5958 033 01

ELEKTRO-HEISSLUFTDAMPFER UND -KONVEKTIONS

INSTALLATIONS- UND BEDIENUNGSANLEITUNG (fur Deutschland)

Inhaltsverzeichnis Seite
- Installationsplane ........ccccciiveerinnnncsr s g4 L B_'_EDlENUNGSANLElTUNG --------------------------------------------- 53
- Identifizierung [T TN 0 1= s DO 47 IO 34 T=T 0 Je (=Y I 53
1.1 Modelle mit 6 und 10 Einschiben..............c.coo.... 53
I. HAUPTMERKMALE ....cuueuueenseessesssesssssssessssssssesssssssessnes 48 ) ;-il!\/'ode” fgit 2TO__EinschUben --------------------------------------- gg
. . Schliessen der TUF ......cccccveeerrrmrrsersse s ssenenes
1. Beschreibung d.es (0 1= o T, 48 5 1 Modelle mit 6 und 10 Einschaben ... 53
2.Tabelle 1: Technische Daten ..........ccooomiiiiiiiimnrniiicsnnnns 48 . . -
3. Vorsichtsmassnahmen 49 2.2 Modelle mit 20 Einschiben ...........cocovciiiiiiinnnnenn. 48
C T T — 3. Beschreibung der Bedienungsblende ..........ccccccennunes 54
4. UmweltsChutz ... 49 3.1 Einfihrung 54
j; Xirvr\)lgﬁlél:]r;g .............................................................. jg 3.2 HauptSChalter ... 54
4.3 Anwendt Lo T OO PPT PSR o 3.3 GrUNAGANPIOGIAMME .oooorroooorsooossooesseeersreee 54
4.4 Emsogi ug ................................................................ P 3.4 Spezielle Garprogramme/Zusatzfunktionen .......... 54
. QUG ettt 3.5 Programmierung/Programmabruf ...................... 55
II. INSTALLATIONSANWEISUNGEN ....ovveeuumseeeeeeessssssaaasens 50 3.6 Manuelle Zusatzfunktionen ..., 55
1. AufstellungSSOort .......oovrvrmriemsss e e 50 BEDIENUNG DES OFEN ..o 56
2 I:‘.jls?e(ilzuur?snormen """"""""""""""""""""""""""""""" 28 4. Ausriistungsstufen A, B und C ........ccoecemmiinrniinnninns 56
3. E|ektroan3c-r.1-|;;; ........................................................... o 411 Einschalten des Gerdts ... 56
. Elektroanschluss ........cccciiorrimrcimssssse s 4.2 Auswahl der Betriebsart ... " 56
3.1 Anschluss des Versorgungskabels .................c...... 50 .
4. Wasseranschluss 50 4.3 Manueller Betrieb ........ccccoccvviiiiiiiiiiiieec, 56
. FANSCRIUSS cvveeeete s 4.4 Automatischer Betrieb ... 60
4.1 Eigenschaften der Wasserversorgung.................... 50 .
4.2 Wasserablaufsystem 51 5. Alarmmeldungen und Fehlerdiagnose ..........cccccviiinnne 63
iy . UTSYSIOIM oovvvrvm s 6. Abschalten im Stérungsfall ........ccccccecmrrremnisnrnnssnninnns 64
5. Sicherheitsvorrichtungen .........ccoemivernsensnnnsensnnans 51 .
6. Funktionsoriifun 51 7.Reinigung und Wartung .......ccccoeemermnnsssmssmmssssssesmnsssnnnes 64
7-Wartun p o T o 7.1 Periodische Wartung des Dampferzeugers .......... 65
8- StmungenundﬂerenUrsachen .................................... > 75 Austausch von Verschleissteilen ... 66
9' Lage dgr HAUPtKOMPONENLEN ..vvvosreeeeseesoeeeeeereeee e 52 7.3 Besondere Reinigungsanweisung ...........cccccoovveenne 66
- DARSTELLUNG DER BEDIENUNGSBLENDE ............. 247

- IDENTIFIZIERUNG IHRES OFEN

Typenschild “Technische Daten”
[ VAR Made in E E C.

IP25<€

47



. HAUPTMERKMALE

1. BESCHREIBUNG DES OFEN

Diese Anleitung beschreibt bestimmte Geratemodelle.
Weitere Angaben zu Ihrem Modell entnehmen Sie bitte der
Tabelle 1 "Technische Daten".

Das Gerét hat folgende Ausristungsmerkmale:

¢ DigitaleTemperaturanzeige.

* Kerntemperaturfihler

» Standige Uberwachung der Garparameter wahrend des
gesamten Garvorgangs.

e Periodisches Entleeren und automatisches Durchspiilen des
Dampferzeugers zum Vermeiden von Verkalkung (je nach
Modell).

* Anzeige des Verkalkungsgrads (siehe entsprechendes Kapitel)
(je nach Modell).

e Automatische Entliftugsklappe des Garraums.

e Rucklaufgesicherter Ablauf AIR-BREAK (Luftfalle) zur
Vermeidung von Ruckflissen aus der Abwasserleitung ins
Gerétinnere dadurch Festanschluss moglich (je nach Modell).
* Halogenbeleuchtung des Garraumes.

* Ergonomische geformter Griff mit 2-Stufen Sicherheitséffnung
ermdglicht das Ablassen des Restdampfes im Garraum vor
Beschickung und Entnahme (je nach Modell).

¢ Luftgekuhlte Doppelglastur fir reduzierte Warmeabgabe in die
Kiche und niedrige Aussentemperatur des Geréts.

. Integriertes Reinigungssystem "Cleaning System"
vollautomatische Reinigng des Garraums dadurch einfaches
Handling und Zeitersparnis ("Cleaning System" je nach Modell).
* Eigendiagnose bei eventuellen Stérungen mit Anzeige von
entsprechenden Fehlercodes (siehe dazu Abschnitt
"INFORMATIONS- UND FEHLERCODES").

2. TABELLE 1: TECHNISCHE DATEN

6GN1/1 10GN1/1 10 GN 2/1 20GN1/1 20 GN 2/1
prm— 5 - 5 - 5 5 - 5 - 5 5 - = = - = - = -
DAMPFERZEUGER ** *k *k *k *k *k *k *% *k *k *k *k
VERSORGUNGS- | 400 | 400 | 230 [ 230 | 200 | 400 | 400 | 230 | 230 | 200 | 400 | 400 | 200 | 400 | 400 | 230 | 230 | 400 | 400
SPANNUNG (VOLT) |3 N~[3N~| 3~ | 3~ | 3~ |3N~|[3N~| 3~ |3~ |3~|3N~|{3N~|3~]3N~[3N~| 3~ | 3~]3N~[3N~
FREQUENZ
Hz) 50/60(50/60/|50/60|50/61(50/60|50/60|50/60|50/60(50/60|50/60]50/60|50/60(50/60}50/60|50/60|50/60|50/60}50/60[50/60
Max. Anschiusswert ()| 10,1 [ 10,1 | 10,1 | 10,1 [10,1 |17,5 (17,5 |17,5|175[175| 25 | 25 | 25 |34,5 34,5 (34,5 |34,5] 50 | 50
Netzsich
3 Stk, x S00V) 25 | 25 | 32 | 32 | 40 | 32 | 32 | 50 | 50 | 63 | 63 | 63 |100 | 63 | 63 | 125 | 125 | 100 | 100

Kabelquerschnitt

(mm?) 5x2,5(5x2,5( 4x4 | 4x4 | 4x4 | 5x4 | 5x4 |4x10|4x10]|4x10]5x10|5x10 [5x16]5x10 [5x10 [4x25 [4x25 |5x16 |5x16
Anschlusswert
Liiftermotor(kW) 0,1910,190,190,19|0,19}0,19 0,190,179 |0,19|0,19}0,75|0,75|0,75}40,38 10,38 10,38 |0,38] 1,5 1,5
Anschlusswert
Dampferzeuger (kW) 9 9 9 17 17 17 24 24 24 20 48
Anschlusswert Heissluft
(kW) 9,6 9,6 9,6 9,6 9,6 17 17 17 17 17 24 24 24 34 34 34 34 48 48

max. Beschickung (Kg) | 30 30 30 30 30 50 50 50

50 50 | 100 | 100 [ 100 J 100 | 100 | 100 [ 100 | 200 | 200

Angaben zur Gerduschemission: Die Gerduschemission der
in dieser Anleitung beschriebenen Geréte liegt nicht tber 70 dB

(A).
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3. VORSICHTSMASSNAHMEN

e Vor Installation und Inbetriebnahme des Gerats muss die
vorliegende Anweisung aufmerksam gelesen werden, da sie
wichtige Hinweise zur Sicherheit, dem Betrieb und der Wartung
enthélt.

e Die Bedienungsanleitung bitte sorgféltig und fur weitere
Anwender zugangig aufbewahren!

Achtung: Die Installation des Gerates, Wartungsarbeiten
jeglicher Art und die eventuelle Umstellung auf eine andere
Gasart durfen ausschliesslich nur durch qualifiziertes und vom
Hersteller zugelassenes Fachpersonal ausgefiihrt werden.

* Das Gerat ist fur Gemeinschaftskiichen bestimmt und wurde fir
das Kochen von Speisen entwickelt. Jeder andere Gebrauch gilt
als bestimmungsfremd.

Das Gerat darf nur durch entsprechend ausgebildetes
Personal betrieben werden.

e Dieses Gerat darf nicht durch Personen (Kinder
eingeschlossen) benutzt werden, die kd&rperlich behindert, in
ihrer Wahrnehmungsféhigkeit oder ihren geistigen Kréaften
eingeschrankt sind oder denen Erfahrung und Kenntnisse
fehlen, auBer wenn sie durch eine fir ihre Sicherheit
verantwortliche Person Uberwacht oder in den Gebrauch des
Gerates eingewiesen werden.

* Bei einem Defekt oder Funktionsstérungen muss das Gerat
abgeschaltet werden.

¢ Fir Reparaturen wenden Sie sich bitte ausschliesslich an
eine vom Hersteller zugelassene Kundendienststelle, und
verlangen Sie grundsitzlich die Verwendung von Electrolux
Originalersatzteilen.

Die Nichteinhaltung obiger Angaben kann die Sicherheit des
Gerates beeintrdchtigen und fiihrt zum Verfall jeglichen
Garantieanspruchs.

e Das Gerat darf nicht mit direktem Wasserstrahl oder
Hochdruckreinigern gereinigt werden.

e Zur Reinigung der Edelstahlflachen keine chlorhaltigen
Produkte (Chlorbleiche, Salzsaure usw.) verwenden, auch nicht
verdlnnt.

» Keine korrosionsférdernden Substanzen (z.B. Salzsaure) zur
Reinigung des Bodens unter dem Geréat verwenden.

e Weitere Einzelheiten entnehmen Sie bitte dem Kapitel
“Reinigung und Wartung”.
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4. UMWELTSCHUTZ

4.1 VERPACKUNG

e Alle zur Verpackung verwendeten Materialien sind
umweltfreundlich.

Sie kénnen gefahrlos aufbewahrt oder in einer entsprechenden
Entsorgungsanlage verbrannt werden.

Recycelbare Kunststoffe sind wie folgt gekennzeichnet:

L/k Polyathylen: dusserer Schutz der Verpackung, Beutel

PE mit Betriebsanleitung bzw. Gasdisen.

L/B Polypropylen: obere Abdeckung der Verpackung,
PP Umreifungsbéander

L/B Polystyrolschaum: Schutzecken
PS

4.2 ANWENDUNG

* Das Gerat ist so konstruiert und durch Labortests

optimiert, dass ein aussergewdhnlich hoher Leistungsstandard
erzielt wird. Zur Reduzierung des Energieverbrauchs (Strom und
Wasser) empfehlen wir, das Geréat bei l&angeren Betriebspausen
auszuschalten und es nicht bei gedéffneter Tir laufen zu lassen.
Wir empfehlen auch, das Gerat unmittelbar vor dem Gebrauch
vorzuheizen.

4.3 REINIGUNG

e Um die Abgabe von umweltverschmutzenden Substanzen zu
reduzieren, empfiehlt sich die Reinigung des Geréats (aussen
und bei Bedarf auch innen) mit Produkten, die mindestens zu
90% biologisch abbaubar sind.

4.4 ENTSORGUNG

e Das Gerat muss umweltfreundlich entsorgt werden

e Esist zu 90% aus recycelbaren Materialien (Edelstahl, Eisen,
Aluminium, verzinktem Stahlblech usw.) gefertigt. Diese
Materialien kénnen unter Einhaltung der 6rtlichen Vorschriften
in normalen Entsorgungsanlagen verschrottet werden.

» Schliessen Sie das Gerat durch Entfernen des Kabels vom Netz
ab. Zerlegen Sie es so, und entfernen Sie alle
Schliessvorrichtungen, dass nicht versehentlich jemand darin
eingesperrt werden kann.

Das Symbol L am Gerat besagt, dass dieses Gerat nicht
mit dem normalen Haushaltmull entsorgt werden darf, sondern
geman geltenden Bestimmungen so entsorgt werden muss,
dass dadurch keine Gefahrdungen fir die Umwelt und die
Gesundheit von Personen auftreten kdnnen.

Wenn Sie zur Entsorgung dieses Gerates weitere Informationen
bendétigen, sollten Sie sich mit einem Vertriebs-/
Kundendienstvertreter bzw. Handler dieses Produktes oder mit
ihrem 6rtlichen Mullentsorgungsdienst in Verbindung setzen.



Il. INSTALLATIONSANWEISUNGEN

Achtung: zur Durchfiihrung der in diesem Kapitel
beschriebenen Arbeiten missen die Blenden des Gerats
abgenommen werden. Da einige Regelungen bei
eingeschaltetem Gerat vorgenommen werden, missen Sie
hochste Aufmerksamkeit auf die unter Spannung

stehenden Teile verwenden.

