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Accelerating the World of Cooking™

Manuel du propriétaire

POUR LES FOURS DE CUISSON RAPIDE TURBOCHEF 2020 HIGH h ET 2620 HIGH h







Pour plus d’informations, appelez le
800.90TURBO

ou le
+1 214.379.6000



Les informations figurant dans ce manuel sont importantes pour I'installation, I'utilisation, la mainte-
nance et la réparation correctes de ce four. Suivez ces procédures et ces instructions pour garantir des
résultats de cuisson satisfaisants et des années d’utilisation sans probleme.

Les erreurs — descriptives, typographiques ou graphiques — sont sujettes a correction. Les caractéristiques
techniques sont sujettes 3 modification sans préavis.

Lisez attentivement ce manuel et conservez-le pour pouvoir vous y référer ultérieurement.
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Consignes de sécurité importantes - Lire avant toute chose

Une installation, un ajustement, une altération, une réparation ou une maintenance incorrects peuvent caus-
er des dégits matériels, des blessures, voire la mort. Lisez attentivement toutes les instructions d’installation,

d’utilisation et de maintenance avant d’installer ou de réparer cet appareil. Respectez  la lettre les consignes

de sécurité suivantes pour réduire les risques suivants :

Endommagement du four

Dégats matériels a proximité du four

Blessures personnelles

Bralures

Incendie

Electrocution

O 0O oo o o

Consignes de sécurité générales

o Utiliser cet appareil uniquement pour 'usage indiqué décrit dans ce manuel.
o Seul un personnel technique qualifié doit réparer cet appareil. Contacter le centre de SAV le plus proche pour
examen, réparation ou réglage.
o Toujours sassurer que le four est débranché du secteur avant une maintenance, une réparation ou le réglage
d’un composant ou d’une piéce.
NE PAS placer le cordon pres de surfaces chauffées.
NE PAS stocker ou utiliser des vapeurs ou liquides inflammables (essence, par ex.) & proximité de cet appareil.
NE PAS laisser les enfants utiliser cet appareil.
NE PAS placer de vapeurs ou produits chimiques corrosifs dans cet appareil. Il n’est pas prévu pour une
utilisation industrielle ou en laboratoire.
m NE PAS utiliser cet appareil si :
Son cordon ou sa fiche est endommagée
Il ne fonctionne pas correctement
Il a été endommagé ou est tombé par terre
NE PAS couvrir ni bloquer les ouvertures de cet appareil.

H K K
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NE PAS stocker cet appareil a I'extérieur.

NE PAS utiliser cet appareil pres d’une source d’eau.

NE PAS plonger cet appareil ou 'un de ses composants (cordon, fiche, etc.) dans I'eau.
NE PAS laisser le cordon pendre pardessus le bord d’une table ou d’un comproir.

H K K

Réduction du risque d'incendie

Si des matiéres a 'intérieur du four s’allument ou si de la fumée est observée,

1. Laisser la porte du four fermée.

2. Eteindre le four.

3. Débrancher le cordon d’alimentation ou couper I'alimentation au niveau de la boite a fusible ou du tableau des
disjoncteurs.

o Surveiller le four de pres si du papier, du plastique ou d’autres matiéres combustibles sont placés a 'intérieur
du four pour faciliter la cuisson.

NE RIEN laisser dans le compartiment de cuisson quand le four n’est pas utilisé.

NE PAS faire cuire de produits enveloppés d’un film en plastique ou d’un film transparent étirable.

@ NE PAS trop faire cuire les aliments.

J114ND3S 3d SINDISNOD



CONSIGNES DE SECURITE

Prévention des dégats

0 Lors d’'une maintenance sur cet appareil, ne pas déchirer Iisolant pour atteindre des composants. A la place,
trouver le bord de l'isolant et retirer le ruban adhésif qui le fixe en position.

Nettoyer le four tous les jours.

Nettoyer le four uniquement avec du nettoyant pour four TurboChef.

NE PAS nettoyer au jet d’eau.

NE PAS laisser de solution nettoyante ou d’eau stagner dans le compartiment de cuisson plus longtemps que

nécessaire.

K B O O

Instructions de mise a la terre
A AVERTISSEMENT : Une mise a la terre incorrecte augmente le risque d’électrocution.
Cet appareil doit étre mis a la terre. Le cordon est équipé d’un fil et d’une fiche de terre qui, en cas de court-

circuit électrique, réduit le risque d’électrocution en fournissant un fil de fuite au courant électrique. Le fil
doit étre branché sur une prise correctement installée et mise a la terre.

Consultez un électricien ou un réparateur qualifié pour déterminer si l'appareil est correctement mis  la terre.

® NE PAS utiliser de rallonge électrique. Si le cordon d’alimentation est trop court, demander a un élec-
tricien ou 4 un réparateur qualifié¢ d’installer une prise électrique pres de 'appareil.

Remplacement du cordon d’alimentation

Pour éviter les dangers, seul le fabricant, son technicien ou une personne aux qualifications similaires doit
remplacer un cordon d’alimentation endommagg.
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Figure 1 : Dimensions du four - Coté
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Figure 2 : Dimensions du four - Dessus
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Figure 3 : Dimensions du four - Avant (simple)
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Figure 5 : Dimensions du four - Avant (triple)

Dimensions de 2020 High h \

Extérieur

Hauteur 13 po (330 mm)
avec pieds 17 po (432 mm)

Largeur 48,3 po (1 227 mm)

Profondeur 35,7 po (907 mm)

Transporteur

Longueur 48,3 po (1 227 mm)

Largeur (simple) 20 po (508 mm)
Largeur (50/50) 9,5 po /9,5 po (241 mm / 241 mm)
Largeur (70/30) 15 po /4 po (381 mm / 102 mm)

Caractéristiques électriques

Amérique du Nord

Triphasé

208/240 V c.a

50/60 Hz

Appel de courant 40 A

Alimentation a 4 fils

Fiche NEMA 15-50P (4 broches IEC60309
disponible sur commande spéciale)
Disjoncteur de protection 50 A max.

Europe/Asie (220-240 V c.a)
Triphasé

220-240 V ca

50/60 Hz

Appel de courant 40 A
Alimentation 2 4 fils

Fiche 4 4 broches IEC60309

Disjoncteur de protection 64 A max.

