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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Es ist wichtig, dass dieses Bedienungshandbuch fir ein spateres Nachschlagen zusammen mit dem Gerat
aufbewahrt wird. Bei einem Verlust ist direkt beim Hersteller eine Kopie anzufordern.
Diese Informationen wurden zu lhrer eigenen Sicherheit und der anderer zusammengestellt.

Bitte lesen Sie diese sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat installieren und in Betrieb nehmen.

Sollte beim Empfang der Ware die Verpackung unvollstandig oder beschadigt sein, ist folgende Aufschrift
anzubringen: "WARENKONTROLLE VORBEHALTEN", unter Angabe des Schadens und mit Gegenzeichnung
des Fahrers. Innerhalb von 4 Kalendertagen (nicht Arbeitstagen) ab dem Empfang ist eine schriftliche
Beschwerde an den Handler zu richten. Uber diesen Zeitraum hinaus werden Beschwerden nicht akzeptiert.

Fir regelmaBige Kontrollen wahrend einer Wartung und bei Reparaturen den nachsten Kundendienst
kontaktieren und ausschlieBlich Originalersatzteile verwenden. Eine Missachtung dieser Anweisung fihrt
zum Verfall des Garantierechts.

Das Typenschild mit den , technischen Daten” befindet sich auf der Seitenplatte des Gerats.

Eine unsachgemadBe oder falsche Verwendung des Gerats fiihrt zum Erléschen aller vom Hersteller
gewahrten Haftungs- und Garantieanspriche.

GEFAHR VON VERBRENNUNGEN und VERLETZUNGEN!

e Die Temperatur der AuBenflachen des Gerats kann 60 °C Uberschreiten. Nur die Bedienelemente
berthren. Verbrennungsgefahr!

e Vorsicht bei der Handhabung der Speisenbehalter wahrend und nach dem Garen: Die Temperaturen
kdnnten sehr hoch sein. Zur Vermeidung von Verbrennungen geeignete Hitzeschutzkleidung tragen.

e Waihrend des Betriebs bei gedffneter Tir nicht die Schutzabdeckung der Geblase entfernen; die sich
bewegenden Geblase und die noch heiBen Heizwiderstande durfen nicht berihrt werden.

e Die maximale Arbeitshohe bezogen auf die Hohe der obersten Ebene, muss 160 cm vom Boden

entfernt sein. Nach der Installation des Gerats das entsprechende A (beiliegende) Aufkleber-
Symbol bei 160 Metern Héhe anbringen.

e Damit die Gerichte nicht zum Sieden gebracht werden, keine mit Wasser gefillten Behalter oder bei
Hitze schmelzende Speisen in gréBeren als solchen Mengen verwenden, die einfach zu kontrollieren
sind. Aus diesem Grund nur Ebenen verwenden, die eine Sicht auf den Inhalt des Behalters ermoglichen.
Beim Herausziehen des Backblechs mit heiBer Flissigkeit darauf achten, dass diese nicht Gberlauft:

e Bevor die Speise nach einem Garvorgang mit dem Nadel-Kernfiihler aus dem Ofen genommen wird,
vorsichtig den noch heiBen Fihler aus der gegarten Speise abziehen. Dabei darauf achten, dass er nicht
auBerhalb des Garraums hangen gelassen wird:

e Die Tur nicht wahrend der Reinigungsarbeiten 6ffnen, da chemische (korrosive) Stoffe, die fur die
Reinigung verwendet wurden, und heiBe Dinste austreten kénnten.



STROMSCHLAGGEFAHR

Vor jeder Art von Reinigung des Gerats die Stromzufuhr (den Leitungsschutzschalter betatigen) und die
Wasserversorgung (den Wasserhahn schlieBen) unterbrechen. Das Gerat vollstandig abkihlen lassen.
Jede Anderung an der Elektroanlage, die evtl. fiir die Installation des Gerats notwendig ist, darf nur von
Fachpersonal ausgefihrt werden.

Die Stromversorgungsanlage muss mit einem funktionstichtigen und genormten Erdanschluss ausgestattet sein.
Beim festem Anschluss an das Stromnetz muss zwischen Gerat und Netz ein der Netzlast und den
geltenden Vorschriften entsprechender Mehrpolschalter der Uberspannungskategorie Il (4000 V) mit
einer Mindestéffnung zwischen den Kontakten installiert  werden (automatischer
Leitungsschutzschalter).

Wenn das Stromversorgungskabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder dessen technischem Kundendienst
bzw. einer Person mit dhnlichem Berufsprofil ausgewechselt werden, um jegliche Gefahren zu vermeiden.

Im Inneren des Gerats befinden sich auch elektrische Bauteile. Aus Sicherheitsgrinden darf das Gerat
nicht mit einem Wasser- und Dampfstrahl gereinigt werden; insbesondere, wenn dieser auf die
BelUftungsoffnungen der Metallflachen des AuBengehduses gerichtet wird.

BRANDGEFAHR

Leicht entflammbare Lebensmittel, wie z.B. Speisen auf Alkoholbasis, dirfen nicht gegart werden; es
kdnnten Selbstentziindungen auftreten und somit Brande und Explosionen im Garraum entstehen.

Vor Inbetriebnahme des Gerates ist sicherzustellen, dass sich keine nicht konformen Gegenstande (z. B.
Bedienungsanleitungen, Plastiktlten oder andere brennbare Gegenstande) oder
Reinigungsmittelrtickstande im Garraum befinden.

Den Garraum des Gerats immer sauber halten. Die Garflussigkeiten (Fette) oder Lebensmittelrlickstande
kédnnten sich entziinden!



SICHERHEIT FUR DEN BENUTZER

Das Gerat ist fur den professionellen Gebrauch in industriellen und gewerblichen Kiichen bestimmt und
darf nur von Fachpersonal benutzt werden, das fir seinen korrekten Gebrauch geschult wurde. Aus
Sicherheitsgriinden muss das Gerat wahrend des Betriebs Uberwacht werden.

Das Gerat ist nicht fur den Gebrauch durch Kinder und/oder Personen bestimmt, welche eingeschrankte
korperliche, sensorische oder geistige Fahigkeiten aufweisen bzw. fehlende Erfahrung und Kenntnis im
Umgang mit diesem Gerat haben, sofern sie nicht von einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person
im Gebrauch des Gerats beaufsichtigt oder unterwiesen werden.

Bei einem Defekt oder einer Betriebsstérung das Gerat ausschalten, den Wasserhahn schlieBen, die
Stromzufuhr unterbrechen und einen Vertragskundendienst kontaktieren.

Dieses Gerat darf nur fir den Zweck verwendet werden, fur den es ausdricklich vorgesehen ist, d.h, es
kann fur alle Garvorgdnge im Ofen von folgenden Produkten verwendet werden: Frische und
tiefgeklhlte Konditorei- und Backwaren sowie gastronomische Erzeugnisse; ebenso zum Regenerieren
von gekihlten und tiefgekihlten Gerichten und zum Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemdse.

Jeder andere Einsatz ist als Fehlanwendung zu betrachten.

Der Larmpegel des eingeschalteten Gerats liegt unter 70 dB (A).

INFORMATIONEN FUR DEN BENUTZER

Bei der ersten Benutzung des Gerats wird empfohlen, es fir 40/50 Minuten und bei einer Temperatur
von 220/230 °C leer einzuschalten. Auf diese Weise werden unangenehme (vollig normale) Geriiche
beseitigt, die zum einen bei der Erhitzung der Warmeisolierung entstehen, die den Garraum umgibt,
und zum anderen auf die Erhitzung des Silikons der dauBeren Abdichtung zurtickzufihren sind.
Saurehaltige Speisen durfen nicht fir einen langeren Zeitraum zurlckbleiben (Zitronensaft, Essig, Salz
usw.), da diese Ursache fur Korrosionsschaden sind.

Das Gerat muss regelmaBig - auch taglich - gereinigt werden (automatische Reinigung benutzen, wenn
verflgbar), um den einwandfreien Betrieb und eine langere Lebensdauer zu gewahrleisten.

Bei Verwendung von speziellen Reinigungsmitteln (Fettldésern) fur Edelstahl prifen, dass diese keine
korrosiven Sauren enthalten (Chlor darf auch in verdinnter Form nicht vorhanden sein). Die
Anweisungen und Warnhinweise des Reinigungsmittelherstellers genau befolgen und geeignete
Schutzhandschuhe aus Gummi tragen.

Auf keinen Fall Gegenstande aus Metall, Stahlwolle oder Schaber verwenden, welche die behandelten
Oberflachen beschadigen kénnen.

Um den Nadel-Kernflhler nicht irreparabel zu beschadigen, diesen nicht bei Garvorgangen mit hohen
Temperaturen (UBER 230 °C) verwenden; ebenfalls vermeiden, dass das Kabel des Fiihlers die heiBen
Metallflachen im Garraum direkt berGhrt.

EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

Bei der Verteilung der Speisen im Garraum einen Abstand von mindestens 40 cm zwischen
zwei Backblechen halten, um die Luftzirkulation nicht zu stark zu behindern.

Keine Backbleche mit zu hohen Kanten verwenden: Diese bilden eine Barriere, welche die
Luftzirkulation behindert.

Den Ofen vor jedem Garen vorheizen, um die maximale Leistung zu erzielen.

FUr ein moglichst einheitliches Garen die Speisen gleichmaBig auf jedem einzelnen Backblech
verteilen und dabei die StlickgréBe, Schicht oder Dicke bertcksichtigen.

Die Speisen mdglichst nicht im Garraum salzen.

Fur die Kontrolle des korrekten Verlaufs des Garzyklus die Beleuchtung im Garraum verwenden:
Die Tdr nicht unnoétigerweise 6ffnen; dies verursacht Energieverschwendungen und verlangerte
Garzeiten.



RESTRISIKEN

e Nach dem Garen die Tir vorsichtig 6ffnen, damit die Hitze nicht zu stark austritt und Verbrennungen
verursachen konnte.

e Wahrend des Ofenbetriebs auf die heiBen Bereiche der AuBenflache achten (am Gerat gekennzeichnet).

e Den Turgriff nicht zum Transport verwenden.

e Der Abstelltisch und die Halterung mussen das Gewicht des Gerats tragen kénnen und dieses korrekt
aufnehmen kénnen.

e Das Gerat beinhaltet elektrische Teile und darf niemals mit einem Wasser- oder Dampfstrahl gereinigt
werden.

e Das Gerat ist elektrisch angeschlossen: Vor Reinigungsarbeiten die Stromzufuhr unterbrechen.

e Um falsche Verbindungen des Gerats zu verhindern, sind die jeweiligen elektrischen/Wasser-
Anschlisse am Gerat durch entsprechende Schilder gekennzeichnet.



1. Technischer Service

e Es ist wichtig, dass diese Bedienungsanleitung fur ein spateres Nachschlagen zusammen mit dem Gerat
aufbewahrt wird. Bei einem Verlust ist eine Kopie direkt beim Hersteller anzufragen.

