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‘] Die in der Installations- und Wartungsanleitung beschriebenen Arbeiten diirfen nur von
qualifiziertem, vom Hersteller autorisiertem Personal und nicht vom Endbenutzer durchge-
fiihrt werden.

Wenn diese Vorschriften nicht beachtet werden, kann dies zu Schaden, Verletzungen oder Todes-

fallen fiihren. Zudem verfallt in diesem Fall die Garantie und der Hersteller wird von jeglicher
Haftung entbunden.
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Sehr geehrter Installateur,

Dieses Handbuch enthalt alle Informationen, die fur eine sichere und ordnungsgemafle Installation des
Gerats erforderlich sind. Daher empfehlen wir Innen, es vor jedem Eingriff sorgfaltig zu lesen und fUr eine
spatere Verwendung sorgfaltig aufzubewahren.

Wenn Sie weitere Informationen bendtigen oder ein Teil der Broschire nicht verstandlich sein sollte,
stehen wir Ihnen gerne fir Rickfragen zur Verfigung.

Viel Erfolg!
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Sicherheitshinweise

Wenn die Vorschriften dieses Handbuchs nicht beachtet werden, kann dies zu Schaden,
-| Verletzungen oder Todesfallen flihren. Zudem verfallt in diesem Fall die Garantie und der
Hersteller wird von jeglicher Haftung entbunden. Bitte lesen Sie sich dieses Handbuch
sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat installieren, benutzen und warten. Bewahren Sie
das Handbuch an einem sicheren Ort auf, damit es spater auch von den verschiedenen
Bedienern eingesehen werden kann. Wenn nicht alle Informationen in diesem Handbuch
fiir Sie verstandlich sind, wenden Sie sich bitte an den Hersteller. Bei Verlust oder Beschadigung der
Dokumentation wenden Sie sich bitte an den Hersteller, um eine Ersatzdokumentation zu erhalten.

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN FUR DEN INSTALLATEUR

- Alle Installations- und auBlerordentlichen Wartungsarbeiten diirfen nur von qualifiziertem
und durch den Hersteller befugtem Fachpersonal gemaf3 den im Verwendungsland geltenden
Normen zur Anlage und Sicherheit am Arbeitsplatz durchgefiihrt werden.

- Bevor Sie das Gerat montieren, kontrollieren Sie, dass alle Anlagen den im Nutzerland geltenden Normen
und den Normen auf dem Typenschild entsprechen p Abb. 2.3 .

- Vor Installations- und Wartungsarbeiten muss das Gerat vom Stromnetz getrennt werden.

- Arbeiten oder Anderungen, die nicht genehmigt wurden und nicht in dieser Anleitung aufgeftihrt
werden, fUhren zum Verfall der Garantie.

- Eine andere als die in dieser Anleitung beschriebene Installation oder Wartung kann dazu fiihren, dass
Installateur oder Benutzer verletzt werden oder zu Tode kommen und dass Aufbauten am Aufstellungsort
beschadigt werden kénnen.

- Wahrend der Montage des Gerats ist der Durchgang oder der Aufenthalt von nicht qualifiziertem
Personal im Arbeitsbereich verboten.

- DasVersorgungskabel darf nurvon einem qualifizierten und autorisierten Techniker ausgetauscht werden.
Das Kabel darf nur durch eines mit gleichen Eigenschaften ersetzt werden: Der zu verwendende Kabeltyp
und sein Querschnitt sind immer auf dem technischen Datenschild angegeben. Das Erdungskabel muss
immer gelb-grin sein.

- Das Typenschild enthalt Daten, die bei der Anfrage fUr einen Wartungs- oder Reparatureingriff am Gerat
wichtig sind: Es wird daher empfohlen, dieses Schild nicht zu entfernen, zu beschadigen oder zu verandern.

- Das Verpackungsmaterial, das eventuell gefahrlich sein kann, muss von Kindern oder Tieren ferngehalten
und richtig gemals den lokalen Normen entsorgt werden.

ERKLARUNG DER SYMBOLE

Die Montage- und Gebrauchsanleitung ist fur alle Modelle gultig, sofern nicht anders von den folgenden Piktogrammen angegeben:

Gefahr! Sofortige Gefahr oder geféhrliche Situa-
tion, die zu Verletzungen oder zum Tode fUhren Die Gebrauchsanleitung lesen

kann.

Siehe anderes Kapitel @ Erdungssymbol

Kapitel oder ausfuhrlicher Text Potentialausgleichssymbol

Heil3e Oberflachen, Verbrennungsgefahr

bOO®



2. Nach dem Entfernen der Verpackung

GERATEUBERPRUFUNG UND STARTERKIT

) Abb. 2.1

Uberpriifen Sie nach Erhalt die Unversehrtheit des Geréts und
stellen Sie sicher, dass es wahrend des Transports nicht bescha-
digt wurde und dass alle fur die Installation und den Gebrauch
erforderlichen Komponenten vorhanden sind.

Im Falle von Beschadigungen oder fehlenden Teilen:

- entnehmen Sie die Geratedaten dem Typenschild ) Abb. 2.3;
- dokumentieren Sie den Schadens mit einigen Fotografien;

- benachrichtigen Sie den Spediteur/Hersteller unverziglich.

ENTFERNEN DER SCHUTZFOLIE

) Abb. 2.2

Entfernen Sie die Schutzfolie von den Ofen und vermeiden Sie
die Verwendung von Scheuermitteln, aggressiven Reinigungs-
mitteln oder metallischen Gegenstéanden (z.B. Schabern).

Klebstoffreste gegebenenfalls mit einem weichen
@ Tuch abwischen, das mit einem sanften und nicht
scheuernden Reinigungsmittel auf Olbasis getrénkt ist
und fiir Edelstahloberflachen. Vermeiden Sie die Verwendung
von Schabern oder scheuernden oder scharfen Werkzeugen.
TECHNISCHES SPEZIFIKATIONSSCHILD
) Abb. 2.3
A) Artikel E) Betriebsdruck
B) Modell F) Schutzgrad
C) Referenz G) Elektrische Daten

D) Seriennummer H) Gewicht des Gerates

1) Ofen

2) Handbuch

3) Briicken

4) Annahmebe-
statigung

5) Reinigungs-
mittelkanister

6) Aufklebers
,Umkippen
der Bleche

7) USB-Stift

8) Filter

"
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3. Transport

TRANSPORT DES GERATES

) Abb. 3.1
Legen Sie fUr den Transport des Gerdts die passende personliche
Schutzausristung an. Verwenden Sie fir die Beférderung des Ge-
rats in den Aufstellungsraum ein Transportmittel, das dem Geréte-
gewicht entspricht.
Das Gerat darf nie gekippt, gezogen oder auf den
@ Kopf gestellt werden! Wahrend der Handhabung des
Gerats ist der Durchgang oder der Aufenthalt von
nicht qualifiziertem Personal im Arbeitsbereich verboten.

TECHNISCHE DATEN DES
AUFSTELLUNGSORTES

) Abb. 3.2

Der Ort, in dem das Gerat aufgestellt wird, muss:

- gut bellftet und nicht den Witterungseinflissen ausgesetzt sein;

- eine Temperatur zwischen +5°C und +45°C (+41°F und +113°F)
und eine Feuchtigkeit von weniger als 70% aufweisen;

-einen glatten, nicht brennbaren oder warmeempfindlichen
Boden haben, der perfekt nivelliert ist und das Gerat bei voller
Belastung tragt;

- denVorschriften fUr die Arbeitssicherheit und Anlagensicherheit
entsprechen;

- flr Zubereitung von Speisen geeignet sein.

) Abb. 3.3

Installieren Sie das Gerat nur:

-unter einer Abzugshaube mit ausreichender Leistung; es
wird empfohlen, die Hauben des Herstellers fiir eine optimale
Leistung zu installieren;

- so dass Sie Zugang zu den Wasser- und Stromanschlissen haben;

- fern von brennbaren und/oder explosionsgeféhrdeten Stoffen
(z.B. Gasflaschen);

- 50, dass die GeratetUr vollstandig gedffnet werden kann;

-unter Einhaltung der in der Abbildung angegebenen
Sicherheitsabstande.

) Abb. 3.4
0 Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von anderen Ge-
raten auf, die hohe Temperaturen erreichen. Planen Sie
gegebenenfalls einen Abstand von mindestens 50 cm an den
Seiten und 70 cm auf der Rickseite ein oder bauen Sie eine Iso-
lierwand zwischen den Gerédten.

Max 70%

—Max 45 °C
—Min 5 °C

>50cm

Dammung

Abb. 3.4




) Abb. 3.5

Aus Sicherheitsgrinden darf das oberste Backblech nicht in einer
Hohe von Uber 160 cm positioniert werden.

Falls dies trotzdem erforderlich sein sollte, muss der mit dem Ge-

rat mitgelieferten Aufkleber,Verbrennungsgefahr” A inderan-

gegebenen Hohe angebracht werden (siehe p Abb. 2.1) Seite 5.

D Abb. 3.6

@

@

Stellen Sie das Geréat aufgrund der Brandgefahr nicht
in der Ndhe von brennbaren Materialien oder
Behialtern (z.B. Trennwande, Gasflaschen, usw.) auf.
Eventuell vorhandene Wande miissen mit nicht
brennbarem Warmeisoliermaterial verkleidet werden.
Das Gerat ist nicht fiir eine Installation als Einbauge-
rat geeignet.

Bei der Standortwahl ist zu beachten, dass die Gerate
bei auBlerordentlichen Wartungsarbeiten leicht zu
bewegen sein miissen: Achten Sie darauf, dass das
gegebenenfalls nach der Installation errichtete
Mauerwerk (z.B. Wande, neue schmalere Tiiren,
Renovierungen usw.) das Gerat nicht behindern.




4. Positionierung

Das Gerat kann wie folgt aufgestellt werden:
- auf einem Tisch oder Schrank des Benutzers;
- auf einem kompatiblen Garschrank;

- auf einem kompatiblen Backofen;

- auf einem kompatiblen Schockfroster;

- auf einem Aufbau des Herstellers (Gestell).

Das Gerat darf nicht direkt auf dem Boden aufstellt wer-
@ den. Beim Hersteller und/oder Handler sind Stltzen er-

haltlich, die unter das Gerat positioniert werden kdénnen,
damit die gewiinschte Hohe Uber dem Boden erreicht wird.

‘0 Installieren Sie das Gerat nie ohne Fii3e.

Es diirfen maximal zwei Gerate libereinander aufge-
0 stellt werden.

AUFSTELLUNG AUF EINEM TISCH/
SCHRANK

) Abb. 4.1

Wenn das Gerat auf einem Arbeitstisch oder einem neutralen
Schrank aufgestellt wird, mussen diese absolut eben und stabil
sein, das Gerdt bei voller Belastung tragen konnen, auBerdem
muss die Auflageflache feuerfest und wenn moglich auch hocht-
emperaturbestdandig sein. Bei Bedarf die Nivellierung des Gerats
Uber die FiRe ausgleichen.

AUFSTELLUNG AUF EINEM
GARSCHRANK

) Abb. 4.2

Wenn das Gerat auf einem Garschrank der gleichen Serie aufge-
stellt wird, kann es einfach auf den Schrank gestellt werden. Da-
bei darauf achten, dass die FulSe stabil aufliegen und in die Stifte
des darunterliegenden Gehauses aufnehmen.

AUFSTELLUNG AUF EINEM BACKOFEN

) Abb. 4.3

Wenn das Gerét auf Ofen der gleichen Serie aufgestellt wird,
muss zuerst das beim Hersteller separat zu bestellende Auf-
bau-Set montiert werden. Erst danach kénnen Sie die Fil3e des
Ofens in die Stifte des darunterliegenden Gerdtes stecken.

Fur die Montageanleitung fur das Aufbau-Set siehe Beschrei-
bung in der Verpackung des Sets.

AUFSTELLUNG AUF EINEM GESTELL

p Abb. 4.4
Wenn das Gerat auf einem Gestell steht, die FUR3e in die Stifte der
darunterliegenden Struktur stecken.

&

W EEK

Abb. 4.1




Abb. 4.3

(€

' Aufbau-Kit
: v

Abb. 4.4

Abb. 4.5

Sie KONNEN jederzeit lhre eigene Kombinati-
@ on erweitern, Zubehor und Zusatzausstattung

hinzufiigen oder ersetzen - so kénnen finden
Sie eine passende Losung, die zu lhren Bediirfnissen
beim Backen und zu den Gegebenheiten des Raumes
passt. Besuchen Sie unsere Website oder kontaktie-
ren Sie uns fiir weitere Informationen.

EINSTELLEN DERTUR

) Abb. 4.5

Wenn sich die Tdr nur schwer schliel3en ldsst, kann der Zap-
fen mit einer Zange gedreht werden, bis die Tur eine voll-
kommen horizontale Position erreicht.



5. Elektrische AnschlUsse

WARNUNGEN

lesen Sie die Sicherheitshinweise sorgfaltig durch

(siehe Kapitel 1. Sicherheitshinweise) und verglei-
chen Sie immer die Angaben der Elektroanlage mit den Da-
ten auf dem Typenschild.

@ Bevor Sie mit dem elektrischen Anschluss fortfahren,

Der Anschluss an das Stromnetz muss den Vorschrif-
@ ten des Landes entsprechen, in dem das Gerat instal-

liert wurde, und darf nur von qualifiziertem und vom
Hersteller autorisiertem Personal durchgefiihrt werden.
Wenn diese Vorschriften nicht eingehalten werden, konnen
Schaden und Verletzungen entstehen, die Garantie verfallt
und der Hersteller wird von jeglicher Haftung befreit.

Bei Betrieb des Gerates darf der Wert der Versor-
0 gungsspannung nicht um +/-10% von dem auf dem
Typenschild angegebenen Wert abweichen.

dienen nur der lllustration. Bitte AUSSCHLIESSLICH die
Angaben des Schemas auf dem Gerét beriicksichtigen.

@ Der dargestellte Anschluss und die Farben der Kabel

) Abb. 5.1

Das Gerat muss direkt an das Stromnetz angeschlossen und mit ei-
nem leicht zuganglichen Schalter stromaufwarts ausgestattet sein,
der gemaR den geltenden Vorschriften des Landes, in dem das Gerét
installiert ist, an das System angeschlossen ist. Dieser Schalter muss
eine allpolige Kontakttrennung aufweisen, um eine vollstandige
Trennung unter der Uberspannungskategorie Ill zu gewahrleisten.