Europe/Asie (380-415 V c.a)
Triphasé

380 -415Vca

50/60 Hz

Appel de courant 20 A
Alimentation a 5 fils

Fiche a 5 broches IEC60309

Disjoncteur de protection 32 A max.
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2 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET INSTALLATION
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iv”’ H ooom %_’ Hauteur 13 po (330 mm)
4741.7”(105;mm) —_— avec piCdS 17 po (432 mm)

Largeur 48,3 po (1 227 mm)

Figure 6 : Dimensions du four - Coté
Profondeur 41,7 po (907 mm)

483"(1227 mm)
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& e Transporteur
— e e e R Longueur 48,3 po (1 227 mm)
| s Largeur (simple) 20 po (508 mm)
I (1059 mm) Largeur (50/50) 12,5 pO / 12,5 pO (318 mm / 318 mm)

Largeur (70/30) 17 po/ 8 po (431 mm / 203 mm)

Caractéristiques électriques

Amérique du Nord
Triphasé
208/240 V c.a

o 50/60 Hz

Figure 7 : Dimensions du four - Dessus
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Figure 8 : Dimensions du four - Avant (simple)

T : 4
130 L A
(330 me) _
300" : 4 -
(762 mm) T . . ===
130 P
330 me) el

Europe/Asie (220-240 V c.a)
Triphasé

220 -240V ca

50/60 Hz

Appel de courant 40 A
Alimentation a 4 fils

Fiche a 4 broches IEC60309

U Disjoncteur de protection 64 A max.
Figure 9 : Dimensions du four - Avant (double) Europe/Asie (380-415 V c.a)
Triphasé
. . S R 80—415VC<1
r : . B b - ‘ 3
R | 1 50/60 Hz
e — Appel de courant 20 A

Alimentation a 5 fils

(1092 mm) r ) .
130 . Fiche 4 5 broches IEC60309
(330 mm) = - L. .
e Disjoncteur de protection 32 A max.
f T S
130" = I
(330 mm) u==f0, — = — =7 ]
. D w—

Figure 10 : Dimensions du four - Avant (triple)



Emballage

Tous les fours sont emballés dans une boite en car-
ton ondulé a double paroi a patins en bois intégrés.
Tous les fours internationaux expédiés par avion
ou remplissant moins d’un conteneur sont emballés
dans des caisses en bois.

Certifications

\ 4
AR o)
ANSIINSF #4 c ® u s

81Y5 protictin ontorg

EN INSTANCE EN INSTANCE

Construction du four
- Avant, dessus, cOtés et arriere en acier inoxyd-
able 430
- Capots et panneaux froids au toucher
- Intérieur en acier inoxydable
- Compartiment de cuisson de 51 cm

Instructions d’installation

Le four a transporteur TurboChef HhC 2020/2620
est congu et certifié pour un fonctionnement sir
lorsqu’il est installé conformément aux codes locaux
et/ou nationaux. Il incombe au propriétaire et/ou

a l'installateur de se conformer aux codes existants.
Installez ce four en suivant les politiques et les procé-
dures décrites ci-dessous et tout au long de ce manuel.

A AVERTISSEMENT : Risque de déces, blessures
et déghts apres linstallation impropre d’un appareil
endommagé en cours d’expédition ou de stockage.

A AVERTISSEMENT : Ne pas installer un
four dont on suspecte qu’il est endommaggé.
L’installation impropre ou 'installation d’'un
appareil endommagé en cours d’expédition ou de
stockage risque d’annuler la garantie limitée.

Livraison et inspection initiale

Tous les fours TurboChef sont expédiés de sorte a
éviter les dégats.

A la livraison, inspectez le carton d’expédition

pour vous assurer qu’il n’a pas été endommagé sur
extérieur. Toute preuve d’endommagement doit
étre notée sur le requ de livraison qui doit étre signé
par le chauffeur.

Lors du retrait du four de son carton d’expédition,
assurez-vous qu'il est intact. Notez tous les dommages
constatés et contactez le transporteur pour soumettre
une réclamation. Les transporteurs accepteront les
réclamations concernant des vices cachés s’ils sont
prévenus dans les 15 jours qui suivent la livraison et si
le carton d’expédition est conservé pour inspection.

TurboChef n’endosse aucune responsabilité en cas de
perte ou de dommages subis en cours de transport.
Le transporteur endosse la pleine responsabilité d’une
livraison en bon état a 'acceptation de la cargaison.
Toutefois, si nécessaire, TurboChef pourra vous aider
a soumettre votre réclamation.

Levage du four

A AVERTISSEMENT : Le four pése 195 Ibs
(88,5 kg) environ. Il faut s’y prendre au moins
a deux pour le lever.

Placez les personnes de chaque c6té du four. Soulevez
par en bas. Ne soulevez jamais le four par I'avant et
larriere. Le comptoir doit mesurer au moins 30 po

(762 mm) de profondeur et étre capable de supporter
200 Ibs (90,7 kg).

Une fois le four correctement placé sur le comptoir,
branchez-le sur une prise secteur. Reportez-vous aux
Caractéristiques électriques, a la page 1.

NOILVTTVLSNI L3 STINOINHDIL SINOILSIYILOVHVYD



4

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES ET INSTALLATION

Position et mise en place du four
AVERTISSEMENT : Risque de déces, blessures

et dégits suite a un positionnement impropre.

AVERTISSEMENT : NE PAS empiler les

fours sans installer correctement les supports
d’empilage. Pour plus d’informations, contacter le
service clientéle.

AVERTISSEMENT : NE PAS empiler plus de

trois fours.

Il incombe & Popérateur de s’assurer que le four est
correctement placé chaque jour sur le comptoir.
TurboChef ne pourra pas étre tenu pour responsable
de dégits ou blessures suite a la chute des fours des
comptoirs en raison d’un positionnement incorrect.

La mise en place correcte du four accroit la facilité
d’utilisation et la performance satisfaisante a long
terme pour 'opérateur. Veillez a placer le four a un
endroit accessible pour permettre son utilisation et sa
maintenance correctes.