1. AUFSTELLUNGSSORT

* Das Gerét darf nur in Raumen mit entsprechender
Beliiftung aufgestellt werden.

1.1 BEZUGNAHME AUF BESTIMMUNGEN
e SchlieBen Sie das Gerat gemaB der
Sicherheitsbestimmungen an.

2. AUFSTELLUNG

* Das Gerat aus der Verpackung nehmen, langsam den
Schutzfilm von den Aussenwénden abziehen und dabei darauf
achten, dass keine Klebstoffreste zurlickbleiben. Entfernen Sie
alle Klebstoffreste mit einem geeigneten Lésungsmittel.

e Zur Entsorgung der Verpackung siehe vorstehenden
Abschnitt "Umweltfreundlichkeit".

* Den notwendigen Platzbedarf und die Anschlussmasse
entnehmen Sie bitte den Installationsplanen auf den ersten
Seitendieser Anleitung.

¢ Die linke Seitenwand des Gerates, muf3 einen Abstand von
mindestens 50 cm zu anderen Flachen haben, um eventuelle
Wartungsarbeiten durchfihren zu kénnen. Die rechte und
hintere Geratewand missen einen Abstand von mindestens
10 cm zu den gegentberliegenden Flachen haben.

e Das Gerat aufstellen und die Hohe der dem fahrbaren
Hordengestell( bei Geraten mit 10 Einschlben als Option) mit
Hilfe der verstellbaren Flisse anpassen.

e Das Gerat ist nicht einbauféhig

geltenden

Achtung:

Stellen Sie sicher, dass aus dem Ablauf des Gerits
oder aus angrenzenden Geréten austretender Dampf
nicht in die Beliiftungséffnungen (Kiihlung der inneren

Komponenten) am Boden des Gerats dringen kann.

3. ELEKTROANSCHLUSS

e Der Anschluss an das Stromversorgungsnetz darf nur
durch einen zugelassenen Elektroinstallateur und geméss
den einschlédgigen Vorschriften erfolgen.

¢ Vor Anschluss des Gerats muss sichergestellt werden, dass
die bauseitige Spannung und Frequenz mit den Angaben auf
dem Typenschild Ubereinstimmen.

¢ Das Gerat muss dauerhaft mit einem Kabel Typ HO5 RN-F an
das Versorgungsnetz angeschlossen werden. Das Netzkabel
muss in einem Metall- oder starrem Kunststoffrohr verlegt werden.
Wird der Anschluss mit einer bereits vorhandenen Leitung
vorgenommen, darf das Installationsrohr nicht in das Gerét
hineinragen, und das Rohr darf keine scharfen Kanten haben.
e Dem Gerat vorgeschaltet ist ein Schutzschalter mit
ausreichender Leistung zu installieren mit einer
Unterbrecherweite von mindestens 3 mm (z.B FI-Schalter, LS
Schalter oder Sicherungen).

Dieser Schalter muss in das permanente Stromnetz des
Gebaudes nahe beim Geréat eingebaut werden.

* Das Gerat muss ordentlich geerdet werden. Dazu wird das
Erdungskabel an die mit + markierte Klemme des
Anschlussklemmbretts angeschlossen. Des weiteren ist das
Gerat an ein Aquipotentialsystem anzuschliessen. Dieser
Anschluss

erfolgt mit Hilfe der mit v markierten Anschlagschraube, die
sich aussen nahe dem Elektrokabeleintritt befindet. Der
Aquipotentialdraht muss einen Querschnitt von mindestens
10 mm? haben.
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3.1 ANSCHLUSS DES VERSORGUNGSKABELS

Zum Anschluss des Versorgungskabels an das Gerat ist wie
folgt vorzugehen:

Mod. 6-10-20 GN

* Die linke Seitenwand abnehmen.

* Das Kabel geméss den Anweisungen im beigefugten
Schaltplan an die Stromklemmen anschliessen und mit einer
Kabelklemme befestigen.

Der Hersteller haftet nicht fiir Fehler, die durch Nichtbeachten
der Unfallverhiitungsvorschriften verursacht werden.

4. WASSERANSCHLUSS

(Siehe Installationspléne
Bedienungsanleitung)

Beim Gerateanschluss an das Wasserleitungsnetz mit
flexiblen Rohren diirfen nur neue, keine gebrauchten Rohre
verwendet werden.

am Anfang dieser

Der Ofen verfugt Gber zwei getrennte Anschlisse ("B" und "N")
fur die Wasserversorgung.

Die Versorgungsleitungen beider Anschllisse missen mit einem
mechanischen Filter und einem Absperrhahn versehen werden.
Vor der Installation der Filter empfiehlt es sich, eine gewisse
Menge Wasser durchfliessen zu lassen, um die Leitung von
eventuellen Festkorperpartikeln zu reinigen.

Druck zwischen 150 und 450 kPa (1.5-4.5 bar).
WASSERZULAUF “N”

Achtung (Wasserzulauf N)

Falls die Lange der mit dem Gerat gelieferten Zulaufleitungen
fUr die Installation unzureichend sein sollte, langere Schlauche
mit einem Innendurchmesser von mindestens ¢ 20 mm und
ohne 90°-Krimmer verwenden.

Hinweis:

Bei der Kontrolle der korrekten Wasserinstallation sicherstellen,
dass sich der Drehspularm (CLEANING SYSTEM) mit minde-
stens 100 Umdreh./min. (max. 120) dreht.

4.1 EIGENSCHAFTEN DER WASSERVERSORGUNG

Das Gerat muss mit normalem Trinkwasser gespeist werden,
das die im folgenden Abschnitt aufgefiihrten Merkmale aufweist.

FILTER UND WASSERHARTE

W asser-| Gerat Hartegrad
eintritt °f ppm °dH
A N 0,5 -5 5 -50 0,28 - 2,8
B B ~ 0,5 -5 5 -50 0,28 - 2,8
c max 5 max 50 max 2,8
A 7 max 5 max 50 max 2,8
N B ~ max 40 max 400 max 22
c » max 5 max 50 max 2,8

A Funktionsebene (C = Convect, Convection).

Die in der Tabelle angegebenen Hértegrade dienen zur
Reduzierung der Kalkbildung im Dampferzeuger und in der
eventuellen Waschanlage des Garraums.

Sollte das verfugbare Wasser nicht diese Hartegrade aufweisen,
muss ein Wasserenthérter installiert werden.

Zudiesem Zweckistals Zubehdr der Wasserenthéarter (Automatic
Water Softener) mit automatischer Aufbereitung erhéltlich, der
an der Wassereintrittsleitung installiert wird, und der mit einem
Bausatz (Resin Sterilizer) fur die Sterilisierung der Harze
ausgestattet ist (ebenfalls auf Anfrage).

CHLORIDFILTER und WASSERHARTE

Die Werte der Chloridionenkonzentration (Cl-) (ppm - mg/l)
mussen zusammen mitdem pH-Wert (>7) und der elektrischen
Leitfahigkeit (uS/cm) (bei 20°C gemessen) so beschaffen
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sein, dass die internen Stahlstrukturen des Ofens nicht
angegriffen werden (nur Wasserzulauf B).

Entnehmen Sie zu diesem Zweck dem Diagramm auf den
letzten Seiten dieser Betriebsanleitung (Seite 128) die Merkmale
des verfligbaren Wassers und installieren Sie ggf. im Einlauf
den in dem betreffenden Wertbereich angegebenen Filtertyp.

Die aufgefuhrten Filter sind:
- Kein Chloridfilter (Cl-) im Normalbereich (Normal)

- Nanofilter (Nandfilter)
Als Zubehdr auf Anfrage, Wasserfilter genannt.

- Osmosefilter (Osmotizer).

Kontrollieren Sie, dass die Werte des aus dem Filter
austretenden Wassers innerhalb des optimalen Bereichs
(Normal) liegen.

Diese Filter reduzieren aul3erdem die Wasserharte auf optimale
Werte (unter 5°f) und dienen somit auch als Wasserentharter.

ACHTUNG: Es ist wichtig, zur Gewahrleistung des korrekten
Gerétebetriebs und als Vorbeugung gegen Rostgefahr die
Funktionstiichtigkeit des Filters laut Herstelleranweisungen
regelmafig zu Gberprifen.

Die Ofen der Ausristungsstufe C sind Konvektionstfen. Bei
Verwendung von Wasser zur Erzeugung von Feuchtigkeit im
Garraum, das nicht den vorgegebenen Werte entspricht, besteht
Korrosionsgefahr fur das Innere des Garraums und aller darin
enthaltenen Bauteile.

RegelmaRige Wartung ist die Voraussetzung fir den korrekten
Betrieb der Wasserenthéarter und Filter.

Nach jeder zyklischen Regenerierung als Vorbeugung gegen
Gerateschaden einen Spulzyklus des Filters ausfiihren, ohne
Wasser in den Ofen einzuleiten.

Falsche oder mangelhafte Wartung enthebt den Hersteller
jeglicher Produkthaftung.

Achtung:

Der Einsatz von Dosiersystemen zum Vermeiden von
Kalkablagerungen in den Rohrleitungen (z. B. Polyphosphat-
Dosierer) istebenfalls untersagt, da diese die einwandfreie
Funktion des Gerats beeintrachtigen kénnen.

4.2 WASSERABLAUFSYSTEM

- MODELLE AUSRUSTUNGSSTUFEN A -

Das Gerat ist mit einem internen Sicherungssystem ausgestattet,
dem sogenannten AIR-BREAK (Luftfalle) zur Vermeidung
eventueller Ruckflisse der Abwasserleitung in die inneren
Leitungen des Ofen. Dieses System erlaubt es, die
Abflussleitung des Geréats direkt an die Abwasserleitung
anzuschliessen oder an einen offenen Bodenabfluss in der
Kiche. Das Ablaufrohr, metallisch oder flexibel, kann seitlich
angebracht werden oder hinter dem Geréat, wenn es nicht direkt
an einer Wand aufgestellt ist, auf jeden Fall ist die vordere Zone
freizuhalten. Der Durchmesser des Rohres muss nicht kleiner
sein, als der des Ablaufausganges des Ofens (1" 1/4), und seine
Lénge darf nicht mehr als einen Meter betragen. Des weiteren
muss es bis 100 °C Hitzebestandig sein. Verjliingungen an den
flexiblen Leitungen sowie an den metallischen sind auf der
ganzen Lange

des Ablaufs zu vermeiden. Auch sind horizontale Leitungen, in
denen sich Wasser stauen kann, zu verhindern (sie missen
eine Neigung von mindestens 5% haben).

C - Backofenablauf
( C1 - Sicherheitsablauf

_ AIR-BREAK

o

,,_<~—§fmin5°

T max =100°C
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Achtung:
- Nicht den Sicherheitsauslass C1 verstellen.
- Nicht den Sicherheitsablauf C1 an die Kanalisation anschlieBen.

Hinweis:
Falls aus der Vorrichtung AIR-BREAK (Sicherheitsablauf C1)
Wasser austritt, bedeutet dies, dass Ablauf C verstopft ist. Die
Behebung der Verstopfung darf nur von Fachkréaften ausgefiihrt
werden.

- MODELLE AUSRUSTUNGSSTUFEN B UND C -

Den AblaBstutzen “C” an eine Leitung gleichen Durchmessers
anschlieBen, die zwischen 0.5 und 3 Metern lang und bis
mindestens 100°C temperaturbestandig sein muf3. Diese Leitung
muf3 das Wasser zwingend Uber einen Syphon (Héhe 80 mm) in
einen freien Auslauf “O” (Air-Break) oder ein Gitter im Boden
ablassen (siehe Abb. 12b), um zu verhindern, dai3 ein eventueller
Rucklauf aus der Kanalisation in die Leitungen innerhalb des
Ofens oder der Garzelle gelangen kann.

Verengerungen an flexiblen Leitungen und Knicke an
metallischen Leitungen muissen auf der gesamten Lange der
AbfluBleitung vermieden werden. Darliber hinaus mussen
waagrechte Leitungsteile vermieden werden, um das Anstauen
von Wasser zu verhindern (minimale Neigung 5%).

Achtung: Die Abluftanlage muB so installiert werden, daf3
eventuell vom "Air-Break” austretende Dampfe nicht in die
Beliuftungs6ffnungen am Boden des Gerats gelangen kénnen.

T max = 100°C
0,08 m

KO

5. SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

Das Gerat ist mit folgenden Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet:

- Sicherungen (siehe Elektroschaltplan) hinter der Bedienblende.
Bei Ersatz den Deckel aufschrauben und das beschéadigte Teil
durch ein neues mit derselben Leistung ersetzen; dieser Wert ist
auf dem entsprechendenTypenschild angegeben.

- Garraumsicherheitsthermostat mit manuellem Reset hinter
derBedienungsblende. Bei Auslésen des Sicherheitsthermostats
wird die Stromzufuhr flr Heissluft unterbrochen.



- Motorschutzschalter mit automatischem Reset fir das
Lifterrad :

er |6st bei Uberhitzung des Motors aus, schaltet die Stromzufuhr
ab und schitzt somit das Geréat.

Resetvorgédnge mussen von Fachtechnikern nach Beheben der
Fehlerursache vorgenommen werden.

6. FUNKTIONSPRUFUNG

» Schalten Sie das Geréat ein geméss den Angaben in Kapitel

“Bedienungsanleitung”

 Erlautern Sie dem Anwender anhand der Bedienungsanleitung
die Bedienungs- und Wartungsanweisungen dieser
Dokumentation.

Achtung:

- An einigen Stellen wird das Geréat aussen heiss; bitte darauf
achten!

- Bitte nicht versehentlich die Abzugso6ffnungen oben auf dem
Gerat zustellen!

- Mit warmem Ofen den korrekten Betrieb des
TurschlieBmechanismus Uberprifen. Die SchlieBvorrichtung
ggf. durch Veradnderung der Nasenposition einstellen.