) Abb. 5.2

Ein ordnungsgemaRer Erdungsanschluss ist zwingend er-
forderlich; das Erdungskabel darf auf keinen  Fall durch den
Schutzschalter unterbrochen werden.

Ein Potentialausgleich tber die mit dem Symbol gekenn-
zeichnete Klemme ist zwingend erforderlich.

Mit dieser Klemme kann ein Erdungskabel entsprechend den
geltenden gesetzlichen Bestimmungen angeschlossen wer-
den. Die Funktionsfahigkeit des Potentialausgleichssystems ist
entsprechend den geltenden Vorschriften ordnungsgemald zu
Uberpriifen.

) Abb. 5.3

Auf dem Gerat befindet sich ein Aufkleber, der anzeigt, wie der
Anschluss an die Klemmenleiste entsprechend der verflgbaren
Spannungsart erfolgen muss.

Verwenden Sie nur die mitgelieferten Steckbriicken, um Verbin-
dungen herzustellen.

10

4 mm” HORNF
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Abb. 5.2
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DURCHFUHREN DES ANSCHLUSSES

) Abb. 5.4
n Offnen Sie die Seite des Gerates und suchen Sie die Klemm-
leiste.

) Abb. 5.5

a Losen Sie den Kabeldurchlass und stecken Sie das Versor-
gungskabel durch. Auf dem Aufkleber an der Gerateseite

sind die zuldssige Kabelart und der passende Kabelquerschnitt

angegeben. Diese sind abhangig von der Spannungsart und der

Gesamtaufnahme des Gerates (z.B. Kabel: 4x6 mm? HO7RNF, sie-

he auch p Abb. 5.3).

) Abb. 5.5
Schliel3en Sie die Kabelleiter gemaR dem Diagramm auf dem
auBeren Aufkleber an: Nehmen Sie NUR die angegebenen An-
schlUsse vor, ohne jegliche Verdanderung. Das gelb-griine Erdungs-
kabel muss mindestens 3 cm ldnger sein als die anderen Leiter.

PE (gelb/griin): Erdungskabel
N (blau): Neutralleiter
L1/2/3 (braun/grau/schwarz): Phasenleiter

Ein nicht ordnungsgemaBer Anschluss kann dazu
@ fuhren, dass die Klemmenleiste (iberhitzt und

schmilzt, wodurch die Gefahr eines Stromschlags
entstehts.

Kontrollieren Sie, dass zum einen keine elektrische Streuung

zwischen den Phasen und dem Erdungskabel besteht. Uber-
prifen Sie die elektrische Kontinuitdt zwischen dem externen
Gehduse und dem Erdungskabel des Netzwerks. Es wird emp-
fohlen, ein Multimeter zu verwenden, um diese Operationen
durchzufihren.

Schliel3en Sie die Seite mit den Schrauben und sichern Sie
das Kabel durch Anziehen der Mutter der Kabelklemme.

AUSTAUSCH DES
VERSORGUNGSKABELS

Dieser Vorgang darf nur von einem qualifizierten
0 und autorisierten Techniker durchgefiihrt werden.
Das Kabel darf nur durch eines mit gleichen Eigenschaften er-
setzt werden: Der zu verwendende Kabeltyp und sein Quer-
schnitt sind immer auf dem technischen Datenschild angege-

ben (z.B. Kabel: 4x6 mm? HO7RNF, siehe auch p Abb. 5.3). Das
Erdungskabel muss immer gelb-griin sein.

oNe/o/o/o/e/2/2

Abb.5.5

Der dargestellte Anschluss
und die Farben der Kabel
dienen nur der lllustration.
Bitte ausschliefSlich die An-
gaben des Schemas auf dem
Gerdt berUcksichtigen, siehe
) Abb. 5.3

11




6. Wasseranschluss

ZULAUFWASSER

Das Gerat ist mit einem Zulauf mit einem Durchmesser von 8 mm
mit Filter ausgestattet. Entsprechend den geltenden gesetzlichen
Vorschriften wird ein 1,5 m langer Schlauch mit G3/4"-Anschlis-
sen mitgeliefert, der bei Installation montiert werden muss.

@
@
@

EIGENSCHAFTEN ZULAUFWASSER

Das Zulaufwasser muss:

- eine maximale Temperatur von 30 °C (86°F) haben;

-eine maximale Harte von 9°f (franzosische Grad) aufweisen,
damit sich im Garraum keine Kalkrickstande bilden;

- Trinkwasser sein;

- einen Druck zwischen 150 kPa (1,5 bar) und 200 kPa (2 kPa) haben.

-das Zulaufwasser muss frei von Chloraminen sein bzw. darf
maximal einem Gehalt von 0,1 ppm (Ng/l) aufweisen. Achtung!
Schaden, die durch zu eine zu hohe Chloramine-Konzentration
verursacht werden, werden nicht von der Garantie abgedeckt.

Verwenden Sie fiir den Anschluss nur das mitgelie-
ferte Material. Andere Schlduche diirfen nicht ver-
wendet bzw. wiederverwendet werden.

Vor dem Anschluss der Leitung an das Gerat, das
Wasser ablassen, um Verunreinigungen in der Was-
serleitung zu entfernen.

Montieren Sie auch ein Schieberventil, mit dem bei
Bedarf die Wasserzufuhr unterbrochen werden kann.

Druck liegt unter 150 kPa (1,5 bar): Das Gerdt funktioniert
maoglicherweise nicht ordnungsgemals.
Druck liegt iiber 200 kPa (2 bar): Installieren Sie einen Druck-
minderer, der auf 200 kPa (2 bar) kalibriert ist.
Zu hartes Wasser (>9°F): Verwenden Sie einen Demineralisie-
rer (erhaltlich beim Hersteller/Héndler); zu hartes Wasser kann zu
Kalkrickstanden im Garraum fiihren und die internen Leitungen,
Heizelemente, LUfter, Magnetventile beschadigen.

@ onen, Kalzium und Schwermetallen im Wasser an.

Sie konnen mit handelsiiblichen Messbestecken

die Harte des Wasser feststellen. Die Harte wird in franzo-

sischen (°f) oder deutschen (dH) Graden angegeben.

1°f= 10 mg Kalziumkarbonat (CaCO,) pro Liter Wasser.

Wasserklassifizierung

- sehr weich: bis 7 °f

- weich: 7 °f bis 14 °f

- mittel: 14 °f bis 22 °f

- maBig hart: 22 °f bis 32 °f

- hart: 32 °f bis 54 °f

- sehr hart: Gber 54 °f

Umrechnungstabelle
1°dH (deutsche Grad = 1,8 °f (franzdsische Grad)

Die Wasserharte gibt den Gehalt an Magnesiumi-

' Wasserzulauf @ 8 John Guest

¥ Schlauch zur Entnahme von Reini-
gungsmittel

(&l Filter

bl Wasserfilterpatrone

nicht geliefert

N . &d




WASSERABLAUF

) Abb. 6.2
SchlieBen Sie den Ablauf an Schlauch an, der NICHT aus Metall ist
und hohen Temperaturen (Uber 90°C) standhalten kann.
Der Ablauf muss:
- ein Siphon sein (Siphon nicht geliefert);
- maximal ein Meter lang sein;
- eine min. Neigung von 4% haben;
- nicht gequetscht sein.
- einen Luftspalt von mindestens 25 mm aufweisen;
-muss einen Durchmesser haben, der mindestens dem
Durchmesser des Ablaufabschlusses entspricht.
Wenn haufig gro3e Mengen fettiger Lebensmittel gegart
@ werden, den Siphon entfernen und einen Fettabscheider
einsetzen oder direkt in ein Gitter ablassen. In beiden Fal-
len muss der oben genannte Luftspalt vorhanden sein.

Befiillen des Siphons

) Abb. 6.4

Am Ende der Installation mindestens 1 Liter (0,264 gal) in den
Ablauf im Garraum giel8en, um den Siphon zu fillen.

Unter ,luftspalt” ist der Abstand zwischen dem Ablauf-
@ schlauch und dem Ablaufbereich (Gitter oder anderes Auf-
nahmerohr zu verstehen). Die Einhaltung dieser Vorschrift
stellt sicher, dass potenziell gefahrliche Bakterien NICHT in aus dem

Ablaufschlauch aufsteigen und Lebensmittel verunreinigen kdnnen.

WASCHWASSER

) Abb. 6.3

Stecken Sie den Schlauch in den Reinigungsmittelkanister.

Es wird empfohlen, Reinigungs- und Klarspulmittel des Herstel-
lers zu verwenden: Dies garantiert beste Reinigungsergebnisse
und die perfekte Wartung und Pflege der Geréte.

Halten Sie den Reinigungsmittelschlauch vom Ablauf-
schlauch fern, um zu vermeiden, dass er beschadigt wird.

Der Reinigungsmittelkanister darf niemals auf das Ge-
rat oder auf heiflen Oberflachen abgestellt werden.

Verwenden Sie bei der Montage des Reinigungsmittel-
kanisters personliche Schutzausriistung. Beriihren Sie
das Reinigungsmittel nicht mit bloBen Handen. Bei Be-
rilhrung mit der Haut oder den Augen griindlich mit flieBen-
dem Wasser abspiilen und sofort einen Arzt aufsuchen.

©e®

Starten Sie nach dem Austausch des Reinigungsmit-
telkanisters immer einen Entnahmezyklus mit an-
schlieBendem Spiilprogramm.

)

Das Sicherheitsdatenblatt und die chemische Zusam-
@ mensetzung des Reinigungsmittels sind beim Hersteller
erhiltlich. Wir empfehlen, diese anzufordern und an ei-
nem fiir die Benutzer zuganglichen Ort aufzubewahren.

©

nicht mitgelieferte Teile

13



7. Dampfabzug

) Abb. 7.1

Wahrend des Garens werden heile Démpfe und Gerlche Uber
einen Abzugsschacht abgezogen, der sich im oberen Teil des
Geréts befindet.

Das Gerat muss unter einer Abzughaube mit ausreichender Ka-
pazitdt und GroBe fir den jeweiligen Gerdtetyp aufgestellt wird,
wobei die in der Abbildung angegebenen GroRe zu berticksich-
tigen ist.

Der Hersteller empfiehlt die Installation seiner Hau-
@ ben; fiirihre Montage beachten Sie die Anweisungen

in der Verpackung der Hauben selbst.

0 Die Abzughaube muss wahrend des gesamten Be-
triebs des Gerates eingeschaltet bleiben.

p Abb. 7.2

Vergewissern Sie sich, dass liber dem Dampfabzug

keine Objekte und/oder Materialien vorhanden sind,
die den Abzug beeinflussen oder durch hohe Temperaturen
beschadigt werden kénnen.

Lassen Sie keine entflammbaren Materialien in der
& Nahe des Abzugsrohrs liegen.

14
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8. Abnahmeprifung

@ Um die Garantie aktivieren, senden Sie bitte diese Seite vollstandig ausgefiillt an den Hersteller

Die Aufstellungsrdaume (ordnungsgemalle Luftzirkulation, Mindest-/Maximaltemperatur usw.) sind angemessen.

Kontrollen Position

Das Gerat ist ordnungsgemal’ auf dem darunter liegenden Gerat, Tisch oder Zubehor aufgestellt bzw. ist mit diesem ord-
nungsgemal$ verbunden und steht eben.

Die Mindestabstande zu Wanden (15 cm) und anderen Geraten (50 cm an den Seiten) wurden eingehalten

Der Schutzfilm wurde von allen Oberflachen entfernt

Der Garraum des Gerétes und die Abzlige/Entliftungen sind frei von Gegenstanden (Handbtichern, Plastiktiiten usw.), die dort nicht hingehoren

Der gelbe Aufkleber Verbrennungsgefahr” wurde bei Bedarf angebracht (160 cn vom Boden entfernt)
Kontrollen Elektro-Anschluss

‘

Die Netzspannung entspricht den Angaben auf dem Typenschild

Der elektrische Anschluss entspricht nach den im Land der Installation des Gerédtes geltenden Vorschriften und nach den
Planen auf dem Typenschild

Das Gerdt ist an einen Potentialausgleich angeschlossen

Das Gerat ist direkt an das Stromnetz angeschlossen und mit einem leicht zuganglichen Schalter stromaufwarts ausgestattet
Kontrollen Wasseranschluss

|

Das Gerat ist ordnungsgemals an die Wasserversorgung angeschlossen und das Absperrventil ist gedffnet

Das Zulaufwasser erfillt die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anforderungen (Daten hier erfassen):

- gemessener Wasserdruck: ..., (bei Druckwerten Uber 200kPa (2 Bar) muss ein Druckminderer installiert werden)
- gemessene Wasserharte: ... (maximal zuldssige Harte: 9°f - franzosisch Grad)
- gemessene HOchsttemperatur.....en. (zuldssige Hochsttemperatur: 30 °C -86 °F)

Das Gerat ist ordnungsgemal an einen Ablauf angeschlossen

Kontrolle Dampfabzug

Das Gerét ist ordnungsgemald unter einer geeigneten Abzughaube aufgestellt oder lber eine geeignete Rohrleitung mit dem
Aul3enbereich verbunden

Allgemeine Kontrollen nach dem ersten Einschalten: Starten Sie einen Garzyklus bei 150°C fiir 10 Minuten bei durchschnittlicher Luft-

feuchtigkeit. In der ersten Zeit ist es normal, dass aus der Riickseite des Gerats weiler Rauch und unangenehme Geriiche austreten

Uberpriifen Sie, ob Lifter, Wasserzulauf, Heizung usw. beim Offnen der Tiir unterbrochen werden und nach dem SchlieBen wieder in Betrieb gehen.

Uberprifen Sie, ob die Widersténde sich ausschalten, wenn das Gerét die eingestellte Temperatur erreicht

Uberprfen Sie: ob das Licht an ist; ob die Lufter im Garraum alle die gleiche Drehrichtung haben und ob sich diese jeweils
nach 2 Minuten umkehrt; ob bei der Befeuchtung Wasser austritt

Starten Sie einen Wasche- und Spilzyklus und priifen Sie, ob das Programm beim Offnen der Tir unterbrochen wird und ob Wasser austritt

Uberprifen Sie, ob den Benutzern alle erforderlichen Unterlagen zur Verfiigung stehen

Uberpriifen Sie, ob das neueste verfiigbare Software-Update im Gerét installiert ist.