La surface sur laquelle le four est placé doit mesurer au
moins 30 po (762 mm) de profondeur et étre capable
de supporter 200 Ibs (90,7 kg) par four. Le fabricant
n’endossera aucune responsabilité en cas de dommages
ou de blessures résultant de l'installation impropre de
cet appareil, y compris des postes de travail ou des
comptoirs temporaires ou instables.

Le four doit étre installé 4 niveau de 'avant a I'arriére
et sur la largeur. Pour plus de stabilité, les pieds du
four pourront étre boulonnés au comptoir au besoin.

Séparation
Au-dessus du comptoir :
Un four =17 po (432 mm)
Deux fours = 30 (762 mm)
Trois fours = 43 (1092 mm)

Dessus du comptoir/de la table

Installation prés d'une source de chal-
eur exposee (Figure 6)

Lorsque vous placez un four TurboChef prés d’une
source chaleur exposée, respectez a la lettre ce qui
suit :

- Si le four est placé preés d’un gril ou d’une cui-
siniére, une séparation devra étre placée entre le
four et la source de chaleur, en laissant au mini-
mum 6 po (152mm) entre le four et la sépara-
tion.

- Si le four est placé preés d’une friteuse, une sépara-
tion devra étre placée entre le four et la friteuse,
avec au minimum 12 po (305 mm) entre le four
et la séparation.

- La hauteur de la séparation devra étre supérieure
ou égale a celle du ou des fours - page 1.

- Assurez-vous que le four présente un dégagement
minimum de 10 po (254mm) en haut et de 2 po
(51mm) de chaque coté.

Exigences de ventilation

Le HhC 2020/2620 doit étre utilisé sous une hotte
aspirante, sauf si les lois ou les codes locaux permettent
son utilisation sans hotte. Pour plus d’informations

ou pour commander une hotte aspirante, appelez le
800.90TURBO, +1 214-379-6000, ou votre distributeur
local.

Pour vous assurer de rester conforme avec toutes les
réglementations concernant la santé, la construc-
tion et la sécurité incendie, vous devez maintenir un
environnement propre et sain autour de votre four
en permanence.

Séparation
Au-dessus du comptoir :
Un four =17 po (432 mm)
Deux fours = 30 (762 mm)
Trois fours = 43 (1092 mm)

-

P2

F FRITEUSE

p
—=l(152 mm)'=—
Minimum

e |
12"

(305 mm)—~|
Minimum

Figure 6 : Installation prées d'une source de chaleur exposée



Le modeéle HhC 2020 est certifié pour un fonc-
tionnement sans extraction jusqu’a 3 unités super-
posées. Le modele HHC 2620 est certifié pour un
fonctionnement sans extraction jusqu’a 2 unités
superposées.

REMARQUE : Le fabricant ne pourra en aucun
cas étre tenu pour responsable de dommages ou
blessures résultant d’installations non conformes
aux aux codes locaux et nationaux, de méme
qu’aux instructions précédentes.

NOILVTTVLSNI L3 STINOINHDIL SINOILSIYILOVHVYD



6 NETTOYAGE

Instructions de nettoyage quotidien
[ Laver, rincer et désinfecter. (Utiliser unique- @é: Essuyer complétement avec un torchon propre.

ment le nettoyant approuvé par TurboChef,
numéro de réf. 103180).
A AVERTISSEMENT : Toujours débrancher du secteur avant un nettoyage ou une maintenance.

AVERTISSEMENT : NE PAS essayer de nettoyer le four avant qu’il n’ait refroidi [Iécran indique «
Oven Off » (Four arrété)].

A AVERTISSEMENT : NE PAS nettoyer le four au jet d’eau.

COOKING

COOLING DOWN

OVEN OFF




Instructions de nettoyage hebdomadaire \

= Laver, rincer et désinfecter. (Utiliser unique- @} = Essuyer complétement avec un torchon
ment le nettoyant approuvé par TurboChef, == propre.
numéro de réf. 103180).

A AVERTISSEMENT : Toujours débrancher du secteur avant un nettoyage ou une maintenance.

AVERTISSEMENT : NE PAS essayer de nettoyer le four avant qu’il n’ait refroidi [I'écran
indique « Oven Off » (Four arrété)].

A AVERTISSEMENT : NE PAS nettoyer le four au jet d’eau.

Etape 1: Mise hors tension Etape 2 : Retrait des composants ex-
du four térieurs du four
1.

TOP AIR 80%

COOKING SET.
475F

BTM AIR 80%

COOLING DOWN

LUNCH

BREAKFAST

OVEN OFF

5 . lgnlatch
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8 NETTOYAGE

Etape 3 : Retrait des com- Etape 4 : Nettoyage des composants
posants intérieurs du four du four

1.

=
o

L0 - PCOOCCoocoD

(ICOCCOCCCCoCooet)




Etape 5 : Remplacement des composants

du four
1.

[COCOCCCoDCooCoeoD,

Etape 6 : Vérification de la tension
de la chaine

D . j

o =
Voir détail ci-dessous
= 1
B ® HLE

Acceptable-La chaine (A) est tendue et n'interféere
pas avec le support du ramasse-miettes (B)

2.
Lo
&

3.

4

5.

A

— F -
S S

Acceptable-La chaine (A) est tendue et n'interfére
pas avec le support du ramasse-miettes (B)

J  Etape 7 : Préparation du four a

I"'utilisation

I9VAOLL3N
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UTILISATION STANDARD DU FOUR

by TurboChef ™

Figure 7 : Commandes du four

Commandes du four
Figure 7.

1. Affichage

L’affichage indique les informations de fonction-
nement et/ou de programmation du four.

2. Touches de fonction

Six touches de fonction se trouvent sur les commandes
du four, trois a gauche (L1, L2, L3, ott L1 = haut) et
trois a droite (R1, R2, R3, o1 R1 = haut). Utilisez les
touches de fonction pour sélectionner 'option/la
commande adjacente.

3. Touches Haut et Bas

Lorsque le four est en mode OVEN OFF (FOUR ARRE-
TE), utilisez la touche Haut pour accéder au mode
CONFIG (page 13). Utilisez la touche Bas

pour accéder aux profils de cuisson 5 a 8.