Diese Informationen wurden zu lhrer eigenen und fir die Sicherheit Dritter verfasst. Deshalb sollten Sie
vor der Installation und dem Gebrauch des Gerdts aufmerksam gelesen werden.

e Fir regelmaBige Kontrollen wahrend einer Wartung und bei Reparaturen den nachsten Kundendienst
kontaktieren und ausschlieBlich Originalersatzteile verwenden. Eine Missachtung dieser Anweisung fuhrt
zum Verfall des Garantierechts.

e Alle Tatigkeiten hinsichtlich der Installation und Inbetriebnahme durfen ausschlieBlich von technisch
qualifizierten Installateuren vorgenommen werden, wobei die Anweisungen des Herstellers und die
geltenden nationalen Verordnungen zu beachten sind.

e Das Typenschild mit den , technischen Daten” befindet sich auf der Seitenplatte des Gerats.

Hinweis: UnsachgemaBer Gebrauch oder Fehlanwendung des Gerdts sowie die Missachtung der
Installationsvorschriften befreien den Hersteller von jeglicher Haftung.

2. Anweisungen flr den Benutzer
2.1 Bedienblende

1- Display Touchscreen 7“

2- ,,PUSH"-Regler




2.2 Funktionsweise Touchscreen-Bedienung

Der Ofen ist mit einer Touchscreen-Steuerung und einem Einstellknopf ausgestattet.

Die Touchscreen-Steuerung funktioniert, indem mit dem Finger auf dem Display das Symbol des
angezeigten Parameters und/oder der angezeigten Funktion berthrt wird (nur mit trockenen und sauberen
Fingern benutzen und keine anderen Werkzeuge zu Hilfe nehmen, wie Messer, Gabeln oder generell
andere Gegenstande).

Durch Drehen des Bedienknopfes im Uhrzeigersinn bzw. gegen den Uhrzeigersinn kann der gewahlte
Betriebsparameter gewechselt und dessen Anzeigewert modifiziert werden. Durch leichtes Driicken (Push-
Funktion) werden der gewahlte Betriebsparameter und sein Sollwert bestatigt und automatisch auf den
nachsten Betriebsparameter umgeschaltet.

2.3 Einschalten

Der Ofen hat eine "EIN/AUS"-Taste zur Stromversorgung der elektronischen Steuerplatine und zur
Aktivierung ihrer Betriebsfunktion (Abb. 1a).

Die Taste (A) ist unter dem Ofenboden in Richtung des Tursensors - also nicht offensichtlich - installiert: ein
seitlich angebrachtes Typenschild (B) weist auf die Taste hin.

Um den Ofenbetrieb einzuschalten, ist die Taste auf "ON" zu stellen.

Abb.1

Standby und ,,Blockierung” des Displays

Wird der Ofen nicht benutzt (kein Betrieb), erfolgt nach 10 Minuten automatisch die Aktivierung des
Standby-Modus. In dieser Konfiguration ist das Display ausgeschaltet; um es wieder zu aktivieren genlgt
es, den Einstellknopf 2 Sek. lang zu drlcken.

Werden 1 Minute lang weder der Einstellknopf noch das Display berGhrt, wird der Display-Modus
.Blockierung” aktiviert. Fur die erneute Aktivierung des Displays genigt es, es leicht zu berthren und den
Finger von links nach rechts zu fuhren.



Bedienung des Touchscreen-Displays

BERUHREN (bestétigt die aktivierte Funktion, den
ausgewahlten Betriebsparameter und den
dazugehdrigen eingestellten Wert)

ﬁ
—
SCROLLEN (wahlt die aktivierte Funktion und den Wert des
lT Eingestellten Parameters)
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Benutzung des Einstellknopfes

EINSTELLKNOPF
DRUCKEN

(bestatigt die aktivierte

Funktion, den
ausgewahlten

Betriebsparameter und

den dazugehorigen
eingestellten Wert)

EINSTELLKNOPF
DREHEN

(andert die aktivierte
Funktion, den
ausgewahlten
Betriebsparameter
und den
dazugehorigen
eingestellten Wert)

Beispiele:
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Durch das Drehen des Einstellknopfes nach rechts kénnen nacheinander
die verschiedenen aktiven  Funktionen und die Werte der
Betriebsparameter ausgewahlt werden. Durch das nachfolgende Driicken
des Einstellknopfes werden die aktive Funktion und der Wert des
Betriebsparameters bestatigt.



2.4 Erklarung der Symbole:

v BESTATIGEN Bestdtigt den eingestellten Betriebsparameter
START Startet den Garzyklus

. """-\-"_-"f .

> < STOPP Stoppt den Garzyklus
ZURUCK Ruckkehr auf die vorhergehende Seite
HOME Riickkehr auf die Hauptseite
ZUSATZLICHE __ .
FUNKTIONEN Abruf der zusatzlichen Funktionen

ON (AKTIVIERT)

Die angezeigte Funktion wird aktiviert

= +OAIG S

OFF (NICHT - - : : ivi
AKTIVIERT) Die angezeigte Funktion wird deaktiviert

- Bei der Verwendung der Funktion ,Mehrfachebenen" wird
HINZUFUGEN eine Backblechebene hinzugefiigt / Garphasen hinzufiigen
LOSCHEN Léscht unerwiinschte Daten innerhalb der gewahlten Funktion.
,DURCHBLATTERN"

DER VERSCHIEDENEN
MENUS/NAVIGIEREN

n

STOPP , KUHLUNG”

‘ ' Die Daten der verschiedenen Men(s werden , durchgeblattert
ZWISCHEN DEN + GARPHASEN HINZUFUGEN

VERSCHIEDENEN
MENUS/FENSTERN

* EE%EES’XEII;\IJI-LISN%ER Das ein%egebene Rezept ist nicht in der Rezeptsammlung
GESPEICHERT gespeichert
IN DER

* REZEPTSAMMLUNG | Das eingegebene Rezept ist in der Rezeptsammlung
GESPEICHERTE gespeichert
REZEPTE

@ ZUSATZLICHE Es werden die zusatzlichen Informationen angezeigt (wenn

: FUNKTIONEN vorhanden)

oder , REINIGUNG”

Die Funktion ,, KUHLUNG"” / ,,REINIGUNG"” wird gestoppt
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2.5 Bildschirmseite ,HOME"
Nach der Beendigung des ersten Einschaltens wird die Bildschirmseite ,,Home" angezeigt (Abb. 2).

08:45
18/10/2017

,Pinnwand =
Rezeptsammlung” ) a4 & b’
~-

(., Aktive Funktionen”) V- ASTICE AL VAPORE
Rezeptsammlungen

(1] D @
_Vereinfacht ] | Fortgeschritten
. Fenster” < f 1 ( ’
( Verngbare Funktionen”) Rezeptsammlung! |[Mehrfachebenen
7N
\ )
Abb.2

Die ,aktiven Funktionen” sind diejenigen, die vom Ofen verwendet werden.
Die ,verfligbaren Funktionen” sind diejenigen, die der Ofen fur seinen Betrieb mdéglicherweise
benutzen kann. Das sind Folgende:

e VEREINFACHTER MODUS e ZUBEHOR

e FORTGESCHRITTENER MODUS e KUHLUNG

e REZEPTSAMMLUNG e EINSTELLUNGEN

e MEHRFACHEBENEN e TECHNISCHER SERVICE

Die Bildschirmseite ,Home" kann bei jeder Berihrung des Symbols ,, @ aktiviert werden.
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2.6 Betriebsparameter

GARZEIT von 1 Minute bis zu 11 Stunden und 59 Minuten oder UNENDLICH
(%% = DEAKTIVIERT &8 = AKTIVIERT)

GARTEMPERATUR von 30 °C bis 270 °C

€>=©

KERNTEMPERATUR von 0 bis 100 °C (nur im ,Fortgeschrittenen Modus”)

>

T TEMPERATUR AT von 0 bis 100 °C (nur im ,,Fortgeschrittenen Modus”)

FEUCHTIGKEIT von 0 bis 100 % mit 10 % -Schritten oder OFF

<

GEBLASEDREHZAHL von 1 bis 5

\|

Y
'r ] 1 1
®'%  HABSTATISCH von 1 bis 5
TASTE MANUELLE . ..
BEFEUCHTUNG Befeuchtung immer aktiviert
TASTE MANUELLE . L.
TROCKNUNG Trocknung immer aktiviert
;’.-—‘_'

EINGEHENDE BETRACHTUNGEN

o “SEMI-STATICA" BETRIEB (Halbstatisch)

Beim ,halbstatischen Garvorgang” ist es mdoglich, die Motoren erst dann zu aktivieren, wenn die

f"_ ™
Heizelemente in Betrieb sind. Der Modus wird durch Antippen des Symbols é’ auf dem Display
aktiviert.
Die Gebldse werden eingeschaltet, um die von den Heizelementen erzeugte Wdrme zu verteilen und eine
gleichmaBige Temperatur im Garraum zu erzielen.
Auf diese Weise entspricht der Betrieb dem des statischen Ofens.

e FUNKTIONSWEISE BEFEUCHTUNG / TROCKNUNG

Der Ofen ist in der Lage, den tatsachlichen Feuchte-/Dampfanteil im Garraum durch Algorithmen zu
ermitteln. Auf diese Weise wird die Verwaltung der Trocknung oder Befeuchtung automatisch aktiviert.
Wenn z.B. im Garraum ein Feuchtigkeitswert von 80 % vorhanden und auf dem Display ein Wert von 20
% eingestellt ist, erkennt der Ofen automatisch, dass die vorhandene Feuchtigkeit hoher ist, als die
eingestellte und aktiviert dann selbstandig das Trocknungssystem; andernfalls aktiviert der Ofen
selbstéandig die Eingabe von Feuchtigkeit/Dampf, wenn auf dem Display ein héherer Feuchtigkeitswert
eingestellt ist, als im Garraum vorhanden. Der Wert ,0" zeigt keine Feuchtigkeit/Dampf im Garraum an
(automatische Aktivierung des Trocknungssystems). Der Wert ,OFF" deaktiviert die automatische
Steuerung des Systems, das das ,Klima" im Garraum steuert, und die Menge an Feuchtigkeit/Dampf

® ot ® |
oder Trocknung kann nur manuell durch Bertthren der Symbole ,“=’ oder * auf dem Display
aktiviert werden.
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2.7 Zusatzliche Funktionen:

Die Funktion ,VORHEIZEN" kann vom Benutzer aktiviert oder

deaktiviert werden; bei der Aktivierung erfolgt eine automatische

Erhéhung der eingestellten Gartemperatur um 40 °C.

Wird z.B. eine Temperatur von 180 °C (,Phase 1") eingestellt, kann

mit der Funktion ,VORHEIZEN" die Temperatur von 220 °C im

Garraum erreicht werden. Ein akustisches Signal weist darauf hin, dass
g VORHEIZEN diese Temperatur erreicht wurde, und auf dem Display erscheint die
~ Meldung: ,VORHEIZEN OK TUR OFFNEN” Die Temperatur wird

solange gehalten, bis die Tur gedffnet wird.

Die Tidr 6ffnen, das zu garende Produkt hineingeben, Tur schlieBen:

der Garzyklus beginnt automatisch.

Die Funktion ,VORHEIZEN” kann nicht zusammen mit der

Startverzégerung benutzt werden.

Die Temperatur des Vorheizens darf die 270 °C nicht Uberschreiten.

Die Funktion ,WARMHALTEN” kann vom Bediener aktiviert oder
deaktiviert werden; wenn sie im Garprogramm aktiviert wird, wird sie
2 z 2 in der letzten Phase des Programms wirksam und besteht darin, die
—— WARMHALTEN Temperatur im Garraum auf 80 °C zu halten. Diese Funktion dient
dazu, die Speisen nach dem Garen so lange wie notig warm zu halten.

