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0. Einleitung

Sehr geehrter Kunde, wir danken Ihnen und beglickwinschen Sie zum Kauf dieses Geratésffen,
dass dies den Anfang einer positiven und lange wahrenden Zusammenarbeit darstellt.

Diese Betriebsanleitung enthélt alle erforderlichen Informationen fir einen korrekten Betrieb, die
Wartung und Installation des Gerates. Der Zweck dieses Handbistres, dem Installateur und vor allem
dem Verwender des Gerates zu ermoglichen, alle MaBnahmen und Vorkehrungen zu treffen, die fur
einen sicheren, dauerhaften und effizienten Betrieb notwendig sind.
Die Betriebsanleitung ist fir den gesamten Lebendmgkdes Gerates sorgfaltig als Nachschlagewerk |fiir
Bedienpersonal und Servicetechniker aufzubewahren. Im Falle von Verlust oder Beschadigung der
Dokumentation ist diese direkt beim Hersteller oder beim Verkaufer anzufordern.
Der Hersteller haftet nicht fiir Personen oder Sachschaden, die auf unsachgemafen Gebrauch,
Veranderungen oder Reparaturen durch nicht autorisiertes Personal, oder auf Verwendung von hicht
modellspezifischen oder nicht originalen Ersatzteilen zurtickzufiihren sind.
Dieses Gerat entspriciden geltenden EkRichtlinien.

Die Bedienungsanleitung ist sorgféltig zu lesen, da sie Angaben fur die Installation, Inbetriebnahme,
Sicherheit und den Gebrauch des Gerétes enthalt.

Fir spéateres Nachschlagen sorgfaltig aufbewahren.

Alle Arbeiten, die listallation, Montage, Kundendienst und auf3erordentliche Wartung betreffen, durfen
nur von qualifiziertem Personal mit den erforderlichen fachlichen Anforderungen (Autorisierung vom
Hersteller oder Verk&ufer) durchgefuhrt werden. Weiterhin missen die im jéwen Land geltenden
Normen bezuglich der Produktsicherheit und des Arbeitsschutzes bertcksichtigt werden

Ein fehlerhaftes Vorgehen bei Installation, Kundendienst, Wartung, Gebrauch und Reinigung oder eventuelle
Veranderungen oder Manipulationen kénneruRktionsstérungen, Schaden und Verletzungen hervorrufen.

Was oben dargelegt wurdekann die Geratesicherheit beeintrachtigen und zum Verfall der Garantie fiihren

Das Gerat wurde zum Garen von Lebensmitteln in geschlossenen Raumen entwickelt andsdfel3lich fiir

diese Funktion verwendet werden: jede andere Verwendung ist zu vermeiden, da diese unsachgemal und
gefahrlich ist.

Das Gerét ist zum professionellen Gebrauch bestimmt und darf nur von qualifiziertem Personal bedient werden.

Der Ofen ddrnicht von Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und Wissen ohne Beaufsichtigung oder vorhergehende Einweisung durch eine fur
deren Sicherheit verantwortliche Person verwendet werden.

Es ist zu vermeiden, das Geréat in Gegenwart von Kindern unbeaufsichtigt zu lassen, diese dirfen das Gerat nicht

benutzen oder damit spielen.

Es ist nicht empfehlenswert, Warmequellen in der Nahe des Gerates zu positionieren.

Unter keinen Umsténden leichtn#lammbares Material in der Nahe des Gerates lassen: Es besteht
Brandgefahr.

Die Temperatur der Lebensmittelbehalter, des Zubehtrs oder anderer Gegenstande kann wéhrend oder
nach dem Garen sehr hoch sein; vorsichtig handhaben, um die Gefahr von Verlgenrainvermeiden.

Nur mit SchutzmalRnahmen gegen die Hitze wie Hitzeschutzbekleidung beriihren. Verbrennungsgefahr!
Vorsicht beim Offnen der Ofentiir: Verbrennungsgefahr durch Austritt von heiRen Dampfen. Der Ofen ist
mit einer Sicherheitseinrichtung ausgetséd, die beim Offnen der Tir automatisch Heizelemente, Geblase
und Dampferzeugung abschaltet.

Wenn beim Garen ein Kerntemperaturfiihler zum Einsatz kommt, die Backbleche besonders vorsichtig
herausziehen: Kontrollieren, dass der Fuhler aus dem Gargutrentferde und nicht stort.
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Keine entflammbaren Gegenstande oder Speisen auf Alkoholbasis in den Backofen einfiihren: Diese fiihren
zu spontanen Selbstentziindungen und Branden, durch die Explosionen verursacht werden konnten.

Keine Speisen im Inneren desr@@ames des Ofens salzen. Falls dies nicht vermieden werden kann, ist der
Garraum schnellstméglich zu reinigen, um Schaden daran zu verhindern.

Einstellungen auf dem Bedienfeld nur mit den Fingern vornehmen, die Verwendung von Gegenstanden
kann das Gerabeschadigen und lasst die Garantie verfallen.

AuRere Teile des Ofens konnen sich auf tiber 60 °C erhitzen. Um

die Gefahr von Verbrennungen zu vermeiden, wird empfohlen,

Bereiche oder Teile mit dem nebenstehenden Symbol nicht zu

berthren.

Schaden oder Brichan Glasteilen der Tir bendtigen eine unverzlgliche Reparatur durch Austausch
(Kundendienst kontaktieren).

Bei langerem Nichtgebrauch (fir mehrere Tage) wird empfohlen, Strammd Wasserversorgung zu
unterbrechen.

Der Hersteller haftet nicht fir Personenoder Sachschéaden, die durch Missachtung der oben
aufgefiihrten Hinweise entstehen, oder die auf einer unerlaubten Offnung auch nur eines Teils des
Gerates oder auf Verwendung von nicht originalen Ersatzteilen beruhen.

Dieses Gerat entspricht den geltendé&tiJRichtlinien.

0.1.Allgemeine Informationen
0.1.1. Vorbereitungen

Bei Empfang des Ofens kontrollieren, dass keine Transportschaden aufgetreten sind, und dass die Verpackung
nicht unerlaubt gedffnet wurde. Bei Schaden oder fehlenden Teilen sind unverziglich dée@paad der
Verkaufer/Hersteller zu verstéandigen. Dalein Artikel (Art.) und die Seriennummer (Ser Nfj)geben und

eine fotografische Dokumentation beiftigen.

Sicherstellen, dass Tiren, Flure oder sonstige Durchgénge ausreichende Abmessungen zuen Hewmich
Installationsorts aufweisen.

ACHTUNG: Wahrend des Transports besteht die Gefahr, dass der Ofen umkippt und dabei beschadigt wird
und Personen oder Gegenstanden Schaden zugefiigt wird. Angemessene Hilfsmittel benutzen, die auch
dem Gewicht des GerateRechnung tragen. Den Ofen nicht auf dem Boden verrutschen oder neigen,
sondern vom Boden abheben und horizontal bewegen.

0.1.2. Installationsort

Das Gerat in geschlossenen und gut beliifteten Rdumen installieren (nicht im Freien).

Die Raumtemperatur des Aufslighgsortes muss Uber +4 °C betragen.
Vor dem Aufstellen des Ofens den Platzbedarf und die genaue Position des -Elgktrodes

Wasseranschlusses sowie des Rauchabzugs Uberprifen.