7. WARTUNG

Alle Komponenten, die routinemassig gewartet werden missen,
sind leicht zugangig durch Aufklappen der Bedienungsblende
oder durch abnehmen der linken Seiten- und der Rlickwand.

8. STORUNGEN UND DEREN URSACHEN

Auch bei normalem Betrieb kénnen Unregelmassigkeiten oder
Betriebsstérungen auftreten.

Garraumheizung schaltet nicht ein oder ist unzureichend.
Mégliche Ursachen:

* Temperaturbegrenzer im Garraum hat ausgeldst

* Heizelemente defekt

* Prifen Sie den Schitz des defekten Heizelementes

* Temperaturfuhler defekt, Fehleranzeige “EPt1”

* Regeleinrichtung defekt

e Sicherung F2 ausgeldst, siehe Schaltplan

Dampferzeuger schaltet nicht ein oder unzureichende
Dampferzeugung.

Mégliche Ursachen:

* Heizelemente defekt

* Prifen Sie den Schitz des defekten Heizelementes

¢ Regeleinrichtung defekt

e Sicherung F2 ausgelost

e Wasserzufuhr unterbrochen

e Ventil der Dampferzeugerentleerung defekt

* Magnetventile in der Wasserzuleitung defekt (6ffnen nicht)

Falsche Garraum-Temperaturanzeige

Mégliche Ursachen:

¢ Elektronische Regelung defekt

e Temperaturfihler defekt, verschmutzt bzw. unterbrochen;
siehe Fehleranzeige EPt1

Gerét schaltet ab.
Méogliche Ursachen:
 Sicherung F2 ausgeldst; einzelne Bauteile sind defekt.

Innenbeleuchtung defekt
ACHTUNG: Vor dem auswechseln der Leuchten das Gerat
ausschalten.
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9. LAGE DER HAUPTKOMPONENTEN

(Eingriffe jeglicher Artim Gerét diirfen ausschliesslich durch
einenvom Hersteller zugelassenen und geschulten Techniker
vorgenommen werden)

Nach Abnehmen der Bedienungsblende sind folgende
Komponenten zuganglich:

- Steuerplatinen

- Muffel-Temperaturbegrenzer

- Sicherungen

- Tur-Mikroschalter

- Trafo der Garraum-Halogenlampen

- Motor der automatischen Be- und Entliftungsklappe des
Garraumes

Durch Abnehmen der linken Seitenabdeckung und der hinteren
Abdeckung des Gerats hat man Zugang zu allen anderen
Komponenten.
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lll. BEDIENUNGSANLEITUNG

Vor Inbetriebnahme des Ofen lesen Sie bitte aufmerksam diese
Anleitung. Sie enthélt wichtige Informationen fur den korrekten
und optimalen Betrieb des Gerétes. Sollten Sie weitere Angaben
zu den Eigenschaften und Leistungen bendtigen, wenden Sie
sich bitte an den Vertragshéandler.

* Stellen oder legen Sie keine Topfe oder Klichengeréte auf den Ofen,
um die Wrasen- und Dampfabzugséffnungen nicht zu verschlieBen.
 Stecken Sie keine Gegensténde (z.B. Backformen) unter den
Ofenboden, damit sie den Kiihlschlitz nicht verstopfen.

* Das Gerat sollte regelmaBig (mindestens einmal pro Jahr)
vollstédndig gewartet werden. Zu diesem Zweck empfiehlt sich
der Abschluss eines Wartungsvertrags.

¢ Der KerntemperaturfUhler ist ein Prézisionsbauteil und muss daher
ausserst vorsichtig behandelt werden, um Besché&digungen durch
unsachgemésses Einstecken, He ausziehen oder Anschlagen
(besonders bei Modellen mit Beschickungswagen) zu vermeiden.
Die Garantie decktden Austausch von durchunsachgeméssen
Einsatz beschadigten Kerntemperaturfiihlern nicht ab.

* Beim Kombigaren sollte eine Temperatur von 200 - 210° C nicht
Uberschritten werden; die Funktion der Garraum dichtung kdnnte
beeintrachtigt werden.

e Zwischen den eingeschobenen Behaltern/Rosten etc. sollte ein
Abstand von mindestens 40 mm eingehalten werden um eine
korrekte Heissluft-/Dampffliihrung zu gewahrleisten.

e Falls der Backofen in der Nahe von Geraten aufgestellt wird,
die fettige Dampfe erzeugen (z. B. Fritteusen), sollte der Luftfilter
(nichtim Lieferumfang inbegriffen) unter der Bedienblende zum
Schutz der Elektronik installiert werden.

e Wéahrend des Vorheizens des Ofens 20 GN 1/1 oder 2/1 den
Wagen (ohne Speisen) einschieben, um die untere Offnung
zwischen Zelle und Tur zu schlieBen. Dadurch wird vermieden,
dass Dampf austritt und die Platine der Bedienblende beschadigt.

¢ Speisen bitte nichtim Garraum salzen, besonders bei Gar-
vorgidngen mit Feuchtigkeitszufuhr. Salz kann auf Dauer
den Edelstahl angreifen.

* Verwenden Sie keine brennbaren Fliissigkeiten wie hoch-
prozentigen Alkohol.

Die maximale Abstellhéhe der Behalterim Ofen betragthdchstens
1,6 m, sofern die Installation gemafB den Anweisungen und unter
Verwendung des Originalzubehérs ausgefihrt wurde
(Ubereinander liegende Ofen ausgenommen). Bei tibereinander
liegenden Ofen oder in allen Fallen, in denen die 0. a. Héhe
Uberschritten wird, muss an der Vorderseite des Ofens gut
sichtbar der folgende mitgelieferte Aufkleber in einer Bodenhéhe
von 1,60 angebracht werden.

ACHTUNG: Zur Vermeidung von Verbrennungen

keine mit Fliissigkeit gefiillten Behdlter (oder
Produkte, die wahrend des Garens fliissig werden)
oberhalb der gut sichtbaren Ebenen einschieben.

Dadurch wird vermieden, dass die Behalter bei
der Entnahme gekippt und die darin enthaltenen
Flissigkeiten verschiittet werden.

1. OFFNEN DER TUR
11.1 MODELLE MIT 6 UND 10 EINSCHUBEN

Achtung! Verbrennungsgefahr.

Bei heissem Gerét dieb die Tur immer vorsichtig 6ffnen.

a) Den Turgriff bis zum Anschlag beliebig nach rechts oder links
drehen, um die Backofentlr ganz zu 6ffnen.

Ein eventuell ablaufender Garvorgang wird unterbrochen (Ausser
dem Regenerierungs programm).
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MODELLE mit SICHERHEITSSYSTEM (auf Anfrage)

Der Ofen ist mit einem Sicherheitssystem ausgeristet, das ein
komplettes zu schnelles Offnen der Tir und damit die Gefahr von
Verbrihungen durch austretenden Dampf vermindert. Fluhren
Sie daher, folgende Arbeitsschritte aus:

a) Den Turgriff bis zum Anschlag nach rechts drehen.

Die Tur 6ffnet sich einen Spalt breit und hakt an der Sicherheits-
vorrichtung ein. Ein eventuell ablaufender Garvorgang wird
unterbrochen (Ausser dem Regenerierungs programm).
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b) Den Griff bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um die Backofentir ganz zu 6ffnen.

1.2 MODELL MIT 20 EINSCHUBEN

Achtung! Verbrennungsgefahr.

Bei heissem Gerat dieb die Tur immer vorsichtig 6ffnen.

a) Den Griff bis um 90° nach links drehen, um die
Backofentir ganz zu 6ffnen.

Ein eventuell ablaufender Garvorgang wird unterbrochen (Ausser
dem Regenerierungs programm).

2. SCHLIESSEN DER TUR

2.1 MODELLE MIT 6 UND 10 EINSCHUBEN

Schliessen Sie die Tir durch Andriicken, das Wort ,door” im
Display erlischt.

2.2 MODELLE MIT 20 EINSCHUBEN

a) Drehen Sie den Turgriff bis zum Anschlag gegen den
Uhrzeigersinn und schlieBen Sie die Tur.
b) Die Tur in dieser Position angedrickt halten, den Giriff in

die senkrechte Position bringen, und die Tur ist fest verschlossen
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3. BESCHREIBUNG DER BEDIENUNGSBLENDE

3.1 EINFUHRUNG

Zum besseren Verstandnis der folgenden Bedienungsanleitung
schlagen Sie bitte die letzte Doppelseite mit der Darstellung der
Bedienungsblende Ihres Geréates auf.

Im folgenden finden Sie die Beschreibung aller verfligbaren
Funktionen geméss den verschiedenen Modellen dieser Serie.
Einige Funktionen sind bei allen Modellen gleich, andere sind
nur bei bestimmten Modellen vorhanden.

3.2 HAUPTBEDIENUNGSTASTEN

[ i)

<o)

I.......—.f...._.—__l

Hauptschalter

” START '
" STOP g

Garprogramm/Programmstart/-Stop

3.3GRUNDGARPROGRAMME

| ???

Heissluft: 10°C bis 300 C Ideal zum Braten, Backen, Grillen,
Résten, Toasten, Niedertemperaturgaren bei Teil- und
Vollbeschickung.

Kombination, Heissluft&Dampf: Unter 50°C zum géren, maxi-
male Temperatureinstellung: 250°C Reduzierung der
Gewichtsverluste bei gleichzeitiger Verklrzung der Garzeit fur
alle Produkte, die wahrend des Garprozesses Feuchtigkeit be-
notigen, z.B. Auflaufe, Grossbratstlicke, Geflligel, Teige und
Desserts. Bei einer Temperatureinstellung zwischen 110°C-
120°C auch zum beschleunigten Dampfen von Pellkartoffeln
oder Gemiise, wie z.B. Rote Beete geeignel.

Dampf: 10°C-100°C. Fir alle Lebensmittel, die anstelle in Was-
ser gekocht, gedampft werden kénnen. Dampfen, Dinsten,
Kochen, Blanchieren, Auftauen und Konservieren bei diesen
Garverfahren bleiben Nahrwert, Farbe, Konsistenz und Eigen-
geschmack besser erhalten als bei vergleichbarer Zubereitung
in Topf Oder Kessel.

10=20=30=40=50=60= 70260290100

l'll'r
air-o-clima: Zur Anze|ge des realen Feuchtigkeitsgrades im
Heissluft-, Kombi- und Regeneriermodus.

107 1 B5GH
00 8

Temperatureinstellung Garraum Anzeige von soll- und Ist- Wert.
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Zeitsteuerung/-Kerntemperatur Einstellung Anzeige von soll-
und ist- Wert .

3.4 SPEZIELLE GARPROGRAMME/ZUSATZFUNKTIONEN

Zusatzfunktionen
Nutzliche Funktionen fur die jeweilige Garart.

(ll

Pausenphase: Start-Vorprogrammierung und die Mdglichkeit
eine Pause zwischen den einzelnen Garschritten, oder am
Garende Einzufugen.

@)

Regenerieren: Ideales Garraumklima zum Regenerieren von
GN Schalen, Platten Einzel-oder Mehrportionsschalen, oder
Tellergerichten im Bankettsystem (max. Temperatur 300°C).
Das Regenerierprogramm besteht aus einer einzigen Phase mit
folgenden Merkmalen:

- ein Spezialzyklus mit kontrollierter Feuchtigkeit von 20 %
(eventuell veranderbar);

- ein voreingestellter Temperaturwert von 120°C (ggf. verander-
bar);

- volle Heizleistung;

- eine voreingestellte Zeit von 30 Minuten (ggf. veranderbar);
nach dem Start bleibt er sowohl mit geschlossener als auch
offener Tiir eingeschaltet.

Achtung! Verbrennungsgefahr.
Bei heissem Gerat dieb die Tur immer vorsichtig 6ffnen.

Der Regenerierzyklus kann auBer mit einer festgelegten Zeit
auch im kontinuierlichen Modus Cont oder mit Kerntemperatur-
regelung durchgefiihrt werden.

'S

Er ist mit den Betriebsarten HeiBluft, Kombi, Dampf und Rege-
nerieren kombinierbar.
Der Betrieb des Geblases ist pulsierend.

HACCP

HACCP: zum Speicherndes Garprogramms gemass den HACCP
Standards Hazard Analysis and Critical Control Points (Analyze
von Gefahren und kritischen Kontrollpunkten). Je nach System
kénnen die Daten des Garvorgangs in einem PC gespeichert
werden.

S

.n
-
(1}

Reinigungszyklus: Automatischer oder halbautomatischer
Zyklus zur Reinigung des Ofens (siehe Abschnitt 7. REINIGUNG
UND WARTUNG).
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Garen mit reduzierter Liftergeschwindigkeit: fldeal fur die
schonende Zubereitung von empfindlichen Speisen; Kann bei

jeder Betriebsart eingesetzt werden.

}j

/
Garen mit reduzierter Heizleistung: Vermeidung von Strom-
spitzen, optimal fir Langzeitbraten.

1Ay

ECO-DELTA-Garen: fur gro3e StiickgroBen (5kg und mehr, z. B.
ganzer Puter, Schweinskeule, ....).

Hierbei wird eine Temperatur zwischen 1°C und 120°C gewahilt.
Es handelt sich um einen gemaBigten, langen Garvorgang, da
die Temperatur in der ZELLE automatisch abhangig von der
Temperatur im Innern des Gargutes (KERNTEMPERATUR-
FUHLER) geregelt und eine konstante Differenz (ECO-DELTA)
zwischen den beiden Temperaturwerten vom Anfang bis zum
Ende des Garvorgangs beibehalten wird.

Beispiel:

GARVORGANG: BEGINN ... ENDE
ECO-DELTA = 80°...80...80...  80... 80°C (eingestellt)
KERNTEMPERATUR-

FUHLER = 10°..11..12... 40... 60°C (eingestellt)
ZELLE = 90°..91..92... 120... 140°C (Ergebnis)

I
9]
Entliftungsklappe GARRAUM: Feuchtigkeit wird im Programm

Heissluft abgefuhrt (max. Temperatur 300° C).