Sie wird beim Offnen der Tlr unterbrochen.

Die Funktion , VERSCHIEBEN" kann vom Benutzer im Garprogramm
aktiviert werden; wenn sie aktiviert ist, ermdglicht sie einen
Jverzdgerten" Start des Garzyklus: das ist bei Produkten nutzlich, die
vor dem Garen aufgehen mussen.

VERSCHIEBEN Die , Startverzégerung” kann fir eine Zeit zwischen 1 Minute und 11
h und 59" voreingestellt werden. Wahrend dieser Zeit ist nur die
Beleuchtung des Garraums aktiviert.
Diese Funktion kann nicht zusammen mit dem ,Vorheizen” aktiviert
werden.
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2.8 Funktion , Vereinfachter” Modus (ermdglicht eine einzige Garphase)

Durch Antippen des Funktionssymbols auf dem Display im Modus ,Vereinfacht" kénnen die folgenden
Parameter eingestellt werden:

e Garzeit e Geblasedrehzahl
Gartemperatur e ,Halbstatisches” Garen
Feuchtigkeit %

08:46 08:47 08:48
18/10/2017 18/10/2017 e 18/10/2017

Vereinfacht :- I Vereinfacht :- Vereinfacht

I -

& /7‘”50 | - . - E ‘Vorheizen 4

— ”2 Warmnalten (‘\ (. Phase 1

& o

g3 & 3 &
<> 1\6,] of <o "ﬁ ) of < " ' )

Abb. 3 { j Abb. 4 Abb. 5

Der Parameterwert wird eingestellt, indem der Finger auf der ,Zahl" auf der Seite des Parameters nach
oben oder unten geflhrt wird (Abb. 3); bis zum gewilnschten Wert; oder durch das Drehen des
Einstellknopfes nach rechts oder links bis zum gewinschten Wert. Dieser Wert wird durch Dricken des
Einstellknopfes bestatigt; durch erneutes Drehen wird direkt zum nachsten Parameter Gbergegangen.

1 | 15 WEE)

—

Auf dem Display befindet sich oben links das Symbol ,=="; wird es berthrt, wird ein , Fenster” angezeigt
(Abb. 4) durch das folgende Funktionen aktiviert werden kénnen:

e Vorheizen
¢ Warmhalten

Durch das Antippen des Symbols ,,v"" wird eine ,,zusammenfassende” Bildschirmseite angezeigt (Abb. 5);
wird es danach erneut angetippt, wird der Garzyklus aktiviert. In der oberen rechten Ecke des Bildschirms
ist zu sehen: die verbleibende Garzeit und die aktuelle Temperatur im Garraum. Auf der linken Seite des

h
Bildschirms befindet sich das Symbol @ und in der Mitte das Symbol \@ Der Bildschirm
~Zusammenfassung" enthalt alle Parameter und Funktionen, die fiir einen einzelnen Garschritt eingestellt
werden kénnen. Durch Auswahl jedes einzelnen Parameters ist es jederzeit moglich, den eingestellten Wert
zu andern; es genugt, das Symbol des gewlnschten Parameters zu berthren: es erscheint ein ,Fenster" mit
dem Parameter und seinem eingestellten Wert. Durch Bewegen des Fingers oder Drehen des
Einstellknopfes kann der neue Wert eingestellt werden, durch Antippen des Symbols ,v'" auf dem
.Fenster" wird der Wert automatisch bestatigt und das ,Fenster" kehrt in den Bildschirmmodus

~Zusammenfassung" zurlck; umgekehrt wird bei der Berlhrung des Symbols " der neue
Parameterwert nicht bestatigt und der vorherige Wert bleibt aktiv. Auf dem Bildschirm

~Zusammenfassung", unten links, befindet sich das Symbol <.::] mit dem die Rickkehr zum vorherigen

Bildschirm maoglich ist, wahrend auf der rechten Seite das Symbol X erscheint, mit dem der Kochzyklus
gestoppt werden kann.
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2.9 Funktionsmodus , Fortgeschritten” (gestattet 10 Garphasen)

Durch Antippen des Funktionssymbols auf dem Display im Modus , Fortgeschritten" kdnnen die folgenden

Parameter eingestellt werden:

« Garphasen (von 1 bis 10)
o Garzeit

+ Gartemperatur

08:48

18/10/2017

Fortgeschritten

o Kerntemperatur

s Temperatur AT
s Feuchtigkeit %

08:49

18/10/2017

Fortgeschritten

o Geblasedrehzahl
» ,Halbstatisches” Garen

08:49

18/10/2017

4~ -
e Vorheizen .
~ .

Warmnalten (3

’ | -_—

‘/y/%w 15 z

Verschiction Varheizen

& pupso 11 s B
: I 1115 150 a0 5]
Q‘/y\l’ﬁo | -: Phase 2
2 > [T <5 Va B @ & o N
Cryns = r—— - g w/mg 2
< ) e ®) ~ D
Abbu Abb. 7 Abb. 8

Der Parameterwert wird eingestellt, indem der Finger auf der ,Zahl" auf der Seite des Parameters nach
oben oder unten gefthrt wird (Abb. 6); bis zum gewilnschten Wert; oder durch das Drehen des
Einstellknopfes nach rechts oder links bis zum gewdiinschten Wert. Dieser Wert wird durch Dricken des
Einstellknopfes bestatigt; durch erneutes Drehen wird d@(t zum nachsten Parameter bergegangen.

Auf dem Display befindet sich oben links das Symbol ,, ; wird es berthrt, wird ein ,Fenster” angezeigt
(Abb. 7) durch das folgende Funktionen aktiviert werden kénnen:

e Vorheizen
e Verschieben
o Warmhalten

Durch das Antippen des Symbols ,,v"" wird eine ,,zusammenfassende” Bildschirmseite angezeigt (Abb. 8);
wird es danach erneut angetippt, wird der Garzyklus aktiviert. In der oberen rechten Ecke des Bildschirms
werden angezeigt: die verbleibende Garzeit, die Ist-Temperatur im Garraum und die Ist-Temperatur des
Kernfuhlers, falls aktiviert (in diesem Fall ist der Parameter "Garzeit" deaktiviert). Auf der linken Seite des

il
Bildschirms befindet sich das Symbol @ und in der Mitte das Symbol K{-‘D Der Bildschirm
~Zusammenfassung" enthalt alle Parameter und Funktionen, die fur jeden Garschritt eingestellt werden
kdnnen. Durch Auswahl jedes einzelnen Parameters ist es jederzeit moglich, den eingestellten Wert zu
andern; es gendgt, das Symbol des gewlnschten Parameters zu berlihren: es erscheint ein ,Fenster" mit
dem Parameter und seinem eingestellten Wert. Durch Bewegen des Fingers oder Drehen des
Einstellknopfes kann der neue Wert eingestellt werden, durch Antippen des Symbols ,v'* auf dem
JFenster" wird der Wert automatisch bestatigt und das ,Fenster" kehrt in den Bildschirmmodus

~Zusammenfassung" zurlck; umgekehrt wird bei der Berlhrung des Symbols <|1:] der neue
Parameterwert nicht bestatigt und der vorherige Wert bleibt aktiv. Auf dem Bildschirm

~Zusammenfassung", unten links, befindet sich das Symbol ﬂj mit dem die Ruckkehr zum vorherigen

Bildschirm maoglich ist, wahrend auf der rechten Seite das Symbol X erscheint, mit dem der Kochzyklus
gestoppt werden kann.
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"\ EINGEHENDE BETRACHTUNGEN:

e GAREN MIT ,KERNFUHLER”

Fur das Garen mit dem ,Kernfuhler” sind zwei Parameter einzustellen: die Kerntemperatur und die
Gartemperatur. Die Garzeit ist kein Kontrollparameter mehr und erscheint daher nicht mehr auf der
~Zusammenfassungsseite" .

Wenn der Garzyklus aus einem einzigen Schritt besteht, funktioniert der Ofen, bis die von der Kernsonde
erfasste Temperatur im Inneren des Garguts erreicht ist. Wenn der Garzyklus aus mehreren Phasen besteht
und in einer davon wird zum Garen der ,KernfUhler” verwendet, funktioniert der Ofen nach dem
Erreichen des vom , KernfUhler” ermittelten Temperaturwertes weiter und geht in die nachste Phase Uber.
Wenn der Flhler wahrend eines Garzyklus mit dem Nadel-Kernfuhler nicht korrekt angeschlossen ist,
erscheint eine Fehlermeldung mit akustischem Alarm auf dem Display.

WICHTIG

Der Nadel-Kernfihler wird in die Mitte der Speise, und zwar an der hdchsten Stelle, gesteckt,
wobel er keine Knochenteile beriihren darf.

Wenn ein Garzyklus mit dem Kernfiihler aktiviert wird, muss der Nadel-Kernfiihler bereits an der
entsprechenden Buchse an der Unterseite des Ofens angeschlossen sein, andernfalls erscheint der
entsprechende Alarm auf dem Display.

Bei geschlossener Tir muss das Kabel des Nadel-Kernfiihlers zwischen der Tirdichtung (unterer
Bereich) und der Ttir selbst verlaufen.

e GARTEMPERATUR “AT*

Fur das Garen mit der Temperatur , AT"sind zwei Parameter einzustellen: die Kerntemperatur und die
Temperatur ,AT”. Die Garzeit ist kein Kontrollparameter mehr und erscheint daher nicht mehr auf der
»Zusammenfassungsseite" .

Mit dem Parameter Temperatur ,AT” kann wahrend der gesamten Garphase die Differenz zwischen der
Temperatur in der Speise (von Nadel-Kernflhler gemessene Temperatur) und der Temperatur im Garraum
(Gartemperatur) konstant gehalten werden. Auf diese Weise wird der Temperaturwert im Garraum die
Summe des Temperaturwerts in der Speise und des eingestellten Temperaturwertes ,AT” . Praktisch
kommt es zu einem langsamen Temperaturanstieg im Garraum: Das Gargut wird mit einem langen und
sanften Garprozess gekocht.