Installieren Sie den Reinigungsmittelkanister und starten Sie einen Entnahmezyklus gefolgt von einem Spilprogramm

RECHNUNG STEMPEL UND UNTERSCHRIFT DES INSTALLATEURS

GERATEDATEN (DEM TYPENSCHILD ZU ENTNEHMEN)
Modell (Model):

Seriennummer (Ser. N°): DATEN DES INSTALLATEURS

KUNDENDATEN Vorname und Nachname

Vorname und Nachname Firmenname

Firmenname Anschrift: Nr.
Anschrift: Nr. Land: Prov.

Land: Prov. Tel:/E-Mail:



Der Hersteller behalt sich das Recht vor, immer und ohne Vorankindigung Veranderungen zur Verbesserung der Geréte und des Zubehors zu machen.
Eine teilweise Vervielfaltigung ohne Zustimmung des Herstellers ist verboten. Die angegebenen Maf3e sind Richtwerte und lediglich unverbindliche Angaben.
Die Originalsprache dieses Handbuches ist Italienisch: Der Hersteller haftet nicht fir eventuelle Ubersetzungs-/Interpretationsfehler.



TOUCH LINE 5“
GEBRAUCH UND WARTUNG

II Originalsprache: Italienisch



‘] Die in der Installations- und Wartungsanleitung beschriebenen Arbeiten diirfen nur von
qualifiziertem, vom Hersteller autorisiertem Personal und nicht vom Endbenutzer durchge-

fiihrt werden.

Wenn diese Vorschriften nicht beachtet werden, kann dies zu Schaden, Verletzungen oder Todes-

fallen fiihren. Zudem verfallt in diesem Fall die Garantie und der Hersteller wird von jeglicher

Haftung entbunden.



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde

vielen Dank, dass Sie sich fur unser Gerat entschieden haben!

DiesesHandbuchenthaltalle Informationen, diefirden Gebrauch und dieWartung des Gerates erforderlich
sind und damit Sie es schnell und problemlos in Betrieb nehmen kénnen. Wir empfehlen Ihnen daher, es
vor dem Gebrauch sorgfaltig zu lesen und fur spdtere Verwendung sorgfaltig aufzubewahren. Wenn Sie
weitere Informationen bendtigen oder Teile des Handbuchs nicht verstandlich sein sollten, stehen wir
Ihnen gerne fir Ruckfragen zur Verflgung.

SICNEINEIESNINWEISE ..o ssssssssssseee S.20
Einige HINWEISE VOI AEIM ST .. oo sesssssssssssseseessssssssssssssssssseessssssssssssssssssseesesssssss S.22
GEIDTAUCK o550 S.25
LErNEN Si€ [N GEIAT KENNEN ...oooooeoeeveeeeeeeeeeesessssssssseeeesesssssssssssssssssessssssssssssssssssssesssssssssssssssssssseesssssssss S.25
Das Gerat und das Display @INSCNAITEN ... sssssssssssssssssssss S.25
DS BEAIENTEIA ..o sssssssssssssssssse s ssssssss s sssssssssssssssssssess s S.27
MBNUEHES GATEN .. sssssss s s s S.28
GATEN MNIT REZEPT oo 0000 S.37
EINSTEITUNGEN oot sssssssssssee s S.41
SPEZIEIIE ZYKIEIN oo sssssss s sisss s s ssssssse s s S.44
WWAITUNG i1 S.51
STHSTANASZEITEN ...oos s S.53
ENtsorgung NAaCh GEDIAaUCNSENAE ... seesssssssssssssee s ssssssssssssseeess s S.53

FENIFUNKLEONEN: WS IST ZU TUNT oot seesseesesees e ses e ssess e eseseeseesess e esessees S.54



Sicherheitshinweise

Wenn die Vorschriften dieses Handbuchs nicht beachtet werden, kann dies zu
-| Schaden, Verletzungen oder Todesfillen fiihren. Zudem verfillt in diesem Fall die

Garantie und der Hersteller wird von jeglicher Haftung entbunden. Bitte lesen Sie

sich dieses Handbuch sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat installieren, benutzen

und warten. Bewahren Sie das Handbuch an einem sicheren Ort auf, damit es spater

auch von den verschiedenen Bedienern eingesehen werden kann. Wenn nicht alle
Informationen in diesem Handbuch fiir Sie verstandlich sind, wenden Sie sich bitte an den
Hersteller. Bei Verlust oder Beschddigung der Dokumentation wenden Sie sich bitte an den
Hersteller, um eine Ersatzdokumentation zu erhalten.

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN FUR DEN BENUTZER

-Vor dem Gebrauch und der ordentlichen Wartung des Geréts lesen Sie aufmerksam dieses
Handbuch und bewahren Sie es fiir spateres Nachschlagen durch die einzelnen Bediener auf.
Wenn einige Abschnitte nicht verstandlich sind, wenden Sie sich an den Hersteller.

- Falls das Gerat weiterverkauft wird, geben Sie dieses Handbuch bitte an den neuen Benutzer weiter.

@ Andere als die in diesem Handbuch angegebenen Verwendungszwecke sowie Reinigungs-

undWartungseingriffe gelten alsunsachgemafl und konnen SachschadenundVerletzungen
auch todlicher Art fiihren. In diesen Fédllen verfallt die Garantie und der Hersteller wird von
jeglicher Haftung entbunden.

- Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten, die vom Benutzer durchzufihren sind, durfen nicht von
unbeaufsichtigten Kindern vorgenommen werden.

- Die Kinder mussen Uberwacht werden, damit diese nicht an dem Gerat arbeiten.

- Dieses Gerat darf ausschlieSlich zum Garen von Speisen in industriellen und professionellen Kichen von
Fachpersonal verwendet werden: Jede andere Verwendung ist nicht bestimmungsgemald und daher gefahrlich.

- Es wird empfohlen, das Gerat wahrend des gesamten Betriebs zu Uberwachen.

- Wenn das Gerat nicht funktioniert, Sie funktionale oder strukturelle Veranderungen feststellen oder wenn
die Strom- und Wasserversorgung unterbrochen ist, kontaktieren Sie den vom Hersteller autorisierten
Kundendienst und versuchen Sie sich nicht selbst an der Reparatur. Bei ein eventuellen Reparatur
mussen Original-Ersatzteile von verwendet werden. Die Nichteinhaltung dieser Vorschriften fihrt zum
Erloschen der Garantie.

- Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet,
sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgefiihrt werden.

- Die Luftungsoffnungen am Gerat dirfen nicht verstopft werden.

- Kinder unter 8 Jahren, Personen mit korperlichen, sensorischen oder geistigen eingeschrankten
Fahigkeiten bzw. mit fehlender Erfahrung oder fehlendem Wissen dirfen das Gerat nur unter Aufsicht
bedienen oder nachdem sie die nétigen Hinweise und Erklarungen zum sicheren Gebrauch des Gerats
erhalten und die damit zusammenhédngenden Gefahren erkannt und verstanden haben. Kinder dtrfen
nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigungs- und Wartungsarbeiten, die vom Nutzer durchzufihren
sind, durfen nicht von unbeaufsichtigten Kindern vorgenommen werden.

- Reinigungsarbeitendurfen nurvom Benutzerdurchgeflhrtwerden.FlrInspektionsarbeiten,aul3erordentliche
Wartungsarbeiten und den Austausch defekter Bauteile wenden Sie sich bitte an eine autorisierte
Kundendienststelle, die einen spezialisierten und entsprechend ausgebildeten Techniker entsendet.

- Vor allen Reinigungsarbeiten muss die Stromversorgung des Gerates abgeschaltet und eine geeignete
personliche Schutzausrtstung (z.B. Handschuhe usw.) angelegt werden.

- Istdas Gerat mitRadern ausgestattet oder wird esaufein Mébel mit Radern gestellt, muss es beispielsweise
durch Ketten o.a. daran gehindert werden, sich frei zu bewegen. So wird verhindert, dass elektrischen
Leitungen sowie Wasser- und Abwasserleitungen beschadigt werden.

- Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet,
sollte einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgefihrt werden.
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Sicherheitshinweise

ERKLARUNG DER SYMBOLE

Die Montage- und Gebrauchsanleitung ist fUr alle Modelle guiltig, sofern nicht anders von den folgenden Piktogrammen angegeben:

Gefahr! Sofortige Gefahr oder geféhrliche Situa-
tion, die zu Verletzungen oder zum Tode fihren
kann.

Siehe anderes Kapitel @ Erdungssymbol

Die Gebrauchsanleitung lesen

Kapitel oder ausfuhrlicher Text Potentialausgleichssymbol

Heille Oberflachen, Verbrennungsgefahr

b OO®

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN FUR DAS GAREN UND DIE WASCHE

- 0 Vor dem Gebrauch versichern Sie sich, dass in der Kammer des Gerats keine nicht konformen

Objekte (Gebrauchsanleitung, Kunststoffsacke oder ahnliches) oder Riickstande von

Reinigungsmitteln sind. Vergewissern Sie sich, dass der Dampfabzug frei und nicht verstopft ist
und dass keine entflammbaren Stoffe in der Ndhe sind.

- Tragen Sie beim Umgang mit Behéltern, Zubehor und anderen Gegenstanden im Garraum
immer geeignete Warmeschutzkleidung (PSA) (z.B. Thermohandschuhe).

- Wahrend des Garens und bis zum Abkihlen konnen die dufleren und inneren Teile des Gerates
sehr heil3 sein (Temperatur Uber 60°C / 140°F). Um Verbrennungen zu vermeiden, sollten Sie die
mit diesem Symbol gekennzeichneten Bereiche nicht berUhren.

- Beim Herausnehmen von Tabletts aus dem Garraum ist Vorsicht geboten, insbesondere wenn

& diese FlUssigkeiten enthalten.

- Keine leicht entflammbaren FlUssigkeiten oder Speisen verwenden (z. B. Alkohol).

- 0 Halten Sie den Garraum immer sauber und reinigen Sie ihn regelmaBig nach jedem Garen:
Fette oder Lebensmittelriickstande, die nichtinnen entfernt werden, konnten sich entziinden!

Falls eine Kernsonde verwendet wird, muss dieser aus dem Gargut entfernt werden, bevor die
Bleche herausgezogen werden. Seien Sie sehr vorsichtig bei der Verwendung des Fihlers, da dieser
sehr spitz ist und hohe Temperaturen erreicht.
- Verwenden Sie nur die vom Hersteller mitgelieferten Kernsonde.
- Wahrend der Wasche nicht die Tir des Gerates offnen. Es besteht Verletzungsgefahr durch die Bewegung
des Rads, die heilBen Dampfe und die aggressiven chemischen Spulmittel.
- Der Austausch der Reinigungsmittelverpackung muss mit grof3er Sorgfalt durchgefihrt werden, wobei
der Kontakt mit den Augen und der Haut zu vermeiden ist. Bei Berlihrung mit der den Augen griindlich
mit flieBendem Wasser ausspulen und einen Arzt aufsuchen.

- 0 Keine Hitzequellen (zum Beispiel Grill, Fritteusen usw.), leicht entflammbare Stoffe oder brennbare
Stoffe in der Nahe des Gerats aufbewahren (z. B. Benzin, Treibstoff, Alkoholflaschen, usw.).
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Einige Hinweise vor dem Start ...

n EMPFEHLUNGEN ZUM GAREN

-Vor dem ersten Benutzen vorsichtig die Innenseite des
Garraums reinigen. Stellen Sie sicher, dass der Garraum des
Gerédtes und die Abzige/Entliftungen frei von Gegenstanden
(Handbuchern, Plastiktiten usw.) sind, die dort nicht
hingehoren.

) Abb. 1

- Salzen Sie die Speisen mdglichst nicht in der Ofenkammer.
Sollte sich dies nicht vermeiden lassen, reinigen Sie das Gerét
anschlieend so bald wie moglich.

) Abb. 2

- Verteilen Sie die Speisen maoglichst gleichmalig auf den
Backblechen, legen Sie sie nicht Gbereinander und Uberladen
Sie diese nicht (hdchstens 10 kg pro Blech). Verteilen Sie die
Bleche gleichmaRig auf der ganzen Hohe der Ofenkammer und
halten Sie sich dabei an die angegebene Hochstzahl fur das
jeweilige Geréat. Beachten Sie immer die Hinweise zur Beladung
lhres Gerats.

- Beim Garen von besonders fetthaltigen Speisen (z.B. Braten oder
Geflugel) mit einem Gitter stellen Sie fUr das austretende Fett
eine Backform mit hohen Kanten auf den Boden des Garraums.

- FUr beste Ergebnisse sollte die Tur wadhrend des Garens
maoglichst wenig gedffnet werden.

- Verwenden Sie das Gerat bei einer Raumtemperatur zwischen
+5°C e +45°C (+41°F e +113°F).

22
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Einige Hinweise vor dem Start ...

MANUELLES GAREN UND GAREN
MIT REZEPT

) Abb. 3

Bei den manuellen Garvorgdngen gibt der Benutzer auf
Grundlage der eigenen Erfahrung die Garart ein. Dabei stehen
die Funktionen ,Umluftgaren’, ,Dampfgaren’ und ,Kom-
bi-Garen” zur Verfigung; anschlieSend kénnen die folgenden
Garparameter nach Wunsch fir eine oder mehrere Garphasen
eingestellt werden:

- Gardauer mit Zeitangabe oder mit Kernsonde;

- Temperatur im Garraum (°C);

- Einstellen der Feuchtigkeit (optional);

- Liifter-Geschwindigkeit (optional);

- Einstellen des Abzugs (bei Modellen, die dariiber verfigen).

Wurde die Gardauer eingestellt:

- mit Zeitangabe (z.B. Stunden:Minuten), wird der Garvorgang
nach Ablauf der eingestellten Zeit (0.00) beendet;

- mit Kernsonde, wird der Garvorgang abgebrochen, sobald die
Kerntemperatur des Garguts die vom Benutzer eingestellten
Wert erreicht hat (z.B. 85°C).

Beim Garen mit Rezept werden die vom Hersteller gespeicher-
ten Rezepte oder zuvor vom Nutzer manuell eingegebene und
gespeicherte Rezepte verwendet.

Das Gerdt kann bis zu 147 Rezepte speichern, die in mehrere
Kategorien unterteilt sind. Davon sind 72 Rezepte schon vorge-
speichert und weitere 75 Rezepte kdnnen vom Nutzer einge-
speichert werden.

Die Rezepte konnen per USB-Stick importiert oder exportiert
und dann nach lhren Wiinschen angepasst werden.