]

&

Turkontrolle; leuchtet bei geéffneter Tiir.

B

Kalkanzeige Dampferzeuger: Bei Blinken, muss der Dampfer-
zeuger entkalkt werden (geméss den Anweisungen aus
Paragraph 7).

=2

Anzeige der Dampferzeugerfunktion:
- aus: Dampferzeuger ist betriebsbereit
- blinkend: Dampferzeuger wird gefillt oder Wassermangel.

Stellen Sie sicher, dass Wasser in das Gerat zulauft!

Zentrales Einstellrad: Zum Einstellen der angewéhlten Para-
meter; z.B. Garraumtemperatur, Kerntemperatur,
Zusatzfunktionen usw.
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Al

| / "
Garprozess aus zwei einzelnen Kochschritten.
(NUR AUSRUSTUNGSSTUFE B und C).

3.5 PROGRAMMIERUNG/PROGRAMMABRUF

Einstellen der Kontrolle der Garprogramm-Programmierung:
Tasten zum Speichern, Andernund Léschenvon Garprogrammen
(NUR AUSRUSTUNGSSSTUFE A)

Fe e =
. i
1 N

" 7
~

Lo

Programmauswahl : zum Abrufen und Auswéhlen gespeicher-
ter Programme (NUR AUSTRUSTUNGSSTUFE A).

3.6 MANUELLE ZUSATZFUNKTIONEN

Manuelles Einspriihen von Wasser den Garraum: zum Erhé-
hen

des Feuchtigkeitsgrads wéahrend eines Garvorgangs im Pro-
gramm Heissluft.

Manuelle Entleerung des Dampferzeugers: Durch Driicken
dieser Taste wird das Wasser des Dampferzeugers abgelassen.

Achtung! Zum Vermeiden von Kalkbildung im Dampferzeuger:
B Stellen Sie sicher, dass der Wasserzulauf den
Anforderungen entspricht — siehe ”Installation”;

B | eeren Sie den Dampferzeuger nach jeder Schicht.

Schnellabkiihlung: Diese Funktion dientder Schnellriickkiihlung
des Garraums und wird automatisch bei Bedarf aktiviert(z.B.
beim Umschalten von Betriebsart Heissluft 200°C auf Dampf
100°C. Kann auch manuell aktiviert werden. Zum Beschleuni-
gen der Ruckkuhlung kann auch die Tur gedéffnet werden.

Achtung! Verbrennungsgefahr.
Bei heissem Gerat dieb die Tur immer vorsichtig 6ffnen.

Prifen Sie vor der Benutzung des Gerits:

- der externe elektrische Sicherheitsschalter ist eingeschaltet,
- die Wasserhaupthdhne an/aus sind geoéffnet,
- die Ablaufe des Ofens sind frei.



BEDIENUNG DES OFEN

4. AUSRUSTUNGSSTUFEN A,BundC

(C=Convect, Convection)

Das Garen von Lebensmitteln erfolgt durch Erhitzung und kann
auf verschiedene ART UND WEISE, bei einer bestimmten TEM-
PERATUR, einer bestimmten GARZEIT und einer
bestimmtenFEUCHTIGKEIT vorgenommen werden. Diese Fak-
toren missen daher festgelegt werden, um einen GARZYKLUS
zu bestimmen.

Auf dieser Grundlage funktioniert der Ofen hauptsachlich, indem
er die in den folgenden Abschnitten beschriebenen Vorgénge
ausfuhrt:

— EINSTELLEN DES GARZYKLUS —

- WAHL DER GARART

- EINSTELLEN DER GARTEMPERATUR

- EINSTELLEN DER GARZEIT

- EINSTELLEN UND GEBRAUCH DES
KERNTEMPERATURFUHLERS

- EINSTELLEN DES FEUCHTIGKEITSGRADES

- START DES GARZYKLUS

Es folgen weitere Abschnitte zur Erlauterung weiterer

Betriebsfunktionen wie:

- MANUELLER ZYKLUS (KONTINUIERLICHER
GARVORGANG)

-UTILITY-ZUSATZFUNKTIONEN

- STUFENGAREN MIT AUTOMATISCHER FOLGE

SchlieBlich gibt es bei Ofen der Ausriistungsstufe A einen Ab-
schnitt zur Funktion der Speicherung von Rezepten (z. B.
HAHNCHEN) oder Programmen genannt:

- REZEPT- ODER PROGRAMMSPEICHERUNG

4.1 EINSCHALTEN DES GERATS

Um den Herd einzuschalten ist der Hauptschalter | zu driicken,
folgend gezeigte Taste:

Es folgt ein Lampenselbsttest und alle wéhlbaren Programm-
wahltasten blinken:

- die entsprechende Drucktaste leuchtet auf;

- die Bedienblenden gehen an, und einige Funktionen blinken;
- das Display des Thermometers/Thermostats TS zeigt die aktu-
elle Garraumtemperatur an;

- der Dampferzeuger ist bereit (Leuchte aus)

N

NI,
- der Dampferzeuger ist in _; JL
der Phase der Auffiillung _

ST

{&} (Leuchte aus)

- PrEH: Dampferzeuger in Vorheizphase (warten, bis Code
ausgeblendet wird).

(Leuchte blinkt);

AN

- der Dampferzeuger ist
bereit

4.1.1 AUSSCHALTEN DES HEISLUFTDAMPFERS
Zum Ausschalten des Gerats driicken Sie die Taste “0”:
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4.2 AUSWAHL DER BETRIEBSART

(MANUELL ODER AUTOMATISCH)

Die Bedienungsblende ist in zwei Teile aufgeteilt, manueller;
und Automatischer Betrieb.

MANUELLER Betrieb AUTOMATISCHER Betrieb

(level B und C)

(level A)
Der Ofen Ausristungsstufe A Kann manuell oder automatischern
arbeiten. Der Ofen Ausristungsstufe B und C nur manuell.

4.3 MANUELLER BETRIEB
EINSTELLUNG DES GARZYKLUS

4.3.1 WAHL DER GARART )

Nach dem EINSCHALTEN DES HEISSLUFTDAMPFERS wah-
len Sie eine Betriebsart durch Driicken der entsprechenden
blinkenden Taste, die dann aufleuchten wird.

Dampf Kombination Heissluft

R
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Dampf Kombigaren Heissluft
Die Garparameter wie in den nachfolgenden Abschnitten erklart
eingeben.

Hinweis:

Die DISPLAYS der Temperatur und der Zeit blinken 5 Sekunden
lang in Erwartung der Eingabe. Wird kein Wert eingegeben,
bleibt der voreingestellte Wert (Default) gespeichert, der zu
blinken aufhért

4.3.2 EINSTELLEN DER GARTEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur driicken Sie die folgende blin-
kende Taste, die dann aufleuchten wird:

Auf dem entsprechenden Display wird in grosser griiner Schrift
die TEMPERATUR Ist-Temperatur im Garraum angezeigt und in
kleiner roter Schrift die SOLL-TEMPERATUR (blinkend firr 5
Sekunden).

z.B.: 34°C

z. B.: 200°C
GARTEMPERATUR
(Soll)
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Drehen Sie das Zentrale Einstellrad im Uhrzeigersinn (zum
Erhéhen) oder entgegengesetzt (zum Verringern), um an dem
kleinen DISPLAY die gewunschte GARTEMPERATUR einzu-
stellen.

Nach 5 Sekunden hort die Anzeige der GARTEMPERATUR auf
zu blinken, und das Gerat ist betriebsbereit.

Hinweis 1

Beim Dampfzyklus wird die Betriebstemperatur automatisch auf
100°C festgelegt. Eine niedrigere Dampftemperatur von 25 °C
- 99 °C kann durch Drehen am entsprechenden Schalter einge-
stellt werden.

Hinweis 2

Beim KOMBINIERTEN Garen kann ein Garzyklus durchgefuhrt
werden, indem man eine Temperatur unter 50°C (25 bis 49°C)
einstellt.

Wird der Garzyklus als erste Phase eingestellt, wird das
Vorheizen der Zelle ausgeschlossen.

4.3.3 EINSTELLUNG DER GARZEIT
Zum Einstellen der Garzeir " Je Taste, einmal drlicken;
danach leuchtet sie a

Im Display leuchtet das Symbol“Uhr“ und in grosser griiner
Schrift dieRestlaufzeit des Garvorgangs angezeigt und im klei-
nen Display mit roter Schrift die einzustellende Gesamtlaufzeit
(blinkend fir 5 Sekunden).

Z.B.:1h30'
RESTLAUFZEIT
N A
— Z.B.:1h30
l l' ' /:'J GESAMTLAUFZEIT
L

Symbol“Uhr“ leuchtet,
das bedeutet Funktion Garzeit ist
aktiviert

//

Das Zentrale Einstellrad im Uhrzeigersinn drehen (zum Erho-
hen) oder entgegengesetzt (zum Verringern), um am kleinen
DISPLAY die gewiinschte GARZEIT einzustellen.

Nach 5 Sekunden blinkt die Anzeige der EINGESTELLTEN
GARZEIT nicht mehr, das diese ist somit gespeichert.

Hinweis:

In diesem Fall gibt es nur einen Garvorgang oder eine Phase
damit die restliche AKTUELLE ZEIT und die TOTALE restliche
ZEIT gleich sind.

4.3.4 ARBEITEN MIT DEM KERNTEMPERATURFUHLER ( BEI
LEVEL A: 6 PUNKT MULTI-SENSOR)

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Temperatur im Kern des
Produktes ganz genau geregelt werden. Der gewlinschte Wert
wird zu Beginn des Garvorgangs eingestellt, und der Zyklus wird
automatisch bei Erreichen dieser Temperatur beendet.

Achtung: der Kerntemperaturfihler ist ein Prazisionsbauteil.
Unsachgemasses Einstecken und Herausziehen sowie
Anschlagen (besonders bei Einsatz von Beschickungswagen)
muissen unbedingt vermieden werden. Die Garantieleistungen
umfassen nicht den Austausch von Kerntemperaturfihlern, die
durch unsachgeméssen Gebrauch beschéadigt wurden.
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1) Das Gerat einschalten.

Den Kerntemperaturfuhler “C” aus seiner Halterung “D” nehmen,
sollte er bedingt durch das Vorheizen, zu heiss Sein, bitte mit
kaltem Wasser runterkuhlen. Vorsichtig in das Produkt ohne
Kraftaufwand einflihren und sicherstellen, dass die Spitze des
Flhlers sich in der Mitte des Produktes befindet ( Nur Level B).

AUSRUSTUNGSSTUFE B und C AUSRUSTUNGSSTUFE A
Kerntemperaturfuhler 6 Punkt Multi-Sensor
mit 1 Messpunkt (in der Spitze) mit 6 Messpunkten

Der Ofen der AUSRUSTUNGSSTUFE A verfigt lber einen
Kerntemperaturflihler mit 6 Sensoren (6 Punkt Multi-Sensor), die
Uber die gesamte Lange des Fihlers angebracht sind. Mit
dessen Hilfe kann die Temperatur im Produktinneren korrekt
gemessen werden, auch wenn die Spitze den Mittelpunkt des
Gargutes durchstochen hat.
Die Tur schliessen.
2) Die gewlnschte Betriebsart wéahlen und wie
unter4.3.2.beschrieben eine Gartemperatur einstellen.
Achtung: Beim Garen lber Kerntemperatur keine Garzeit
einstellen.
3) Die Funktion Garen Uber Kerntemperatur durch zweimaliges
Dricken der Zeit/-Kerntemperaturtaste(PRB?) aktivieren.
T

Im entsprechenden Display wird in grosser griner Schrift die Ist-
KERNTEMPERATUR des Produkts angezeigt und in kleiner
roter Schrift DER EINZUGEBENDE WERT (blinkt 5 Sekunden).

Z.B.:57°C
IST-KERNTEMPERATUR ! | /

,— -’ - -D* Z.B.:80°C

- —E EINGEGEBENE

A || © §] so-TemperaTUR
/ Symbol

Kerntemperatur leuchtet
das bedeutet ist aktiviert

A\

Das Zentrale Einstellrad im in Uhrzeigersinn drehen (zum
Erhdéhen) oder entgegengesetzt (zum Verringern), um am
kleinen DISPLAY die gewliinschte KERNTEMPERATUR des
Produkts einzustellen.

Nach 5 Sekunden blinkt die EINGESTELLTE TEMPERATUR
nicht mehr, und das Geréat ist betriebsbereit.



Hinsweis:
Durch nochmaligen driicken diese Taste, wird Garzeit angezeigt.
4) Zum Zyklusstart die Taste Start/-Stop driicken.

5) Wenn die gewlnschte Kerntemperatur im Produkt

erreicht ist, schaltet das Gerat automatisch ab und im Display
blinkt "END", nach driicken eine beliebigen Taste erscheint die
abgelaufene garzeit.

6) Ausschalten des Kerntemperaturmodus. (Dies kann nur
durchgefiihrt werden, wenn kein Garprogramm ablauft).
Durch zweimaliges dricken der Taste TM, wechselt das
Symbol“Kerntemperatur” zum Symbol“Uhr*, sodass eine Garzeit
eingestellt werden kann.

4.3.5 EINSTELLUNG DES FEUCHTIGKEITSGRADES
NUR AUSRUSTUNGSSTUFE A und C
(Nur fur HEISSLUFT, KOMBIGAREN und
REGENERIEREN)

Achtung

Wenn das Gerat nach einigen Ruhestunden eingeschaltet
wird, dauert es ca. 20 Sekunden bis zu einer korrekten Anzeige
des Feuchtigkeitsgrads. (Erforderliche Zeit zum Stabilisieren
der Lambda-Sonde)

Hinweis

Zum Regulieren des Feuchtigkeitsgrads im HEISSLUFT Modus
muss die Taste ,Betriebsart Heissluft* zweimal gedrickt werden.
Wahlen Sie die Betriebsart HEISSLUFT oder KOMBINATION,
und das lange DISPLAY (HU) zeigt (NUR
AUSRUSTUNGSSTUFE A) den tatsachlichen FEUCHTIGKEITS-
GRAD im Garraum in % an . Am kleinen Display
(AUSRUSTUNGSSTUFE A 1%...100% und C 1/10...10/10) kann
nun die gewlnschte Feuchtigkeitsmenge in % eingestellt wer-
den (blinkt fir 5 Sekunden).