Wenn der Garzyklus aus einem einzigen Schritt besteht, funktioniert der Ofen, bis die von der Kernsonde
erfasste Temperatur im Inneren des Garguts erreicht ist. Besteht der Garzyklus aus mehreren Phasen und
in einen dieser Phasen wird das garen bei einer Temperatur von ,AT" aktiviert, funktioniert der Ofen nach
Erreichen des vom Kernfuhler ermittelten Temperaturwertes weiter und geht auf die nachste Phase Uber.
Wenn der Fihler wahrend eines Garzyklus mit Temperatur ,AT” und dem Nadel-Kernfuhler nicht korrekt
angeschlossen ist, erscheint eine Fehlermeldung mit akustischem Alarm auf dem Display.
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2.10 Garzyklus mit Kernfuhler Modus , Fortgeschritten”

Durch das Antippen des Symbols fur den Funktionsmodus , Fortgeschritten” (Abb. 9) und indem der Finger
auf dem Display nach links gefthrt wird (Abb. 10), sind folgende Parameter einzustellen:

o Kerntemperatur e Feuchtigkeit %  Halbstatisches” Garen
e Gartemperatur e Geblasedrehzahl

08:45 — 08:48

18/10/2017 = 18/10/2017

-j Rezepte _ Fortgeschritten
Phase 1
‘M‘ - ’ 1 n 15 m
SETE . 16

©
- ASTICE AL VAPORE 0Li3 < - >

~‘_! -
/%o .
 Vermlafient J Q\ 40
8 )f%
Rczeplsnmmlunj Mehrfachebenen 3 ."
. @ R
/—\ 2=,
Abb.9 Abb. 10
08:51 S 08:51
18/10/2017 haics 18/10/2017

Fortgeschritten
Phase 1

Phase 1

& /piso < v |3 ]| e

50 154

B3 ®

N

~— T8/ ’ ~—
Abb. 1 Abb. 12

Der Parameterwert wird eingestellt, indem der Finger auf der ,Zahl" auf der Seite des Parameters nach oben oder
unten gefihrt wird (Abb. 11) bis zum gewUlnschten Wert nach oben oder unten gefihrt wird; oder durch das
Drehen des Einstellknopfes nach rechts oder links bis zum gewtiinschten Wert. Dieser Wert wird durch Driicken
des Einstellknopfes bestatigt; durch erneutes Drehen wird direkt zum nachsten Parameter tUibergegangen.

Durch das Antippen des Symbols ,v"" wird eine ,, zusammenfassende” Bildschirmseite angezeigt (Abb. 12);
wird es danach erneut angetippt, wird der Garzyklus aktiviert. In der oberen rechten Ecke des Bildschirms
ist zu sehen: die tatsachliche Temperatur im Garraum und die tatsachliche Temperatur im Kernfihler. Auf

der linken Seite des Bildschirms befindet sich das Symbol @ und in der Mitte das Symbol ,,'{T‘H ". Der
Bildschirm ,Zusammenfassung" enthalt alle Parameter und Funktionen, die fur jeden Garschritt eingestellt
werden kénnen. Durch Auswahl jedes einzelnen Parameters ist es jederzeit moglich, den eingestellten Wert
zu andern; es gentgt, das Symbol des gewlnschten Parameters zu berUhren: es erscheint ein ,Fenster" mit
dem Parameter und seinem eingestellten Wert. Durch Bewegen des Fingers oder Drehen des
Einstellknopfes kann der neue Wert eingestellt werden, durch Antippen des Symbols ,v'" auf dem

(A)
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.Fenster" wird der Wert automatisch bestatigt und das ,Fenster" kehrt in den Bildschirmmodus

~Zusammenfassung" zurlck; umgekehrt wird bei der BertUhrung des Symbols <:] der neue
Parameterwert nicht bestatigt und der vorherige Wert bleibt aktiv. Auf dem Bildschirm

~Zusammenfassung", unten links, befindet sich das Symbol <:] mit dem die Rickkehr zum vorherigen
Bildschirm maoglich ist, wahrend auf der rechten Seite das Symbol X erscheint, mit dem der Kochzyklus
gestoppt werden kann.

2.11 Garzyklus mit Kernfihler und Temperatur AT Modus , Fortgeschritten”

Durch das Antippen des Symbols fir den Funktionsmodus ,Fortgeschritten” (Abb. 13) und indem der
Finger danach zwei Mal auf dem Display nach links gefthrt wird (Abb. 14), sind folgende Parameter
einzustellen:

e Kerntemperatur o Geblasedrehzahl
e Temperatur AT e ,Halbstatisches” Garen
e Feuchtigkeit %
08:45 — 08:48
181072017 -— 18/10/2017
Phase 1 < o

.

14
*: g h 15 m

@ 1
A ASTICE AL VAPORE 0L =l “E‘ — »

&
Vereinfacht

= ®
Rczep(;gmlunq] 3 ."
.- a
e oy, 7N
) = @® v
Abb.13 Abb. 14
= 08:51 iy 08:52

18/10/2017

Fortgeschritten
Phase 1

150

29 Phase 1

Argaec | [v]%]¢

a0

o
[=]

S -

< L/\Q) /77# <o (’) . -.::,3 >
Abb. 15 Abb. 16

Der Parameterwert wird eingestellt, indem der Finger auf der ,,Zahl" auf der Seite des Parameters nach oben oder
unten gefihrt wird (Abb. 15) bis zum gewlnschten Wert nach oben oder unten gefuhrt wird; oder durch das
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Drehen des Einstellknopfes nach rechts oder links bis zum gewiinschten Wert. Dieser Wert wird durch Driicken
des Einstellknopfes bestétigt; durch erneutes Drehen wird direkt zum nachsten Parameter Gbergegangen.

Durch das Antippen des Symbols ,v"" wird eine ,, zusammenfassende” Bildschirmseite angezeigt (Abb. 16);
wird es danach erneut angetippt, wird der Garzyklus aktiviert. In der oberen rechten Ecke des Bildschirms
ist zu sehen: die tatsachliche Temperatur im Garraum und die tatsachliche Temperatur im Kernfthler. Auf

der linken Seite des Bildschirms befindet sich das Symbol @ und in der Mitte das Symbol ,,ﬁ‘ﬁ ". Der
Bildschirm ,,Zusammenfassung" enthalt alle Parameter und Funktionen, die fur jeden Garschritt eingestellt werden
kénnen. Durch Auswahl jedes einzelnen Parameters ist es jederzeit méglich, den eingestellten Wert zu andern; es
genlgt, das Symbol des gewlinschten Parameters zu berthren: es erscheint ein ,Fenster” mit dem Parameter und
seinem eingestellten Wert. Durch Bewegen des Fingers oder Drehen des Einstellknopfes kann der neue Wert
eingestellt werden, durch Antippen des Symbols ,v"" auf dem ,Fenster" wird der Wert automatisch bestatigt und
das ,Fenster" kehrt in den Bildschirmmodus ,Zusammenfassung” zurlick; umgekehrt wird bei der Berihrung des

Symbols <]:' der neue Parameterwert nicht bestatigt und der vorherige Wert bleibt aktiv. Auf dem Bildschirm
~Zusammenfassung", unten links, befindet sich das Symbol <]:' mit dem die Rickkehr zum vorherigen

Bildschirm mdglich ist, wahrend auf der rechten Seite das Symbol X " erscheint, mit dem der Kochzyklus
gestoppt werden kann.

2.12 Garzyklus mit der Funktion , Vorheizen”

Die Funktion ,Vorheizen" kann vor oder nach der Einstellung der Parameterwerte fur den Garzyklus
eingestellt werden. Sie kann sowohl im , Vereinfachten” als auch im , Fortgeschrittenen” Modus eingestellt
werden.

Es gentgt, das Symbol ,==" oben links auf der Seite ,Parameter” anzutippen: es wird ein ,Fenster”

eingeblendet, in dem das Symbol ~ der Funktion ,Vorheizen” und das Symbol des nicht aktivierten
,,Sﬂi’gch”

(" ) angezeigt werden. Durch die Beriihrung des , Switch” wird die Funktion aktiviert (%5.)); wird er
erneut angetippt, wird die Funktion deaktiviert. Wird das Symbol ,v" im ,Fenster" angetippt, wird die
Funktion automatisch bestatigt und das ,Fenster" kehrt in den Bildschirmmodus , Parameter" zurlck; wird

das Symbol <]:' angetippt, wird die Funktion dagegen nicht bestatigt. Das , Fenster” kehrt in jedem Fall
in den Bildschirmmodus ,,Parameter” zurtck.
Die Funktion , Vorheizen” kann nicht zusammen mit dem ,verzdégerten” Start benutzt werden.

2.13 Garzyklus mit der Funktion ,, Warmhalten”

Die Funktion ,Warmhalten" kann vor oder nach der Einstellung der Parameterwerte fir den Garzyklus
eingestellt werden. Sie kann sowohl im ,Vereinfachten” als auch im ,Fortgeschrittenen” Modus eingestellt
werden.

—
—

Es gentgt, das Symbol ,==" oben links auf der Seite ,Parameter” anzutippen: es wird ein ,Fenster”

1

eingeblendeLip dem das Symbol === der Funktion ,Warmhalten” und das Symbol des nicht aktivierten

. Switch” (" ) angezeigt werden. Durch die Berithrung des , Switch” wird die Funktion aktiviert (f5L_));
wird er erneut angetippt, wird die Funktion deaktiviert. Wird das Symbol ,v"" im ,Fenster" angetippt, wird
die Funktion automatisch bestatigt und das ,Fenster" kehrt in den Bildschirmmodus , Parameter" zurtck;

wird das Symbol ,, angetippt, wird die Funktion dagegen nicht bestatigt. Das ,Fenster” kehrt in
jedem Fall in den Bildschirmmodus ,,Parameter” zurick.

2.14 Garzyklus mit der Funktion , Verschieben”

Die Funktion ,Verschieben" kann vor oder nach der Einstellung der Parameterwerte fir den Garzyklus
eingestellt werden. Sie kann nur in dem Modus , Fortgeschritten” eingestellt werden.

—
—

Es genlgt, das Symbol ,==" oben links auf der Seite ,Parameter” anzutippen: es wird ein ,Fenster”

’A...
eingeblendet, in dem das Symbol - der Funktion , Verschieben” angezeigt wird. Der Zeitwert (in
Stunden und Minuten) fur den ,verzdogerten" Beginn des Garzyklus wird eingestellt, indem der Finger auf
der ,Zahl" neben dem Symbol bis zum gewlnschten Wert geftihrt wird. Wird das Symbol ,v" im
.Fenster" angetippt, wird die Funktion automatisch bestatigt und das ,Fenster” kehrt in den

Bildschirmmodus ,,Parameter" zurick; wird das Symbol <]:' angetippt, wird die Funktion dagegen nicht
bestatigt. Das ,Fenster” kehrt in jedem Fall in den Bildschirmmodus , Parameter” zuriick. Die Funktion
.Vorheizen” kann nicht zusammen mit der Funktion , Verschieben” benutzt werden.
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2.15 Speichern von Programmen (Rezept)
Die Rezepte (Programme), die im Modus ,Vereinfacht" oder im Modus , Fortgeschritten” erstellt wurden,

kdnnen durch Antippen des Symbols ﬁ auf dem Bildschirm ,Zusammenfassung” oben links
gespeichert werden: Es erscheint der Bildschirm ,Rezeptbild- und name" und das ,Fenster": ,Hier
schreiben “. Mit der Berlhrung dieser Schrift wird eine alphanumerische Tastatur angezeigt (Abb. 17), mit
der der Name des Rezeptes eingegeben werden kann (zuvor muss die Schrift , Hier schreiben” geldscht
werden).

Um den Namen des Rezepts in der gewlnschten Sprache unter den 42 verfligbaren zu schreiben, tippen

Sie auf dem Display auf das Symbol @ “und wahlen Sie die entsprechenden Buchstaben aus. Der Name
der gewahlten Sprache wird durch den Schriftzug im unteren Teil der alphanumerischen Tastatur
hervorgehoben.

Auf das Symbol ,v'" tippen, um den Rezeptnamen zu bestatigen (Abb. 18).