Es ist empfehlenswert, den Ofen unter einer Abzugshaube aufzustellen, adweie Abluft und die
Geriiche aus dem Garraum nach auf3en abzuleiten.

Um ein Verrutschen oder Umkippen zu vermeiden, ist der Ofen auf einer ebenen Oberflache aufzustellen.
Der Installationsort des Ofens muss das Gewicht des Geréates plus das der madialeg tragen
konnen. Fur die korrekte Aufstellung des Gerates die Tische des Herstellers verwenden. Das Bruttogewicht
ist dem Typenschild zu entnehmen.

Beim Aufstellen beachten, dass die Tur vollstédndig getffnet werden kann.

Sicherstellen, dass die Rieke leicht erreichbar ist, um den Elektrand Wasseranschluss sowie die
Wartung vornehmen zu kénnen.
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Der Ofen ist nicht zum Einbau geeignet, und es ist notwendig, allseitig einen Freiraum von 5 cm zu wahren.
Um eine korrekte Kihlung des Bauteilraums garantieren, sollte der Ofen nicht in der Nahe von
Warmequellen, Frittiergeraten oder anderen Quellen mit heil3en Flissigkeiten positioniert werden; sollte
dies nicht mdglich sein, missen die Sicherheitsabstande eingehalten werden 50 cm seitlich undniiber de
Gerat und 70 cm auf der Rickseite des Ofens.

Unter keinen Umstanden darf der Ofen in der Nahe von entflammbaren Materialien oder Behaltern mit
entflammbarem Inhalt (wie Wande, Mdbel, Trennwande oder Gasflaschen) positioniert werden. Sollte dies
nicht mdglich sein, sind die betreffenden Teile mit nicht entflammbaren, warmedammenden Materialien zu
verkleiden und die Brandschutzverordnungen genauestens zu befolgen.

0.1.3. Vorbereitung fur die Installation

Die aufiere Verpackung entfernen (Holzkiste oder Kartod)amsprechend den 6rtlichen Bestimmungen
entsorgen.
T ENTFERNUNG DER SCHUTZFOLIE UND ANDERES

Schutzfolie vollstdndig von den AuBeand Innenwénden entfernen. H

(siehe nebenstehende Abbildung). L b
Samtliches Informationsmaterial und evtl. Kunststoffbeutel alem
Inneren entfernen.

! EINSTELLUNG DER STANDFUSSE | N ‘aa g
Den Ofen nicht ohne Standfii3e benutzen.

Die einstellbaren Standfii%e sind bereits unten am Ofen angeschraubt. = 3
Der Betrieb des Ofens ohne diese verhindert die zur Kihlung der ‘|., i
elektrischen Komponenten erfoedliche Luftzirkulation an den -

AuRenwanden, was zu Uberhitzung fiihrt und Bauteile des Ofens beschadigen kann.

Die korrekte Ausrichtung in der Horizontalen gewdhrleistet einen guten Betrieb; dazu die
hohenverstellbaren Standfif3e mit Hilfe einer Wasserwaagieren. Zum Verandern der Einstellung
werden diese ausoder eingedreht.

0.1.4. Elektroanschluss

ACHTUNG: Der Anschluss an die elektrische Versorgung hat durch qualifiziertes und autorisiertes Personal unter
Beachtung der geltenden nationalen und 6értlichen Mohriften des jeweiligen Landes zu erfolgen.

Vor dem Anschlieen an die elektrische Versorgung ist sicherzustellen,

RFd44 RAS bSOl aLld yydzyd o0Xoed+x0 dzyR RAS CNBJ g O XD
Typenschild auf der Geraterlickseite Uibereinstimmen &

Der Ofen muss dikt an das Stromnetz angeschlossen werden und mit %%

einem Schalter ausgestattet sein, der leicht erreichbar ist und entsprechj&

den geltenden internationalen, nationalen und o6rtlichen Normen d

Installationslandes in der Anlage eingebaut wird. Dieserlt8chauss die

Kontakte aller Leiter trennen, um eine komplette Trennung geman Uberspannungskategorie Il sicherzustellen.

Eine korrekte Erdung ist obligatorisch, und der Schutzleiter darf unter keinen Umstédnden vom Schutzschalter
getrennt sein.

ACHTUNG: Fadas Gerat nicht mit einem Untergestell mit Radern fir einen bequemeren Transport ausgestattet

ist, sollte vor der Aufstellung des Gerats am Einsatzort zuerst der Elektroanschluss hergestellt werden, wobei
darauf zu achten ist, dass das Netzkabel riigsichadigt wird. Dies ermoglicht ein einfaches Anschlie3en mit
groRerer Sicherheit. Das Kabel ist so zu verlegen, dass an keiner Stelle eine Umgebungstemperatur von tiber 50 °C
herrscht.
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T ANSCHLUSS DES NETZKABELS
Der Ofen muss mit einem Gummikabel Typ HOFRIN das Stromnetz angeschlossen werden.
ACHTUNG: Wahrend des Anschlusses des Versorgungskabels missen die verschiedenen Leitungen vorbereitet
werden, dabei muss das Erdungskabel (ggitin) um 3 cm langer sein als die anderen Leiter.
Die Gerate sind mieiner Klemmleiste ausgestattet; siehe Abbildung. Fir den elektrischen Anschluss muss das
Etikett auf der Rlckseite des Gerdtes im unteren Bereich in der Nahe des Typenschildes oder in der
Installationsanleitung beachtet werden.
Zum Anschlie3en des Versangskabels an die
Klemmleiste ist wie folgt vorzugehen:

- (Al) Die Kabelverschraubung loésen u
den unteren Teil der hinteren Abdeckun
des Gerates durch Entfernen de
Schrauben abnehmen.

- ( A2) Die neue Versorgungsleitung dur: .
die Kabelverschraubung laiarchftihren.

- w06 l o 0 5AS |
Versorgungskabels an die Klemmleis
anschlieRen; hierzu die Schaltplar
verwenden, die sich auf dem Etikett a
der hintern Wand der Geratertickseite
befinden. Nur die angegebenel
Verbindungen herstellen, dabei di
Kupferbriicke zusammen mit den Adern
in Schraubrichtung unter den Schrauben einfiihren, damit beim Anziehen der Schrauben Kabel und
Briicke fest verbunden sind. Auf dem Etikett werden fiir jedes Anschlussschema der zu verwendende
Kabeltyp (HO7RN) und die Qerschnitte der Adern imm?2 angegeben.

- ( A4 ) Den unteren Teil der Abdeckung wieder anbringen und festschrauben und das Kabel durch
Anziehen der Kabelverschraubung befestigen.

Eine fehlerhafte Verbindung kann eine Uberhitzung der Klemmleiste bis zumeRBenh sowie ein
Stromschlagrisiko verursachen.
Vor dem Netzanschluss des Ofens alle elektrischen Verbindungen auf feste Verschraubung prufen.

i PE = Gelb/GrinSchutzleiter "ERDE".