H EINSTELLEN DER FEUCHTIGKEIT
UND DES ABZUGS

P Abb. 4
Mit Threm Gerat kdnnen Sie Feuchtigkeit in den Garraum regeln
oder durch Offnen des SchlieBventils des oberen Abzugs abziehen.

Es stehen zwei Positionen zur Verfigung:

I—I vollstdndig geschlossener Abzug

| | I vollstandig gedffneter Abzug

> camta :
2:55 ﬁ 13:35 f
35
i £y
R o~ Manual > §§
ES
ez
= ®|!
: <V
m Recipe book D> -
& Special cycles >
e OO
O
Abb.3
13:35
< Phase 1/1
Q9
O %
: @ /A
s & 150°C >
£
3
£ 30% >
3 |
' 5 !
O 35 - B
w3
£3:
@ 1 IlIOpen.---__“!f‘_:
i >
Abb. 4
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Einige Hinweise vor dem Start ...

GARPHASEN (STEP)

Ein Garvorgang kann aus mindestens 1 Garphase oder bis zu maximal 6 Garphasen bestehen, mit jeweils unterschiedlichen Para-
metern + Vorheizen (P).

IEEE
< Create Recipe
1 @@ 2 @
& 250°C 8 230°C
0 % ®0 %
QO 30" O 10"
D2 & 2
3 ® 1o Beispiel fiir das Garen eines Roastbeefs mit mehreren Phasen
& 130°C 852 °c
®0 % ¢0 % (5:ﬁesife':) PHASE 1 PHASE 2 ‘ PHASE 3
/230°C /7 50°C
&1 &1 o 130°C 60 °C
5 6 Kernsonde bei | Kernsonde bei
10 MIN. o 0
Vorheizen Feuchtigkeit: 307, 227G
. " | Feuchtigkeit: 0% | Feuchtigkeit: 0%
auf 250°C 0% ) : . .
. Geblase min. Geblase min.
Geblase max.
Abzug offen Abzug ge- Abzug ge-
I‘H .\ 4 schlossen schlossen

VERWENDEN DES NADELFUHLERS

Der Nadelftihler misst wahrend des Garens die Temperatur im Kern des Produkts und zeigt an, sobald der vom Nutzer oder
werkseitig eingestellte Wert im Inneren des Garguts erreicht ist.

- Der Nadelftihler wird in den Kern des zu garenden Produkts eingefiihrt: Vergewissern Sie sich dass die Spitze der Sonde im Kern des
Garguts ist, das heilt, im innersten Teil, ohne herauszukommen.

- Achten Sie darauf, dass Sie den Fuhler nicht an sehr fettigen Stellen oder neben Knochen einfihren.

- Wenn das Produkt eine geringe Dicke hat, fihren Sie den Nadelfuhler parallel zur Halterebene ein.

- Es wird empfohlen, die Sonde stets sauber und hygienisch zu halten.

Gehen Sie vorsichtig mit der Sonde um, da sie spitz ist und nach Gebrauch hohe Temperaturen erreicht.




Gebrauch

Die Bedienung des Gerats ist einfach und intuitiv. Auf den folgenden Seiten fihren wir Sie Schritt fUr
Schritt durch die Funktionen des Gerats: Mit diesem Wissen erwerben Sie die Sicherheit, um immer die
von Ihnen gewinschten Ergebnisse zu erzielen. Und Sie gewahrleisten dadurch eine optimale Leistung
und Langlebigkeit Ihres Gerats.

I[N LERNEN SIE IHR GERAT KENNEN

Das von lhnen gekaufte Gerét ist geeignet zum:
Gararten

- Umluftgaren

- Dampfgaren

- Kombi-Garen

Garprogramme

- Standard-Rezepte

- Benutzergenerierte Rezepte
SPEZIELLE ZYKLEN

- multilevel mix

- Regenerieren

- Gare

- Garraum-KUhlung

- Waschen und Sptlen des Garraums
CLOUD + WI-FI SYSTEM

I} DAS GERAT UND DAS DISPLAY EINSCHALTEN

conds)

Abb. 6

Press to start
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Gebrauch

Wenn Sie das Gerdt zum ersten Mal einschalten, hilft Ihnen
ein Assistent, die richtige Sprache und Datum/Uhrzeit

< 13:35
LANGUAGES

Englsh N einzustellen.

Italiano ?’@

T . \" ( 10 - 12 Wenn Sie spater die Einstellungen dndern mussen, folgen
Die gewinschte Sie den Anweisungen auf P S. 41

Deutsch | Sprache auswdhlen

Frangais

Wednesday
Espafiol
Portugués
24 | 07 / 2019
Abb.7

C Was passiert bei einem Stromausfall?

Der unterbrochene Garvorgang wird fortgesetzt, sobald die Stromversorgung wiederhergestellt ist: Wenn Sie dies nicht
fiir notwendig halten, blockieren Sie ihn durch Driicken der Taste ,STOP".

Ein unterbrochener Waschvorgang wird immer fortgesetzt, sobald die Stromzufuhr wiederhergestellt ist, um zu vermei-
den, dass Reinigungsmittelreste das Gargut des nachfolgenden Garvorgangs verunreinigen.

26



Gebrauch

DAS BEDIENFELD

Ihr Gerdt ist mit einem gro3en Bedienfeld mit Touchscreen und mit einem Programmierknopf ausgestattet.
Bedienen Sie das Gerat fur die Navigation und Einstellung der Parameter ausschliellich mit trockenen und sauberen Fingern und
nicht mit Utensilien wie Gabeln, Ruhrloffeln usw.

Einstellungen: Hier konnen Sie
einige Einstellungen vornehmen |
(z.B. die Auswahl der Sprache) i

: Planung: Uber dieses Symbol ) im Einzelnen: S. 41
i kénnen Sie auf das wochentlich — pmmmmssssomssssssosssssososoosooosees

:geplante Finschalten zugreifen. i Garen mit Rezept: Es werden die ;

1
i}im Einzelnen:S. 41 prosrs P vom Hersteller gespeicherten Rezepte X
————————————————————————————————— @ / oder zuvor vom Nutzer manuell ein- i
gegebene und gespeicherte Rezepte
verwendet. Das Gerdt kann bis zu 147
Rezepte speichern, die in mehrere Ka- |
tegorien unterteilt sind. Davon sind |
72 Rezepte schon vorgespeichert und i

1

1

1
i Manuelles Garen: Hier kdbnnen ) -
! weitere 75 Rezepte kdnnen vom Nutzer

Sie die gewlnschten Garparameter

i . eingespeichert werden.
+ einstellen oder neue Rezepte ) ) im Einzelnen: S. 37
' eingeben. m Recipe book D oo TR EREEEEI R

p im Einzelnen: S. 28

l
3 Special cycles D -------------mmoooooos
o P y Spezielle Zyklen i
Ermdglicht den Zugriff auf die 5 !
speziellen Zyklen des Gerats E
i Ausschalten: Berlihren Sie diese ) im Einzelnen: S. 44 i

i Taste, um auf die Stand by-Anzeige

| umzuschalten. Drucken Sie

i anschlieBend den Programmierknopf
' fur einige Sekunden, um das Gerat

; auszuschalten. (')

Abb. 8

Der Programmierknopf befindet sich unterhalb des Displays;
Drehen Sie den Knopf im oder gegen den Uhrzeigersinn, um die Parameter auszuwahlen; driicken Sie anschlieBend den Knopf, um

die Auswahl zu bestatigen.
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Manuelle Garvorgange

~ -

o= MANUELLES GAREN

Die gewinschten Garparameter mussen vom Benutzer fUr eine oder mehrere Garphasen eingestellt werden:

i Konvektionsgaren
H Dampfgare
E Kombi-Garen

i Garzeit i Garraum-Temperatur
B Sonde :—> Feuchtigkeit

E DeltaT E

E E Sonde oder Delta T

Geblasegeschwindigkeit
Einstellen des Abzugs

i Garen nach Zeit oder mit E

Nachdem Sie die Garparameter (Dauer, Temperatur usw.) eingestellt haben, kdnnen Sie:

- den Garvorgang direkt starten: Die eingestellten Parameter werden am Ende des Garvorgangs gespeichert; so kdnnen Sie die Garzeit um

mehrere Minuten verldngern, ohne alle Parameter zurticksetzen zu missen;

- das eingestellte Rezept speichern: Sie kdnnen das gespeicherte Rezept anschlielend jederzeit wieder starten und erhalten immer ein

optimales Garergebnis bei gleichbleibender Qualitat.

Jeder Garzyklus besteht aus einer bis maximal sechs Phasen; ist eine Phase abgeschlossen, startet das Gerat automatisch die nachste.

ASSISTENT ZUM EINSTELLEN EINES MANUELLEN GARVORGANGS

“ Arten des Garens

Konvektionsgaren: Das Gargut wird mit trockener
Hitze gegart, die durch Heizwiderstdnde erzeugt wird.
Lifterrader (siehe P S. 33) sorgen fir eine gleichmaBi-
ge Verteilung der heiflen Luft im Garraum.
Diese Art des Garens ermoglicht es Ihnen, bei Bedarf manuell
Feuchtigkeit in den Garraum zuzufiihren (siehe P S. 32) oder
das Entluftungsventil zu 6ffnen, so dass die von den Speisen beim
Garen erzeugte Feuchtigkeit entweichen kann (siehe p S. 32).

Minimaler Sollwert fiir das Garen mit Garraum-Sonde - 30°C

Maximaler Sollwert fur das Garen mit Garraum-Sonde - 260°C
_~o Dampfgaren: Das Gargut wird mit Dampf gegart, der
% dem Garraum zugefihrt wird. Fir beste Ergebnisse muss

der Feuchtigkeitswert auf,100%" eingestellt werden (siehe
) S. 32). Das Dampfgaren ist ideal fir alle ,sanft” zu garenden
Gerichte oder flr das Pasteurisieren von Cremes.

Minimaler Sollwert fir das Garen mit Garraum-Sonde - 30°C

Maximaler Sollwert fur das Garen mit Garraum-Sonde - 130°C

Kombi-Garen: Das Gargut werden bei hoher Tempera-
/&\3) tur gegart, die von den Heizelementen erzeugt wird,
kombiniert mit etwas Dampf, der dem Garraum automa-

tisch zugefihrt wird.

Minimaler Sollwert fir das Garen mit Garraum-Sonde - 30°C

Maximaler Sollwert flr das Garen mit Garraum-Sonde - 230°C
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Minimaler Sollwert fUr das Garen mit Kernsonde - 5°C

i

Voreingestellter Sollwert fir das Garen mit Kernsonde - 50°C
100°C

Maximaler Sollwert fir das Garen mit Kernsonde -

Minimaler Sollwert fir das Garen mit Delta T - 1°C

Minimaler Sollwert flr das Garen mit Delta T - 5°C

Maximaler Sollwert fir das Garen mit Delta T - 100°C




Manuelle Garvorgange

B Einstellen der Vorheizphase

maoglich, wenn Sie Garen mit Delta T ausgewahlt haben,

da bei dieser Garart kein Vorheizen vorgesehen ist. Das Gerdt
muss nicht vorgeheizt werden. Das Vorheizen wird aber fir bessere

Sie kdnnen bei der Eingabe des Garzyklus fir jeden Zyk-
lus eine Vorheizphase auswahlen. Dies ist jedoch nicht

Garergebnisse empfohlen (auler bei besonderen Garvorgangen,
die kalt” beginnen mussen). Das Vorheizen muss bei LEEREM
Gerat erfolgen. Das Vorheizen kann bei jedem Start eines manu-
ellen Zyklus oder eines Programms durchgefihrt werden.

) Vorheizphase einstellen
) Abb. 10

|I| Dricken Sie,P".

Sie KONNEN zwischen 3 Vorheizwerten wahlen, je nach Art der
Beladung des Garraums: Dricken Sie so oft wie nétig auf das
Symbol, P’ um den gewlnschten Wert einzustellen.

e 1\3= minimale Beladung

@ 2\3= durchschnittliche Beladung

@ 3\3=volle Beladung

IZl Stellen Sie die Werte fiir die erste Garphase ein und bestati-
gen Sie diese durch Dricken des Pfeils unten rechts und dri-
cken Sie dann,PLAY", um zu den Garvorgang zu starten.
Dadurch erreicht die von der Garraum-Sonde erfasste Tempera-
tur den automatischen Sollwert fir das Vorwarmen. Ein Signal
des Summers und das Blinken der Led signalisieren, dass die Vor-
warmphase beendet sind.
Durch Offnen und SchlieBen der Tir wird die erste Phase des Gar-
zyklus gestartet.

Einstellen der Gartemperatur

) Abb. 11
IIl Drucken Sie das Symbol ,Thermometer’.

Dricken Sie ,+" oder,-" (damit wird der Wert bei jedem Dri-
cken um eine Einheit erhoht oder verringert). Ziehen Sie an-
schlieBend den Cursor oder drehen Sie den Programmier-
knopf, um den gewlinschten Wert einzustellen.

Drucken Sie den Programmierknopf, um den ausgewahlten
Wert zu bestétigen.

13:35
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Manuelle Garvorgange

n Einstellen der Gardauer

) Abb. 12
Durch die Auswahl eines der drei Modi deaktiviert das
@ Gerat die Felder, in denen keine Einstellungen vorge-
nommen werden. Beispiel: Wird die Funktion Kernson-
de ausgewahlt, wird das Feld ,Zeit” deaktiviert.

Die Garzeit kann eingestellt werden:
-indem die Garzeit eigegeben wird: der Garvorgang endet,
sobald die vom Nutzer eingestellte Zeit abgelaufen ist;

- durch Verwendung der Kernsonde: Der Garvorgang endet bei

Erreichen der eingestellten Kerntemperatur. Fir einen korrekten
Gebrauch der Sonde siehe S. 24.

- durch Verwendung der Funktion Delta T: Der Garvorgang
endet bei Erreichen der eingestellten Kerntemperatur. Fir einen
korrekten Gebrauch der Sonde siehe S. 24.
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@ Garen mitDeltaT

Delta T ist die Differenz zwischen dem Kerntemperatur des
Garguts und der Temperatur des Garraums. Dank modernster
Technik halt der Ofen die Differenz zwischen der Temperatur
im Garraum und der Kerntemperatur des Garguts (der einge-
stellte Delta T) immer konstant aufrecht, bis die eingestellte
Kerntemperatur erreicht ist.