Durch Antippen der Schrift mit dem Namen der gewUnschten Produkttypologie, wird neben dem Namen
das Symbol ,v'" zur Bestatigung angezeigt; wird danach das unten rechts angezeigte Symbol ,v"" berthrt,

wird das Rezept gespeichert (Symbol ,,*"); wird dagegen das Symbol <41:' berthrt, wird das Rezept
nicht gespeichert und der Bildschirm kehrt zum Modus ,,Rezeptbild und -name” zurtick.

e 08:52 e G
18/10/2017 - Nudeln v!
P4 -
Abbildung und Name Rezept w Getrside
i L ‘ Rotes Fleisch
W doka ott L avar
a &, Weilkes Fleisch
~a wild
F : b Fisch
hier schreiben
‘-?\ Gemuse
- SUBspeisen
Backwaren
< l:)
(S
Abb. 17 Abb. 18

2.16 Speicherung von Programmen (Rezepten) mit Foto
Um ein Rezept mit dem dazugehdrigen Foto zu speichern, ist folgendermalen vorzugehen:

- Speichern des Fotos mit der Abbildung des Rezepts auf einem USB-Stick

- Den USB-Stick mit der Abbildung des Rezepts in den USB-Anschluss am Ofen einstecken

- Den Namen des zu speichernden Rezepts schreiben, so wie in Abschnitt 2.14 beschrieben

- Das Foto des Rezepts erscheint beim Schreiben des entsprechenden und zu speichernden Rezepts
automatisch

Wichtig

Auf dem USB-Stick darf jeweils nur ein Foto gespeichert sein, das mit dem entsprechenden Rezept
kombiniert werden soll.

Um mehrere Rezepte mit ihrem Foto zu speichern, muss der in Abschnitt 2.15 beschriebene Vorgang fur
jedes Rezept wiederholt werden.

Das Foto muss unbedingt die folgenden Voraussetzungen erfillen:

- Es muss das Format ,,.png” haben
- Es muss 205x105 Pixel groB sein.
- Es muss ,recipe” genannt werden
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2.17 Rezeptsammlung

Durch das Antippen des Symbols @ wird das Symbol der , Rezeptsammlung” angezeigt. Wird dieses
Symbol angetippt, erscheinen weitere 3 Symbole, die die 3 verschiedenen Rezepttypen darstellen, die zur
Verfligung stehen (Abb. 19):

o Rezepte

e Chef Rezepte

e |etzte Rezepte

Durch Antippen des entsprechenden Symbols kann eine der 3 Rezepttypologien ausgewahlt werden: Es
wird der Bildschirm , Rezeptmeni" eingeblendet, der eine Reihe von Gerichten enthalt, in 9 Kategorien
eingeteilt, die auf der gleichen Anzahl von Ubereinander angeordneten ,Fenstern" angeordnet sind (Abb.
20). Jedes ,Fenster” wird von dem Namen der Kategorie gekennzeichnet:

e NUDELN e WEISSES FLEISCH e GEMUSE
e GETREIDE e WILD e SUSSSPEISEN
e ROTES FLEISCH e FISCH o BACKWAREN

Um alle 9 "Fenster" anzuzeigen, wenn sie bereits von mindestens einem gespeicherten Rezept belegt sind,
wischen Sie einfach mit dem Finger auf den "Fenstern" des Bildschirms nach oben oder unten. Die in den
"Fenstern" verfligbaren Rezepte kénnen auf einem einzigen Bildschirm angezeigt werden, indem das

Y
Symbol @ @ (Abb. 21) berthrt wird oder separat, indem der Finger nach rechts oder links Uber die Fotos
gleitet, die sie darstellen.

Nach Auswahl des Rezepts erscheint der Bildschirm ,,Zusammenfassung” (Abb. 22), auf dem alle Parameter

zum Garzyklus des Rezepts erscheinen. AuBerdem kénnen durch Bertihren des |, ﬁ “-Symbols
Informationen zum ausgewahlten Rezept angezeigt werden, sofern vorhanden.

Alle ,Rezepte” sind bereits im ,,Home"-Bildschirm verfligbar: Durch wiederholtes Bertihren des ,,”’—
Symbols und/oder , 4”-Symbols werden auch alle ,Chef-Rezepte” und ,, Am haufigsten verwendeten
Rezepte” verflgbar. Um das gewlnschte auszuwahlen, schieben Sie einfach Ihren Finger nach rechts oder
links Gber das Foto, das das Rezeptgericht darstellt; Um es im Garzyklus verwenden zu kénnen, berthren
Sie einfach das ausgewahlte Foto: Der Bildschirm ,Zusammenfassung” mit dem Namen des Gerichts wird
angezeigt. Berthren Sie ,v"", um mit dem Kochen zu beginnen.

08:57 08:33 = 13:52
18/10/2017 12/10/2017 02/08/2018

. A ' .
e P Q’ F
E‘:’ @ ’}'t i Nﬁ V ‘3~ ‘;.- .

ASTICE AL VAFORE CANNELLON
LASAGNA
Pl | ]

_ ) <5 (A) = 3
Abb. 19 Abb. 20 Abb. 21
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2.18 Loschen von Rezepten aus der ,, CHEF”-Rezeptsammlung

Es kénnen nur die in der ,CHEF”-Rezeptsammlung enthaltenen Rezepte geldéscht werden, wozu
folgendermaBBen vorzugehen ist:

an . . . :
- Auf das Symbol @ ® und tippen, um das zu |6schende Rezept auszuwahlen: Der Rezeptname ist rot

hinterlegt. (Abb. 23)

- Auf das Symbol ,Wl" tippen; es erscheint ein ,Fenster” mit dem Text: ,Ldéschen?”
- Auf das Symbol ,,v'* tippen, um zu bestatigen, oder das Symbol <:3 berthren, um den

Vorgang abzubrechen.

Wichtig

F 13:52
exa 02/08/2018

f
e
W
- "AMFL' m'

- g -

N

<~ {\. )

Fig. 23

Es kann jeweils nur ein Rezept geldscht werden.
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2.19 Import/Export von ,,USB” in ,Chef Rezepte”

Uber den ,USB-Anschluss” im unteren Turscharnier kann der Benutzer die auf einem ,USB-Stick”
gespeicherten Rezepte in die Rezeptsammlung ,Chef Rezepte” importieren/exportieren”.

Nachdem der Stick ag_dem dazugehorigen Anschluss angeschlossen wurde, muss der Finger auf dem
Bildschirm ,Home" (\*%) nach links auf das ,Fenster" der ,Verfiigbaren Funktionen" gefiihrt werden:
das Symbol ,Einstellungen" erscheint. Durch das Antippen des Symbols wird die Seite mit den
verschiedenen maoglichen Einstellungstypologien angezeigt.

Durch das Berdhren der Anzeige ,Von USB ex-/importieren” erscheint ein ,Fenster” mit den Anzeigen
(Abb. 24):

o Alle Rezepte exportieren e Alle Rezepte e Einige Rezepte e Einige Rezepte
importieren exportieren importieren
7 07:34
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‘ Einstellungen -
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Alle Rezepte exportlieren
Alle Rezepte imgoctieren
Eimege Rezepte exportieren

Hinige Rezepte importieren
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2.19.1 Export aller Rezepte (gespeicherte Programme)

Uber den , USB-Anschluss” kann der Benutzer alle ,,Chef Rezepte” auf einen USB-Stick , exportieren”.
Nach Befolgung der Anweisungen in Abschnitt 2.19 gendgt es, auf , Alle Rezepte exportieren” zu tippen,
und alle ,,Chef Rezepte” werden automatisch auf den USB-Stick , geladen”.

Wichtig

Wenn ,Alle Rezepte exportieren” aktiviert wurde, kann ,Einige Rezepte importieren” nicht mehr
aktiviert werden, sondern nur noch ,Alle Rezepte importieren”.

2.19.2 Import aller Rezepte (gespeicherte Programme)

Uber den ,USB-Anschluss” kann der Benutzer alle Rezepte eines ,USB-Sticks” in die ,Chef Rezepte”
Limportieren”.

Nach Befolgung der Anweisungen in Abschnitt 2.19 genlgt es, auf ,Alle Rezepte importieren” zu tippen,
und alle Rezepte des USB-Sticks werden automatisch in ,, Chef Rezepte” , heruntergeladen”.

Wichtig
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Wenn in der Kategorie des Gerichts bereits ein Rezept mit demselben Namen wie das zu
.ladende” gespeichert ist, wird seinem Namen das Wort ,_copy” angefigt, um es zu
identifizieren.

Wenn der ,USB-Stick” keine gespeicherten Rezepte (Programme) enthalt, erscheint bei der
Aktivierung von ,Alle Rezepte importieren” ein ,Fenster” mit dem Hinweis: ,Datei nicht
gefunden”.

2.19.3 Export einiger Rezepte (gespeicherte Programme)

Uber den ,USB-Anschluss” kann der Benutzer einige der ,Chef Rezepte” auf einen USB-Stick
~exportieren”.

Nach Befolgung der Anweisungen in Abschnitt 2.19 genlgt es, auf ,Einige Rezepte exportieren” zu
tippen: Der Bildschirm ,Rezepte exportieren” erscheint, in dem die Namen fiir die Kategorien des Gerichts
angezeigt werden, die mindestens ein gespeichertes Rezept enthalten.

Durch Antippen des Kategorienamens erscheint ein ,Fenster” mit allen gespeicherten Rezepten
(Programmen), die zu dieser Kategorie gehoren.

Einfach auf den Namen des Rezepts tippen, das , exportiert” werden soll, und auf der rechten Seite des
.Fensters” erscheint das Symbol ,v'”. Diesen Vorgang fir jede Kategorie und jedes Rezept, das
~exportiert” werden soll, wiederholen.

Durch das anschlieBende Tippen auf das unten rechts im Bildschirm befindliche Symbol ,v** werden die
ausgewahlten ,, Chef Rezepte” automatisch auf den USB-Stick , geladen”: Auf dem Bildschirm erscheint ein
.Fenster”, das den erfolgreichen ,Export” und die Anzahl der , exportierten” Rezepte anzeigt.

Wichtig

Wenn ,Einige Rezepte exportieren” aktiviert wurde, kann ,Alle Rezepte importieren” nicht mehr
aktiviert werden, sondern nur noch ,Einige Rezepte importieren”.

2.19.4 Importieren einiger Rezepte (gespeicherte Programme)

Uber den ,USB-Anschluss” kann der Benutzer einige Rezepte eines ,USB-Sticks” in die ,Chef Rezepte”
Limportieren”.

Nach Befolgung der Anweisungen in Abschnitt 2.19 genlgt es, auf ,Einige Rezepte importieren” zu
tippen: Der Bildschirm ,Rezepte importieren” erscheint, in dem die im , USB-Stick” befindlichen Namen fur
die Kategorien des Gerichts angezeigt werden, die mindestens ein gespeichertes Rezept enthalten.

Durch Antippen des Kategorienamens erscheint ein ,Fenster” mit allen gespeicherten Rezepten
(Programmen), die zu dieser Kategorie gehoren.

Einfach auf den Namen des Rezepts tippen, das ,importiert” werden soll, und auf der rechten Seite des
.Fensters” erscheint das Symbol ,v'”. Diesen Vorgang fir jede Kategorie und jedes Rezept, das
~importiert” werden soll, wiederholen.

Durch das anschlieBende Tippen auf das unten rechts im Bildschirm befindliche Symbol , v werden die
ausgewahlten Rezepte des USB-Sticks automatisch in die ,Chef Rezepte” ,geladen”: Auf dem Bildschirm
erscheint ein ,Fenster”, das den erfolgreichen ,Import” und die Anzahl der ,importierten” Rezepte
anzeigt.