En outre, appuyez sur les touches Haut et Bas pour
ajuster divers réglages du four (pages 11-15).

4. Touche Back/Off

Selon le mode du four, la touche BACK/OFF raméne
le four a I'écran précédent ou éteint le four (page 9).

5. Touches Idle

La touche IDLE active le mode ipLE (INACTIF)
(page 10).

6. Touche Emergency Stop

La touche EMERGENCY STOP arréte le transporteur
et les éléments chauffants, et raméne le four au mode
OVEN OFF (FOUR ARRETE) (page 9).

REMARQUE : Selon la température dans le four,
les ventilateurs de refroidissement restent allumés
pour éviter d’endommager les composants critiques
du four.

ATTENTION : NE PAS utiliser la touche d’arrét
d’urgence EMERGENCY STOP comme s'il
s'agissait d’un interrupteur général sous peine d’
endommager le four et de réduire sa durée de vie.



PROFILE 1 PROFILE 3/

OVEN OFF

PROFILE 1 TOP AIR 80 %

BELTF SOAKING SET
5:00 TIME LEFT = 5:00 475F

PROFILE 1 PROFILE 3

COOLING DOWN

OVENTCC = 425F

BELTR

PROFILE 2 PROFILE 4 3:20 BTMAIR PROFILE 2 PROFILE 4

PROFILE 1 PROFILE 3!
5:00 2:00
4:00

PROFILE 1 TOP AIR 80 %

PROFILE 1 TOP AIR 30%!

BELTF OVEN IDLE SET!
5:00 PRESS ANY KEY 475F

BELTF COOKING SET
5:00 475F

BELT SPEED

BELTR
3:20 BTM AIR 100 %

BELTR
3:20 BTM AIR 30%

PROFILE 1 TOP AIR 60 %

BELTF WARMUP SET!
5:00 OVENTCC = 275F 475F

BELTR
3:20 BTM AIR 60 %

Figure 8 : Modes de cuisson

Se produit quand...

-Le four est alimenté.

-Le four termine le MODE 6.

-Lutilisateur appuie sur la touche Bas tout en accé-
dans au mode CONFIG (voir page 13 pour plus
d’informations).

Cuisson d'un produit
Figure 8.

Cette section explique comment faire cuire un produit
en décrivant les modes de fonctionnement standard par
lesquels passe successivement le four (Figure 6).

-MODE 1 : Four arrété Passe au

-MODE 2 quand ['utilisateur sélectionne un profil de
cuisson (touche de fonction L1, L3, R1 ou R3).

-MODE CONFIG quand ['utilisateur appuie sur la touche
-MODE 5 : Cuisson Haut

-MODE 6 : Refroidissement
-MODE 7 : Inactif

-MODE 2 : Sélection de la vitesse du tapis
-MODE 3 : Avertissement
-MODE 4 : Trempage

Mode 2 : Sélection de la vitesse du tapis

Mode durant lequel 'utilisateur sélectionne la vitesse

REMARQUE : Le MODE 7 ne fait pas partie d’un cycle

de cuisson standard. 1l se présente uniquement lorsque de tapis souhaitée.

I'utilisateur intervient, comme indiqué a la page 10.
REMARQUE : Si vous appuyez sur une autre touche,

Mode 1 : Four arrété le four vous demande si vous voulez continuer ou

retourner a I'écran de sélection de la vitesse du tapis.
Mode durant lequel tous les composants de cuisson Si vous choisissez de continuer, le four n’enregistre
sont éteints, la température du four tombe en dessous

de 150 °F (66 °C), mais I'affichage et le pavé de touches

restent allumés. L'utilisateur peut accéder aux profils de

pas la vitesse du tapis.

Se produit quand...

isson 1 4 4 sur cet écran (1 rsur | h " R .
cuisson 1 4 4 sur cet écran (1) ou appuyer sur la touche -L’utilisateur sélectionne un profil de cuisson du

vers le bas pour accéder aux profils de cuisson 5 a 8.

MODE 1 ou 6.

Passe au...
-MODE 3.

dN0O4 NA dY4VANVYLS NOILVSITILN



12

UTILISATION STANDARD DU FOUR

Mode 3 : Avertissement

Mode durant lequel le four chauffe a la température
de cuisson prédéfinie par le profil de cuisson qui a été
sélectionné.

Se produit quand...

- Une sélection est faite dans le MODE 2 et la tem-
pérature du four en début de préchauffage n’était
pas 2 moins de 25 °F (14 °C) du point de consigne
de température du four.

Passe au...

- MODE 4 une fois que le four atteint la température
définie par le profil de cuisson sélectionné.

- MODE 6 quand lutilisateur appuie sur la touche

back/off. et que le four est a plus de 150 °F (66 °C).

Mode 4 : Trempage

Mode durant lequel le four a fini son préchauffage et
attend automatiquement cinq minutes de plus pour
que les surfaces du compartiment du four chauffent.

Se produit quand...
- MODE 3 se termine (a 5 °F [3 °C] du point de
consigne)

Passe au...
- MODE 5 une fois le trempage terminé.
- MODE 6 quand l'utilisateur appuie sur la touche back/

off et et que le four est a plus de 150 °F (66 °C).

Mode 5 : Cuisson

Mode durant lequel le four est prét a cuire. L'utilisateur
peut mettre des aliments a cuire sur le transporteur

ou modifier les réglages de cuisson si I'option de
modification compléte ou flexible est activée. Pour plus
d’information sur ces deux options, voir page 11.

Se produit quand...

- MODE 4 se termine.

- Lutilisateur appuie sur la touche idle, la touche Bas, la
touche Haut ou n’importe quelle touche de fonction
durant le MODE 7.

Passe au...

- MODE 6 quand lutilisateur appuie sur la touche
back/off.

- MODE 7 quand l'utilisateur appuie sur la touche idle.

- MODE 3 si la température diminue de 25 °F (14 °C)
ou plus par rapport au point de consigne.

Mode 6 : Refroidissement

Mode durant laquelle le brileur s’éteint pour permettre
le refroidissement du four.

Se produit quand...

- L'utilisateur appuie sur la touche back/off dans le
MODE 3 [et que le four est a plus de 150 °F (66 °C)].
ou dans les MODES 4, 5 ou 7.