Bei dieser Art des Garens wird das Gargut nicht durch zu hohe
Temperaturen angegriffen, daher wird dieser Garmodus haupt-
sdchlich fur die Zubereitung von mittelgroen/grol3en Fleisch-
stlcken (zB. Braten oder Haxen) verwendet; je hoher der Del-
ta-Wert ist, desto kdrzer ist die Garzeit; umgekehrt, je niedriger
der Delta-Wert, desto langer wird die Garzeit.

Beispiel

Einstellungen fiir das Garen einer Haxe:
- Kerntemperatur bei 68°C
- Delta T bei 10°C

Betrcigt die durch den Nadelfihler erfasste Innentemperatur der
Haxe zu Beginn des Garvorgangs 10°C, hdlt der Ofen die Temperatur
im Garraum auf bei 20°C 20°C - 10°C= 10°C, eingestellter Delta T).
Sobald die Kerntemperatur des Garguts 60°C erreicht, heizt der
Ofen bei 70°C.

Wenn der Nadelfiihler feststellt, dass die Kerntemperatur des Pro-
dukts 68°C erreicht, wird die Garphase beendet; in diesem Fall be-
tréigt die Temperatur im Garraum 78°C.




Manuelle Garvorgange

) Gardauer mit Zeitangabe einstellen
) Abb. 13

|I| Driicken Sie das Symbol ,Garzeit’
IZl Driicken Sie das Symbol ,Zeit"

El Dricken Sie ,+" oder,-" (damit wird der Wert bei jedem DrU-
cken um eine Einheit erhdht oder verringert) oder drehen Sie
den Programmierknopf, um den gewinschten Wert einzu-
stellen (von 1 ' (eine Minute) bis 999 ' (neunhundertneun-
undneunzig Minuten): Wenn Sie den Dauerbetrieb auswah-
len mochten, ziehen Sie den Cursor ganz nach links, bis das
Unendlichkeitssymbol erscheint: “eo”.

Driicken Sie den Programmierknopf, um lhre Auswahl zu be-

statigen.

) Einstellung mit Kernsonde
) Abb. 14

IIl Driicken Sie das Symbol ,Kernsonde”.

|Z| Drucken Sie auf das Symbol , Temperatur Nadelfihler”.

Dricken Sie ,+" oder,-" (damit wird der Wert bei jedem DrU-
cken um eine Einheit erhdht oder verringert) oder drehen Sie
den Programmierknopf, um die gewlnschte Kerntempera-
tur einzustellen (5 - 100°C).

Driicken Sie den Programmierknopf, um lhre Auswahl zu be-
statigen.

) Einstellung mit der Funktion Delta T

) Abb. 15

- die Temperatur des Nadelfiihlers (bei der der Garvorgangs
beendet wird);

-das Delta T, das das Gerat aufrecht erhalten soll (Delta T =
Differenz zwischen der von einer Sonde erfassten Temperaturim
Garraum und der von vom Nadelfthler erfassten Temperatur).

IIl Driicken Sie das Symbol ,Delta T"

|Z| Driicken Sie auf das Symbol ,Temperatur Nadelfihler”.

El Driicken Sie ,+" oder - (damit wird der Wert bei jedem Dru-
cken um eine Einheit erhdht oder verringert) oder drehen Sie
den Programmierknopf, um die gewlinschte Kerntempera-
tur einzustellen (5 - 100°C).

Drucken Sie den Programmierknopf, um Ihre Auswahl zu be-
statigen.

IEl Driicken Sie das Symbol ,Delta Temperatur”

El Driicken Sie,+" oder - (damit wird der Wert bei jedem Dru-
cken um eine Einheit erhdht oder verringert) oder drehen Sie
den Programmierknopf, um den gewlnschten Wert fir Delta
T einzustellen (1 - 100°C).

Driicken Sie den Programmierknopf, um lhre Auswahl zu be-
statigen.
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Manuelle Garvorgange

H Einstellen der Feuchtigkeit im Garraum

) Abb. 16
|I| Driicken Sie das Symbol, Feuchtigkeit”

IZl Driicken Sie ,+" oder =" (damit wird der Wert bei jedem Dr-
cken um 10 Einheiten erhoht oder verringert). Drehen Sie
anschlieBend den Programmierknopf, um den gewdiinschten
Wert einzustellen.
Sie kdnnen aus 11 Werten im Bereich von 0 bis 100 wahlen:

El Driicken Sie den Programmierknopf, um lhre Auswahl zu be-
statigen.

ﬂ Einstellen der Position der Entliiftung
) Abb. 17

IIl Dricken Sie das Symbol ,Abzug”.

Driicken Sie ,+" oder - oder drehen Sie den Programmier-
knopf, um den gewinschten Modus einzustellen:

I—l vollstandig geschlossener Abzug

I | I vollstandig gedffneter Abzug

|E| Driicken Sie den Programmierknopf, um lhre Auswahl zu be-
statigen.

Dauer der automatischen Offnung der Entliiftung

) Abb. 18

Um das Offnen/SchlieBen des Entlifters zu programmieren:
Achten Sie darauf, dass Sie die Einstellung nicht wahrend eines
laufenden Garvorgangs vornehmen und dass auf dem Display
ZEIT nicht der Modus INF (ohne Zeitlimit) angezeigt wird. Gehen
Sie fur die Programmierung wie folgt vor:

IIl Driicken Sie das Symbol ,Abzug”; durch Dricken von ,+"
oder,-" oder durch Drehen des Programmierknopfs wird ne-
ben dem Symbol eine Zeit in Minuten angezeigt, die den
Countdown bis zur Offnung der Entliiftung vor dem
Ende der Phasedarstellt.

Dricken Sie ,+" oder -" oder drehen Sie den Programmier-
knopf, die gewlinschte Zeit einzustellen. Sie  kdnnen eine
maximale Zeit einstellen, die der Dauer der Garphase entspricht.

E Driicken Sie den Programmierknopf, um lhre Auswahl zu be-
statigen.
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Manuelle Garvorgange

E Einstellen der Liifterdrehzahl

P Abb. 19
|I| Driicken Sie das Symbol, Liifter"

Driicken Sie,+" oder,-" oder drehen Sie den Programmierknopf,
um den gewlnschten Wert einzustellen. (min. oder max.)

El Driicken Sie den Programmierknopf, um lhre Auswahl zu be-
statigen.

Weitere Garphasen erganzen oder loschen
(STEP)

Nachdem Sie die Garphase 1" wie in den vorangegangenen Ka-
piteln beschrieben eingestellt haben, kénnen Sie noch weitere
Phasen einstellen.

Fiir weitere Informationen zu den Garphasen (STEP)

siehe S. 24
) Abb. 20

IIl Drucken Sie auf das Symbol,Phase erganzen”: Es erscheint
eine Seite, auf diedie Garparameter der Phase 1" angezeigt
werden; stellen Sie die Parameter der Phase 2" wie gewohnt ein.

Drucken Sie auf das Symbol,Phase erganzen’, um die Gar-
phase 3" einzustellen; fahren Sie mit diesen Schritten bis zur
Garphase 6" fort.

Dricken Sie auf den Pfeil unten rechts, um die Einstellungen zu

bestatigen und die Programmierung des Rezepts abzuschliel3en.
Wenn Sie die letzte eingestellte Garphase oder dazwischenliegende
Phasen loschen mochten, kénnen Sie die jeweiligen Phasen aus-
wahlen, indem Sie auf das Pfeil-Symbole in der oberen rechten und
linken Leiste tippen; anschlieen auf das Papierkorb-Symbol tippen,
das ab Phase 2 angezeigt wird.
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n Sofort mit dem Garen beginnen oder das eingestellte Rezept speichern

Nachdem Sie Garphasen mit den unterschiedlichen Garparametern (Dauer, Temperatur usw.) eingestellt haben, kénnen Sie:

- ) Abb. 21 sofort den Garvorgang starten.

- das eingestellte Rezept benennen und speichern: AnschlieBend kénnen Sie den Garvorgang mit dem Rezept entweder sofort
oder spater starten. Dank der gespeicherten Parameter kdnnen Sie das Rezept anschlielfend sooft wiederverwenden, wie Sie
maochten, ohne jedes Mal die Parameter neu einstellen zu missen. Um das gespeicherte Rezept abzurufen, genligt es den Abschnitt
,Rezeptsammlung” aufrufen, siehe dazu S. 37.

In beiden Fallen wird nach dem Drlicken der Taste, PLAY" der Garvorgang sofort mit den eingestellten Parametern gestartet. Wenn vor
dem Garen eine Vorheizphase vorgesehen ist, erscheint die entsprechende Anzeige; geben Sie das Gargut erst in den Ofen, nachdem
diese Phase abgeschlossen ist.

Fiir weitere Informationen zum Vorheizen siehe S. 29

Wahrend des Garvorgangs ist es jederzeit moglich, die Parameter des Rezepts zu andern oder manuell Feuchtigkeit einzu-
@ fuhren: Diese Anderungen sind jedoch temporér und werden nicht gespeichert.

34



Manuelle Garvorgange

Sofort mit dem Garen beginnen

GAREN MIT EINER Zusammenfassung der Anzeige wahrend des
GARPHASE eingestellten Garparameter Garens
13:35 13:35 13:35 »
< Phase 1/1 < Create < Create 4
Ermoglicht \l/ Schaltet
1 & 2 COOKING S
@ %” fﬁ% es, das & ioec @ . -das Lichtim
& Rezept zu © 30% Phase 1/1 Garraum ein
andern O 35'
@ /¢ AT © toon ; 150°C 150°C >
3 4
§° 150°C >
30% 0% 2
QO 30% >
5 6 33" 35>
Q 35 -
@ 1 | @ I—I Menal  peenden des

PLAY

Garvorgang
starten

Rezept speichern

laufenden
Garvorgangs

GAREN MIT MEHREREN Zusammenfassung der Anzeige wahrend des
GARPHASEN eingestellten Garparameter Garens
i 13:35 13:35 >
< Ph1aijs1/2 c j | h < Create < Create ? S h |
rmOg icnt 1 @ ® 2 o») N COOKING \\l// chaltet
_%—) @/ es, das & 150°C 8 180°C ® . 7@\‘ ==das Lichtim
&P Rezeptzu O 0% & 50% Phase 113 Garraum ein
andern O 35 O 40°C
@ /2 AT @ 100% . © s0% 150°C 150°C >
4
0% 0% 2
6 SEN 35>
| @ ! I—I Henual Beenden des
laufenden
n T \'4 Garvorgangs
Garvorgang
starten

Rezept speichern:
Abb. 21
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u Garvorgang ist abgeschlossen

Wurde die Gardauer eingestellt:

- durch die Eingabe der Garzeit: endet der Garvorgang, sobald
die vom Nutzer eingestellte Zeit abgelaufen ist;

- durch Verwendung der Kernsonde: endet der Garvorgang bei
Erreichen der eingestellten Kerntemperatur;

- Uber die Funktion Delta T: endet der Garvorgang, sobald die

< 13:35

Create

/s 13:35
Create

vom Nutzer eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, siehe dazu
S.16.

) Abb. 22

Sie kdnnen den Garvorgang auch vorzeitig beenden: Driicken Sie
dazu die Taste ,STOP" mindestens zwei Sekunden lang. Anschlie-
Bend wird auf dem Display wieder das Hauptmenl angezeigt.

Das Ende des Garvorgangs wird durch das Erscheinen einer An-
zeige an der Seite signalisiert, das von einem Signalton und dem
Blinken der Led-Leuchte begleitet wird.

Auf der nachsten angezeigten Seite haben Sie die Moglichkeit, das
gerade beendete Rezept zu verldngern oder durch Driicken von
,STOP" zur Startseite zurlickzukehren.

Tragen Sie beim Umgang mit Behdltern, Zubehor und anderen
Gegenstanden im Garraum immer geeignete Warmeschutzklei-
dung (PSA) (zB.Thermohandschuhe).

Wahrend des Garens und bis zum Abkiihlen konnen

die auBeren und inneren Teile des Gerates sehr heil}

sein (Temperatur tiber 60°C/ 140°F). Um Verbrennun-
gen zu vermeiden, sollten Sie die mit diesem Symbol gekenn-
zeichneten Bereiche nicht beriihren. Seien Sie sehr vorsich-
tig bei der Entnahme der Bleche aus dem Garraum,
insbesondere wenn sie Fliissigkeiten enthalten.

Wenn Sie einen weiteren Garvorgang bei einer niedrige-
@ ren Temperatur im Garraum durchfithren machten, steht

lhnen die Funktion ,Garraum abkiihlen” zur Verfiigung,
siehe dazu S. 48.

(@: Wenn Sie wahrend des Garvorgangs das Licht ein-
und ausschalten mochten, beriihren Sie das Gliihbir-

nensymbol in der rechten oberen Ecke.
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Garen mit Rezept

m GAREN MIT REZEPT

In diesem Abschnitt erfahren Sie, wie vom Hersteller vorgespeicherte Rezepte oder Rezepte, die Nutzer durch Speichern der

manuellen Garprogrammeinstellungen eingegeben hat, verwendet werden. Das Gerdt kann bis zu 147 Rezepte speichern, die in
mehrere Kategorien unterteilt sind. Davon sind 72 Rezepte schon vorgespeichert und weitere 75 Rezepte kdnnen vom Nutzer
eingespeichert werden.

 Zurick zur vorherigen Seite | < 13:35
Recipe Book

)

Bread and Pizza )

(1)
o‘&"
%O

vz

Pastry >

First Courses >

RY) Fish D

s
gy. }

i Verfiigbare Kategorien

_______________________________

Andere verfiigbare
Kategorien

Tippen Sie auf den Pfeil, um |

die zweite Seite anzuzeigen

 Vom Nutzer gespeicherte

Rezepte [ "#) Recipe Book
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Garen mit Rezept

“ Ein Rezept speichern

) Abb. 23

Um ein persénliches Rezept anzulegen, gehen Sie wie folgt vor:

- Nach der Eingabe des Garzyklus, wie im vorigen Kapitel gezeigt,
wird eine Seite mit der Zusammenfassung der Garparameter
angezeigt:

|I|Werm Sie mit den Parametern zufrieden sind, tippen Sie auf
das Speichersymbol, das sich unten in der Mitte befindet.

|Z|W'ah|en Sie den Speicherplatz; Sie kdnnen einen freien Platz
wahlen oder einen bereits belegten liberschreiben.

El Bestatigen Sie lhre Absicht, dieses Rezept zu speichern.