Wichtig

Wenn in der Kategorie des Gerichts bereits ein Rezept mit demselben Namen wie das zu
.ladende” gespeichert ist, wird seinem Namen das Wort ,_copy” angefligt, um es zu
identifizieren.

Wenn der ,USB-Stick” keine gespeicherten Rezepte (Programme) enthalt, erscheint bei der Aktivierung von
»Einige Rezepte importieren” ein ,Fenster” mit dem Hinweis: , Datei nicht gefunden”.
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2.20 Funktion , Mehrfachebenen”
®

Die Funktion ,Mehrfachebenen”, die auf der , Home"-Seite (") angeboten wird, gestattet die Benutzung
des Modus ,, Betrieb”.
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Abb. 25 Abb.26 Abb.27

Durch Antippen des Symbols ,Mehrfachebenen” wird die Seite mit dem Modus ,Betrieb” mit den
maoglichen Parametern angezeigt (Abb. 25):

e Gartemperatur e Geblasedrehzahl
e Feuchtigkeit % + ,Halbstatisches” Garen

Der Parameterwert wird eingestellt, indem der Finger auf der ,Zahl" neben dem Parameter bis zum
gewlnschten Wert nach oben oder unten bewegt wird, oder indem der Einstellknopf bis zum
gewUlnschten Wert nach rechts oder links gedreht wird. Dieser Wert wird durch Dricken des
Einstellknopfes bestatigt; durch erneutes Drehen wird direkt zum nachsten Parameter Ubergegangen.
Durch Antippen des Symbols ,v'" wird der Garzyklus gestartet, es erscheint der Bildschirm ,Ebene
hinzufigen" (Abb. 26), in dem die Anzahl der Garstufen mit Bezug auf das Ofenmodell angezeigt wird. Fur
jede Ebene kann eine andere Garzeit ausgewahlt werden.

Durch Antippen des Symbols , wird ein ,Fenster” mit dem einzustellenden Parameter ,Zeit” (in
Stunden und Minuten) angezeigt; den Finger auf der ,Zahl" neben dem Parameter bis zum gewinschten
Wert nach oben und unten bewegen. Durch das Antippen des Symbols ,v'” auf dem ,Fenster” wird der
Wert bestatigt und beginnt mit der Zahlung des Garzyklus; es erscheint die Seite mit dem eingestellten

Parameterwert und dem Symbol W (Abb.27). Durch die Berihrung des Symbols ,Papierkorb” wird der
Parameterwert geldscht und die Seite ,Ebene hinzufligen” wird wieder angezeigt. Die Einstellung des
Parameters ,Zeit” kann auch durch das Drehen des Einstellknopfes nach links oder rechts erfolgen, bis der
gewlnschte Wert erreicht wird. Dieser Wert wird durch das Driicken des Einstellknopfes bestatigt: es wird

die Seite mit dem eingestellten Parameterwert und das Symbol W angezeigt.

Durch das Antippen des unten rechts vorhandenen Symbols ,v"" wird die Seite ,Zusammenfassung”
angezeigt (Abb.27), auf der die eingestellten Parameterwerte und die Zahl der Ebenen eingeblendet
werden, fir die die Zeit angewendet wird, sowie der dazugehérige Countdown. Wird der Finger auf der
Seite der nummerierten Ebenen nach oben und unten gefthrt, kann fir alle ihre verbleibende Garzeit
angezeigt werden. Der Wert der Parameter kann auch wdhrend des Garvorgangs vom Bildschirm
"Zusammenfassung" aus gedndert werden: einfach das Symbol des Parameters antippen und auf dem
eingeblendeten , Fenster” mit dem Finger oder mit der Drehung des Knopfes den Wert andern. Der neue
Wert wird durch das Antippen des Symbols ,v'“ auf dem ,Fenster” oder durch das Drlcken des
Einstellknopfes bestatigt.

Wird die Garzeit in einer der Ebenen erreicht, erscheint auf der Seite ,Zusammenfassung” ein ,Fenster”
mit der Aufschrift ,Blech entfernen” und der Nummer der dazugehoérigen Ebene. Ein vorgesehenes
akustisches Signal weist darauf hin, die Ttr zu 6ffnen und das Gericht herauszunehmen.
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Mit der Funktion ,Mehrfachebenen” muss der Ofenbetrieb per Hand unterbrochen werden, nachdem das
letzte Gericht aus den Ofen genommen wurde.

2.21 Zubehor

Von der Seite , Home” (@) aus den Finger nach links auf das ,Fenster” der ,Verfigbaren Funktionen”
fihren: es wird das Symbol ,Zubehér” angezeigt (Abb. 28); wird das Symbol angetippt, erscheint das
.Fenster”, in dem das verschiedene Zubehor angezeigt wird, das verwendet werden kann (Abb. 29):
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Uber das Symbol ,Reinigung” wird die Seite mit den verfiigbaren Modi angezeigt (Abb. 30):
o1 Eco (39 ¢ .2 Normal (69") ¢ L3 Intensiv (100")
e R Spulen (9") e Laden der Pumpen (2°)

Wird die ,Schrift” des gewulnschten Modus beriihrt erscheint ein ,Fenster”, das die Betriebszeit des
Modus anzeigt (Abb. 31). Durch Antippen des Symbols ,,v*” wird die Reinigung begonnen: auf der aktiven
Seite (Abb. 32) erscheint eine Schrift, die den laufenden Reinigungsmodus identifiziert sowie den

Countdown der Reinigungszeit und das Symbol @ mit dem die laufende Reinigung jederzeit
deaktiviert werden kann, was automatisch den Modus ,Spulen” aktiviert.

23:44 23:44 23:46
18/10/2017 18/10/2017 18/10/2017
‘ Reinigung :- ‘ Reinigung :- Reinigung Normal"i—
Eco Eco '
Normal Normal
Intensiv | @ 1 s i
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B Laden | <,b "?';":‘(’ {__ Reinigung Gar /Warmh
< (@ L 4 < (@ L 4 < (@
Abb. 30 Abb. 31 Abb. 32
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2.22 Kihlung

Von der Seite ,Home" (@) aus den Finger nach links auf das ,Fenster” der ,Verfigbaren Funktionen”
fihren: es wird das Symbol , Kihlung” angezeigt (Abb. 33); durch Antippen des Symbols wird die Funktion
aktiviert und es erscheint das dazugehdorige , Fenster” (,,Schnelle Kiihlung”), das die Temperatur im Inneren
des Garraums in Echtzeit anzeigt. Fur die Aktivierung der Funktion ist die Ofentur zu 6ffnen.

Die Funktion kann jederzeit durch das Antippen des Symbols @ " deaktiviert werden; oder sie endet
automatisch, wenn die Temperatur im Garraum auf 40°C sinkt.
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2.23 Einstellungen
Von der Seite ,,Home" (@) den Finger nach links auf das ,Fenster” der ,Verfligbaren Funktionen”

fihren: es wird das Symbol ,Einstellungen” angezeigt (Abb. 34); wird es berthrt, erscheint die Seite
~Zusammenfassung”, auf der die verfligbaren Einstellungen angezegt werden (Abb. 35):
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Durch das Antippen des Symbols der gewiinschten Einstellung erscheint das ,Fenster”, in dem die
Einstellung geandert werden kann. Nach der Anderung der Einstellung wird das , Fenster” durch das
erneute Antippen des Symbols wieder ausgeblendet und es erfolgt die Ruckkehr auf die Seite
~Zusammenfassung” der Einstellungen.

Helligkeit , o , :
Bildschirm Es kann die Helligkeit des Displays eingestellt werden.
N Uhrzeit und Es kdnnen die gewinschte Uhrzeit und das gewinschte Datum eingestellt
m Datum werden.
% Sprache Es kann die gewlnschte Sprache eingestellt werden.
_im Téne Dg_sutstarke des Summers (Beep) kann aktiviert ( ) oder deaktiviert
Y (® ) werden
& Von USB ex- Mithilfe des ,USB-Speichers” kénnen Garprogramme (Rezepte) importiert
l /importieren (,,hochgeladen”) oder exportiert (, heruntergeladen”) werden.
Es kann die ,HACCP"-Funktion aktiviert (f_-f_:" ) oder deaktiviert (" _:‘)
werden.
o~ Die Funktion "HACCP" dient dazu, die Betriebsdaten der ausgefihrten
HACCP HACCP Garvorgange aufzuzeichnen und deren Verlauf konstant zu Gberwachen.
L Die ,HACCP"-Daten koénnen auf einem "USB-Speicher" archiviert werden,
der mit dem entsprechenden ,USB-Anschluss” des Ofens verbunden
werden muss. Alle Daten zu den Garvorgangen desselben Tages sind in
derselben "HACCP"-Datei enthalten.
N Wi Es kann die Verbindung mit einem Wifi-Netzwerk erstellt werden.
&
D Info Version Es kann die ,Firmware"”-Version der Betriebssoftware eingesehen werden.

2.24 ,HACCP"-Funktion

Die ,,HACCP”-Funktion hat den Zweck, die Betriebsdaten des durchgefihrten Garvorgangs aufzuzeichnen
und dessen Fortschritt stdndig zu Uberwachen.

2.24.1 Aktivierung / Deaktivierung der ,,HACCP"-Funktion

l"'---\\‘\I
Schieben Sie auf dem ,Startbildschirm” ("!:»"), lhren Finger Uber das ,Fenster” der ,Verfligbaren
Funktionen” nach links: das Symbol ,Einstellungen” erscheint; durch Berthren erscheint der Bildschirm
~Zusammenfassung”, der die verfigbaren Einstellungen anzeigt (Abb. 36).

N
«HACCP ,,

Durch Berthren des Symbols “~2>" " erscheint ein "Fenster": mit angezeigtem Tag / Monat / Jahr und

nicht aktiviertem Symbol "Schalter" (® ). Durch Beriihren des ,Schalters” wird die Funktion ,HACCP"

aktiviert (1)); wenn Sie es retuschieren, wird die Funktion deaktiviert. Bertihren Sie nach Aktivierung der
Funktion ,HACCP” das Symbol ,v"* auf dem ,Fenster”: Die Funktion wird automatisch bestatigt und das
.Fenster” kehrt in den Ubersichtsbildschirmmodus , Einstellungen” zurtck.

Einmal aktiviert, bleibt die ,,HACCP”-Funktion aktiv, bis sie Gber den , Schalter” ("_:‘) deaktiviert wird.

2.24.2 Laden Sie die ,HACCP”-Daten auf einen USB-Stick herunter

Die wahrend des Backofenbetriebs aufgezeichneten und gespeicherten ,,HACCP”-Daten kénnen auf einem
PC eingesehen werden: nachdem sie auf einen ,USB-Stick” ,heruntergeladen” wurden, der an die
spezielle ,,USB-Buchse” im unteren Scharnier der Backofentir angeschlossen ist.

Es ist moglich, den genauen Tag auszuwahlen, fir den Sie die aufgezeichneten ,HACCP”-Daten anzeigen
mochten, indem Sie wie folgt vorgehen (Abb. 36):

Tippen Sie/ggf dem Bildschirm ,, Zusammenfassung”, der die verfugbaren ,Einstellungen” anzeigt, auf das

Symbol nIRESF . Es erscheint das ,Fenster” mit dem Tag / Monat / Jahr und dem ,Schalter”, der aktiviert
)
werden muss (SE5).