1 N = Blau Neutralleiter

M1 L1, L2, L3 = Braun, Grau, SchwdPhasenleiter
Scherstellen, dass keine Leckstrome zwischen Phasenleitern und Erde bestehen. Elektrische
Durchgangigkeit von Geh&ause und Erdung tberprufen. Zur Durchfiihrung dieser Kontrollen wird der Einsatz
eines Multimeters empfohlen.

1 AUSTAUSCH DES NETZKABELS
Dieser ¥rgang darf nur von qualifiziertem und autorisiertem technischen Personal ausgefiihrt werden. Das
Erdungskabel muss immer die grgalbe Farbe haben.
ACHTUNG: Wahrend des Anschlusses des Versorgungskabels muissen die verschiedenen Leitungen
vorbereitet werden, dabei muss das Erdungskabel (ggitiin) um 3 cm l&nger sein als die anderen Leiter.
Bei Klemmleisten mit vorinstalliertem Kabel dessen Austausch wie folgt vornehmen:

o ( Al ) Die Kabelverschraubung I6sen und den unteren Teil der hinteren Abdeckung des Ger

durch Entfernen der Schrauben abnehmen.
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0 ( A2 ) Die Klemmschrauben an der Klemmleiste I6sen und die Leiter des Versorgungskabels
herausziehen. Das alte Kabel aus der Kabelverschraubung ziehen.

o ( A3) Die neue Versorgungsleitung durch die Kabelvensishng hindurchfihren. Die Leiter des neuen
Kabels an die Klemmleiste anschlie3en; dabei die Schaltplane bertcksichtigen, die sich auf dem Etikett im
unteren Bereich der Ofenrtickseite verbinden. Nur die angegebenen Verbindungen herstellen, dabei die
Kupfebriicke zusammen mit den Adern in Schraubrichtung unter den Schrauben einfihren, damit beim
Anziehen der Schrauben Kabel und Briicke fest verbunden sind. Fir jedes Anschlussschema werden auf
dem Etikett der zu verwendende Kabeltyp und die Querschnitte demAdmm?2angegeben.

0 ( A4) Den unteren Teil der Abdeckung wieder anbringen und festschrauben und das Kabel durch
Anziehen der Kabelverschraubung befestigen.

Vor dem Netzanschluss des Ofens alle elektrischen Verbindungen auf feste Verschraubung prufen.
ACHTUNG: Eine fehlerhafte Verbindung kann eine Uberhitzung der Klemmleiste bis zum Schmelzen sowie
ein Stromschlagrisiko verursachen.

Sicherstellen, dass keine Leckstrome zwischen Phasenleitern und Erde bestehen. Elektrische
Durchgangigkeit von Gehause uctdung tberprifen. Zur Durchfuhrung dieser Kontrollen wird der Einsatz
eines Multimeters empfohlen.

1 POTENTIALAUSGLEICH

Diese Verbindung muss zwischen verschiedenen Geréten durch die Klemme mit dem Symbgl
erfolgen: (siehe nebenstehende Abbildung).

Mit dieser Klemme kann ein grigelbes Kabel mit Querschnitt zwischen 2,5 undnitf®
angeschlossen werden.

Das Gerat muss an ein Potentialausgleichssystem angeschlossen sein, dessen Wirksamgit
gemal geltenden Normen zweckmalfiig geprift wurde.

0.1.5. Wasseranschluss
1T WASSERANSCHLUSS —
Zwischen der Wasserversorgung und dem Ofen muss ein =B === =
mechanischer Filter installiert werden. Hinten am Ofen ist ein

SAYTAISNI 9Ay3Ily3ad DoknQQ YAl w2KNJ az2g2KEi  FNNJ
den Waschvorgang als auch fir die Befeuchtung vorgesehen. e

2 |

pes
(7))
<,

ACHUNG: Vor dem Anschluss des Schlauchs an die === a8a=
Wasserversorgung Wasser flieBen zu lassen, um eventuelle o
Ruckstande in den Leitungen herauszuspilen. Fir den korrekten ﬂ '| )| 2
Betrieb des Wassersystems (Waschen und Befeuchten), muss der 7
Druck des Wasserversorgungsmestzbei einer max. Temperatur { = T} o
von 30 °C zwischen 150 kPa (1,5 bar) und i 200 kPA (2 bar) liegen. u N L
Im Falle eines geringeren Wasserdrucks kénnte das Waschsystém & ““”
nicht korrekt funktionieren. Falls der Wasserdruck am Eingang uber!". @
200 kPa (2 bar) liegt, muss enf 200 kPa (2 bar) eingestellter
Druckminderer installiert werden. ”]

1 WASSERAUFBEREITUNG L DV |
Das Wasser darf eine maximale Harte von 5 °f nicht %
Uberschreiten (zur Vermeidung von Kalkablagerungen im Garraum). Es ist empfehlenswert, ein Gerat zur
Entmineralisierng (Umkehrosmose) einzusetzen, um Ablagerungen von Kalk und anderen Mineralien im
Inneren des Ofens zu verhindern. Es sollte auRerdem das vom Hersteller empfohlene Gerat zur
Entmineralisierung eingesetzt werden.

 ANSCHLUSS REINIGUNGSMITTEL
Das vorgesehenea8grohr in den Reinigungsmitteltank einfiihren.

3/4 GAS-BSP



Deutsch |8

1= Wassereintritt
2 = Einritt Reinigungsmittel zum WASCHEN

0.1.6. Anschluss Auslass

1 ABWASSER
Das aus dem Ablauf des Ofens austretende Wasser kann hohe Temperaturen (90 °C) erreichen. Die fiir den
Wasserablauf verwateten Leitungen missen solchen Temperaturen standhalten kénnen.
Die Abwasserleitung befindet sich im unteren Teil der Ofenriickseite und muss an ein Rohr oder einen Schlauch
angeschlossen und zu einem offenen oder mit Siphon versehenem Ablauf geleitehwesteDurchmesser
darf nicht kleiner als der des Ablaufstutzens am Ofen sein. Zwischen dem Ofen und dem Abwassernetz sollte ein
entsprechender Siphon eingefugt werden, damit keine Dampfe aus dem Ofen austreten und unangenehme
Gerliche aus dem Abwassernetadringen kbnnen.
Verengungen an den Schlauchen und den Kniestiicken der Rohre entlang des gesamten Ablaufs verhindern. Um
den Abfluss zu gewahrleisten, muss die Leitung Uber ihre gesamte Lange eine Neigung von 5 % aufweisen. Die
fast waagerechten Absclit@ durfen nicht langer als ein Meter sein.
Der Ofen bendtigt einen eigenen Anschluss an das Abwassernetz. Sollten mehrere Gerate oder Vorrichtungen an
eine einzige Leitung angeschlossen sein, ist zu prufen, ob die Abmessungen einen korrekten undreiénungsf
Abfluss zulassen.
Dabei sind die lokal geltenden Bestimmungen und Richtlinien zu beachten.

1 DUNSTABZUG
Beim Garen entstehen heil3er Dunst und Gerliche, die aus dem Rauchabzug des Garraumes entweichen.
Dieser befindet sich oben im hinteren Bereich degndf Keine Gegenstande in der Néahe des Abzugs
platzieren, damit diese nicht beschadigt werden und der Dunstaustritt nicht behindert wird. Es wird
empfohlen, den Ofen unter eine Dunstabzugshaube zu stellen oder den heiRen Dunst und die Gerliche mit
einem Roh geeigneten Durchmessers nach drauf3en zu leiten. Verengungen vermeiden.