: — Z.B.:60 %
H=20=46=40=50=602 70280=290: 10 O TATSACHLICHEFEUCHTIGKET
‘ — IM GARRAUM
N Cano
= '-“-{ - Z.B.:80 %
BN EN EINGESTELLTE
SN FEUCHTIGKEIT
S GARPROZESSES

Um die gewlnschte Feuchtigkeitsmenge eizustellen: Das Zen-
trale Einstellrad im Uhrzeigersinn drehen (zum Erhéhen) oder
entgegengesetzt drehen (zum Verringern).

Nach 5 Sekunden hért die GARFEUCHTIGKEITSANZEIGE auf
zu blinken, und das Gerat ist betriebsbereit und die eingestellte
Garfeuchgkeit ist somit gespeichert.

4.3.6 START DES GARZYKLUS

- Sicherstellen, dass die Ofentlr geschlossen ist;

- Die Leuchttaste zum Starten des Garvorgangs fir das
VORHEIZEN DES GARRAUMS driicken, die sich einschaltet
(BLINKENDES Licht);

:"ISTART§ Start GARRAUMVORHEIZUNG
» ST0P

v (BLINKENDES Licht)
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Auf den Displays wird jeweils angezeigt:

- HU Feuchtigkeit im Garraum;

- TS das automatische Vorheizen des Garraums (PrEH). Zum

Uberspringen des Vorheizens erneut die Taste START drlicken.

- TM Restzeit bis Garzeitende / PRB Temperatur des Kernflhlers.

Hinweis: Bei den ZEITGESTEUERTEN Garvorgéngen bleibt
wéhrend des Vorheizens die eingestellte Garzeit
unverandert (COUNT-DOWN I&uft nicht).

Am Ende des Vorheizens erscheint auf dem Display TS die
Anzeige LOAD(einfuhren):

- die Ofentur 6ffnen und das Gargut einfuhren.

- die Tur schlieBen, auf dem Display TS erscheint die Anzeige
Strt (START)

- Erneut die Leuchttaste zum Starten des Garvorgangs driicken,
die sich einschaltet( DAUERLICHT);

Beginn des GARVORGANGS
(DAUERLICHT)

Hinweis:

- In Heissluft kann gearbeitet werden, beim Umschalten in ein
Programm mit Dampf, heizt der Dampferzeuger automatisch auf.
Im Display erscheint“PrEH".

Sollte das gerat dagegen Wassermangel im Dampferzeuger
haben, blinkt die unter 4.1 beschriebene Leuchte und im Display
erscheint “FILL“. Dann kann in keinem Garprogramm gearbeitet
werden: Dies ist wiederum eine Verschlechterung gegentber
dem alten Ofen, der konnte auch ohne Wasseranschluss in
Heissluft arbeiten!

Achtung! Verbrennungsgefahr.
Bei heissem Gerét dieb die Tir immer vorsichtig 6ffnen.

4.3.7 GARVORGANGSSTOP

Nach Ablauf der eingegebenen Zeit hélt der Garvorgang auto-
matisch an, und es ertdnt ein akustisches Signal.

Durch 6ffnen der Tur kann auch bei laufendem Gerat der
Garprozess unterbrochen werden

Achtung! Verbrennungsgefahr.
Bei heissem Gerét dieb die Tur immer vorsichtig 6ffnen.

Hinweis:
- Der akustische Alarm kann durch Driicken irgedeiner Taste an der
Bedienungsblende oder durch Offnen der Tlr beendet werden.

Der Garzyklus kann auch manuell unterbrochen werden. Ein-
fach die Taste St “=—"jei Sekunden Driicken.

Wird die Taste weniger als 2 Sekunden gedriickt, reagiert das
Gerat nicht. Soll der letzte Garvorgang wiederholt werden, Beta-
tigen Sie erneut dieTaste Start/Stop.

4.3.8 MANUELLER ZYKLUS (KONTINUIERLICHER
GARVORGANG)

Garvorgénge, welche nicht Uber Zeit oder Kerntemperatur ge-
steuert werden sollen.

Folgen Sie den Hinweisen des Paragraphen 4.3.2 EINSTEL-
LUNG DER GARZEIT, bis auf dem Display das Wort “Cont”
angezeigt wird, was das kontinuierliche Garen anzeigt

conr-

4 Y Y '-

LIy (e &
Um den Garprozess zu beenden, ist die Start/Stop Taste fur zwei
Sekunden zu dricken.
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4.3.9 ZUSATZFUNKTIONEN

- Uber die Taste U( Utility, Zusatzfunktionen) kénnen zum einen
spezielle Garprogramme oder Zusatzfunktionen gewahlt werden.
Einstellung spezieller Garprogramme:

HOLD
] L ‘ |
%2 %2 @A) ‘Q‘
-Gerat am Hauptschalter einschalten(l)

- Die Taste U (UTILITY-ZUSATZFUNKTIONEN) driicken:
—_—

UTILITY-Zusatzfunktion mit
Zyklus-Voreinstellung

U (UTILITYZUSATZ-
ZUSATZFUNKTION)

-nun entweder Startzeitverzdgerung, Regenerieren oder halb-
automatisches Reinigungsprogramm mit dem Zentralen
Einstellrad anwéhlen.Das angewéhlte Programm blinkt.
-Durch driicken der U Taste die Wahl bestétigen, das Symbol
wechselt von griin auf Orange, und weitere Parameter wie z.B.
beim Regenerieren die Temperatur und Zeit einstellen.
Hinweis:Beim Vorwéhlen der Startzeit, muss als 2. Phase die
Funktion eingegeben werden, welche nach Ablauf der Vorwahl-
zeit durchgeflihrt werden soll(siehe auch 4.4.1)

Neobls 7

[% }@f HOLD HACCF%OO

AN

X, A, Q8 19

Einstellung von Zusatzfunktionen zu Grundgarprogrammen:
Nach der Einstellung eines Garprogramms wie von Punkt 4.2 bis
4.3.6 beschrieben kénnen zuséatzlich noch folgende Funktionen
eingestellt werden:

-halbierte Luftergeschwindigkeit

-halbierte Heizleistung

-Eco-Delta Garen

-Garraumentliftung( nur im Programm Heissluft, wenn air-o-
clima nicht Funktion ist)

Z.B.: UTILITY ausgewahitist: (12 )
(GRUNE Leuchte blinkt)

Eine vollstdndige Beschreibung der verschiedenen UTILITY
Funktionen finden Sie in Paragraph 3.4 SPEZIELLE GAR-
METHODEN (Seite 66).

Hinweis:

Nach 7 Sekunden Nichtgebrauch der UTILITY-Zusatzfunktionen
erfolgt das automatische Verlassen dieses Programms, das
durch die Ausschaltung der entsprechenden Taste angezeigt wird.

- Zum Annullieren einer der folgenden, bereits eingegebe-
nen UTILITY-ZUSATZFUNKTIONEN (ORANGE Dauerlicht):

HOLD

1 L e |

%2 %2 @A ‘Q‘
die Taste U driicken und den Schalter drehen, um die entspre-
chende Utility zu wéhlen, die daraufhin blinkt (ORANGE blinkend).
Die Taste U erneut driicken, bis die UTILITY-Funktion ihre Farbe
wechselt (GRUN blinkend) und somit annulliert wird.
-Zum Annullieren deranderen UTILITY -Zusatzfunktionen einen
anderen Garzyklus eingeben.
Bei bereits gestartetem Zyklus diesen durch Dricken (2 Se-
kunden) der Ein/Aus-Taste (START/STOP) anhalten, bevor die

UTILITY annulliert wird.

4.3.10 GARPROZESS AUS ZWEI
KOCHSCHRITTEN

(NURAUSRUSTUNGSSTUFEBundC)

In Geréaten der Ausrustungsstufe B kdnnen Garprozesse mit
zwei Stufen durchgefiihrt werden. Zum Beispiel:

EINZELNEN

- Phase 1: - Heissluft 200 °C
- Kerntemperaturfihler 70 °C
- Phase 2: - Kombigaren 180 °C

- Dauer 40 Minuten.
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Der Ubergang von Phase 1 zu Phase 2 wird automatisch
ausgefuhrt.

Die Einstellung eines 2-Stufen Garvorgangs ist wie folgt vorzu-
nehmen:

1) Das Gerat einschalten.

2) Die gewiinschte Garmethode, die Muffeltemperatur, die Dau-
er (oder die Kerntemperatur) eingeben, so wie vorher
beschrieben.

-1. Garphase einstellen

3) Die Drucktaste “PHASE” drlcken:

- [1] LED Phase 1
N

Das LED von Phase 2 leuchtet ROT auf (Phase aktiviert), wah-
rend das LED der Phase 1 GRUN leuchtet (Phase nicht aktiv);
gleichzeitig blinken wieder die LED der zur Wahl stehenden
Betriebsarten zur Erinnerung, dass die Phase 2 erneut einge-
stellt werden muss.

4) Auswéhlen:

- Garmethode der Phase 2;

- Muffeltemperatur der Phase 2;

- Zeit (oder Kerntemperatur) der Phase 2;

5) Jetzt ist der 2-Stufen Garvorgang eingstellt. Das Garprodukt
eingeben, die Drucktaste START/STOP dricken zum Zyklus-
start der Garprozess beginnt mit Phase 1 (LED Phase 1 ROT)
und geht automatisch tiber zu Phase 2 (LED Phase 2 ROT),
nachdem die erste Phase beendet ist.

Der Ubergang von Phase 1 zu 2 wird dem Anwender durch ein
kurzes akustisches Signal angezeigt.

Nach Ablauf der Phase 2 bleibt die Einstellung des 2 Phasen
Garens erhalten, erst beim Ausschalten des Gerats und dem
erneuten Einschalten arbeitet man wieder mit nur einer Phase.

oy
, | PHASE
el LED Phase 2 (Il).'s __.-". H H

-——=-TZa

4.3.11 KOCHEN MIT ECO - Delta

Es handelt sich um eine Kochart mit neuester Technologie, bei
der sich die Zellentemperatur proportional zur Kerntemperatur
des Gargutes &ndert.

Der Koch kann einen Wert Delta zwischen 1 °C <120 °C wéhlen;
im Allgemeinen ist jedoch ein Wert zwischen 20 °C < 70 °C
vorzuziehen. Die Kochzellentemperatur wird automatisch so
geregelt, dass sie immer um den vorgegebenen Wertbereich
Uber der Kerntemperatur des Gargutes liegt.

Diese Kochartistbesonders fir gro3e Fleischstiicke angebracht.

Anwendung dieser Betriebsart: manuelles Garen

1) Die Betriebsartauswéahlen, zum Beispiel Gemischter Zyklus.
2) Den Wert der gewlinschten Kerntemperatur einstellen.

3) Rufen Sie die erweiterten Funktionen (in der letzten Zeile
der Bedienblende) ab und wéhlen Sie

Q
@A ECO - Delta.
7

Aufdem Display der Ofentemperatur wird der Wert 25 °C eingeblendet,
der ein Delta-Wert ist (er kann geandert werden: dazu den
Temperaturbereich kennzeichnen und den Wahlschalter drehen, bis
der gewuinschte Delta-Wert, zum Beispiel 50°C, erreicht ist).

Die Ofentlr schlieBen und zum Start des Garzyklus die Ein-
Taste drlcken.

Die Kerntemperatur des Fleisches kann zum Beispiel 14 °C bei
Beginn des Garprozesses betragen; die Temperatur des Ofens
steigtallméahlich auf 75 °C an (50 °C Giber der Kerntemperatur);
sie nimmt weiter in dem gleichen MaBe zu, wie die
Kerntemperatur ansteigt und hélt dabei die Differenz von 50 °C
aufrecht (wenn die Kerntemperatur um ein Grad ansteigt,
erhéht sich auch die Zellentemperatur um ein Grad). Beide
Temperaturen werden in der unteren Zeile des Displays
angezeigt.

Wird zum Beispiel eine Endkerntemperatur von 67 °C gewahlt,
betragt die Temperatur in der Kochzelle 117 °C am Ende des
Garvorgangs.

Diese Kochart ist viel langsamer als konventionelles Kochen,
hatjedoch den Vorteil besserer Ergebnisse und héherer Qualitat.



4.4 AUTOMATISCHER BETRIEB
NURAUSRUSTUNGSSTUFEA

Einflihrung: mit dem automatischen Betrieb kénnen personali-
sierte Garprozesse mit bis zu 6 Garstufen keirt und gespeichert
werden. Wieter Kénnen abgespeicherte Garprogramme abge-
rufen und reswendet werden Garzyklen kdnnen nach manueller
Einstellung gespeichert werden, siehe Paragraph 4.3 MANUEL-
LER BETRIEB.

Hinweis:

Nicht gespeicherte manuelle Einstellungen werden bei aus-
schalten des Ofen geléscht. Wenn Sie Ihre Garprogramme
speichern wollen, reicht es aus, die im folgenden Paragraphen
beschriebenen Vorgénge durchzufihren.