Schieben Sie Ihren Finger auf dem "Fenster" nach oben, bis das Symbol angezeigt wird - [EE ("USB-
Stick"). Achten Sie darauf, dass der , USB-Stick” korrekt in die entsprechende , USB-Buchse” eingesteckt
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ist. Wahlen Sie den Tag aus, fur den Sie die aufgezeichneten ,HACCP”-Daten erfahren mdchten, indem
Sie mit Ihrem Finger auf der ,Zahl”, die ,den Tag” angibt, nach oben oder unten streichen, bis Sie die
gewiinschte gefunden haben (Monat / Jahr missen die richtigen sein ; andernfalls missen sie wie bei der
Wahl des Tages geandert werden).

Berlhren Sie das Symbol “ - BRI einige Sekunden: Alle wahrend des Backofenbetriebs
aufgezeichneten Dateien (,txt") werden auf den ,USB-Stick” , heruntergeladen”, ab dem gewahlten Tag
bis zum letzten Tag, an dem die ,HACCP"”-Funktion aktiviert wurde. Um zu bestdtigen, dass der Vorgang
korrekt durchgefihrt wurde, erscheint die Meldung ,,Export abgeschlossen” im ,Fenster” mit der relativen
Anzahl der Ubertragenen Dateien.

Alle ,HACCP”-Daten, die sich auf die am selben Tag durchgefihrten Garvorgange beziehen, sind in
derselben Datei vorhanden. In der Praxis enthalt jede ,HACCP"-Datei einen ganzen Kochtag.
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Abb. 36

Wichtig

Wenn der "USB-SchliUssel" nicht eingesteckt ist, nach dem Berthren des Symbols “ - [BERT einige
Sekunden erscheint die Warnung ,USB nicht vorhanden” im entsprechenden , Fenster”.

Wenn wahrend des Garzyklus eine Anomalie auftritt, die zum Auftreten eines Alarms fihrt, wird dies in
den ,HACCP"”-Daten mit den Worten , Error Set Exx” aufgezeichnet; wobei ,xx" die Zahl ist, die den
Alarmtyp identifiziert (siehe Tabelle 5 beztglich ,Mdgliche Alarme”).

Der Text (auf dem PC angezeigt) der aufgezeichneten ,,HACCP"-Daten ist ausschlieBlich in englischer
Sprache verfasst.
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2.25 Wi-Fi-Netzwerkverbindung

—

Durch Bertihren des Symbols “ %" " die Liste der verfligbaren Wi-Fi-Netzwerke erscheint (Abb. 33)
BerlUihren Sie den Namen der Internetverbindung, mit der Sie sich verbinden méchten, und berthren Sie
dann das Symbol “v'" bestdtigen (Abb.34).

= 07:30 = 07:30
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#  VonUSS ex-fimportieren #  VonUSS ex-fimportieren
HACCP HACCP
Wi Wi
a WLAN  54/100 8 WIAN 54100
&) &8
© Info Version l © infoVersion
® ®
< A o < (A)
Abb.33 Abb.34

Wenn das ausgewahlte Wi-Fi-Netzwerk passwortgeschitzt ist, erscheint der Bildschirm zur Passwortabfrage

(Abb. 35), geben Sie es Uber die alphanumerische Tastatur ein und bestatigen Sie durch Berlhren des
Symbols “v'".

= 10:56
16/02/2017

Passwort eingeben
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2.25.1 Verfligbarkeit von Software-Updates (Betriebsfunktions-Update)

Wenn ein Software-Update verfugbar ist, wird der Bildschirm ,Software-Update-Verfligbarkeit” angezeigt”
(Abb.36).
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Abb.36

Durch Bertihren des Symbols “v"" aktiviert das Software-Update (Zeit von 5 bis 10 Min.) und endet, wenn
der Bildschirm wieder auf dem Display erscheint “Home".

Durch Berthren des Symbols Ko Das Update wird nicht aktiviert und der Bildschirm , Software-Update-
Verflgbarkeit” wird erst wieder angezeigt, wenn der Ofen wieder eingeschaltet wird.

2.26 Technischer Service
Nicht verflgbar

3. Reinigung

3.1 Manuelle Reinigung des Garraums

Aus Hygienegriinden sollte der Garraum tdglich gereinigt werden, wenn die Betriebszeit des Ofens beendet
ist. Durch eine korrekte Reinigung wird zudem die Bildung von Korrosion im Garraum verhindert und die
Gefahr eines Verbrennens von Fetten und Speisertickstanden verhindert, die sich mit der Zeit ansammeln.
Fur eine einfachere Reinigung die Seitengitter entfernen. Die Reinigungsmittel durfen weder scheuernde
Stoffe noch Sauren/korrosive Stoffe enthalten. Sollten keine geeigneten Reinigungsmittel vorhanden sein,
gendgt es, den Garraum mit einem mit lauwarmem Wasser getrankten Schwamm oder lauwarmem Wasser
und etwas Essig zu reinigen. Grindlich abspulen (falls vorhanden, die entsprechende Dusche verwenden)
und mit einem weichen Tuch sorgfaltig abtrocknen. Die Seitengitter werden separat gereinigt und wieder
eingebaut. Nach der Reinigung die Ofentir etwas getffnet lassen.
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3.2 Halbautomatische Reinigung des Garraums

Einen spezifischen Fettldser fur Edelstahl auf die Innenwande des Garraums, die Seitengitter, die
Geblaseabdeckung (nicht durch das Gitter die Gebldse ansprihen) und auf die Innenscheibe der
Tar spruhen.

Das Produkt circa 20 Minuten bei geschlossener Tur einwirken lassen.

Ofen einschalten und Temperatur auf 70-80 °C regeln.

Einen Zyklus mit maximalem Dampf (100 %) fur circa 15 Minuten ausfthren.

Ofen nach dem Zyklus ausschalten, Garraum abkihlen lassen und grindlich ausspulen (falls
vorhanden, die entsprechende Dusche verwenden).

Mit einem Heizzyklus trocknen; dabei die Temperatur circa 10 Minuten auf 150-160 °C stellen
(ggf. Zyklus wiederholen).

Nach der Reinigung die Ofentlr etwas gedffnet lassen.

3.3Automatische Reinigung des Garraums

7N
Auf der Seite ,Home" ('\ﬁ/') kann die automatische Reinigung des Ofen-Garraums aktiviert werden. FUur die
Ausfiihrung eines der vom Reinigungssystem vorgesehenen Programme sind die Anweisungen im
Abschnitt 2.21 zu befolgen, wobei folgende Informationen zu berUcksichtigen sind:

e Das Reinigungssystem verfigt Uber eine Sicherheitsvorrichtung, die dessen Aktivierung
verhindert, wenn die Temperatur im Garraum 100 °C Ubersteigt.

e Vor einem Reinigungszyklus sicherstellen, dass der Abfluss frei ist, damit im Garraum keine
Uberschwemmungen entstehen.

e Die Reinigungsprogramme und die Haufigkeit ihrer Nutzung hangen von der Art des im Ofen
gegarten Produkts ab.

e Damit die angemessenen Hygienestufen eingehalten werden und das Edelstahl des Garraums
nicht beschadigt wird, empfiehlt der Hersteller, mindestens einmal taglich einen
Reinigungszyklus "L3" (,Intensiver Reinigungszyklus”) vorzunehmen.

e Sollten sich Schmutzverkrustungen bilden, mussen diese von Hand entfernt werden.

e Beim ersten Gebrauch des Reinigungssystems und jedes Mal, wenn die Pumpen geleert
werden, muss das Programm “P” ausgefihrt werden, da ansonsten die Reinigungsqualitat
beeintrachtigt wird.

Warnhinweise: Wéhrend des Reinigungszykius darf die Ofentdr auf keinen Fall gedffnet
werden, es besteht die Gefahr eines Kontakts mit chemischen Stoffen und
heiBen Dampfen!

Nach der Sduberung mit dem Reinigungssystem prifen, ob sich im Garraum
Rlickstédnde von Reinigungsmittel befinden.

Etwaige Rickstinde mdssen entfernt und der Garraum grindlich ausgespllt
werden.

Nach einem Stromaustall nimmt das Reinigungssystem den Betrieb automatisch an dem Punkt
wieder aut, an dem dle Unterbrechung stattfand.

Vor Beginn eines Garvorgangs sicherstellen, dass sich im soeben gereinigten Garraum keine
Riickstande von  Reinigungsmitteln — befinden.  Unter  Zuhilfenahme von  geeigneten
Schutzausrdstungen fir Hande, Augen und Mund die Riickstdnde mit einem feuchten Tuch
entfernen und den Garraum gridndlich ausspdlen.
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3.5 Reinigung der Geblase

Die Geblase mussen regelmaBig mit speziellen kalklésenden Produkten gereinigt werden Die Reinigung
muss an allen Teilen erfolgen, wobei etwaige Kalk-Verkrustungen zu entfernen sind. Zum Erreichen der
Gebldse muss die Gebldaseabdeckung ausgebaut werden. Nach der Reinigung die Schutzabdeckung in
umgekehrter Reihenfolge wieder anbringen.

3.6 Reinigung der Tirdichtung

Aus betriebstechnischen und Hygienegrinden sollte die Turdichtung tdglich gereinigt werden, wenn die
Betriebszeit des Ofens beendet ist. Grindlich mit lauwarmem Seifenwasser reinigen. Abspulen und mit
einem weichen Tuch trocknen. Etwaige Verkrustungen oder Speiserlickstande mussen sehr vorsichtig und
ohne scharfe Werkzeuge aus Metall entfernt werden, welche die Dichtung irreparabel beschadigen
kdnnten.

3.7 Reinigung der Tar

Die Innenscheibe der Tur des Garraums kann mit demselben Fettléser gereinigt werden, der fir die
manuelle Reinigung des Garraums verwendet wird; anderenfalls kann ein normaler(ungiftiger) Glasreiniger
verwendet werden. Ein handelstblicher Glasreiniger ist auch zum Reinigen der AuBenscheibe der Tur
einsetzbar. In jedem Fall kann einfach lauwarmes Seifenwasser benutzt werden. Nach dem Spilen die
Glasflache grtindlich mit einem weichen Tuch abtrocknen.

Sollte sich zwischen den beiden Turscheiben eine Tribung bilden, kann diese entfernt werden, weil die
Scheiben inspektionierbar sind.

3.8 Reinigung des duBeren Gehaduses

Die AuBenflachen aus Stahl werden mit einem Tuch, das mit lauwarmem Seifenwasser oder mit
lauwarmem Essigwasser getrankt wurde, gereinigt, gut gespult und mit einem weichen Tuch getrocknet.
Wenn handelstbliche Spezialprodukte verwendet werden sollen, mussen diese den Anforderungen an die
Reinigung entsprechen, welche im Abschnitt "Allgemeine Informationen" (Abschnitt 8.1) angegeben sind.
Es sei darauf hingewiesen, dass auch die Reinigung des Abstelltisches fiir das Gerat oder des FuBBbodens in
der Nahe des Gerats nicht mit korrosiven Sauren ausgefihrt werden darf (z.B. Salzsaure), da die von diesen
abgegebenen Ddmpfe das AuBengehduse aus Stahl angreifen und beschadigen kénnen und die
elektrischen Bauteile im Gerat unwiderruflich angreifen kénnten.