0.1.7. Ubereinanderstellen von Ofen oder
Kondensationsabzughaube

Sollen mehrere Geréate Ubereinander gestellt werden, muss zwingend der entsprechende Zubehérsatz
verwendet werden, um den keekten Abstand zwischen ihnen zu wahren.

0.1.8. Technische Daten

1 TYPENSCHILD Your code/Name
at: SG10TC

Model.:

ret. SG10TCO10101PLOONESSSI
ser.N: 0D0400256

” EAL

INFORMATIONEN [—px kPa: 150-200

380-415V 3N~ c €

380415V 2N~ . RoHS
LEISTUNGS | —— LEL e MADE IN ITALY E

AUFNAHME ARG
||
KG: 131 \Ord: 16/03 \
/

GEWICHT

9000000057241

STROMVERSORGUNG FREQUENZ
STROMVERSORG
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Art.: Modell gemafl? Kundenbezeichnung.

Ref: Modell gemalf interner Herstellerbezeichnung.

Serial N°: Seriennummer, eindeutig fur jedes einzelne Produkt.

TYPE: Code der Zertifizierung

Informationen: Lt -n {OKdzil 3S3Sy I ffaSAGAIS:
Eingang / Baujahr Ofen

Leistungsaufnahme Nennleistung des Geréates in kW.

Stromversorgung ART DES ANSCHLUSSES AN DIE KLEMMLEISTE: Sp&anahm
V, Anzahl der Phasen und Nullleiter (3N = 3 Phasen plus Nullleit

Frequenz Stromversorgung Frequenz des Gerates in Hz.

Gewicht Gewicht des Gerates in kg.

0.2.Erste Inbetriebnahme

Vor Inbetriebnahme des Geréates sind gewissenhaft alle nodigeen Kontrollen durchzufthren, um
sicherzustellen, dass sowohl die Anlagen als auch die Installation des Gerates den gesetzlichen Normen und
den technischenund Sicherheitshinweisen dieser Bedienungsanleitung entsprechen.
Im Inneren durfen sich keine Bétikbeutel, Bedienungsanleitungen, Plastikfolien oder anderes befinden
Den korrekten Sitz der Fuhrungsschienen fir die Backbleche an den seitlichen
Wanden udberprifen. Andernfalls konnten die Backbleche mit heiRen Speisen oder
Flussigkeiten herunterfalfeund Verbrennungen verursachen.
Alles Verpackungsmaterial muss vollstédndig entfernt worden sein, inklusive
Schutzfolien, die an den Wéanden des Ofens angebracht wurden.
Entliftungsoffnungen und Liftungsschlitze missen offen und ungehindert sein.
Teiledes Ofens, die evtl. fur die Installation ausgebaut wurden, miissen wieder montiert werden.
Es wird der Anschluss an ¥l und CLOUD empfohlen, um die letzte erhaltliche Aktualisierung zu
installieren. Als Alternative dazu besuchen Sie die Website und I8igedas Update Uber USB herunter.
17 ABNAHME
Zur Abnahme des Ofens wird ein PreBarzyklus durchgefihrt, der es erméglicht, die korrekte Funktion
des Ofens ohne Auftreten von Fehlern oder Problemen zu tberprifen.
Den Ofen einschalten und einen Garzyklus 0 min. bei 150 °C und mittlerer Feuchtigkeit einstellen.
Die Punkte der folgenden Liste gewissenhaft Uberprifen:
o Das Lichtim Garraum leuchtet auf.
o Der Ofen kommt beim Offnen der Tiir zum Stillstand (Heizung, Befeuchtung, Motoren/Geblase) und
nimmt beimSchlie3en die Funktion wieder auf.
o Der Thermostat zur Temperaturregelung reagiert beim Erreichen der eingestellten Temperatur,
und die Heizelemente schalten sich ab.
o Die Motoren der Geblase andern automatisch alle zwei Minuten die Drehrichtung. Die [Befegic
wird wahrend der 20 Sekunden des Motorstillstandes voribergehend unterbrochen.
0 Die Geblase des Garraums laufen in derselben Drehrichtung.
o Das Austreten von Wasser aus den Rohren zur Befeuchtung des Garraumes in Richtung Geblase
Uberprufen.
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1 ERSTRHIGUNG DES GARRAUMES DES OFENS
Den leeren Ofen fir ca. 30 min. auf 200 °C (392 °F) aufheizen, um den evtl. Geruch der Warmeisolation zu
beseitigen.
Die Wande des Garraumes mit warmem Wasser und Seife reinigen, danach nachspilen; weder
aggressive Reinigungsttel noch Sduren verwenden. Schwamme verwenden, die die Stahloberflachen
des Gerates nicht beschadigen.
Vor dem Durchfiihren jeglicher Reinigungsarbeiten muss die elektrische Versorgung unterbrochen und
das vollstindige Abkiihlen abgewartet oder ein Waggklus gestartet werden.

Im Garraum durfen keine Rickstande von Losundsr Reinigungsmitteln verbleiben. Deren Entfernung
sollte durch grindliches Spilen mit einem feuchten Lappen erfolgen, dabei Augen, Mund und Hande
angemessen schitzen. Mdégliche Gefder Korrosion.

0.3.0ff Karte

2Syy RIa DSNNiO StS{GNARAOK @GSNER2NRAG Aad dzy R RAS Yl
rote Led eingeschaltet.

0.4.0n Karte

Die Taste mit der roten Led mindestens 10 Sekunden lang driicken, um den Ofen eiltenséren Start

des Gerates abwarten, daraufhin ist der Ofen betriebsbereit. Beim ersten Einschalten sollten alle im
Abschnitt "Erster Gebrauch" (Abschnitt 0.2) aufgefihrten Verfahren ausgefuhrt werden. Wenn die externe
Taste mit der roten Led einige SgkR Sy f ' y3 ISRNNO|{ G ¢ANRIZ 3ISKAG RAS Y

0.5.H0me 8E:AT OT0S,£018M
0.6.Auf der Bildschirmseite Home sind vier Schnittstell
vorgesehen, die dem Benutzer verschiede
Mdglichkeiten anbieten:
1- aSyN aal ydzSttSa DIFNByE

2- Meni "Rezeptesammlung"”
3 aSyN GOAYAGSEEdyasSye 1“'
4 Menua{ 2y RSN 81t Sy¢ ~ 412

Auf das Symb driicken, um die Systeminformationen des
Ofens anzuzeigen.

3
Auf das Symbcn dricken, um die Innenbeleuchtung der
Garkammer einbzw. auszuschalten. C}
Oben rechts wird das Datum und die Uhrzeit angegeben (siehe .

Abschnitt 3.4Datum, Uhrzeit und Sprache)

Oben links gibt es eine Statusleiste, die die aktiven Prozess | @
Ofen anzeigt (Meldungen). '

Auf allen Bildschirmseiten kam gedruckt werden, um auf die Honfgeite zurtickzukehren.
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0.6.1. Tasten

~ -

Manuelles Garen Taste fir das marelle Garen oder fir die Erstellung eines Reze
mit mehreren Phasen.