Passe au...

- MODE 1 une fois que la température du four tombe
a moins de 150 °F (66 °C).

- MODE 2 quand ['utilisateur sélectionne un profil de
cuisson.

Mode 7 : Inactif

Mode durant lequel les deux souffleries sont réduites
430 % et la vitesse du tapis 2 20 minutes pour écon-
omiser I'énergie. Tous les autres composants du four
restent inchangés.

Se produit quand...
- L'utilisateur appuie sur la touche idle dans le MODE 5.

Passe au...

- MODE 5 quand ['utilisateur appuie sur la touche idle,
la touche Haut, la touche Bas ou n’importe quelle
touche de fonction.

- MODE 6 quand lutilisateur appuie sur la touche

back/off.



Modification d’'un profil de cuisson

Pour modifier un profil de cuisson, le four doit étre
en mode de cuissoN et 'option de modification
complete ou flexible doit étre activée pour per-
mettre la modification de chaque option. Pour plus
d’informations sur la sélection des options de modi-
fication complete, rigide ou flexible pour chaque
réglage modifiable, reportez-vous a Ecran Edit

Options (Modifier options), page 14.

Quand l'option rigide est activée pour un réglage
donné, la touche de fonction adjacente (Figure 9)
est désactivée et aucune modification de menu n’est
permise.

Lorsque 'option de modification compléte pour un
réglage donné, ce réglage est entierement person-
nalisable et les modifications sont enregistrées une
fois que le four repasse au mode OVEN OFF (FOUR
ARRETE) oU COOLING DOWN (REFROIDISSEMENT).

Lorsque I'option flexible est activée pour un réglage
donné, ce réglage est personnalisable dans les limites
de l'option flexible (comme indiqué aux sections
suivantes) et les modifications sont enregistrées une
fois que le four repasse au mode OVEN OFF (FOUR
ARRETE) 0u COOLING DOWN (REFROIDISSEMENT).
REMARQUE : L’option flexible ne s’applique pas a

la modification d’'un nom de profil.

Cette section suppose que l'option de modification
compleéte est activée (sauf indication contraire) et

qu’un profil de cuisson et une vitesse de tapis ont été

sélectionnés.

ToPAIR80%p | R1

PROFILE 1

BELTF COOKING SET

5:00 475Fp R2

BELTR
3:20 BTMAIR100%p | R3

Modification d’'un nom de profil de cuisson

1. Dans Pécran de cuisson (Figure 9), appuyez sur
L1 pour accéder a I'écran de changement de nom
(Figure 10).

2. Modifiez le nom du profil de cuisson.

- La touche Haut fait défiler vers le haut les car-
actéres disponibles, A,B,C...

- La touche Bas fait défiler vers le bas les car-
acteres disponibles A,+,-, ,9,8...

- INS (L1) insere un espace.

- DEL (R1) supprime le caractere sélectionné.
----> (R1) déplace le curseur a droite.

<---- (L1) déplace le curseur a gauche.

3. Appuyez sur save (R3) pour enregistrer les modifi-
cations ou sur cancel (L3) pour les annuler.

[PROFILE 1

CANCEL

Figure 9 : Ecran de cuisson

Figure 10 : Ecran de changement de nom
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14 UTILISATION STANDARD DU FOUR

Réglage de la vitesse du tapis

Le four a transporteur High h peut accepter

un ou deux tapis. Le four détecte automatiquement
le nombre de tapis de transporteur installé et affiche
'option de modification de la vitesse de chaque tapis.

1. En vous reportant a la Figure 9, appuyez sur la touche
de fonction a c6té du tapis du transporteur que vous
voulez régler (appuyez sur L2 pour le tapis avant [Belt
F] ou sur L3 pour le tapis arri¢re [Belt R]).

2. Réglez le temps nécessaire au transporteur pour faire
un cycle complet a travers le four.

- La touche Bas augmente le temps de cuisson par
incréments de 5 secondes jusqu’a 15 minutes.
+ Option flexible activée : l'utilisateur peut
uniquement augmenter le temps de 15
secondes maximum.

- La touche Bas diminue le temps de cuisson par
incréments de 5 secondes.
+ Option flexible activée : I'utilisateur ne peut pas
diminuer le temps de plus de 15 secondes.

3. Appuyez sur la touche de fonction a coté du tapis qui
a été réglée pour quitter les commandes de vitesse des
tapis.

Réglage de la température

1. Appuyez sur R2 (Figure 9, page 11) pour accéder

aux commandes de température.

2. Réglez la température (entre 300 et 550°F
[149 et 288 °C)).

- Appuyez sur la touche Haut pour augmenter la
température par incréments de 5 °F/5 °C.
+ Option flexible activée : I'utilisateur peut unique-
ment augmenter la température de 10 °F/5 °C de
plus.

- Appuyez sur la touche Bas pour diminuer la tem-
pérature par incréments de 5 °F/5 °C.

+ Option flexible activée : l'utilisateur ne peut pas

diminuer la température de plus de 10 °F/5 °C.

3. Rappuyz sur R2 pour quitter les commandes de
température.

Ajustement de l'air du haut et du bas

1. Appuyez sur R1 (Figure 9, page 11) pour accéder
aux commandes d’air du haut ou sur R3 pour
accéder aux commandes d’air du bas.

2. Réglez la vitesse du tapis.

- Appuyez sur la touche Bas pour augmenter la
vitesse de I'air par incréments de 5 % jusqu’a
100 %.
+ Option flexible activée : I'utilisateur peut
uniquement augmenter la vitesse de I'air de

15 % de plus.

- Appuyez sur la touche Bas pour diminuer la
vitesse de I'air par incréments de 5 % jusqu’a
30 %.
+ Option flexible activée : I'utilisateur ne peut
pas diminuer la vitesse de I’air de plus de

15%.

- Rappuyez sur la touche de fonction pour quitter
les commandes dair.



Mode Config

Le mode conriG (Figure 11) a quatre fonctions
principales :
1. Accéder a écran smart card (carte a puce).
2. Accéder a écran du nombre d’erreurs.
3. Accéder au mode SETUP (REGLAGE).
4. Accéder au mode TEST (agent technique
seulement).