Garzyklen oder Programme (z.B. CLEAN) werden mit Hilfe
folgender Befehle eingegeben bzw. abgerufen:

Rezepte oder
Programme
Menu*

DISPLAY

* Liste mit notwendigen Befehlen (Funktionen) zum Ausfuhren
der verschiedenen Betriebsfunktionen:

S00 |M[E
S 06 P
S 03
S 07 V
S 09 P
S 17
S18
S 10 R
S 17
S 18
S11 R
S 13
S 02
S 14
S 02
S 15
S 16
S 04 S
S01
S 05 S
S 12 V
S 17
S 18
S 19 P
S 20
Sl
S 22 P

®m

ANl m

(7]
Z|IT|T|C

py)
N|Z|Z

@

m

z

—|O|o| | —
o|n|clw|z
mlo|z[m[~
z|x|O|3;|c

=
® |0
m|n
Z|10
T
m
z

k!

Z(MN|@MN|®@|(IZ (M| o|T(Z2

ps)
—|w|H
wn|—=[m]—|=|o

—|®>|O|>m
o|mo|m{I|—

TI|IZ|@mZ|r|O

~[=[>

—
—|m{Z|—=|Z
QIZ> 0>

oOmlo
I Z|T

T|IX[H[n

1|0
—[x]o|H

—|>

S[S|W
B|E
B|E[A

z
n|>|m|u|c|m|x|o|m|o|c|m|w|>|wm|c|N{c|m|N]c|m|> o[> |c
w|nlclu|x|u|-|z|vn|[z|[x|N|m[Z[m|Z|m[o|v|m]z{v|n|N]>]{n
Slo(m|s|c{a|>|m|a|m|{c|m|un|m|n|Z|o|c{H]|o|c{a|m|o{wn|m

>(TO|IZ|>|IN|m|m(C|(m|C|N|T
ols|w|olo|>|wnlz|>|z|o|o|=|z[=[m|=|{o|>]|a]o]>

Z|»n|Oo
Q||

T
Al|T|I|G|E
E

P (Programm) = Taste zum:
- Offnen der Rezept- und Programmliste
- Offnen des Rezept- oder Programmmenis
- Bestétigen der im Menu gewéhlten Funktionen

) (v) = Pfeiltasten (auf und ab)

(oder auch Benutzen des Zentralen

Einstellrades) zum:

- Wéhlen der Rezepte oder Programme oder der
entsprechenden Namen

- Wahlen der MenUoptionen

- Wéhlen der Zusatzfunktionen

- Nummern anwahlen

(<) (>) = Pfeiltasten (rechts und links) zum:
- Ruckkehr zum Men(
- Wahlen der Phasen

DISPLAY = Anzeige der oben beschriebenen Vorgange

60

441 AUTOMATISCHES MEHRSTUFENGAREN

Mit einem Ofen der AUSRUSTUNGSSTUFE

A koénnen Programme mit verschiedenen aufeinanderfolgen-
den

Phasen durchgefiihrt werden. Zum Beispiel:

- Phase 1: - Heissluft 200 °C

- Kerntemperatur 70 °C
- Phase 2: - Kombination 220 °C

- Dauer 40 Minuten
- Phase 3: - Heissluft 250 °C

- Dauer 15 Minuten
und so weiter bis zu maximal 7 Phasen Zusétzlich kann noch eine
Startzeitverzdgerung als 1. Schritt und ein halten(hold) als letzter
Schritt mit eingegeben werden. Das bedeutet insgesammt 8
Phasen. Wahrend des Mehrstufengarprozesses springt das
Gerat automatisch nach Ablauf einer Phase in die nachste.

Zum Einstellen eines Garprozesses mit verschiedenen Phasen
gehen Sie wie folgt vor:

1) Das Gerét einschalten.

2) Einstellen von Der 1. Phase siehe Paragraph 4.3 Manueller
Betrieb:

3) Die Taste P driicken. Auf dem DISPLAY blinken der Wert 1
(Phase 1) und die Schrift P:MENU.

4) Drucken Sie die Taste P, um ins Menu zu gelangen, auf dem
DISPLAY erscheint die Angabe P:PHASE HINZUFUGEN (eben-
so kann, durch Anwahlen mit dem Zentralen Einstellrad, eine
andere Funktion des Menus gewahlt werden).

Phase 1 blinkend 1 31+
gewahlte Funktion P :PHASE HINZUFUGEN

5) Dricken Sie die Taste P zur Bestatigung dieser Funktion, auf
dem DISPLAY blinkt Wert 2 (Phase 2), einige Funktionen der
MANUELLEN REGELUNG blinken ebenfalls.

Phase 2 blinkend 2 |172[<
gewahlte Funktion P|: ME/NU

5) Dricken Sie die Taste P zur Bestatigung dieser Funktion, auf
dém DISPLAY blinkt [Wert 2] (Phasé ), Nun geben Sie die 2.
Phase ei
6)|Um weitere Phasen einzugeben, ist wie in den Punkten 4 und
5 beschrieben vorzugehen bis zu maximal 7 Phasen.

7) Nun ist die Einstellung des Garprogramms mit verschiedenen
Phasen fertig. Geben Sie das Produkt in den Ofen, und driicken
Sie die Taste Start. —

Der Garprozess beginnt mit Phase 1 (Wert 1 blinkt mit einem
Punkt auf dem den DISPLAY) und geht automatisch Uber in
Phase 2 (Wert 2 blinkt mit einem Punkt auf dem entsprechenden
DISPLAY) nach Beendigung von Phase 1 und so weiter, bis alle
eingestellten Phasen abgelaufen sind.

5
1:/T

Phase 2 12
lauft

Der Ubergang von einer Phase zur anderen wird dem Anwender
durch ein akustisches Signal angegeben.

Am Ende der letzten Phase wird der Garprozess wie zuvor schon
beschrieben automatisch angehalten, was durch ein akusti-
sches Signal und durch ,End“ im Display PRB angezeigt wird.
Wenn der gleiche Zyklus mit mehrere Phasen wiederholt werden
soll, muss die Taste START/STOP erneut gedriickt werden.

Wahrend des Garprozesses kénnen eine oder mehrere Phasen
Ubersprungen werden, indem man

- die Taste (>) ein- oder mehrmals driick, um in die abzulaufende
Phase zu kommen. }

- Im Display erscheint “PHASE UBERSPRINGEN” driicken von
P bestatigen bestatigen muss, im Display erscheint
nun:Menu:Bestatigen; durch nochmaliges driicken von P wird
die Phase, bzw. die Phasen ubersprungen und die durch einen
blinkenden Punkt gekennzeichnete Phase lauft ab.
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4.4.2 EINSTELLUNG VON ZEIT,DATUM UND VERZOGERTEM
START

- ZEIT und DATUM -

Zum Einstellen von ZEIT und DATUM ist wie folgt vorzugehen:
1) Das Gerat einschalten durch Driicken des Hauptschalters I.
2) Die Zeit//Kerntemperaturtaste TM gedriickt halten bis ein
akustisches Signal (bip) ertént, und die Anzeige STUNDE blinkt.

™

3) Den Drehschalter (wahrend die Zahlen blinken) im oder
gegen Uhrzeigersinn zur Eingabe der aktuellen Stunde drehen.
4) Die Drucktaste TM driicken, um die Minuten einzugeben,
Vorgehensweise genauso wie mit den Stunden (vorheriger
Punkt 3).

Tag Monat Jahr
Z. B.: 24-01-2002
'j' /' ' ' EE EE AKTUELLES DATUM
3 4
2. B.:9.15
AKTUELLE ZEIT
Stunden Mlnuten
\ <—<— Z.B.:9.25
- l - “ 475 VORGEWAHLTESTARTZEIT
— _’ ’_’ @ @ (10 Minuten)
Zeit-LED

/N

N

\

5) Die Drucktaste TM wieder driicken und den TAG (auf dem
TEMPERATURDISPLAY angezeigt) eingeben, genauso wie es
bei den Stunden durchgefiihrt wurde (siehe Punkt 3).

6) Danach den MONAT und das JAHR eingeben durch Driicken
der Taste TM, so wie es bei den Tagen durchgefuhrt wurden ist.

- DELAY START - (Zeitversetzter Start des Garprozesses)
Nach der Eingabe von ZEIT und DATUM (siehe vorherigen
Paragraphen) ist wie folgt vorzugehen:

1) Entweder manuell ein Garzyklus eingeben oder wie in
nachfolgendem Beispiel P (Programm) dricken und das ge-
wilinschte Rezept oder Programm wéhlen:

Wiy

Gewébhltes SA|OF LovJ Temperature
Programm Pi: MENU

2) Die Drucktaste P driicken und die Funktion P:VERZOGERUNG
HINZU waéhlen.

A0l |Low Temﬂ)erature
GEWAHLTE FunktionP|: |VIE|RZ/OG ER|UNG HINZU|

3) Die Taste P driicken, der Buchstabe D (DELAY START)
beginnt zu blinken.

BUCHSTABE "D"
BLINKENDER

>
o

T
=
m O
2 | =
c
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4) Die gewlinschte Anfangszeit des Garvorgangs (angezeigt in
kleiner roter Schrift auf dem Zeitdisplay TM) einstellen, danach
die Taste START/STOP drlcken.

Der Zyklus beginnt entsprechend der DELAY START eingestellten
Zeit, und der Buchstabe D blinkt mit einem Punkt als Anzeige,
dassdie Funktion aktiviertist. Sollder Verzogerte Start deaktiviert
werden, einfach die Phase D Uberspringen(siehe 4.4.1)

4.4.3 ANDERN DER EINGEGEBENEN PARAMETER
Folgende Parameter Kénnen, bei angehaltenem, angefange-
nem oder gespeichertem garprozen, durch drlicken der
jeweiligen Tasten, verandert werden:

1) Garart

2) Gartemperatur TS;

3) Garzeit TM;

4) Kerntemperatur PRB (alternativ zur Regelung Uber die Gar-
zeit).

Hinweis:

- Wenn man die Parameter eines GESPEICHERTEN Gar-
programms (wéhrend des Garvorgangs) andert und diese
speichert, wird neben der Programmnummer ein * ....... ange-
zeigt. - Wenn man die Parameter eines GESPEICHERTEN
Programms &ndert, werden die neu eingestellten Parameter die
vorherigen ersetzen.

Wenn das Geréat einen Garprozess mit verschiedenen Phasen
durchfiihrt, und Sie die Parameter der ndchsten Phase andern
mochten, verfahren Sie wie folgt.

a) Die Taste START/STOP drlicken, um den laufenden Garvor-
gang anzuhalten.

b) Die Taste (>) driicken, um die zu &ndernde Phase anzuzeigen
und die Werte andern, die nétig sind, um die neue

Eingabe zu beginnen

c¢) Die Taste START/STOP dricken, um den Garvorgang
fortzufihren.

4.4.4 SPEICHERUNG DERGARZYKLEN ODERPROGRAMME
Die GARZYKLEN oder Garprogramme kénnen mit einer Num-
mer und einer Identitdtsbeschreibung zum leichteren Abrufen
Geréat gespeichert werden.

Z.B: 01 (REZEPTNR.)
HAHNCHEN (IDENTITATSBESCHREIBUNG)
02
KARTOFFELN

Nach Eingabe eines PROGRAMMS (mit einer oder mehreren
Garphasen) Uber die MANUELLE oder AUTOMATISCHE
EINGABE ist wie folgt vorzugehen:

1) Die Taste P dricken Die letzte Phase, in unserem Beispiel

Phase 1 blinkt 1 318
gewahlte Funktion P|: |ME|N U

—_

2) Die Taste P nochmals driicken, um ins Meni zu gelangen
und die Funktion REZEPT SPEICHERN wahlen.

Phase 1 blinkt 1 38
gewahlte Funktion P|:|REZEP|T| |SPE|l CHERN

3) Die Taste Pdriicken, um den Speichervorgang zu starten,
die Anzeige NUMMER WAHLEN erscheint.

A2l 1
gewahlte Funktion P|: N UMME R| WA H LEN




4) Die Taste P driicken zum Start der Datenspeicherung.

Y

REZEPTNUMMER J011F
GEWAHLTE P: BIE|S|T/ATIGEN

5) Einen freien Programmplatz mit den ( /A ) Pfeilen, oder dem
Zentralen Einstellrad wéhlen (so lange sie blinkt), freie Speicher-
platze haben keinen Punkt vor der Nummer. Anschliessend
durch Dricken der Taste P bestéatigen.

6 ) Die Funktion NAME BEARBEITEN wéhlen.

o
gewahlte Funktion [P|: NAMEN BIEARBEITEN

7) Die Taste P driicken, der Unterstrich “_” blinkt.

BLINKENDER STRICH| [0|1| 1"
gewahlte Funktion P|: B|E S| T/A 7|1 GIE|N

8) Den ersten gewlnschten Buchstaben mit den seitlichen
Pfeilen, oder dem Zentralen Einstellrad wéahlen.

9) Die Taste (>) driicken, um den n&chsten Buchstaben oder die
nachste Zahl wie in Punkte 8 beschrieben einzugeben usw bis
die Beschreibung des Programms komplett ist.

10) Die Drucktaste P driicken um den REZEPTNAME zu besté-
tigen (z.B. HAHNCHEN).

REZEPTNAME 01 |H|/AH|N|CH EIN
gewahlte Funktion P|: B|E/S|T|A/T/IGEN

11) Die Funktion REZEPT SICHERN wahlen und die Drucktaste
P drucken, um dies zu bestatigen.

REZEPTNAME 01 |HAH|N|CHE|N ‘
gewahlte Funktion P|: RIEZE|P|T| |S|IC HF RN

12) Verlassen wéhlen, dies durch driicken von P anwahlen und
abschliessend nochmals durch driicken von P bestétigen.

Hinweis: es ist nicht obligatorisch, die Programme in numeri-
scher Reihenfolge zu speichern (z.B. 01-02-03 usw.), falls Sie
das nicht méchten, aber Sie kénnen das Programm jeder Num-
mer zwischen 0 und 99 zuordnen.

Die schon belegten Programmnummern werden mit einem Punkt
angezeigt, die freien haben keinen Punkt.