Rezeptesammlung Taste fir den Zugriff auf die Rezeptsammlung, wo alle Rez
gespeichert sind

Einstellungen Taste fur den Zugriff auf die Einstellungen des Ofens

Sondezyklen- Taste flr den Zugriff auf die acht Sonderzyklen des Ofens

Beleuchtung; Taste fur das Eirund Ausschalten der Beleuchtung der Garkammer
Ofens.

Info ¢ Mit dieser Taste kénnen die Informationen zum Ofen angezeigt werden.

0.6.2. Meldungen

A ~ N . A
Alarme- Laufende Alarme. Auf den Abschnitt AIarE.‘-.J AY aSyN d&a9Ayaadus
um die Typologie der aktivierten Alarme anzuzeigen.

Fehler¢ Kein korrekter Datenaustausch mit dem Gerat, 10 Sekunden abwarten, und wet
Fehler weiterhin besteh das Gerat ausund wieder einschalten.

Alarmglocke Alarmglocke am Gerét aktiviert

CLOULZ am CLOUD angeschlossene Vorrichtung.

CLOUL Verbindungsfehler am CLOUD.

Status Tur Zeigt an, wenn die Ofentlr gedffnet ist.

WI-FI- am WHFESystem angeschlossen

Zeitversetztes GarenGaren mit verzogertem Start aktiviert

USBg wird angezeigt, wenn der USB in der Vorrichtung eingesteckt ist
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~ -
-~

. ©
1. 1. Schnittstelle¢ Manuelles Garen und Rezepterstellut.g-

Auf dieser Bildschirmseite kann ein meeller Garvorgang oder ein Rezept mit maximal 10 Phasen
eingestellt werden. Zur Wahl stehen vier Garmodalitaten:

Mar 03,2016 16:08

1 ZEITGESTEUERTES G@N ﬁ Create Recipe
Mit diesem Modus kdnnen Garvorgdnge mit eine
bestimmten Dauer oder ohne zeitliche Begrenzung eingest

i [y
werden, und es sind folgende Einstellungen maoglich:
Temperatur in der Garkammer, Feuchtigkeit, der Status der p) 0 H
Rauchgasabziige, die Drehzahl der Geblase und Vorheize{*
Das zeitgesteuerte Garen hemmt die Einstellung der
Temperatur der Kerntemperaturfiihler. AT é 100 5
1 TEMPERATURGHRJERTES GAREN MIT

2 s e B
KERNTEMPERATURFU

Mit diesem Modus kénnen Garvorgange eingestellt werden, fur
die die Prazision der Kerntemperaturfiihler eingesetzt wird. Aul3er
der Kerntemperatur sind folgende Einstellungen moglich:
Temperatur in der Garkammer, Fligkeit, der Status der
Rauchgasabziige, die Drehzahl der Geblase und Vorheizen. Das
temperaturgesteuerte Garen mit Kerntemperaturfuhler hemmt
die Zeiteinstellung.

q DELTA@ l+ | \/ |

Mit diesem Modus kdnnen Garvorgange eingestellt werden, fir die die Prézisiokedeemperaturfihler
eingesetzt wird. Auler der Kerntemperatur konnen eingestellt werden: gewtinschtes Delta der Temperatur in
der Garkammer, Feuchtigkeit, Status der Rauchgasabzlige, die Drehzahl der Geblase und Vorheizen. Das Garen
mit Delta T hemmt dieédteinstellung.

1 MULTITIME@

Mit diesem Modus kénnen unterschiedliche Garvorgange mit einer bestimmten Dauer zugeordnet werden,
und es konnen eingestellt werden: Temperatur in der Garkammer, Feuchtigkeit, Status der
Rauchgasabziige, die Drehzahl der GehlaskeVorheizen. Das zeitgesteuerte Garen hemmt die Einstellung
der Temperatur der Kerntemperaturfihler und die Mdglichkeit mehrere Phasen zu erstellen.

1.1. Einstellung des Sollwertes der Garkammer

G
i driicken, auf dem Display wird der Sollwert der Kammer angezei
| o drUcken,e oder mit . blattern, um den Wert zu verandern.

1 Die Tast dricken, um die Einstellung zu bestéatigen m um ohne zu speichern auszutreten.
Die Temperatur kann von 20 °C bis 300 °C (von 68 °F bis 572 °F ) eingestellt werden.
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1.2. Einstellurg des Timers
q @drﬂcken, auf dem Display wird der Standardwert angezeigt.

1 O drUcken,e oder mit . blattern, um den Wert zu bearbeiten ode®’ driicken,
um ohne zeitliche Begrenzung zu garen.

1 Die Tasteu dricken, um die Einstellung zu bestétigen o, um dine zu speichern
auszutreten.

Die Zeit kann ohne zeitliche Begrenzung eingestellt sein oder von 00:01 auf 16:00 hh:mm. NacitdgrBesird
auf dem Display die Zeit in Minuten angezeigt. Der Countdown lauft von Minute zu Minute.

. Dampf in
0 0%
. . . . 10 10 %
1 driicken, auf dem Display wird der eingestellte Wert c?'o 20 %
Befeuchtung angezeigt. >
30 30 %
0
1 0 driicken, a oder mit . blattern, um den Wertzu gg gg;ﬁ
verandern. 60 60 %
70 70 %
1 Die Tast driicken, um die Einstellung zu bestétigen o, 80 80 (yz
um ohne zu speichern auszutreten. 90 90 %
Zur Wahl stehen 11 Werte von 0 bis 100 (siehe nebenstehende Tabelle). Jeder\ygrt | 100 %

stellt einen mdglichen Prozentanteil der Feuchtigkeit in derk&amer dar. Der
Sollwert der Befeuchtung kann wie folgt eingestellt werden:

0 Indem die Temperaturwerte in der Kammer zwischen 20 C und 130 °C eingestellt werden, kann die

Befeuchtung 100 %ig genutzt werden.

0 Indem die Temperaturwerte in der Kammer zwisci&d °C und 230 °C eingestellt werden, kann
die Befeuchtung 100 %ig genutzt werden.

0 Indem die Temperaturwerte in der Kammer zwischen 231 °C und 300 °C eingestellt werden, kann
die Befeuchtung 100 %ig genutzt werden.

1.4. Einstellung der Entluftung

1 driicken, auf dem Display wird der Wert des Abzugs angezeigiGeschlosse H
Zur Halfte d |#]
| O drUcken,° oder mit . blattern, um den Wert zu verénderane(-jffnet | ||

1 Die Tast driicken, um die Einstellung zu bestétigen om,

um ohne zu speichern auszutrete

Zur Wahl stehen 3 Positionen des Abzugs (siehe nebenstehende Tabelle). Standardmafig befindet sich der

Abzug in Position "geschlossen®”.
1.5. Einstellung der Geschwindigkeit des Geblases
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1 driicken, das Display zeigt den Wert in Prozent der Drehzahl dergeeia
1 0 drUcken,e oder mit . blattern, um den Wert zu verandern.

1 Die Tast dricken, um die Einstellung zu bestatigen om, um ohne zu speichern
auszutreten.
Zur Wahl stehen 10 Werte von 10 bis 100. Jeder Wert stellt einen Prozentanteil der Diddvz&dblase
im Verhaltnis zur max. Drehzahl dar.