El Es wird eine Tastatur angezeigt, Uber die Sie den Rezeptnah-
men eingeben kénnen. Zum Speichern tippen Sie abschlie-
Rend auf das Hakchen v/, das unten rechts angezeigt wird.

B Ein gespeichertes Rezept starten

) Abb. 24

Tippen Sie im MenU ,Rezepte” unten auf den letzten Punkt,
der die gespeicherten Rezepte betrifft

Tippen Sie kurz auf den Namen des Rezepts: Eine Seite mit
der Zusammenfassung der Garparameter wird angezeigt.

Wenn Sie mit den Parametern des Rezepts zufrieden sind,
starten Sie das Rezept mit der Taste ,PLAY": Der Garvorgang
beginnt sofort mit den eingestellten Parametern

Wenn Sie mit den Garparametern des Rezepts NICHT zufrie-

[[8:35
Create

1 @0 2 @
& 150°C & 180°C
O 80% O 50%
QO 35 Q@ 40°C
L ® 100% @ 30%
3 % AT 4
& 150°C
O 80%
Q 35°C
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5 6

(%)

V)
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13:35

Recipe Book

MYPASTA1

P02 -
PO3
P04 E

b
BT B

13:35 13:35
Save recipe Free

PO1

©
o

(o]
o

I

Abb. 23

den sind, kdnnen Sie sie entsprechend Ihrer BedUrfnissen
andern und die Werte Gberschreiben: Das gespeicherte Ori-

ginalrezept wird durch das gednderte Rezept Uberschrieben,
sodass dieses nicht mehr auffindbar ist.
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Garen mit Rezept

Ein Rezept I6schen
D Abb. 25

Um ein zuvor gespeichertes Rezept zu 16schen, gehen Sie wie
folgt vor:

|I|W'ah|en Sie aus der Liste der zuvor gespeicherten Rezepte
das Rezept aus, das Sie [6schen mochten

|Z|Tippen Sie auf der Seite mit der Zusammenfassung der Gar-
parameter das Papierkorb-Symbol links unten.

El Bestdtigen Sie Ihre Absicht, dieses Rezept zu I6schen.

13:35 13:35
Recipe Book Create
)
PO1 MYPASTA1 1 d}@ 2 O /2
& 150°C & 180°C
P02 I L\ O 80% 0 50%
J O 35 QO 40°C
PO3 \ ) @ 100% L ®30%
oy — 3 % AT 4
& 150°C
P05 0 80%
Q@ 35°C
P06 @ 80%
P07 5 6

P08

Abb. 25

G

13:35
Save recipe

c
-

PLAY
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Einstellungen

a EINSTELLUNGEN

Von der Startseite aus kdnnen Sie auch auf zwei MenUs mit Einstellungen zugreifen, die sich oben rechts und links befinden.

Einstellungen: Hier kdnnen Sie
einige Einstellungen vornehmen

. (zB. die Auswahl der Sprache)
i Planung: Uber dieses Symbol el

i konnen Sie auf das wochentlich
' geplante Einschalten zugreifen.

E Special cycles >

“ Einrichtung und Zustande < 13:35

MENU
) Abb. 26
REAL TIME CLOCK
Von der Startseite aus kdnnen Sie dieses MenU aufrufen, indem CcLOC
Sie auf das Schlisselsymbol in der oberen rechten Ecke tippen.

INTERNAL VALUES

SERVICE

LANGUAGES

1M



Einstellungen

) Uhr
) Abb.27

Um einen Wert zu éndern, tippen Sie auf den entsprechenden Bereich:

IZI Der Wert wird in einer anderen Farbe angezeigt, um zu signa-
lisieren, dass er editierbar ist.

Verwenden Sie den Balken am unteren Rand, um den Wert
nach Belieben zu erhdhen oder zu verringern. Tippen Sie er-
neut auf den Wert, um die Anderung zu bestatigen.

El BerUihren Sie das Speichersymbol unten.

) Interne Zusténde
) Abb. 28

Auf dieser Seite werden nur die wichtigsten Maschinenzustande
angezeigt.

Um auf die Anzeige aller internen Zusténde zuzugreifen, mdssen
Sie das Passwort auf der Seite SERVICE eingeben.

) Passwort
) Abb. 28

Auf dieser Seite werden nur die wichtigsten Maschinenzustande
angezeigt. Um auf die Anzeige aller internen Zustande zuzugrei-
fen, mussen Sie das Passwort auf der Seite SERVICE eingeben.

) Verdnderbare Parameter
) Abb.29

Auf dieser Seite wird die Liste der durch den Nutzer veranderbaren
Parameter angezeigt.

P1-Temperatur-MaBeinheit

r3-Voreingestellter Sollwert fur

Einstellbar von 30°C bis 260°C
das Garen mit Garraum-Sonde

r6-Voreingestellter Sollwert

) _ Einstellbar von 5°C bis 100°C
flr das Garen mit Kernsonde

r9-Voreingestellter Sollwert
flr das Garen mit Delta T

Einstellbar von 0°C bis 30°C

0 = Kein Summer oder
Popup-Anzeige
-1 = Das Signal ertont, bis es

€0-Zeit, in der der Summer
am Ende des Garzyklus

ertont
manuell stummgeschaltet wird

¢1-Summer ertont (1

0= NEIN
Sek lang) am Ende eines
Garzyklus 1= A
) Sprachen
) Abb. 30

Auf dieser Seite werden die Sprachen angezeigt, in denen Sie das
Gerdt verwenden konnen.
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10:12 10:12
Wednesday Wednesday
24 | 07 /| 2019 24 | 07 [/ 2019

-‘-

Abb. 27

< 13:35 <
INTERNAL VALUES

TEMP. chamber 27 °C
TEMP. needle 26 °C
TEMP. not used BACEIERD
TEMP. board 27°C
TEMP. not used 00
Keyboard FW:
Base FW:
Abb. 28
< 13:35 < 13:35
Parameters LANGUAGES
P1 0 English
3 30 °C Italiano
6 5°C Turk
r9 10°C Deutsch
c0 0 Frangais
cl 1 Espafiol
Portugués
Abb. 29 Abb. 30




Einstellungen

B Programmierter Start (eines Wasch- oder Pz
PLANNING 1/1

Garvorgangs)
) Abb. 31 Manual > E Wednesday >
Von der Startseite aus kdnnen Sie dieses MenU aufrufen, indem
Sie auf das Kalendersymbol in der linken oberen Ecke tippen. W Recipe book > ﬁa MYPASTAT >
Eingabe des programmierten Starts é Special cycles > @ 12h 22' >

Um einen programmierten Start einzugeben, gehen Sie wie folgt vor:

|I|Geben Sie in die Felder den Wochentag, Art des Rezepts
oder der Wasche und der Startzeit ein.

d) allla '+
|Z| Bestatigen Sie jede Eingabe mit dem Programmierknopf 1)

13:35
PLANNING 1/1

ETippen Sie auf das Seitensymbol am unteren Rand des An-
zeige, um weitere geplante Starts einzugeben.

Wenn das gewahlte Programm eine Vorheizphase beinhaltet,
bleibt der Regler im Vorheizmodus, bis Sie den Ofen mit

den Backblechen beladen.

Wenn das gewdhlte Programm keine Vorheizphase enthalt, fihrt
der Regler den gewahlten Garzyklus direkt aus.

ﬁ Wednesday >

gg MYPASTA1 >
@ 12h 22 >

Aktivierung des programmierten Starts
P Abb. 32

Um einen programmierten Start zu aktivieren, gehen Sie wie folgt vor:

Vergewissern Sie sich, dass mindestens ein Start eingestellt, das
Gerat eingeschaltet und kein Garvorgang aktiv ist. Abb. 31

El Kehren Sie zum Startbildschirm zuriick und driicken Sie die

Standby-Taste fur 3 Sekunden.

w v ]
Izl Beriihren Sie dann das Hakchen unten rechts, wenn Sie den B4y Manual > B >

Garvorgang starten oder den Start I6schen mochten.
'ﬂ Recipe book > ga MYPASTAT >

Special cycles > 12h 22 >
T P

B U
©

Press to start

Next switch-on
Wednesday 12:19
MYPASTA1

Abb. 32
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Spezielle Zyklen

&  SPEZIELLE ZYKLEN
o

Speziellen Zyklen sind voreingestellte Arbeitszyklen, mit denen Sie z.B. auf einfache Weise verschiedene Aktionen durchfihren konnen:

Multilevel Mix: Mit dieser

13:35 Funktion kénnen Sie das
Special Cycles gleichzeitige Garen verschiedener
Produkte verwalten und die )
s verschiedenen Zeitpunkte i

_______________________________

. . Uberwachen.
=2 Multilevel mix >

_Regeneration: Mit dieser
! Funktion kénnen Sie die

| Lebensmittel wieder auf

' Verzehrtemperatur bringen. .
g Regeneration >

Gare: Diese Funktion ermoglicht |
eslhnen, den Garvorgang von |

Proofing Y . Lebensmitieh 2y kontolferen.

' Garraum-Kiihlung:
1 Kihlt den Ofen in kurzer
| Zeit ab.

_______________________________

=
‘_

Cooling-down >

Garraumwasche: Diese Funk-
tion ermdglicht es hnen, den
Garraum auf verschiedene Ar-

*** . ten zu waschen und zu spdlen.
N Cleaning o e inda i, |
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Spezielle Zyklen

“ Multilevel Mix

Mit dieser Funktion kénnen Sie mehrere kompatible Rezepte*
zusammen garen, um ein MenU des Tages zu erstellen. Es gibt
zwei Arten von Garzyklen: All-in und All-out:

; Gkg(rp rgg[ejr/gr@%zfg g‘.e@%eﬁgti’eﬁjr[% Sc/x )g/e/‘chen Garparameter haben

) Abb. 33
IZl Wahlen Sie die Funktion Multilevel-Mix aus.

Geben Sie die Parameter des Rezepts manuell ein oder
wahlen Sie ein Rezept aus einer Rezeptsammlung aus, das
wahrend des gesamten Zyklus als Leitfaden dient.

ALL-IN

Diese Funktion eignet sich fir das Kombi-Garen, die schnelle Re-
generation oder wenn der Ofen normalerweise bei einer Stan-
dardtemperatur verwendet wird und die Produkte immer wieder
regeneriert werden (a la carte). Dieses Programm ermaoglicht es
lhnen, die Garzeit der verschiedenen Produkte zu kontrollieren
und hilft dem Kichenchef, die Gerichte nicht ldnger als nétig im
Ofen zu lassen, sodass das Risiko verringert wird, dass die Gerich-
te anbrennen oder die Endqualitdt beeintréchtigt wird.

ALL-IN ermoglicht es, dass der Ofen gleichzeitig mit allen Ge-
richten (auf Wunsch nach dem Vorheizen) beladen wird. Der Ki-
chenchef wird durch ein akustisches Signal darauf aufmerksam,
welches Blech (oder welcher Rezept) das Ende des Garvorgangs
erreicht hat und aus dem Ofen genommen werden muss.

Nach dem Garen eines jeden Gerichtes ermoglichte es der Ofen,
andere Zeiten (oder Rezepte) einzugeben und halt die einge-
stellte Temperatur so lange aufrecht, bis der Ofen manuell mit
derTaste ,STOP" ausgeschaltet wird.

) Abb. 34

IZl Berihren Sie die Funktion All-in.

ElSie kénnen die Bleche zeitversetzt oder gleichzeitig in den
Ofen geben und flr jedes Blech einzeln ein Rezept oder die
Garparameter eingeben

Anschlieend kdnnen noch weitere Bleche mit anderen Gerichten
und jeweils unterschiedlichen Garzeiten hinzugefiigt werden.

ElTippen Sie auf,Play’, um den Garvorgang zu starten.

EAuf dem Display wird der Timer fur jedes Blech angezeigt.

Sobald ein Blech fertig ist, werden Sie sowohl Uber die Anzei-
ge als auch mit einem Summton darauf hingewiesen, dass das
Blech aus dem Ofen genommen werden kann.

E Wenn alle Bleche entfernt sind, halt der Ofen die Temperatur,
und Sie kdnnen entweder die Garzeit der einzelnen Bleche
verlangern oder den Garvorgang durch langeres Drlcken
der Taste ,STOP” manuell beenden und zur Startseite der
speziellen Zyklen zurlickzukehren.

< (18:35] < 13:35
Special Cycles Multilevel mix

e =y . .
=2 Multilevel mix >

A
{;3) Regeneration

Proofing >

A4

Bl Cooling-down >

4
@ Cleaning >

Abb. 33

L) 150°C

%‘) @\\)

>

O’ 0% g’ >

>

l/I Open

>

< 13:35 13:35
Multilevel mix Multilevel mix

S -
«m@ %) gﬁ ;ZO/C »m(g G Z!3 ;Z(i c
@- | TRAY 20100" TRAY 000"
BN % 150" 1] TRAY 000"
5 by 500" 1] TRAY 300"

| FEEERERE

13:35
Multilevel mix

‘ INSERT TRAY ‘

TRAY 2

Multilevel mix

‘m(g COOKING
1

B 150°Cc
O 20%

TRAY

TRAY

0'00"

0'00"

3'00"




Spezielle Zyklen

ALL-OUT

Diese Funktion eignet sich flir gemischtes Gargut wahrend der
Vorbereitung vor dem Servieren oder fir das Zubereiten von
Gerichten fUr das Buffet (verschiedene gedinstete GemUse, ver- \ El Regeneration >
schiedene Arten von Croissants Usw.).

=% Multilevel mix

A )
ALL-OUT erkennt das Rezept mit der langsten Garzeit und be- Proofing >

ginnt mit diesem (nach dem Vorheizen, falls vorgesehen). An-
schlieBend werden Sie mit einem akustischen Signal jeweils da- Bl Cooling-down >
ran erinnert, wann der Ofen mit welchem Blech (oder Rezept)

=y
beladen werden muss. Der Ofen warnt Sie 30 Sekunden vor dem 4
% Cleaning > @ 1 l/l Open

Einsetzen jedes Blechs, damit Sie Zeit fur die Vorbereitung haben.

Zum Schluss stehen Ihnen alle Gerichte und Produkte gleich- B >
zeitig fertig gegart und heif3 zur Verfigung und kénnen serviert

Sobald der Garzyklus beendet ist, beendet der Ofen den Garvor- S Mutlevelnix
gang und zeigt die Seite mit den Funktionen an, auf der Sie wei- ®® %) g 150°C ‘m(a COOKING g 150°C
tere Garzeiten eingeben und damit die Funktion ALL-OUT weiter = O =% ! O =%

verwenden kdnnen. 1) TRAY 20000 (69 1] TRAY 143"
R, 10'00"

&

o
g
3
2
Z

—
Y
>
=
9
o
<
=
Y
>
=<

Zum Beenden driicken Sie einige Sekunden die Taste ,STOP”. 300"

) Abb. 35
IZl Wahlen Sie die Funktion Multilevel-Mix aus.