4.4.5 SUCHE NACH GESPEICHERTEN PROGRAMMEN

Es gibt zwei Mdglichkeiten, nach einem gespeicherten Rezept
oder Programm zu suchen:

- SUCHE NACH NUMMERN (Programmnummer)

- SUCHE NACH NAMEN (Programmname)

Hinweis:

Wéhrend der Eingabe eines Garzyklus 2 Mal die Taste P driicken
und die Mentoption SUCHE NACH NUMMERN oder SUCHE
NACH NAMEN wahlen, oder die Taste P einige Sekunden
driicken, um den Eingabemodus des Zyklus zu verlassen und
wie folgt vorgehen.

SUCHE NACH NUMMERN
Die Taste P driicken und das gewtinschte Programm wéhlen.

SUCHE NACH NAMEN
Die Taste P dricken, um in die Programmliste zu gelangen.

Gewabhltes iA(/)j/ Lliow |Temperature
ME N|U

Die Taste P dricken und den Befehl SUCHE NACH NAMEN
wéahlen

Programm P|:

Gewabhltes A0 |Llow |[Tlemperature
Programm Pi: SUCHEN |NJACH NHMEN

Die Taste P driicken, um die Suche zu starten und den ersten
Buchstaben des gesuchten Programms, z.B. F (FISCH), mitdem
Zentralen Einstellrad suchen.
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Buchstabe F AO F ‘
blinkender P|: BESTI'#TIGE N

Die Taste P driicken, um diesen Buchstaben zu bestatigen, auf
dem DISPLAY erscheint das erste Programm, das mit F beginnt.

c

Erstes Rezept 14 F ENCHEL
mit Buchstabe F P|: MENU
Durch drehen am Zentralen Einstellrad erscheinen nun alle

gespeicherten Garprogramme died mit F beginn.

Ausgewdhltes 1 5‘ IFF1|SCH
ME N|u

Z [

Rezept P|:

4.4.6 ABRUFEN GESPEICHERTER PROGRAMME

Der Heissluftdampfer hat einige werksseitig eingespeicherte
Programme, die nicht geldscht werden kénnen. Sie werden flr
einige Standardservice- Funktionen benétigt.

Dies sind die werksseitig gespeicherten Programme:

LOW TEMPERATURE COOKING (EFSLTC)

Das Garen bei niedriger Temperatur ist ein besonders fir
Rindfleisch wie Rumpsteak, Hinterhachse, Rinderfilet
angezeigtes Verfahren, kannjedoch auch furandere Fleischarten
wie Kalbfleisch, Lammfleisch, Hirsch, Pute, Ente,
Schweinefleisch, usw. eingesetzt werden.

Die Fleischstlicke kénnen sein: Roastbeef, Schulter, Schenkel,
Ricken, Beefsteak, Hiifte, Rinderfilet, Koteletts, usw.

EFSLTC ist ein vollautomatisches voreingestelltes Programm,
um einheitlich zart gegarte Speisen zu erhalten.

Das Programm setzt sich aus 4 Hauptphasen zusammen:
PREHEAT, SEARING, MATURE, HOLD. Das Programm wie hier
unten furdie vorgespeicherten Programme angegeben einstellen.
Wenn die Anzeige LOAD auf dem groBBen Display erscheint,
nach der PREHEAT-Phase (die eventuell schon eingestellte
Temperaturder Zelle &ndern) die Speiseninden Ofen EINGEBEN
und die MULTIPOINT-Sonde mit 6 Sensoren einfUhren (die
bereits eingestellte Temperatur der Sonde eventuell anpassen).
Die Tur schlieBen und den Zyklus durch Betatigen der START-
Taste einschalten.

Der Garvorgang beginnt mit der SEARING-Phase (thermische
Trockenversiegelung der Speisen), gefolgt vom raschen
Abkihlen (CoolDown) des Ofens, um sodann zur langsamen
Garphase MATURE (fir das Zartmachen des Fleisches zusténdig)
Uberzugehen. Nach Ende dieser Phase wird auf dem groBen
DISPLAY der Sonde die entsprechende Dauer angezeigt (die
Anzeige verschwindet beim Betéatigen irgendeiner Taste). Die
letzte HOLD genannte Phase sorgt fir die Beibehaltung der
Temperatur der Speisen.

Der gesamte EFS-LTC-Zyklus (einschlieBlich der HOLD-Phase)
kann bis zu 24 Stunden dauern.

Man kann eine oder mehrere Phasen uberspringen und zur
nachsten Ubergehen (sieche PHASE UBERSPRINGEN unter
Paragraph 4.4.1 AUTOMATISCHES MEHRSTUFENGAREN);
das kann dann nitzlich sein, wenn das Garen (SEARING-Phase)
mit einem anderen Gerat begonnen wurde (z. B.: Frytop) und man
es mit dem Ofen (Phasen MATURE und HOLD) abschlieBen
mochte.

Die MATURE-Phase kann nicht Ubersprungen werden; das
bedeutet, dass man bei der alleinigen Verwendung der HOLD-
Phase nur die entsprechende UTILITY (siehe Paragraph 4.3.9
ZUSATZFUNKTIONEN) einstellen muss.

Wichtigste Vorteile:

- Ausgezeichnete Qualitat der Speisen.

- Das Standard-Verfahren LTC ist eine Garantie flir Resultate, die
Jahr fur Jahr wiederholt werden kénnen.

- Typisches Bratenaroma: saftige Speisen, von innen bis au3en.
- Einheitliche Farbe und gleichmaBiges Garen.

- Rascher Reifungsprozess, Zeiteinsparung und die Méglichkeit,
frische Fleischstlcke zu verwenden.

- Geringer Gewichtsverlust. 5-8% (je nach Qualitat der Speisen
und der fur die Sonde eingestellten Temperatur).

- Vorteilhafte Portionierung beim Verkauf.
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- Beachtliche Stromeinsparung dank des intelligenten EFS-LTC-
Programms.

CLEANING SYSTEM

Dieses Programm dient zur automatischen Reinigung des
Garraumes mit entsprechenden Reinigungsmitteln. Es hat, je nach
Verschmutzungsgrad, die folgenden 4 Stufen.

CLEAN 1 Soft (leicht)
Far noch nicht angetrocknete Verschmutzung nach fettarmen
Garprozessen (z.B. mit Dampf).

CLEAN 2 Medium (normal)
Fir normale Verschmutzung und nach fetthaltigen Gar-
prozessen.

CLEAN 3 Strong (stark)
Bei starker Verschmutzung nach dem Garen sehr fetthaltiger
Produkte (z.B. Hahnchen, Wiirstchen).

CLEAN 4 X-Strong (extra stark)
Bei starker Verschmutzung nach dem Garen sehr fetthaltiger
Speisen (z.B. Hahnchen, Wurstchen), und bei angetrockneter
Verschmutzung (Verkrustung).

F00...---> F19... (Rezepte)

Dies sind 20 werkseitig gespeicherte Rezepte der wichtigsten
Gerichte der internationalen Kiiche.

Fir weitere Informationen wird auf das entsprechende Rezept-
buch verwiesen.

Zur Anwendung dieser vorgespeicherten Programme ist wie
folgt vorzugehen:

Hinweis 1:

Vor der Reinigung der Zelle mitdem CLEANING SYSTEM den
eventuellen Fettfilter entnehmen.

DerZyklus CLEANING SYSTEM beginnt, sobald die Temperatur
im Garraum 70°C erreicht.

Vor der Durchfiihrung eines CLEANING SYSTEM-Zyklus verge-
wissern Sie sich, dass sich Reinigungsmittel in den Behaltern
(unterhalb der Bedienungsblende) befinden und dass diese fur
das Gerét geeignet sind. Sehen Sie dazu Abschnitt 7. REINI-
GUNG UND WARTUNG.

Achtung:

Falls die Reinigungsmittel- und/oder Klarspulerbehalter
vollstandig leer oder die Zuleitungsschlauche entleert sind,
muss vor dem Zyklus CLEANING SYSTEM zuerst der Zyklus
CLEAN 1 ausgefuihrt werden, danach der genannte oder die
anderen Zyklen. Dadurch werden die Schlauche wieder mit der
erforderlichen Flissigkeit gefiillt und ermdglichen somit einen
stoérungsfreien Betrieb.

Falls der Zyklus CLEANING SYSTEM flr langere Zeit nicht
verwendet wird, muss vor und nach diesem Zyklus ein Spulgang
(CLEAN 1) mit Wasser statt mit Reinigungsmitteln und
Klarspulern zum Spulen der betreffenden Speisepumpen
ausgefuhrt werden.

Hinweis 2:
Wahrend der Eingabe eines Garzyklus 2 Mal die Taste P driicken
und die Menuoption SUCHE NACH NUMMERN oder SUCHE
NACH NAMEN wahlen, oder die Taste P einige Sekunden
driicken, um den Eingabemodus zu verlassen und wie folgt
vorgehen.

1) Die Taste P driicken, das Programm AO blinkt.

Programm iAbj/ L olw Températue
gewahltes P|: |MEN|U

auf dem DISPLAY erscheint die Anzeige AO Low Temperature.
2) Wahlen Sie das gewinschte Programm, durch drehen am
Zentralen Einstellrad andernfalls gehen Sie zu Punkt 3) Uber.

3) Die START/STOP-Taste driicken, um den Zyklus A0 Low
Temperature (oder das eventuell gewéhlte Programm) zu starten.

Zum Verlassen, Andern, Uberspringen einer Phase siehe
Abschnitte der normalen Programme.
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4.4.7 LOSCHEN EINES PROGRAMMES

1) Das Gerat einschalten durch Driicken des Hauptschalters I.
2) Die Taste P driicken.

3) Programms mit dem Zentralen Einstellrad anwahlen.

4) Die Taste P driicken und die Funktion REZEPT LOSCHEN mit
dem Zentralen Einstellrad wéahlen.

REZEPTNAME Jo/1} |Ka|r TO|F FEIL N
Gewahlte Funktion P|: RIE|Z/E|P|T| |L/@s|c|HE/N

5) Driicken Sie die Taste P, um das Rezept oder Programm zu
I6schen.

Wy

REZEPTNAME i/Q 1 |KA|R|TO|F FE|L|N
Gewéhlte Funktion P|: |[BESTATIGEN

Taste P nochmals zum bestétigen drlcken.

6) Um aus dem Programmen zu gehen, im Men( auf verlassen
gehenund bestétigen. 4.5 Abschalten des Ofen: Zum Abschalten
driicken Sie bitte die O auf dem Haupschalter, die Garraumtur
sollte sich in der 1. Rasterstellung befinden( Reste von
Feuchtigkeit kénnen verdunsten).

4.4.8 PASSWORD .

Die PASSWORD-Funktion muss durch die Anderung einiger
Parameter aktiviert werden, wenden Sie sich hierzu bitte an
unseren Technischen Kundendienst.

Mit dem PASSWORD kénnen folgende Funktionen des Ofens
gesperrt und sein Betrieb somit eingeschréankt werden (eine
oder mehr auf Anfrage):

- Deaktiviert die zeitweilige Anderung der Automatikprogramme,
einschlieBlich der Sonderprogramme PreHeat, Low
Temperature und der Rezepte.

- Die manuellen Garvorgédnge werden unbrauchbar gemacht.
- Definitive Anderung, Sichern oder Ld&schen der
Automatikprogramme sind nicht méglich.

Nach der PASSWORD-AKktivierung ist der Ofen nach seiner
Einschaltung fur die o.a. Funktionen gesperrt; zur Freigabe
muss ein Password eingegeben werden.

Zur Eingabe eines Passwords:

1) 2 Mal die Taste P dricken und die Option PASSWORD
wahlen, nochmals P driicken, auf dem Dispay erscheint:

*hkkkkkk

Werkseitig eingestelltes Password
(8 Zeichen bestehend aus 8 Leerstellen)

2) Die Taste P (Ofen freigegeben) driicken und die Option
PASSWORD ANDERN mit der Pfeiltaste “v” (Abwartspfeil) wahlen.
3) Die Taste P drlicken, es erscheint NEUES PASSWORD, das
Password (alphanumerisch mit 8 oder weniger Zeichen) wie
beim Schreiben des Namens eines Rezepts eingeben (siehe
Abschnitt 4.4.4 SPEICHERUNG DER GARZYKLEN ODER
PROGRAMME). )

4) Die Taste P driicken, mitder Option PASSWORD BESTATIGEN
wird man dazu aufgefordert, das eingegebene Passwort durch
erneutes Schreiben zu bestéatigen, abschlieBend die Taste P
drucken. Nach einem kurzen akustischen Signal (Piepton), der
den erfolgreichen Ausgang meldet, wéhrend ein langer Piepton
das Fehlschlagen des Vorgangs meldet, stellt sich der Ofen in
den anfénglichen Einschaltzustand und ist somit freigegeben.
Zum erneuten Sperren des Ofens genlgt es, den Ofen
auszuschalten.

Zum Andern eine Passwords die vorherigen Schritte ab Punkt
2) wiederholen.

Bei unbekanntem PASSWORD zum Verlassen des Menls den
Ofen aus- und wieder einschalten.

5. INFORMATIONS- UND FEHLERCODES

Folgende Codes kdnnen auf der Zeit/-Kerntemperaturanzeige
TM eingeblendet werden.

Codes INFORMATION
Codes, die einen Wert, eine Funktion oder einen Zustand anzeigen.

CIn - Reinigungsprogramm CLEANING SYSTEM
eingeschaltet.

Clint - Halbautomatisches Reinigungsprogramm eingeschaltet.



cont- Zeiteinstellung unendlich.
cool - Schnellriickkiihlung des Garraums eingeschaltet.

ECLO - Fehler der Uhr, wird angezeigt, wenn die Uhrzeit noch nie
eingestellt wurde. Um den Fehler zu beseitigen, die Uhrzeit einstellen.
End - Ende eines Zyklus oder einer Funktion.

FILL- Wassermangel im Dampferzeuger (prifen, ob der
Wasserzulaufhahn/-Ventl gedffnet ist).