Die Luftung wird wahrend des Garvorgangs aktiviert. Beim Offnen der Tur wird die Liftung unterbrochen
und beim Schlie3en wieder aufgenommen.

1.6. Einstellung des Vorheizens

Um den Temperaturverlust durch das Offnen der Tur beim Beladen des Ofens auszugleichen, ist ein Vorheizen mit
einer um 30 °C erhéhten Temperatur zur Gartemperatur empfehlenswert.

Das Vorheizen wird bei jedem Start eines manuellen Zyklus oesr EART DER LADUNG
Programms ausgefihrt.

Mindestladung| Sdiwert
$t1\3 Vorwarmevorgang -
e

1 E driicken, das Display zeigt den gewtinschten W Sollwert Einstellung -

fur das Vorheizen an. 10 % Sollwert
Einstellung
1 odrUcken,e oder mit . blattern, um den Wert| Halbe Ladung \S/OHW_‘?'T
N 23 orwarmevorgang I
zu verandern. ¢ Sollwert Einstellung -
20 % Sollwert
! Die Taste driicken, um die Einstellung zu Einstellung
. . Sollwert
bestatigen oder m um ohne zu spelchern\B/\c;”e Ladung, Vorwarmevorgang 3
auszutreten. Sollwert Einstellung -
_ . _ . _ _ 40 % Sollwer
9 Das Vorheizen kann auch Uber die Bildschirmseite Bnstellung

G%dzal YYSY Tl d48dzy3 RSNI t KFHaSyé¢ 1 1UHIABASNIG 4SNRSY

1 Zur Wahl stehen 3 Werte zum Vorheize
unterteilt in 03, 23 und 33 (siehe
nebenstehende Tabelle). Wenn dagegen d T
Vorheizen nicht ausgefuhrt werden sallen
2SNl 66AS &ail yRINRY
stellen und den Garvorgang starten. Auf a
Falle ist der Sollwert fir das Vorheizen a
300 °C beschrénkt. Wahrend des Vorheizg
wird das Fenster 1 angezeigt. Bei Erreich€
des Sollwertes fur das Vorlaen wird ein intermittierender Ton aktiviert und das Fenster 2
angezeigt. Die Tempg V bleibt stabil bis zum Offnen der Tur, oder bis das Erreichen bestatigt
wird, indem die Tasté gedrickt wird, daraufhin startet automatisch d rvorgang. Es
besteht die Moglichkeit, das laufende Vorheizen zu léschen, indem die (imm 1)
gedrickt wird.

1.7. Bnstellung des Sollwertes des Kerntemperaturfihlers 1 und 2

Insert food

1 @ dricken, um mit der Einstellung eines Garvorgangs mit Kerntemperaturfuhler zu
beginnen.
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1 oderﬂ dricken, auf dem Display wird der Standardwert der Temperatur angezeigt.

1 o driicken, ° oder mit . blattern, um die Temperatur, die im Produkt erreicht werden soll, zu
verandern.

9 Die Taste dricken, um die Einstellung zu bestéatigen om, um ohne zu speichern
auszutreten.

Die Schwankungsbreite fir die Anderung des Sollwertes des Kerntemperaturfiihlers liegt zwischen 5 °C und
100 °C. Es sind ein fester Kerntemperaturfhler au3en an der Garkammer vorgesehen und optional eine
zweite aul3en angebracht werden.

1.8. Eirstellung Delta T

| @ driicken, um mit der Einstellung eines Garvorgangs Delta T zu beginnen.

dricken, auf dem Display wird die Standardtemperatur angezeigt.

=

1 0 drUcken,Q oder mit . blattern, um die Temperatur, die im Produkt erreicht werden soll, zu
verardern.

Die Tast dricken, um die Einstellung zu bestétigen m um ohne zu speichern auszutreten.

=

1 m dricken, auf dem Display wird der Standardwert der Temperatur angezeigt.
1 o drUcken,e oder mit . blattern, um das Delta zu bearbeiten, das in der Kanameicht werden soll.

91 Die Tast dricken, um die Einstellung zu bestétigen m um ohne zu speichern auszutreten.

1 Die Schwankungsbreite der Differenz (DELTA T) geht von 5° bis 70°.

1.9. HEnstellung Multitimer

Fir die Einstellung des Multitimer wie folgtrgehen: 137 @ 0
1 Die Garwerte einstellen (Kammertemperatur, Feuchtigkeit, Drehzﬁ 100 m H

Geblase, Abzug).
Die gewinschten Timer einstellen, maximal zehn. E 45' E 57'
PLAY driicken, um den Garvorgang zu aktivieren. 2@ 32 8 230
Nach Ablauf jedes Timers ertont ein akustisches Signal. 35 o E 0"
Wahrend des Garvorgangs konnen weitere Timer hinzugefigt werdeb 5 E o
Garvorgang mit Basis ohne zeitliche Begrenzung. ‘

Mar 03,2016 15:25

= =4 =4 4

werden, dazu driicken.
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1.10.Rezepterstellung

Die maximale Anzahl speicherbarer Programme ist 300. Maximal 10 Phasen plus Vorheizphase. Im Gerét sind 150
getestete und dem Ofen angepasste Rezepte gespeichert. Alle Rezepte kdnnen nach Wunsch des Benutzers
bearbeitet werden, und jedes Rezept kann im gewiinschten Ordner gespeichert werden, wobei die Moglichkeit
besteht, einen Namen, ein Bild des Produktes und eine Anmerkung, die das Rezept ergénzt, einzugeben.

1.10.1. Phasenerstellung
1 Uber die HomeSeite in - eintreten.
1 Alle Werte wie in den vorhergehenden Abschnitten erlaute
einstellen (las ist die erste Phase).

B ol
1 driicken, um eine Phase hinzuzufiigen (Imm 1). T 5 100
1 Es wird die Bildschirmseite im Fenster 2 angezeigt. A

9 Jetzt mit der Erstellung der weiteren Phasen fortfahren, dabei auf
dieselbe Weise vorgehen. 4 Q Q¢ @ I A4

1 Wenn das Rezept fertig ist, bestatigen. S T

1
1 Es besteht die Mdglichkeit, die vorhergehenden Phasen zu bearbeic? f
dazu wird in der Zusammenfassung darauf gedriickt und der
. . | 2
gewunschte Wert verandert (die ausgewahlte Phase ist immer grin).

1.10.2. Phase l6schen

L f Um eine Phase in der Programmieryptysse zu léschen, 5 Sekunden lang
1130 300 0 100 H . . . ..
2 0 im Teil der Zusammenfassung auf die Phase driicken.

1 Auf den Abfallkorb driicken (Imm 3).

Imm 3 . . . .
Die Phasen koénnen immer ausgehend von der zuletzt erstellten Phase geltscht

werden.

1.10.3. Rezept speichern

1 Nachdem das Rezept gespeichertl urnit bestatigt wurde, wird es auf einer Bildschirmseite, die die
Phasen zusammenfasst, angezeigt.

91 Auf dieser Bildschirmseite kdnnen der Speicherordner ausgewahlt, ein Name und ein Bild eingegeben,
eine Anmerkung geschrieben, das Rezept erneut bearbgispeichert oder ohne zu speichern gestartet
werden.