Pour accéder au mode CONFIG, appuyez sur la tou-
che Haut en mode OVEN OFF (FOUR ARRETE).

Ecran Smart Card (Carte a puce)
(Chargement d’'un menu)

L’écran smart card (carte & puce) permet a l'utilisateur de
- Charger un menu d’une carte a puce dans le
four.
- Enregistrer un menu du four sur une carte a
puce.

Pour charger ou enregistrer un menu,
1. Appuyez sur L3 (Figure 11) pour accéder a
écran smart card (carte a puce) (Figure 12).

2. Insérez une carte a puce dans le logement qui
lui est réservé (Figures 13 et 14), la puce dorée
tournée vers 'avant du four.

3. Chargez ou CHICgiSthZ un menu.

- Appuyez sur R1 pour charger un menu de la
carte 4 puce dans le four (Figure 12).

- Appuyez sur R2 pour enregistrer un menu du
four sur la carte & puce (Figure 12).

FAULTS

CONFIG MENU

L2

SMARTCARD TEST MODE

LOAD FROM CARD

SMARTCARD

SAVETO CARD

Figure 12 : Ecran de la carte a puce

Acceés a I'écran Fault Count (Nombre d’erreurh

En mode conriG (Figure 11), appuyez sur R1 pour
accéder a I'écran du nombre d’erreurs (Figure 15).
Le four affiche le nombre d’erreurs qui ont eu lieu.

Accés au mode Setup (Réglage)

En mode conrig (Figure 11), appuyez sur L1 pour
accéder au mode SETUP (REGLAGE). Le mode seTUP
(REGLAGE) permet a ['utilisateur de personnaliser
plusieurs réglages du four - pour plus de déails, voir
ci-dessous.

Mode Setup (Réglage)
Figure 16, page 14.

Le mode sETUP (REGLAGE) a quatre fonctions prin-
cipales :
1. Modifier la température affichée.
2. Accéder a 'écran de modification d’option.
3. Modifier la langue affichée.
4. Accéder a écran d’informations.

Pour accéder au mode SETUP (REGLAGE), appuyez sur
la touche Haut en mode OVEN OFF (FOUR ARRETE) ou
COOLING DOWN (REFROIDISSEMENT) (pour accéder au
mode CONFIG), puis appuyez sur L1.

Figure 13 : Chargement d'une carte a puce

INSERT SMART CARD

PRESS [BACK] TO EXIT

Figure 14 : Ecran d'insertion de la carte a puce

15
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16 MODES DU FOUR

FAULT COUNTS
: 0 : 0

0 : 0
: 0 : 0
: 0 : 0

0 : 0

Figure 15 : Ecran du nombre d’erreurs

L1 DEGS F ENGLISH

SETUP MENU
|2 ¢BELTLR VOL 3

L3 ¢ EDIT/RIGID/FLEX INFO

Figure 16 : Mode Setup (Réglage)

ENTER PASSWORD
<6633>

Figure 17 : Ecran du mot de passe

L1 | ¢NAME: FuLL TEMP: FLEX

EDIT MODES
L2 SELECT

L3 ¢BELT: RIGID AIR: FLEX

Figure 18 : Ecran de modification d’options

SERIAL_NUMBER RUN: 65432 HR
EC=82F 208V IDLE: 12345 HR

L2

SOFTWARE VERSION

L3

Figure 19 : Ecran Info

I'affichage

Le four peut afficher la température en degrés Celsius
ou Fahrenheit. Modifier la température affichée,
appuyez sur L1 en mode seTupr (REGLAGE) (Figure 10).

Ecran Edit Options (Modifier options)

L’écran de modification des options (Figure 18) permet
a l'utilisateur de permuter entre les options de modifica-
tion compleéte, rigide et flexible pour le nom de profil, la
vitesse du tapis, la température et le pourcentage d’air.
Pour plus d’informations sur les différentes options de
modification, voir Modification d’un profil de cuisson,
page 11.

Pour accéder a 'écran de modification d’options :
1. Appuyez sur L3 (Figure 16) pour accéder a I'écran
du mot de passe (Figure 17).

2. Entre le mot de passe 6 6 3 3 en appuyant sur les
touches de fonction a c6té des nombres.

Pour accéder a 'option de modification (Figure 18) :

- Appuyez sur L1 pour sélectionner 'option de mod-
ification compléte ou rigide pour le nom du profil.

- Appuyez sur L3 pour sélectionner 'option de mod-
ification complete, rigide ou flexible pour la vitesse
du tapis.

- Appuyez sur R1 pour sélectionner 'option de modifi
cation complete, rigide ou flexible pour le réglage de
température de cuisson du profil.

- Appuyez sur R3 pour sélectionner 'option de modi-
fication complete, rigide ou flexible pour le réglage de
pourcentage d’air.

Modification de la langue de I'affichage

REMARQUE : Cette fonction n’est pas disponible sur
tous les modeles de four.

Dans I’écran setup menu (menu de réglage) (Figure
16), appuyez sur R1 pour régler la langue (anglais,
francais, allemand ou espagnol).

Ecran Info

L’écran info (Figure 19) affiche les informations suiv-
antes 4 un endroit facilement accessible :
- Numéro de série



- Température du compartiment électrique
- Tension
- Temps total de fonctionnement du four
- Temps total d’inactivité du four
- Version du micrologiciel
Pour accéder a I'écran info, appuyez sur R3 en
mode SETUP (REGLAGE) (Figure 16).

Mise a jour du micrologiciel

Dans I’écran oven off (four arrété),

1. Insérez la carte a puce grise (Figure 13, page 13)
la puce dorée vers I'avant du four. Si plusieurs
cartes sont requises, elles seront étiquetées dans
ordre - assurez-vous de suivre le bon ordre.

2. En mode COOLING DOWN (REFROIDISSEMENT) ou
OVEN OFF (FOUR ARRETE), appuyez sur la touche
idle jusqu’a ce que le four se réinitialise (5 sec-
ondes environ). L’affichage est vide jusqu’a ce que
le téléchargement soit terminé.

3. Lorsque le four se met a bipper (longue tonalité
aigué), le téléchargement est terminé. Si une
seconde carte a été fournie, insérez-la.