I oo
2]
o e

il
A

Geben Sie die Parameter eines Rezepts manuell ein oder
wadhlen Sie ein Rezept aus der Rezeptsammlung.

IE
)
[
<

El BerUhren Sie die Funktion All-out

13:35 13:35
Multilevel mix Multilevel mix

ESie kénnen die Bleche zeitversetzt oder gleichzeitig in den I g 1soc
Ofen geben und flr jedes Blech einzeln ein Rezept oder die ﬁmG . o 2%
Garparameter eingeben

0'00"

0'00"
3'00"
%

-
-4 -
T T
> >
< =

( INSERT TRAY

Anschliefend kénnen noch weitere Bleche mit anderen Gerichten
und jeweils unterschiedlichen Garzeiten hinzugefigt werden. TRAY 2

=
ES
E

|E|Tippen Sie auf,Play’, um den Garvorgang zu starten.

1

i

El Der Ofen zeigt Ihnen sowohl Uber die Anzeige als auch mit

einem Summton an, mit welchem Blech der Ofen beladen
werden muss, wahrend der Garvorgang fiir das Blech mit der
langsten Garzeit lauft.

Auf diese Weise enden alle Garvorgange des Garzyklus zur glei-
chen Zeit. STOP

-

“‘\ [Izjt;:ia’

Wenn alle Bleche entfernt sind, halt der Ofen die Temperatur, Abb. 35
und Sie kdnnen entweder die Garzeit der einzelnen Bleche
verlangern oder den Garvorgang durch langeres Drlcken
der Taste ,STOP" manuell beenden und zur Startseite der
speziellen Zyklen zurickzukehren.
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Spezielle Zyklen

Regeneration mit Kernsonde / mit
Zeitangabe

) Abb. 36

Die Regeneration mit Kernsonde eignet sich besonders fir
empfindliche Produkte: Dank der prazisen Temperaturerfas-
sung der Sonde kann jederzeit die Temperatur der Speisen Uber-
pruft werden, so dass die Gerichte mit idealer Temperatur in den
Service kommen.

Die Regeneration mit Zeitangabe eignet sich besonders flr
kleine Produkte, bei denen die Kernsonde nicht eingesetzt
werden kann.

|I| Wahlen Sie die Funktion Regeneration aus.

Wéhlen Sie Regeneration mit Zeitangabe oder mit Kern-
sonde aus.

El Nachdem Sie alle Informationen fur die Regeneration einge-
stellt haben, tippen Sie auf ,Play’, um den Vorgang zu starten.

Gare mit Zeitangabe

) Abb. 37
Die Gare mit Zeitangabe ist eine Funktion speziell fir Backerei-
en und Konditoreien.

Wahlen Sie die Funktion Regeneration aus.

Izl Nachdem Sie den Sollwert fur die Gare eingestellt haben,
tippen Sie auf ,Play’, um den Vorgang zu starten.

E Es ist moglich, eine zweite Phase einzustellen.

13:35 13:35
Special Cycles

Regeneratig=

% Multilevel mix > @
g Regeneration > P @ /2

| a5
<®‘9 ; &< 156 ] >

o 300% — >
@l Cooling-down >

Q 35 >
@ Cleaning

@

v

I ' I Closed

PLAY

Abb. 36
Regeneration: Die Regeneration ist ein Prozess,
@ bei dem zuvor gegarte Lebensmittel auf Ver-
zehrtemperatur gebracht und anschlieBend abge-
kiihlt oder tiefgefroren werden kdnnen. Dieser Prozess
muss so sanft wie méglich und duBerst kontrolliert durch-
gefiihrt werden, um Aromen, Geschmack und organolep-
tischen Eigenschaften der Lebensmittel unverandert zu
erhalten und gleichzeitig ihre Qualitat sicherzustellen. Die
Regeneration hat viele Vorteile: mehr Flexibilitat bei den
Meniis, bessere Einkaufskonditionen, weniger Abfall,
mehr Lebensmittelsicherheit usw.
Achtung: Regeneration ist NICHT mit, Auftauen” gleichzu-
setzen und darf daher NICHT zum Auftauen von Gargut
verwendet werden.

< 13:35 < 13:35

Phase 1/1

Special Cycles

Multilevel mix >

W | R

Regeneration )

Proofing >
@l CO(; |I| ‘an >
@ Cleaning >

Abb. 37




Spezielle Zyklen

< 13:35
Cooling-down

n Garraum-Kiihlung % 1335
Special Cycles
e ™Y

Diese Funktion senkt automatisch in kirzester Zeit die Tempe- } }
ratur im Ofen. =2 Multilevel mix > l o El
Das ist besonders praktisch, wenn nach Ende eines Garvorgangs Phase 1/1
ein weiterer Vorgang bei niedrigeren Temperaturen durchftihren g Regeneration > @T 27°C S
werden soll oder wenn es notwendig ist, den Ofenraum manuell
oder mit den Automatikprogrammen zu reinigen Frasii S
) Abb. 38
Bl Cooling-down >

IZl Wahlen Sie die Funktion Garraum-Kihlung..

Stellen Sie di (nschte T tur ein. \ )
|Z| ellen Sie die gewlnschte Temperatur ein Clea) El

E|Tippen Sie auf ,Play’, um zu starten.

Damit diese Funktion gestartet werden kann, muss die Ofentdr
AUF sein. Bei geschlossener Tur werden Sie Uber eine Warnmel-
dung dazu aufgefordert, diese zu 6ffnen.

phase jederzeit geandert werden (7.8 von 100 bis 120°C),
rufen Sie dazu die entsprechende Seite wieder auf.

@ Die eingestellte Temperatur kann wihrend der Abkiihl-
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Spezielle Zyklen

Waschen und automatisches Spiilen des
Garraums

) Spiilen

) Abb. 39

Mit dieser automatischen Funktion ist es moglich, den Garraum
zwischen den Garvorgdangen schnell nur mit Wasser zu spiilen,
sodass das neue Gargut nicht durch Ruckstande der vorherigen

Zubereitung verunreinigt wird.
) Wasche

) Abb. 40
Mit dieser automatischen Funktion ist es moglich, den Garraum
mit einem Spezialreinigungsmittel zu waschen, damit das

Gerdt immer vollstandig sauber ist.SIE kénnen dabei zwischen
den Waschgangen ,Soft”, und ,Hard” wahlen, mit unter-
schiedlicher Waschdauer.

Neben den drei Waschprogrammen gibt es auch das Programm

»~Reinigungsmittel nachfiillen", das in den folgenden Fallen

durchgefihrt werden muss:

- beim ersten Einschalten des Gerdts nach der Installation;

- jedes Mal, wenn der Reinigungsmittelkanister ausgetauscht wird
) Abb. 41;

- nach einer langen Stillstandszeit.

0 Es wird empfohlen, nach dem Nachfiillen immer ei-
nen Spiilgang durchzufiihren..

13:35 13:35
Cleaning

Special Cycles

o _ _
== Multilevel mix >

43 ' Soft >
1
g Regeneration > - L“> S
A . U
Proofing > 3 ' Rinsen >

' Detergentcharge >

Bl( :’ing-down > 3
e U

A4

l&aning

PLAY

< RS9 < 13:35
Special Cycles Cleaning
e >N

=== Multilevel mix >

43 ' Soft >
g Regeneration > 64" Hard >
Proofing > 3 ' Rinsen >

Bl Cooling-down > 3 ' Detergent charge >

N
@ Cleaning >

I | =

Abb. 40

Verwenden Sie beim Aus-
tausch des Reinigungs-
mittelkanisters IMMER

%0

personliche Schutzaus-
riistung
Brille usw.).
Das Reinigungsmittel
NICHT mit bloBen Han-
den anfassen!

(Handschuhe,
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Spezielle Zyklen

@ Wichtige Warnhinweise zur Wasche!

- Vergewissern Sie sich vor dem Start eines der vier Programme, dass sich keine Lebensmittel im Gerat befinden.

- Vor Beginn eines Waschzyklus ist darauf zu achten, dass der Wasserablauf am Boden des Garraums frei ist, um Wasseransammlungen
im Garraum zu verhindern.

- Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des Reinigungsmittels aufmerksam das Sicherheitsdatenblatt des Produktes.

- Offnen Sie wiahrend der Wische die Geritetiir nicht: Es besteht die Gefahr von Verletzungen der Augen, Schleimhiute und
der Haut durch den Kontakt mit den verwendeten chemischen Reinigungsmitteln, da diese vom Liifterrad in den Garraum
gespriiht und durch starke Luftstromungen nach auflen gelangen kénnen.

- Stellen Sie am Ende jeder Wasche sicher, dass sich keine Reinigungsmittelreste im Garraum befinden. Entfernen Sie eventuelle
Ruckstédnde, indem Sie den Garraum manuell spilen oder ein Spulprogramm durchfihren.

- Die Verwendung von vom Hersteller zugelassenen Reinigungsmitteln wird empfohlen: Die Verwendung eines ungeeigneten
Reinigungsmittels kann das Waschsystem und den Garraum beschddigen, wodurch die Produktgarantie erlischt.

- FUr eine einwandfreie Wasche muss vor Beginn eines Waschprogramms sichergestellt werden, dass die Temperatur des Garraums
unter 100°C liegt; bei hoheren Temperaturen startet die Funktion,Garraum abkdhlen” automatisch, siehe S. 48.
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WeelgiUiale

n ALLGEMEINE HINWEISE FUR DIE REINIGUNG

Vor allen Reinigungsarbeiten muss die Stromversorgung des Gerates abgeschaltet und eine geeignete personli-
0 che Schutzausriistung (z.B. Handschuhe usw.) angelegt werden.

Reinigungsarbeiten diirfen nur vom Benutzer durchgefiihrt werden. Fiir Inspektionsarbeiten, aulerordentliche
0 Wartungsarbeiten und den Austausch defekter Bauteile wenden Sie sich bitte an eine autorisierte Kunden-

dienststelle, die einen spezialisierten und entsprechend ausgebildeten Techniker entsendet.

Fiir Schaden, die durch fehlende Wartung oder falsche Reinigung (z.B. Verwendung ungeeigneter Reinigungs-
@ mittel) entstehen, libernimmt der Hersteller keine Haftung.

(0 Warten Sie vor jeder Reinigung, bis der Garraum abgekiihlt ist (Temperatur nicht iiber 70°C).

Zur Reinigung von Gerateteilen oder Zubehorteilen dirfen NICHT verwendet werden:

- reibende oder pulverférmige Reinigungsmittel;

- aggressive oder korrosive Reinigungsmittel (z.B. Chlorsdure / Salzsdure oder Schwefelsdure). Achtung! Diese Substanzen auch nicht
zum Reinigen der Unterstruktur / des Bodens unter dem Gerat verwenden;

- schabende oder spitze Gegenstande (z. B. reibende Schwamme, Spachteln, StahlbUrsten, usw.);

- Dampf- oder Druckwasserstrahlen.

‘@ Siehe die Zeichnung auf S. 52 fiir Informationen zur ordnungsgemaéBe Reinigung aller Geréteteile.
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REINIGUNG DES GARRAUMS

Reinigen Sie taglich die Ofenkammer, um
0 ein hohes Hygienelevel und den Glanz des
Stahls sowie die Leistungen des Gerdtes im

' REINIGUNG DER SCHEIBEN
: UND DES TOUCHSCREENS

Verwenden Sie ein weiches Tuch, das leicht
Laufe der Zeit aufrechtzuerhalten. Fettpartikel oder
Rlckstande von Lebensmitteln kdnnen aullerdem
wahrend des Garvorgangs in Brand geraten und so
Schaden an Personen und dem Gerét selbst verursa-
chen. Der Reinigungsvorgang darf nur durchgefihrt
werden, wenn der Garraum kalt ist. Fihren Sie an-

' mit einem neutralen Glasreiniger befeuch- |
schlieBend immer eines der in Kapitel ,Automati- i

i tet wurde, und befolgen Sie die Anweisun-
gen des Herstellers des Reinigungsmittels.

Das Innenglas kann zur einfache-
@ ren Reinigung geodffnet werden.

sches Waschen und Spiilen” auf Seite 49 darge-
stellten Waschprogramme aus oder reinigen Sie den
Garraum, falls er manuell ausgewaschen werden
muss, mit einem weichen, in warmem Seifenwasser
getrankten Tuch; spilen Sie anschlieend den Gar-
raum aus und trocknen ihn ab. Fir die Reinigung dur-

fen sich KEINE Bleche im Garraum befinden.

@ Die internen Roste sind fiir eine einfa-
chere Reinigung abnehmbar.

'VON KUNST-
'STOFFOBER-
'FLACHEN

IVerwenden Sie ein wei-
© iches Tuch, das leicht
imit einem neutralen
iReiniger fur empfind-
iliche Oberflichen be-
ifeuchtet wurde, und
ibefolgen Sie die Anwei-
isungen des Herstellers
'des Reinigungsmittels.

Uberpriifen Sie regel-
malig den Wasserzu-
lauffilter.

AV I IRURNY

AVIAVIANY

Rttt et tsfienfisfgfiostiutontin ottt fstntisfitostifoefusfionfes ettt FE oo m o — - - ————— - 1

REINIGUNG VON EDELSTAHLOBERFLACHEN

Verwenden Sie ein weiches Tuch, das mit warmem Seifenwasser oder speziellen
Stahlreinigern getrénkt ist. AnschlieSend gut mit Wasser abspulen und mit einem

Um Kalkreste zu entfernen geniigt es, heilen Essig oder einen Kal-
kentfernen zu verwenden.

(@: Fiir eine bessere Reinigung ist die Kondensatwanne herausnehmbar:

Fensterleder abtrocknen.



Wartung

EY stiLLsTanDsZEITEN

Wahrend der Stillstandszeiten das Gerat von der die Stromversorgung trennen und die Wasserversorgung schlief3en, den Reinigungs-
mittelkanister entfernen und vorsichtig schlieBen. Schiitzen Sie die duleren Stahlteile des Gerats, indem Sie sie mit einem weichen
Tuch abwischen, das leicht mit Vaselined| getrankt ist.