1 Um ein nicht gespeichertes Rezept zu starten, direkFauihY driicken.

1.10.3.1. Speicherordner auswahlen

Wenn das Rezept gespeichert werden soll, de _
HCycles Summai
Bestimmungsordner angeben. ﬁ Cyclq®y i

PUFF PASTRY
f Die erste Wahl betrifft die Makriategorie, die MY RECIPES —
zugeordnet werden soll (Imm 4). MY RECIPES SHORT PASTRY
1 Die zweite Wahl betrifft die MikrKategorie, die
: BAKERY PROVING PRODUCTS
zugeordnet werden soll (imm 5). | 4
Wenn kein Bestimmungsordner ausgewahlt wird, widd”'ZZA [ MM PORTION -\ m 5

das Rezept direkt im Ordner "Meine Rezepte" gespeichert.
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1.10.3.2. Namen eingeben

1 Um einem Rezept einen Namen zuzuordnen oder das aktuelle Rezep A

Mar 03,2016 15:32

Cycles Summary

GSNNYRSNY > | dzF avyeé FANRG NBOALISE ; ®
Es wird eine Tastatur angezeigt. MY FIRST RECIPE Ca @
Den Namen Uber die Tastatur schreiben oder verandern.

H

Mitder"Ende®¢ | 4GS O06FAYSE0 6SAGNGATSY B 50 o 100 H
9 Bild eingeben

= —a A

1 Um eh Bild einzugeben, den USB in seine Buchse einste@,
driicken und das auf dem USHtick gespeicherte Bild auswahlen. TTTTTTTT ™
9 Ausschneiden und den Prozess speichern. « 1 1551 1S I A

1.10.3.3. Anmerkung eingeben

Um eine Anmerkung einzugebeL:‘ drucken.

1

1 Es wird ein Fenster mit der Ta#itr angezeigt.

9 Die Anmerkung schreiben, die dem Rezept zugeordnet werden soll, ubestéitigen.

i Rezept bearbeiten
.@ PASTRY PUFF PASTRY

I Um ein Rezept erneut zu verandel drucken. MY FIRST RECIPE Ga (@

1 Die Werte und die Phasen nach Belieben verandern. 8 O 0 @ 1M 4

1.10.3.4.Rezept speichern P NO  H

1 130 300 0 100 H
9 Die Phasenzusammenfasg) kontrollieren und dan driicken,

um das Rezept zu speichern.

1.10.4. Rezept starten

1 Um ein Rezept zu started LAY dricken.
1 Vor dem Start sicherstellen, dass das Rezept gespeichert wurde.

(|1 @1@ |
1.10.4.1. Anderungen wahrend der Startphase

Mar 03, 2016 15:37

APPLEFIE Wahrend der Startphase besteht die Miagkeit:
@ @ 137 @ 50'
@ o m i 1 Alle Werte der laufenden Phase oder der nachfolgenden Phasen zu
verandern. Die Werte, die wahrend der Startphase verandert werden, werden nicht
T 5 = gespeichert und sind nur voriibergehende Anderungen.
P : 3 @@ 4 1 Manuell Feuchtigkeit in der Kammer hinzuzufligeay, drucken.

1 190 500 0 60 Nl

9 Die fur das laufende Rezept geschriebene Anmerkung Iesen,m
drucken.
| 1 Auf die nachste Phase Uberzugehen, noch bevor die laufende Phase endet,

dazum driicken.
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1.10.5. Stopp Garzyklus

Um den Garvorgang zu stoppen, bevor die eingestellten Mmategelaufen
sind,STOP driicken.
Nach dem Stopp oder Ende des Garvorgangs besteht die Méglichkeit, auf die . '"

Homeseite zurlickzukehren, dazé—\ driicken, oder die letzte Phase mit '
denselben Werten zu verlangern, in dem der Zeitwert erhoht wird, dazu(m> L
«

|j driicken.

Nad dem Garzyklus ertdont 5 Sekunden lang ein akustisches Signal.

Nach jedem Garvorgang gibt der Zahler hh:mm die Gesamtdauerh
Garvorgangs an.

2. 2. Schnittstelleg Rezeptes.ammlung.m

Mar 03,2016 15:49

Recipe book

Wir haben eine Reihe von Lebensmittelverarbeitungssysteme angewendet,
die das Ziel der Genauigkeit und Zuverlassigkeit der technischen Konsistenz
verfolgen.

Unsere Technologie ist das Ergebnis einer ausgewogenen und soliden
technischen, kulinarischen, funktionellen und methodologischen Technik.

Auf dieser Bildschirmseite kanrines der 150 von lhnen voreingestellten
und gespeicherten Rezepte ausgewahlt werden. Es stehen acht verschiedene
Kategorien zur Verfligung, die wiederum weitere Unterkategorien enthalten.
Die acht Kategorien sind: Backereiprodukte, Pizza, Konditoreiprodbksee
Gange, Fischprodukte, Fleisch, Gemise und Garprogramme.

AuBerdem ist Uber diese Bildschirmseite der Zugriff auf die Modalitéat
Lieblingsrezepte und die Modalitat Suchen mdglich.

ANY

Mo

2.1. Béackereiprodukte:

Unter diese Kategorie fallen alle Backereiprodukide MakreKategorien wurden nach ihrer GroRRe
unterteilt und in vier MikreKategorien zusammengefasst:

O O 0o o

Grol3es Brot
Mittelgrol3es Brot
Portionsbrot
Glutenfrei
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Unter diese Kategorie fallen Pizza und Fladen. Die Maltegorien wurden nach ihrer Rioktart
unterteilt und in vier MikreKategorien zusammengefasst:

Pizza

Fladen
Einzelportionen
Glutenfrei

O O O O

2.3. Konditoreiprodukte. “ % <

Unter diese Kategorie fallen alle Konditoreiprodukte. Die Ma&ategorien wurden nach der Produktgrofl3e
unterteilt und in funf Mkro-Kategorien zusammengefasst:

Blatterteig
Mirbteig
Hefeteig
Einzelportionen
Glutenfrei

O O O O o

m. &
2 .A’..:v
2.4. Erste Gange'L - >

Unter diese Kategorie fallen alle Zubereitungen fiir erste Géange. Die Malkegorien wurden nach ihrer
Zubereitung unterteilt und in zwei Mikfategoren zusammengefasst:

o0 Gedampft
0 Gratiniert

& 7
2.5. Fischprodukte==>%

Unter diese Kategorie fallen alle Zubereitungen fir Fischprodukte. Die Nkaktegjorien wurden nach ihrer
Stuckgréfiie unterteilt und in vier Mikiidategorien zusammengefasst:

Ganze Fische
Fischportion
Krustentiere
Weichtiere

O O O O
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2.6. Fleisch<

Unter diese Kategorie fallen alle Zubereitungen fir Fleischprodukte. Die Nfa@tegorien wurden nach
ihrer Herkunft unterteilt und in sechs Mikiiategorien zusammengefasst:

Huhn

Pute
Schwein

Rind

Derivate
Geflugel Wild

O O 0O O o0 O

2.7. Gemus

Unter diese Kategorie fallen alle Zubereitungen fir Gemise. Die M&egorien wurden nach ihrer
Garart unterteilt und in vier Mikrdkategorien zusammengefasst:

Gedampft
Gratiniert
Halbfertig
Im Ofen

O O O o

2.8. Garprogramme. st =

Diese Kategorie besteht a@ghem Ordner, in dem alle neuen, vom Benutzer erstellten Rezepte gespeichert
werden (Taste Personliche) und einem Ordner, in dem die Menis des Tages gespeichert werden, wobei
dank des MultilevelMix mehrere zuzubereitende Rezepte gleichzeitig zugeordnedemnve(Taste
MultilevelMix).