4. Lorsque le four redémarre et que I'affichage §’
allume, la mise a jour est terminée. Retirez la carte
a puce du four.

REMARQUE : Si la mise a jour n’aboutit pas,
Iaffichage reste éteint et le four émet un long bip
grave. Dans ce cas, reprenez la procédure ci-dessus. Si
la mise a jour échoue plusieurs fois, la carte & puce est
peut-étre endommagée. Notez que le four sera inutil-
isable tant que la mise a jour n’aura pas été effectuée.
Clest pourquoi TurboChef préconise la manipulation
correcte des cartes a puce pour éviter les dégits causés
par I'électricité statique et recommande que chaque
agent technique en conserve une copie de sauvegarde.
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Four non alimenté.

Four non branché.

Le disjoncteur général a sauté.

Branchez le four.

Assurez-vous que le disjoncteur mural est activé.
Réarmez le disjoncteur, puis remettez le four sous
tension.

Le four ne
préchauffe pas cor-
rectement.

Four arrécé.

Le four a été mis hors ten-
sion au niveau du disjoncteur

général.

Probléme au niveau de
3717
élément chauffant.

Sélectionnez un profil de cuisson.

Appuyez sur la touche back/off jusqu’a ce le four
soit arrété — attendez deux minutes. Débranchez le
four — attendez deux minutes. Rebranchez le four,
activez le sectionneur/I’alimentation et sélectionnez
un profil de cuisson.

Appelez le service clientele.

Le four ne cuit pas

Four sale.

Nettoyez le four en suivant les instructions de net-

correctement. toyage hebdomadaire aux pages 5 a 7.
Profil de cuisson ou tapis Assurez-vous que le profil de cuisson correct est
incorrect sélectionné pour le sélectionné pour le produit.
produit.
Assurez-vous que le produit est a I'état correct avant
Le produit n’a pas été cuit a de le placer dans le four.
partir de I'état de départ cor-
rect (glacé, congelé, etc.).
F1 : Panne de Alimentation du four coupée. Assurez-vous que le disjoncteur mural est activé.
soufflerie Réarmez le disjoncteur, puis remettez le four sous

tension. Appuyez sur la touche back/off jusqu’a ce le
four soit arrété — attendez deux minutes. Débranchez
le four — attendez deux minutes. Rebranchez le four,
activez le sectionneur/I'alimentation et sélectionnez
un profil de cuisson.

F2 : Basse tempéra-
ture en cours de
cuisson

Alimentation du four coupée.
Charge excessive.
Four sale.

Le four n’a pas préchaufté
complétement.

Elément chauffant défectueux.

Le moteur de la soufflerie ne
fonctionne pas.
Basse tension d’alimentation.

Assurez-vous que le disjoncteur mural est activé.
Réarmez le disjoncteur, puis remettez le four sous
tension.

Réduisez la charge.

Nettoyez le four en suivant les instructions de net-
toyage hebdomadaire aux pages 5 a 7.

Appuyez sur la touche back/off jusqu’a ce le four
soit arrété. Resélectionnez le profil de cuisson et
laissez rechauffer le four.

Appelez le service clientele.

Appelez un électricien pour faire régler votre ali-
mentation.




F5 : Surchauffe CC

Arrivée d’air dans le four bou-
chée.

Probléme au niveau de
I’élément chauffant ou des
moteurs de soufflerie.

Relais 4 semi-conducteurs
défectueux.

Vérifiez et retirez tout ce qui peut boucher la
circulation d’air réguli¢re dans le four.

Appelez le service clientele.

Appelez le service clientele.

F6 : Surchauffe EC

Arrivée d’air dans le comparti-
ment électrique bouchée.

Probléme au niveau des venti-
lateurs de refroidissement.

Vérifiez ’il n’y a pas de papier absorbant ou
quoi que ce soit qui puisse empécher 'arrivée
d’air frais dans le compartiment électrique.

Appelez le service clientele.

F7 : Panne de
détecteur de tem-
pérature a résistance

Composants du four endom-
magés ou défectueux.

Appelez le service clientele.

F8 : Déclenchement
du disjoncteur de
limite haute

Four sale.

Nettoyez le four en suivant les instructions de
nettoyage hebdomadaire aux pages 5 a 7. Sile
probleme persiste, appelez le service clientele.

F9 : Panne de tapis

Trop de poids sur le tapis.

Objet qui empéche la
rotation du tapis.

Composants du four endom-
magés ou défectueux.

Entrainements du transpor-
teur en surchauffe.

Assurez-vous que le four est arrété et com-
pletement refroidi et que le tapis est entiére-
ment arrété. Si le tapis est surchargé, retirez le
produit du tapis.

Assurez-vous que le four est arrété et compléte-
ment refroidi et que le tapis est entierement
arrété. Regardez dans la cavité du four et retir-
ez les obstructions qui empéchent la rotation
du tapis.

Appelez le service clientele.

Assurez-vous que les filtres sont propres et que
les ventilateurs tournent. Assurez-vous égale-
ment que la température n’est pas excessive

(plus de 100 °F [38 °C]).

19

IDVYNNVdId



20 DEPANNAGE

Piéces détachées

La liste qui suit répertorie les pieces qui devront peut-étre étre remplacées durant la vie du four. Pour plus
d’informations, contactez TurboChef. (En Amérique du Nord, appelez le 800.90TurBO. Hors de 'Amérique
du Nord, appelez le +1 214.379.6000 ou votre distributeur agréé.)

Description de la piece Numéro de référence
TurboChef
Filtre a air HCT-4067
Moteur de la soufflerie HCT-4205
Controleur du moteur de la soufflerie (BMSC) |100443
Carte de commande CON-7002
Ventilateur de refroidissement TC3-0433
Affichage 100505
Filtre d’interférences électromagnétiques 100539
Fusible, 20 A 100599
Entrainement par pignons HHC-4120
Contréleur d’entrainement par pignons 103581
Elément chauffant, arriére HCT-4161
Elément chauffant, avant HCT-4162
Pavé de touches HHC-1234
Alimentation 101211
Relais, K3, 30 A 101279
Relais, semi-conducteurs 101286
Détecteur de température a résistance, 7,5 cm |HHC-6517-2




Garantie limitée - Amérique du Nord\

Four & transporteur HhC 2020/2620 TurboChef — Amérique du Nord

La garantie limitée du four a transporteur TurboChef HhC 2020/2620 décrite ci-apres entre en vigueur a
Pexpédition de votre four. Pour toute assistance supplémentaire apres avoir lu la garantie, appelez le service

clientele TurboChef au 800.90TURBO.