Lassen Sie die Tur offen, um einen guten Luftaustausch zu gewahrleisten.

Beim der erneuten Inbetriebsetzung vor der Verwendung:

- das Gerdt und das Zubehor akkurat reinigen;

- das Gerdt wieder an die Strom- und Wasserversorgung anschlie3en;

- kontrollieren Sie das Gerat erst, bevor Sie es verwenden;

- das Gerdt bei niedriger Temperatur mindestens 60 Minuten laufen, ohne dass sich dabei Lebensmittel darin befinden.

Um sicherzustellen, dass sich das Gerét in einem perfekten Gebrauchs- und Sicherheitszustand befindet, sollte
0 einmal im Jahr eine Wartung und Kontrolle vom befugten Kundendienst durchgefiihrt werden.

[E} ENTSORGUNG NACH GEBRAUCHSENDE

Um eine unbefugte Benutzung und die damit verbundenen Gefahren zu vermeiden, ist vor der Entsorgung des
@ Gerites sicherzustellen:
- dass es nicht mehr benutzt werden kann, indem das Netzkabel abgeschnitten wird (Geratist vom Netz getrennt).
- dass kein Kind versehentlich im beim Spielen Garraum eingeschlossen werden kann, indem das Offnen der Tiir
verhindert wird (z.B. mit Klebeband oder Verriegelungen).

ENTSORGUNG DES GERATES

Gemal Art. 13 der Gesetzesverordnung Nr. 49/2014 ,Umsetzung der WEEE-Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektro-

nik-Altgerate" zeigt das Symbol mit der durchgestrichenen Mulltonne an, dass das Produkt nach dem 13. August 2005 in
mmm Verkehr gebracht wurde und dass es am Ende seiner Nutzungsdauer gesondert entsorgt werden muss. Alle Gerate beste-

hen zu mehr als 90 % des Gewichtes aus recycelbaren Metallen (Edelstahl, Eisen, Aluminium, verzinktes Blech, Bronze, usw.).
Am Nutzungsende des Gerdts muss darauf geachtet werden, Negativeinflisse auf die Umwelt zu verhindern und die Effizienz der
Nutzung der Ressourcen zu steigern. Dabei gilt das Prinzip Wer verschmutzt, zahlt’, die Pravention, die Vorbereitung zur Wiederver-
wendung, das Recyceln oder die Wiederverwertung. Es wird daran erinnert, dass das wilde oder falsche Entsorgen des Produktes zu
vorgesehenen Sanktionen gemal} der Gesetzgebung fuhrt.

INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG IN ITALIEN

In Italien mussen elektrische und elektronische Altgerate bei den folgenden Stellen angegeben werden:
- Sammelzentren (auch dkologische Inseln oder Plattformen genannt)
- beim Handler, bei dem ein neues Gerdt erworben wird; die Entsorgung ist kostenlos (Austausch alt gegen neu).

INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG IN LANDERN DER EUROPAISCHEN UNION

Die europaische Elektronikschrott-Richtlinie wird in jeder Nation anders umgesetzt. Es gilt jedoch, dass diese Gerate bei den lokalen
zustandigen Behorden oder bei befugten Handlern richtig entsorgt werden.
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FEHLEUNKTIONEN: WAS IST ZU TUN?

n Ziehen Sie zuerst die nachfolgende Tabelle zu Rate: Wenn das Problem nicht geldst werden kann, setzen Sie das Prozedur fort.

PROBLEM LOSUNG

Bei START startet das
Geréat nicht

- Tur ist Offen
- Der Mikroschalter signalisiert nicht, dass die Tur geschlossen
ist

- Kontrollieren Sie die SchlieSung der Tur.
-Wenden Sie sich fur die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst)

Garraumbeleuchtung
aus

- GlUuhbirne ist lose
- Glihbirne ist ausgebrannt

- Setzen Sie die GlUhbirne richtig in die
Lampenfassung ein.
- GlUhbirne ersetzen

Das Gerdt gart nicht
gleichmalig

- Die Geblaserichtung wird nicht mehr umgekehrt

- Einer der Lufter steht still

- Einer der Widerstande ist defekt

- Die Turdichtung sitzt nicht ordnungsgemal? im ihrem Sitz

-Wenden Sie sich fur die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst).

-Wenden Sie sich fir die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst).

-Wenden Sie sich fur die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst).

- Setzen Sie die Dichtung des Gerdts
wieder richtig in ihren Sitz ein.

Das Gerat ist komplett
ausgeschaltet.

- Fehlende Stromversorgung
- Anschluss an das Stromnetz falsch
- Das Sicherheitsthermostat greift ein

- Die Stromspannung zurlicksetzen.

- Kontrollieren Sie die AnschlUsse an das
Stromnetz.

-Wenden Sie sich fir die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst).

Es wird kein Wasser aus
den Befeuchtungslei-
tungen eingespritzt

- Wassereingang geschlossen
- Falscher Wasseranschluss
- Wasserzulauffilter verstopft durch Verunreinigungen

- Wassereingang o6ffnen.

- Kontrollieren Sie die AnschlUsse an das
Wassernetz.

- Reinigen Sie die Filter

Bei geschlossener Tur
dringt Wasser aus der
Dichtung

- Dichtung verschmutzt
- Dichtung beschadigt
- Problem mit dem TurschlieBmechanismus

-Die Dichtung mit feuchtem Tuch
reinigen

-Wenden Sie sich fur die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst).

-Wenden Sie sich fir die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst).

Lufter stoppt wahrend
des Betriebs

- Das Sicherheitsthermostat des Motors greift ein
- Ein Motorkondensators ist defekt

- Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis der Thermoschutz des Motors
sich automatisch wieder zurlick gesetzt
hat. Wenden Sie sich fiir die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst), wenn sich dieser
Vorfall wiederholt. Uberpriifen Sie, ob
die Sicherheitsabstande fir das Gerét
eingehalten werden.

-Wenden Sie sich fur die Reparatur
an einen Fachtechniker (Technischer
Kundendienst).
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B AvarmE

Bei einem Alarm wird der Summer aktiviert, das Display zeigt das Symbol A und ein Pop-up-Meldung mit einem Alarmcode
an; tippen Sie in die Mitte des Displays, um den Summer auszuschalten und die normale Anzeige wiederherzustellen. Die folgen-
de Tabelle enthélt die Beschreibung fur die Geratealarmcodes.

ALARMCODE BESCHREIBUNG

Alarm Garraum-Sonde

MaBnahmen:

- Uberpriifen Sie die Art der Sonde; sieche Parameter PO

- Uberpriifen Sie die Verbindung zwischen Gerét und Sonde

ALARME - Uberpriifen Sie die Temperatur des Garraums

Garraum-Sonde Auswirkungen:

- Wenn der Alarm beim Einschalten des Gerats auftritt, konnen keine Garzyklen oder
Waschgange gestartet werden

- Wenn der Alarm wdhrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen

- Der Ausgang fur die Temperaturregelung wird abgeschaltet

Alarm Nadelfiihler

MaBnahmen:
- Dieselben wie im vorigen Fall, aber fir den Nadelftihler
ALARME Auswirkungen:
Nadelfthler - Wenn der Alarm beim Einschalten des Gerdts auftritt, konnen keine Garzyklen mit

Delta T oder mit der Kernsonde gestartet werden
- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus mit Delta-T oder Kernsonde auftritt, wird
der Zyklus unterbrochen

Alarm Stromversorgung unterbrochen

MaBnahmen:

- Uberpriifen Sie den Anschluss des Gerats an die Stromversorgung

Auswirkungen:

- Wenn der Alarm beim Ein- oder Ausschalten des Gerdats auftritt, schaltet sich das
Gerdt nach der Wiederherstellung der Stromversorgung ab

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt und die Dauer der Unterbrechung
kirzer als die mit dem Parameter r12 festgelegte Zeit ist, wird der Zyklus bei Wiederherstellung
der Stromversorgung ab Beginn der Phase, in der die Unterbrechung aufgetreten ist, wiederholt
(wenn dagegen die Dauer der Unterbrechung langer als die mit dem Parameter r12 festgelegte
Zeit ist, wird der Zyklus bei Wiederherstellung der Stromversorgung unterbrochen)

ALARME
Stromversorgung unterbrochen

Alarm Kommunikation Benutzerschnittstelle-Steuermodul

MaBnahmen:

- Uberpriifen Sie die Verbindung zwischen Benutzerschnittstelle und Steuermodul

Auswirkungen:

- Wenn der Alarm beim Einschalten des Gerats auftritt, kann kein Garzyklus gestartet
werden

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, hat das keine Auswirkungen

ALARME
Kommunikation Steuermodul

Alarm Betriebstemperatur

MaBnahmen:

- Uberpriifen Sie die Betriebstemperatur des Steuermoduls; siehe Parameter A4

Auswirkungen:

- Wenn der Alarm beim Einschalten des Gerdts auftritt, kann kein Garzyklus gestartet
werden

- Wenn der Alarm wéhrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen

- Die Entliftung wird gedffnet, das Gebldse im Technikfach wird eingeschaltet und die Ubrigen
Ausgange werden abgeschaltet

- Wenn das Steuermodul bei aktivem Alarm ausgeschaltet wird, wird der Alarmsummer
aktiviert

ALARME
Hohe Temperatur Steuermodul
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ALARMCODE

BESCHREIBUNG

Alarm Eingang Mikroschalter Tur

MaBnahmen:

- Uberprifen Sie die Ursachen, die das Auslésen des Eingangs verursacht haben; siehe
Parameter i0

Auswirkungen:

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, werden der Ausgang fir die
Temperaturregelung, das Gebldse und der Ausgang fur die Dampfzufuhr abgeschaltet und
die Entliftung gedffnet

ALARME
Warmeschutz Lifter

Alarm Eingang Warmeschutz Geblase

MaBnahmen:

- Uberpriifen Sie die Ursachen, die das Ausldsen des Eingangs verursacht haben; siehe
Parameter il

Auswirkungen:

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, werden der Ausgang fir die
Temperaturregelung und das Gebldse abgeschaltet

ALARME
Leistungsaufnahme

Alarm Eingang Leistungsaufnahme

MaBnahmen:

- Uberpriifen Sie die Ursachen, die das Ausldsen des Eingangs verursacht haben; siehe
Parameter i4

Auswirkungen:

- Wenn der Alarm wahrend eines Kochzyklus auftritt, werden die Ausgange abgeschaltet

ALARME
Kompat. Steuermodul

Alarm Kompatibilitat Benutzerschnittstelle-Steuermodul

MaBnahmen:

- Uberpriifen Sie, ob die Benutzerschnittstelle und das Steuermodul kompatibel sind.
Auswirkungen:

- Der laufende Zyklus wird unterbrochen

ALARME
Warmeschutz

Alarm Eingang Sicherheitsthermostat

MaBnahmen:

- Uberpriifen Sie die Ursachen, die das Ausldsen des Eingangs verursacht haben; siehe
Parameter i3

Auswirkungen:

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der laufende Zyklus
unterbrochen

ALARME
Sonde Steuermodul

Alarm Ausfall der Sonde Steuerungsmodul
MafBnahmen:

- Gerat ein- und ausschalten

- die Temperatur im Technikfach Uberprifen
Auswirkungen:

- das Geblase im Technikfach bleibt in Betrieb

ALARME
rtc

Alarm Uhr
MafBnahmen:
- Datum und Uhrzeit einstellen

Sobald die Fehlerursache beseitigt ist, setzt das Gerat den normalen Betrieb wieder fort.
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n Uberpriifen Sie, ob Fehlermeldungen auf dem
Display angezeigt werden.

Notieren Sie sich die Daten des Ofens (Typen-
schild) und das Datum und Nummer der Rech-
nung fiir den Kauf des Gerits.

Kontaktieren Sie telefonisch ein autorisiertes
Servicezentrum und teilen Sie den Mitarbeitern
dort die soeben gesammelten Angaben mit.

H Wenn defekte Teile ausgetauscht werden mus-
sen, bewahren Sie diese auf und Ubergeben Sie
sie dem fUr den Austausch verantwortlichen Ins-
tallateur, damit er sie zur Uberprifung an den
Hersteller schicken kann.

n Sollte es erforderlich sein, den Ofen oder Teile des
Gerdts an ein Servicezentrum oder an den Her-
steller zu senden, muss hierfur vorher eine ent-
sprechende Genehmigung bei denselben
eingeholt werden. Es dirfen dabei nur die ORI-
GINAL-Verpackungen verwendet werden.

Wenn die Original-Verpackungen nicht

0 mehr vorhanden sind, kénnen Sie auch ei-

genes Verpackungsmaterial verwenden.

Jedoch sollten Sie darauf achten, dass das Materi-

al so beschaffen ist, dass das Gerat wahrend des

Transports nicht weiter beschadigt wird; es ist rat-

sam, die Aufschrift ,ZERBRECHLICH-NICHT KIP-

PEN” auf der AuBlenseite der Verpackung anzu-

bringen.

REPARATUREN UND ERSATZTEILE

Your code/Name:

Artikel
Modell At: XXXXXX
Referenz Model: X XXXXX
Seriennummer Ret:. XXXXXX

ser. N2 X XXXXX
Betriebsdruck TYPE:

1
SChUtzart IPX kPa: XXX-XXX
Elektrische Daten XOOXXXXV XN~
XX kW XXX-XXXV XN~ XX-XX Hz
XXX-XXXV X~
Gewicht des Ofens
KG: XXX Ord: XX/XXXX

Abb. 42

RoHS
MADE IN ITALY

Versuchen Sie nicht, den Ofen selbst zu reparieren, da dies zu schweren Schaden bei Menschen, Tieren und Ei-
0 gentum fiihren kann und die Garantie erlischt. Kontaktieren Sie ein autorisiertes Servicezentrum und verlangen Sie

dort nach ORIGINAL-Ersatzteilen. Die Nichteinhaltung dieser Vorschriften fihrt zum Erléschen der Garantie.
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Der Hersteller behalt sich das Recht vor, immer und ohne Vorankindigung Veranderungen zur Verbesserung der Geréte und des Zubehors zu machen.
Eine teilweise Vervielfaltigung ohne Zustimmung des Herstellers ist verboten. Die angegebenen Maf3e sind Richtwerte und lediglich unverbindliche Angaben.
Die Originalsprache dieses Handbuches ist Italienisch: Der Hersteller haftet nicht fir eventuelle Ubersetzungs-/Interpretationsfehler.
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