2.9. Lieblingsrezept

Dieser Abschnitt enthalt alle Rezepte, die fur den Benutzer besonders wichtig sind, und die er o6fters
verwendet. Es kbnnen bis zu einem Maximum von 20 Lieblingsrezepten ausgewahlt werden.

2.9.1Rezept unter Liebiligsrezepte eingeben

Um ein Rezept in den Ordner der Lieblingsrezepte einzugeben, muss der Stern neben dem ik e,
Namen des Rezeptes gedriickt werden (Imm 1). Wenn ein Rezept zur Kategorie der a
Lieblingsrezepte gehort, wird der Stern gelb, wenn das Rezept dagiepeausgewahlt ist, —
ist der Stern grau. * R _‘

Imm 1
---Qrﬁ
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2.10.Rezeptsuchmodus A G

search: (S
Nach dem Zugriff auf die Rezeptesammlung oder auf alle nachfolgenden Séiten s

&
-
driicken, um ein Rezept zu suchen. Den Namen Uber die Tastatur eingeben —
und bei den Initialen beginnen.

2.11. Rezept starten

Um einen Garvorgang zu starten:

1 Auf den Rezeptnamen driicken.
1 Es offnet sich die Seite mit der Zusammenfassung.
M Lesen und?LAY dricken.

2.12.Rezept Idschenkopieren
2.13. Um ein Rezept zu Iéschen oder zu kopieren: Fain
1 5Sekunden lang auf ein Rezept drticken. &

| o drucken,um das Rezept zu kopieren. 0 @
1 Es wird ein neues Rezept mit anderem Namen geéffnet, und das Original
kann ohne Uberschreiben verandert werden.

w B
1 driicken, um das Rezept zu beseitigen und bestatigen -
oder mitm annullieren.

2.14. Rezept andern o
1130 300 0 100 H
Um ein Rezept zverandern:

1 Ein Rezept auswahlen und auf den Namen driicken.

1 Nach dem Zugriff auf die Bildschirmseite der Zusammenfas
drucken.

1 Das Rezept nach Belieben veréndern und durch Uberschreiben speichERENCY |
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3.1. usp

Uber diese Bilschirmseite ist der Zugriff auf alle Einstellungen des Ofens
mdglich.

Es besteht die Mdoglichkeit, die Rezepte zu laden und Uber USB
herunterzuladen, um sie dann zu teilen, Aktualisierungen zu laden, sich
mit WI-FI und CLOUD zu verbinden,

zu kontrollieren ob Alarme vorliegen und zu wissen, welches Problem
vorliegt, sowie Datum und Uhrzeit einzustellen.

Es besteht die Mdglichkeit, unter 10 der gebrduchlichsten Sprachen die
gewunschte Sprache auszuwéahlen und einzustellen und die Tastatur den
eigenen Bedirfissen anzupassen.

Es besteht die Mdglichkeit, das HAGZ@Bgramm fur den eigenen
Garvorgang Uber USB herunterzuladen, um alle Prozesse der
Lebensmittelverarbeitung unter Kontrolle zu haben.

Die Bedienungsanleitung steht immer fiir eine problemlose und dighne
Konsultation im Falle von Zweifeln zur Verfiigung, und es besteht die
Moglichkeit, die zuvor geloschten Rezepte riickzustellen oder aus dem
Verzeichnis der Rezeptesammlung zu ldschen.

Uber diesen Ordner kénnen Aktualisierungen geladen bzw. hergetaden und Rezepte direkt tiber USB
importiert oder exportiert werden.

3.1.1. AufRRenanschluss USB und Sonde 2

Um den USHEStick und die Sonde 2 zu verbinden, die Tur auBen am 173
Ofen 6ffnen (rechte Seite), oben kann jetzt der USB und unten dle—

Sonde 2 angeschloss&verden.

<

?' < |JSB

59|
3.1.2. Komplette \/28

Aktualisierung, apk
oder firmware

Je nach Art der Aktualisierung wie folgt vorgehen:

1 Den USB mit der Aktualisierungsdatei in die vorgesehene Buchse einfiihren.
1 Je nach Art der Aktualisierung fortfahren und auf den Menupunkt klicken.
1 Aufinstallieren dricken und die Anweisungen befolgen.
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3.1.3. Rezept exportieren
Fur den Export des Rezeptes:
Den USBStick in die entsprechende Buchse einfihren.
l dzF RSy aSyNLdzylid awST SLIG SELRZNIASNBYE RNNO| Sy
Das zu exportierende Rezept auswahlen.

dricken.

3.1.4. Rez@t importieren

Fur den Import des Rezeptes:

= =4 =

Den USHStick in die entsprechende Buchse einfihren.

l dzF RSy aSyNLdzylid awST SLIWG AYLR2NIASNBYE RNNO| Sy
Die Datei der zu importierenden Rezepte auswahlen.

dh1¢ RNNO]Syo

3.2. CLOUD und WHI

Uber diesen Ordner kann dag@t am WAFI und am CLOUD angeschlossen werden, damit der Ofen Daten
an den Server senden kann und Aktualisierungen online heruntergeladen werden kdnnen. Sicherstellen,
dass der Access Point mit einer der Sicherheitsmethoden, die v Wiwaltet werda, konfiguriert ist:

T

= =4 =4 4 -8 A

WEP 64/128

WPA TKIP

WPA2 AES

WPA2 PSK

WPA2 Mixed Mode
EAP TLS

PEAPVO

3.2.1. Den Ofen am WFI anschliel3en

Um eine Verbindung zwischen Ofen und®Vherzustellen:

= =4 =4 4 =4

T

Auf den Menilpunkt WFI klicken.

Das Gerat auf ON stellen.

Abwarten, bis es daverflugbare Netzwerk findet.

Auf das ausgewahlte Netzwerk dricken und falls erforderlich das Passwort eingeben.
. S&aGNGAIASY dzyR aySEl¢ RNNO|Syo®

Einige Sekunden abwarten, bis das Gerat die Verbindung herstellt.

Den Ofen am CLOUD anschliel3en

Um eine Verbidung zwischen Ofen und CLOUD herzustellen:

Auf den Menupunkt CLOUD klicken.

a/ [ h} 5 ' LIRF GS¢ I dz¥ ahbé aiStftSyx RI' YA RS NJ
automatisch die Aktualisierungen herunterladen kann.

G/ [h!5 9@2ftdziA2yé¢ | dzF dGhbé¢ aG83tfSyx dzy RAS =S
und CLOUD herzustellen und den Status Real Time des Ofens senden, um

ihn Gber Remote steuern zu kdnnen oder Daten wie HACCP in Echtzeit