Garantie limitée

TurboChef Technologies, Inc. (« TurboChef ») garantit a vous, I'acheteur, que dans des conditions normales
d’utilisation, le four & transporteur TurboChef HhC 2020/2620 que vous avez acheté (I'« équipement »)
sera dépourvu de vice de matériel et de fabrication durant la période de garantie, sous réserve des termes et
des conditions énoncés ici. La « période de garantie » est de douze (12) mois a partir de la date d’expédition
de I'équipement de I'usine ou du centre de distribution de TurboChef. Cette garantie est donnée a condi-
tion que vous avisiez TurboChef dans les plus brefs délais de toute réclamation, comme prévu dans le para-
graphe « Réclamations sous garantie » ci-dessous, et que vous fournissiez & TurboChef toutes les données et
informations requises par TurboChef ou son agent technique en rapport avec ladite réclamation, ainsi que
'acces nécessaire a vos locaux et a I'équipement. Cette garantie est fournie uniquement a I'acheteur initial de
I'équipement de TurboChef ou son revendeur autorisé; elle n’est pas cessible aux acheteurs suivants sauf si
TurboChef consentit 2 une telle cession par écrit.

Exonération de garantie

SAUF INDICATION CONTRAIRE DANS LA GARANTIE LIMITEE CI-DESSUS, LEQUIPEMENT
EST LIVRE « TEL QUEL ». IL N’EXISTE AUCUNE GARANTIE, EXPRESSE, TACITE OU LEGALE
QUI DEPASSE LA DESCRIPTION DE CELLE FOURNIE ICI, Y COMPRIS AUCUNE GARANTIE
TACITE DE QUALITE COMMERCIALE ET/OU D’ADAPTATION A UN BUT PARTICULIER ET/
OU GARANTIE TACITE DE NON-VIOLATION. CETTE GARANTIE LIMITEE VOUS DONNE
DES DROITS JURIDIQUES SPECIFIQUES POUVANT VARIER SELON LA LOI DE VOTRE PAYS.

Exclusions de garantie

Installation, utilisation ou maintenance impropre : L’équipement qui n’est pas installé, utilisé et entretenu
conformément au manuel d’utilisation du four a transporteur TurboChef HhC 2020/2620 (et ses mises a
jour épisodiques par TurboChef , le « manuel »), dont un exemplaire vous est fourni avec I'équipement ou
qui vous sera fourni sur demande, est exclu de cette garantie limitée. Cette garantie limitée ne s’applique pas
aux dommages subis par le produit qui, selon 'opinion de TurboChef ou de son agent technique, résultent
des causes suivantes : manquement a fournir une installation et un cadre d’utilisation adaptés (alimentation
et CVC compris) ou des installations telles que prescrites par le manuel ; utilisation impropre ou abusive ;
accident ; acte de négligence ; panne de courant ou pics de tension (surtension ou sous-tension) ; inondation,
incendie, foudre, autre catastrophe naturelle ou causée par '’homme, ou autres calamités naturelles. Cette
garantie limitée ne s’applique pas a I'équipement dont il manque le numéro de série ou dont le numéro de
série a été altéré.
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GARANTIE LIMITEE - AMERIQUE DU NORD

Modifications et réparation : L'équipement qui aura été modifié¢ ou altéré par d’autres personnes que TurboChef
ou ses agents techniques ou I'équipment sur lequel ont été branchés des appareils ou des accessoires non approuvés,
sera exclu de cette garantie. La réparation de I'équipement par quelqu’un d’autre que TurboChef ou ses agents tech-
niques agréés annulera toutes les garanties de 'équipement.

Accessoires : Les accessoires et les pieces (collectivement, les « accessoires ») qui sont consommés dans le courant
normal de l'utilisation ou la maintenance de I'équipement sont exclus de cette garantie limitée. La panne ou
I'endommagement de I'équipement ou de ses composants suite a 'emploi de produits chimiques, dispositifs ou pro-
cédés de nettoyage non approuvés sont également exclus de cette garantie. Les accessoires incluent, entre autres, les
plaques de cuisson en céramique, les palettes et les produits chimiques, dispositifs ou procédés de nettoyage.

Factures en souffrance : Si le montant total facturé pour I'équipement acheté n’est pas payé dans les quarante-
cinq (45) jours qui suivent la date de la facture, TurboChef ne sera pas tenue d’honorer cette garantie ou toute
autre garantie portant sur I'équipement jusqu’a ce que le montant complet soit payé, y compris tout intérét
couru ou autres frais, auquel cas la garantie sera rétablie, mais la période de garantie ne sera pas prolongée.

Réparation sous garantie ; recours exclusif

TurboChef sera uniquement responsable de déterminer si le composant et/ou son équipement sont défectueux. Les
composants défectueux couverts par cette garantie limitée seront réparés ou remplacés au choix de TurboChef, gra-
tuitement et lesdits composants réparés ou remplacés seront couverts par cette garantie pour le reste de la période de
garantie. Les pieces utilisées pour réparer des composants défectueux et les composants de remplacement pourront
étre neufs, de récupération ou remis a neuf. Selon ce qu’il en décidera exclusivement, TurboChef pourra choisir

de remplacer I'équipement défectueux couvert par cette garantie limitée par un équipement neuf, de récupération
ou remis & neuf de capacité égale ou supérieure, et cet équipement sera couvert par cette garantie limitée pour le
reste de la période de garantie. L’équipement et les composants défectueux remplacés deviendront la propriété de
TurboChef. Ce paragraphe stipule 'obligation et la responsabilité exclusives de TurboChef et votre recours exclusif
en vertu de cette garantie. TurboChef ne pourra pas étre tenue pour responsable pour non-prestation de services
sous garantie en raison de cause dépassant le controle de TurboChef ou de ses agents techniques.

Réclamations sous garanti