3.9 Stillstandszeiten

Wenn das Gerat fur einen langen Zeitraum nicht benutzt wird, sollte es von der Stromzufuhr (den dem
Gerat vorgeschalteten Leitungsschutzschalter betatigen) und von der Wasserversorgung getrennt werden.
Es sollte eine grindliche Innen- (Garraum) und AuBenreinigung stattfinden, wobei insbesondere etwaige
Salzreste zu entfernen sind, welche auf der Edelstahlflache Korrosion verursachen konnten.

Zudem sollte das Gerat mit Sprays auf Olbasis (z.B. Vaselindl) geschiitzt werden, die auf die Edelstahlflache
gespriht werden und eine wirksame Schutzschicht bilden.

Die Tur des Garraums etwas gedffnet lassen.

Mit einer geeigneten Plane wird das Gerat vor Staub geschiitzt.

4 Mogliche Defekte

Art des Defekts Ursache des Defekts KorrekturmaBnahme
Falscher Anschluss an das Stromnetz Netzanschluss kontrollieren

Bedienblende vollstandig
ausgeschaltet
(Ofen funktioniert nicht)

Versorgungsspannung wieder

Keine Netzspannung herstellen

Schutzsicherung der Platine (mit

Mikroprozessor) unterbrochen Fachtechniker kontaktieren.

Tur ge6ffnet oder nur halb

geschlossen Tar korrekt schlieBen.

Garzyklus aktiviert: Ofen
funktioniert nicht

Leitungsschutzschalter beschadigt. | Fachtechniker kontaktieren.
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Art des Defekts

Ursache des Defekts

KorrekturmaBnahme

Falscher Anschluss an das
Wassernetz.

- Wasseranschluss kontrollieren.

Absperrhahn geschlossen.

Hahn kontrollieren.

Dampfzyklus aktiviert: Es

Wassereinlassfilter verstopft.

Filter reinigen.

wird kein Dampf im
Garraum erzeugt

Elektroventil Wassereinlass
beschadigt.

Fachtechniker kontaktieren.

Sicherheitsthermostat
Dampferzeuger aktiviert

Fachtechniker kontaktieren.

Falsche Montage der Dichtung

Montage der Dichtung kontrollieren.

Tur geschlossen:

Dichtung beschadigt

Fachtechniker kontaktieren.

Dampfaustritt aus Dichtung

SchlieBhaken des Griffs gelockert

Fachtechniker kontaktieren.

Einer der Motoren ist blockiert oder
dreht sich mit niedriger Drehzahl

Fachtechniker kontaktieren.

Ofen gart nicht gleichmaBig

Motoren fihren keinen
Richtungswechsel aus

Fachtechniker kontaktieren.

5 Mogliche Alarme

Kennzeichnen Ursachen, die den Betrieb des Ofens verhindern

Art des Alarms

Alarmursache

Auswirkung

KorrekturmaBnahme

P

Aktivierung des

EO1 Anschluss Garraum-Fuhler - Garvoraan Fachtechniker
Platine/Mikroprozessor organgs kontaktieren.
Temperaturfahler nicht | ynterbrochen. unmaglich
erfasst
Aktivierung des Garvorgangs
unmaglich
Anschluss Kernfihler - Es ist nicht maglich,
Platine/Mikroprozessor einen Garzyklus zu
unterbrochen. aktivieren,
in dem der Parameter | Fachtechniker
EO2 . Kerntemperatur” kontaktieren.
Kernflhler nicht erfasst ) . . |eingestellt
Aktivierung des Garvorgangs Nadel-Kernfihler beschadigt. werden
unmaglich muss
w\(/);?r;giehr&';ﬂ Ofenbe.trieb Fachtechniker
EO3 des Motors wird aktiviert) deaktiviert kontaktieren.
Motoren Uberhitzt
Waérmeschutz aktiviert”
EO4 Sicherheitsthermostat aktiv Ofenbetrieb Fachtechniker
Héchsttemperatur des Ofens deaktiviert kontaktieren.
Uberschritten
Eingriff des
Sicherheitsthermostats
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E10 A Turglas falsch positioniert Ofenbetrieb Glas nach oben
deaktiviert setzen
Sichtglas schlecht
positioniert, Sichtglas nach
oben verschieben
E11 ‘ Turglas falsch positioniert Ofenbetrieb Glas nach unten
deaktiviert setzen
Sichtglas schlecht
positioniert, Sichtglas nach
unten verschieben
gffnung der Tur wahrend Unterbrechung des Ofentiir schlieBen
es Garzyklus Garzyklus
Tir gedffnet
TUr schlieBen, um mit dem
Garen fortzufahren
Ofentir 6ffnen,
Funktion ,Schnelle Ofenbetrieb um die ,,Schnelle
KGhlung” mit geschlossener d - Kdhlung” des
. 2. eaktiviert
Tar geschlossen Tar aktivieren Garraums zu
Tur 6ffnen, um Ofen zu ermoglichen
kdhlen
A Ubertemperatur Giber 75°C | Ofenbetrieb Fachtechniker
EO5 | . auf der Display-Platine deaktiviert kontaktieren.
Ubertemperatur Display-
Platine, Temperatur von
75°C Uberschritten
E06 A ;Jl?feét:rrr;?airii’éur Uber 75°C Ofenbetrieb Fachtechniker
Ubertemperatur Platine | Hauptleistung-Mikroschalter | 9€2KtViert kontaktieren.
Hauptleistung-Mikroschalter
Temperatur von 75 °C
Uberschritten
Ubertemperatur Giber 75°C , .
EO7 . A _ auf der Platine Hilfsleistung- Ofenbetrieb Fachtechniker
Ubertemperatur Platine Mikroschalter deaktiviert kontaktieren.
Hilfsleistung-Mikroschalter
Temperatur von 75 °C
Uberschritten
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6 Mdgliche Defekte

Teilen Informationen Uber den abweichenden Betrieb des Ofens mit, ohne ihn zu deaktivieren

Fehlertyp

Fehlerursache

Auswirkung

KorrekturmaBnahme

>

Blackout
Der Ofen hat sich von
xx:xx bis yy:yy
ausgeschaltet

Unterbrechung der
Stromversorgung

Auf dem Display wird die
Mitteilung des Fehlertyps
angezeigt. Der Ofen
bleibt in Betrieb

Der Ofen nimmt den
Betrieb automatisch an
dem Punkt wieder auf,
an dem der Garzyklus
unterbrochen wurde.

WO01

>

Ubertemperatur Display-
Platine, Temperatur von
60°C Uberschritten

Ubertemperatur tber
60°C auf der Display-
Platine

Auf dem Display wird die
Mitteilung des Fehlertyps
angezeigt. Der Ofen
bleibt in Betrieb

Fachtechniker
kontaktieren.

>

Ubertemperatur tber
60°C auf der Platine

Auf dem Display wird die
Mitteilung des Fehlertyps

Fachtechniker

woz Ubertemperatur Platine | Hauptleistung- angezeigt. Der Ofen kontaktieren.
Hauptleistung- Mikroschalter bleibt in Betrieb
Mikroschalter
Temperatur von 60 °C
Uberschritten
Ubertemperatur tber Auf dem Display wird die
W03 60°C auf der Platine Mitteilung des Fehlertyps | Fachtechniker

Ubertemperatur Platine
Hilfsleistung-Mikroschalter
Temperatur von 60 °C
Uberschritten

Hilfsleistung-
Mikroschalter

angezeigt. Der Ofen
bleibt in Betrieb

kontaktieren.

W06

>

Fehlfunktion Befeuchtung,
gewlnschte Feuchtigkeit
kann nicht erreicht werden

Ungentigende
Befeuchtung im
Garraum

Auf dem Display wird die
Mitteilung des Fehlertyps
angezeigt. Der Ofen
bleibt in Betrieb

Fachtechniker
kontaktieren.

WO07

>

Fehlfunktion Trockner
die gewiinschte
Feuchtigkeit kann nicht
erreicht werden.

UberméBige Feuchtigkeit
im Garraum

Auf dem Display wird die
Mitteilung des Fehlertyps
angezeigt. Der Ofen
bleibt in Betrieb

Fachtechniker
kontaktieren.
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, Auf dem Display wird die -
wos
Ofen reinigen durchgefuhrt angezeigt. Der Oten (L3) aktivieren
tbermaBige Garzyklen bleibt in Betrieb
ohne Ofenreinigung
durchgefihrt
Auf dem Display wird die
- . . .| Mitteilung des Fehlertyps
W09 \l/JebrIearrTiEIETJgrieg'rautTrgf angezeigt. Der Ofen Fachtechniker
erreick?en P bleibt in Betrieb ohne kontaktieren.
. ) den Garraum zu
Fehlerhafte Widerstdnde erwarmen

7. Kundendienst

Dieses Gerat wurde flr optimale Betriebsergebnisse vor dem Verlassen des Werks von erfahrenen
Fachtechnikern endgeprift und eingestellt. Jede Reparatur oder Einstellung muss duBerst sorgfaltig und
vorsichtig durchgefihrt werden; dabei sind nur Originalersatzteile zu verwenden.

Aus diesem Grund ist immer der Vertragshandler, Gber den der Kauf erfolgte, oder unser nachster
technischer Kundendienst zu kontaktieren, wobei die Art der Stérung und das in lhrem Besitz befindliche
Geratemodell anzugeben sind. Die Adapter fir die Anpassung an andere Gasarten liegen dem Gerat bei
und gehdren somit zum Lieferumfang beim Kauf oder der Ubergabe.

8. Entsorqung des qgeréts

In Ubereinstimmung mit der Richtlinie 2012/19/EU Uber die Entsorgung von Elektro-
und Elektronik-Altgerdaten weist das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf
dem Gerat darauf hin, dass das Produkt nach dem 13. August 2015 in Verkehr
gebracht wurde und dass es am Ende seiner Nutzungsdauer getrennt von anderem
Abfall gesammelt werden muss.

Der Benutzer muss daher die Gerdte am Ende ihrer Lebensdauer bei den
entsprechenden getrennten Sammelstellen (Okologische Inseln/Umweltplattformen)
fur elektrischen und elektronischen Abfall abgeben.

Alle Gerate von werden aus wiederverwertbaren Metallmaterialien hergestellt
(Edelstahl, verzinktes Blech, Eisen, Kupfer, Aluminium usw.), die mehr als 90% des
Gesamtgewichts des Gerats ausmachen. Es wird empfohlen, das Gerat vor der
Entsorgung unbrauchbar zu machen, indem das Stromversorgungskabel entfernt und der Mechanismus
zum VerschlieBen von Fachern und/oder Hohlrdumen, falls vorhanden, entfernt wird.

Die getrennte Abfallsammlung und die folgenden Behandlungen sowie Recycling und Entsorgung tragen
zur Herstellung von Gerdten aus Recyclingmaterial bei und schréanken die negativen Auswirkungen auf
Umwelt und Gesundheit ein, die durch eine unangemessene Abfallverwaltung entstehen kdnnten. Die
illegale Entsorgung des Produktes seitens des Benutzers fihrt zur Anwendung einer Ordnungsstrafe.
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