren Zahlen unten rechts zeigen immer den eingestellten Wert der Temperatur
(THERMOSTAT KERNTEMPERATURFUHLER MIT NADEL).

16.4 Um die Temperatur des Kerntemperaturfiihlers zu erhéhen oder zu senken, verwenden Sie

die Tasten - ; - Stellen Sie einen Wert der Temperatur ins Thermostatendisplay

ein.

16.5 Wahrend des Backens konnen Sie den Wert des Kerntemperaturfiihlers mit Nadel verdandern,
indem Sie den Punkt 16.4 befolgen.

16.6 Am Ende der eingestellten Zeit hort das Backen auf und der Ofen wird ein Tonsignal
herausbringen.
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Ratschlége:

- Um ein ausgezeichnetes Ergebnis zu erzielen, ist es sehr wichtig den Ofen vorzuheizen,
befor Sie die Speise, die gebacken werden muss, in den Backofen schieben.

- Stecken Sie die Nadel des Kerntemperaturfihlers im Mittelpunkt vom Produkt, das
gebacken werden muss.

17 RATSCHLAGE ZUM BACKEN:

17.1 Der ONE-M Ofen funktioniert mit dem Strom der heien Luft. Deshalb verwenden Sie Bretter
(Schisseln Bleche) so flach wie moglich, damit Sie den Luftfluss von Backen nicht behindern, um
ein ausgezeichnetes Ergebnis des Backens zu erzielen.

17.2 Legen Sie die Lebensmittel auf die Bretter, die in einen passenden Abstand voneinander
aufgestellt werden, um ein gleichmaRiges Backen zu haben.

17.3 Um ein ausgezeichnetes Ergebnis des Backens zu erzielen, ist es sehr wichtig den Ofen
vorzuheizen.

Die Vorheizung ist proportional zur Menge des Nahrungsmittels, das gebacken werden muss.
- Zum Beispiel: einer kleineren Speisemenge muss eine Vorheizung bei der Backtemperatur

entsprechen; einer grofReren Speisemenge muss eine Vorheizung bei einer Backtemperatur, die
um 30°C hoher als die Backtemperatur ist, entsprechen.
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