LOAd - Speisen in den Ofen geben.
oPEn — Gedffnetes des Auslassventil des Dampferzeugers.
PrEH - (DISPLAY ZEIT TM / PRB)Vorheizen Boiler.

PrEH - (DISPLAY GARRAUMTEMPER. TS) Automatisches
Vorheizen des Garraums.

Soap - Reiniger. Ein geeignetes Produkt auf die zu reinigenden
Oberflachen sprihen, wie unter Punkt 4) des
halbautomatischen Reinigungszyklus der Zelle (siehe Abschnitt
7. REINIGUNG UND WARTUNG) beschrieben.

Strt - START-Taste driicken, um Programm zu starten.
Stby - Wartezeit Reinigungszyklus CLEANING SYSTEM.
Codes FEHLERANZEIGE

Bei Anzeige dieser Codes muss eine spezialisierte Fachkraft
angefordert werden

EH20 - Druck des Versorgungswassers fiir das CLEANING
SYSTEM zu gering (erforderlicher Druck 1,5 bis 2,5 bar).

EFUN - Schutzschalter mit automatischer Riicksetzung des
Motorlufters. Auf dem kleinen DISPLAY erscheint UP bezogen
auf den einfachen (6-10 GN) oder oberen Lufterrades (20 GN)
desGGe)lrraumes bzw. DO im Falle des unteren Lifterrades (nur
20 GN).

E--- - Bedingung eines Parameters nicht beachtet (anstelle der
Striche " ---" erscheintdie Nummer des betreffenden Parameters).

EPt1 - Temperaturfihler des Garraumes unterbrochen oder
kurzgeschlossen.

EPt2 - Fihler des Dampferzeugers unterbrochen oder
kurzgeschlossen.

EP1t3 - Sensor des Kerntemperaturfiihlers unterbrochen oder in
Kurzschluss.

EPt4 - Temperaturfihler im Bypassrohr(Dampfregelung)
unterbrochen oder kurzgeschlossen.

EPt8 - Temperaturfihler der elektronischen Steuerung
beschéadigt.

ESCH-Betriebsstérung der Kuhlvorrichtungen des Steuerkreises
der Bedienelemente.

Etub - Ubertemperatur Dampferzeuger (125°C).
Etuc - Ubertemperatur Zelle (320°C).

EFLP - Defekt am motorischen Dampfablassventil fir den
Garraum.

ETC - Ansprechen des Temperaturbegrenzers des Garraums.

WICHTIG!

Wird wahrend eines Garprozesses ein Fehlercode angezeigt,
ertént ein andauerndes akustisches Signal, und der
Garvorgang wird unterbrochen.

Danach kann das Gerét nur weiter betrieben werden, wenn

bei dem gewdahlten Garprozess nicht die beschéadigte
Komponente, die den Alarm ausgel6st hat, zum Einsatzkommt.
Teilen Sie lhrem Servicecenter den im Display angezeigten
Fehlercode mit.
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6. ABSCHALTUNG IM STORUNGSFALL

Im Fall einer Stérung das Geréat wie folgt abschalten:

¢ Den dem Gerat vorgeschalteten Netzschalter ausschalten, bzw.
Netzstecker ziehen und die Wasserhéhne schliessen.

¢ Wenden Sie sich bitte an ein Servicecenter mit entsprechend
ausgebildeten und vom Hersteller zugelassenen Technikern.

7. REINIGUNG UND WARTUNG

* Am Ende jedes Arbeitstags den Garraum mit einem speziellen
Heissluftofenreiniger reinigen. Dabei die Empfehlungen des
Herstellers beachten.

* Das Gerat nicht mit direktem Wasserstrahl reinigen.

» Edelstahloberflachen nicht mit chlorhaltigen Produkten auch
nicht verdiinnt (Bleichmittel, Salzsdure usw.) sédubern.

e Zur Reinigung des Bodens unter dem Gerat keine
korrosionsférdernden Mittel (z.B. Salzsaure) verwenden.

Die Gerate der AUSRUSTUNGSSTUFE A und C (B,Soweit
Vorhanden) verfiigt Gber das automatische Reinigungsprogramm
CLEANING SYSTEM des Garraums, flir seinen Gebrauch siehe
Abschnitt 1.4.3 GEBRAUCH DER VORGESPEICHERTEN
PROGRAMME fir die EBENE A, wahrend fir die EBENE C
(B,Soweit Vorhanden) Folgendes zu beachten ist.

Das Programm CLEAN SYSTEM benétigt Reinigungsmittel.
Flllen Sie deshalb den Spulmittelbehdlter - max. 5 liter (RECHTS)
und den KLARSPULERBEHALTER - max. 1,2 liter (LINKS)
unterhalb der Bedienungsblende:

Bei den Mod. 20GN1/1-2/1 die Schlduche (mitgeliefert) an der
linken Ofenseite (rechter Anschluss ROTES Symbol fur den
REINIGER, linker Anschluss BLAUES Symbol fir den
KLARSPULER) anschlieBen und die anderen Schlauchenden
in die entsprechenden mit REINIGER bzw. KLARSPULER
gefullten Vorratsbehalter (nicht mitgeliefert)einfuhren.

KLARSPULER
max. 1,2 liter

REINIGUNG
max. 5 liter

Zur Gewahrleistung der optimalen Reinigungsleistung und zum
Schutz des Ofens mit integriertem CLEANING SYSTEM sollten
folgende Reiniger verwendet werden:

ELECTROLUX "ExtraStrong Clean for Oven" - Reiniger
(Cod 0S1192)

ELECTROLUX "ExtraStrong Rinse for Oven" - Klarspller
(Cod 0S1193)

Keine in Wasser aufgeldsten pulverférmige Reiniger und
Klarsptiler oder gelférmige und chlorhaltige Produkte verwenden.

ACHTUNG:Die Garantie deckt keine durch Reiniger und
Klarspller verursachte Schaden ab, die mit den o. a. Angaben
nicht konform sind.

- Die Reiniger- und Klarspulerkanister diirfen unabhangig vom
Ofen nicht héher als die Abstellfl &che des Gerates aufgestellt
werden (bei den Mod. 6 GN missen sie dagegen tiefer als die

Abstellfl &che des Geréates aufgestellt werden).

Das Geratverflgt tbereine UTILITY-Zusatzfunktion zur Ausfiihrung
eines AUTOMATISCHEN oder HALBAUTOMATISCHEN
REINIGUNGSZYKLUS des Garraums, hierzu die folgenden
Arbeitsschritte befolgen.

Bei Backdfen der Ebene A erfolgt der AUTOMATISCHE
Reinigungszyklus gemaB den Angaben des Abschn. 4.4.6
unter dem Punkt CLEANING SYSTEM.

AUTOMATISCHER (C) (B,Soweit Vorhanden) und
HALBAUTOMATISCHER Zyklus (A-B-C)

1) — GréBere Speisereste entfernen.

Nicht die Handbrause oder Wasserstrahl zum schnellen

Abkiihlen der Zelle und der Innenscheibe der Ofentiir

verwenden.

2) — Die folgende UTILITY-Zusatzfunktion wie im Abschnitt 4.3.9
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UTILITY-Zusatzfunktionen beschrieben einstellen
$

3) - Auf dem Display TS durch Drehen des Bedienknopfs einen
der folgenden Reinigungszyklen waéhlen:

CLNT (halbautomatisch) (Ebene A-B-C)

CLN1...2...3...4 (automatisch) (Ebene C)(B,Soweit Vorhanden)
nurfir die Beschreibung dieser Zyklen sieche CLEANING SYSTEM
in Abschn. 4.4.6.

4) - Die folgende Taste drucken, um die Wahl zu bestatigen

5) - Den Zyklus durch Driicken der Taste START/STOP starten.

----------- Nur HALBAUTOMATISCHER Zyklus (A-B-C) -----------
Der Zyklus beginnt, sobald die Temperatur im Garraum 100°C
erreicht.

6) - Nach 5 Minuten endet die 1. Reinigungsphase
(DAMPFZYKLUS), was durch das Erténen des akustischen
Warnsignals angezeigt wird.

7) - Die Geratetlr 6ffnen und den Garraum mit einem geeigneten
Reinigungsmittel einspruhen.

8) - Auf dem Display wird die fur Fettlésung benétigte Ablaufszeit (120
Sek) gezeigt. Nach der fettldsenden Phase beginnt automatisch eine
zehnmindtige, 2. Reinigungsphase (DAMPFZYKLUS). Nach
Beendigungdieser Phase ertdntder akustische Warnton (Zyklusende).
9) -Die Tur 6ffnen und den Garraum mit der Schlauchbrause
ausspdlen.

Fur eine grindlichere Reinigung des Garraums nehmen Sie das
Hordengestell heraus und 6ffnen Sie das Blech vor dem Lufter.
e Zum Offnen der Absaugwand A (Fig. 2) des Garraums wie folgt
vorgehen:

- den Ofen ausschalten und das Geréat von der Stromversorgung
trennen;

- Die Schraube B2 mit einem Schraubenzieher vollstéandig
abschrauben (1a),

- einen Schraubenzieher in den Schlitz B einfiihren und durch
Driicken (1b) gegen das Offeninnere die Wand aus den dahinter
befi ndlichen Stiften B1 16sen.

Wenn Sie das Blech vor dem Lifter ganz abnehmen mdchten,
verfahren Sie bitte wie folgt:

- die Mutter C1 mithilfe eines Sechskantschlissels 16sen (2).
Das Blech anheben (3) und von dem unteren Stift C abnehmen (4).
Das Blech herunterschieben (5), damit der obere Stift D
hervorkommt und dann das Blech (6) ganz abnehmen.

Zum Wiedereinsetzen der Wandverkleidung die Vorgange in
umgekehrter Reihenfolge wiederholen und die Mutter C1 wieder
festziehen.

¢ Den eventuellen Fettfilter (nicht im Lieferumfang inbegriffen) des
Garraums mindestens nach jeweils drei Backzyklen reinigen.
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* Den Luftfilter (nichtim Lieferumfanginbegriffen) unter der Bedienblende
herausziehen und mindestens einmal monatlich reinigen.

Sollte diese Anweisung nicht eingehalten werden, verliert derFilter
seine Wirkungskraft und fihrt zu Stérungen beim Garen.

* Die ausseren Edelstahlteile taglich mit lauwarmem Seifenwasser
reinigen, grindlich mitklarem Wasser abspulen und sorgféltig trocknen.
* Zur Reinigung der Edelstahlteile keinesfalls Metallwolle, Blrsten
oder Schaber aus Normalstahl verwenden, da zurtickbleibende
Eisenreste Rostbildung bewirken kénnen.

¢ Sollte das Gerat Uibereinenlangeren Zeitraum nichtverwendetwerden:
-Die Stromversorgung unterbrechen und die Wasserh&hne
schliessen;

- Alle Stahlflachen griindlich mit einem in Vaselinedl getrankten
Lappen abreiben, um einen Schutzfilm herzustellen;

- Den Raum regelméssig luften.

7.1 PERIODISCHE WARTUNG DES DAMPFERZEUGERS

e Kalkablagerungen im Dampferzeuger werden durch das
Aufleuchten der folgenden Warnleuchte angezeigt:

Ex

Diese zeigt an, dass der Dampferzeuger entkalkt werden muss.
Der Hersteller verweigert jegliche Haftung fir Schéaden, die
durch nicht entkalkte Dampferzeuger entstehen. Des weiteren
umfasstdie Garantie nicht den Austausch oder die Reparatur
von Teilen, die durch Kalkablagerungen beschadigt wurden,
wenn die Wasserversorgung nicht den vorgegebenen
Merkmalen entspricht (siehe diesbeziiglichen Abschnitt).

Der Dampferzeuger kann entkalkt werden mit:

- reinem Essig (100%);

- chemischen Entkalkungsmitteln (wie unten angegeben).
Vordem Entkalkungsvorgang muss das Gerat eingeschaltet sein.

7.1.2 ENTKALKEN MIT ESSIG
1) Den Wasserzulaufhahn schliessen.
2) Den Dampferzeuger durch Betatigen der Ablauftaste entleeren:

3) Nach einer Minute den Auslauf des Dampferzeugers durch
Betatigen derselben Taste schliessen.

4) Die Kunststoffkappe des Dampferzeuger-Zulaufrohrs
abnehmen und ca. 8 oder 16 Liter reinen Essig einfillen.

5) Den Wasserhahn 6ffnen.

6) Den Ofen mitder Garmethode "Dampf" 16 Minutenlang betreiben.
7) Den Ofen ausschalten und 60 Minuten warten.

8) Den Ofen fir weitere 2 Minuten wieder betreiben.

9) Ausschalten und 60 Minuten warten.

10) Bei gedffnetem Wasserhahn den Ablauf des Dampferzeugers
Uber die entsprechende Taste 6ffnen und den Essig herauslaufen
lassen (den obengenanten Druckschalter driicken).

11) Den Ofen abschalten.

12) Den Dampferzeuger mit Hilfe eines in das Rohr eingefuhrten
Gummischlauchs ausspllen, bis aus dem Ablauf sauberes
Wasser austritt.

13) Den Stopfen wieder anbringen und den Auslauf des
Dampferzeugers (den obengenanten Druckschalter driicken)
schliessen.

7.1.3 ENTKALKEN MIT CHEMISCHEN MITTELN

Das Entkalken mit chemischen Produkten muss geméss den
Anweisungen des Lieferanten vorgenommen werden.
Beispielsweise ist bei Verwendung des Entkalkungsmittels
ECOLAB Typ "STRIP-A-WAY" wie folgt vorzugehen:

¢ Die Anweisungen des vorherigen Paragraphen ausfiihren und
in die Zugangsleitung des Dampferzeugers die im folgenden
angegebenen Mengen von Flussigkeiten einfillen:

- 2 Liter Flussigentkalker plus 6 Liter Wasser

- 4,5 Liter Entkalker plus 11,5 Liter Wasser

e Den Ofen 12 Minuten lang im Dampfmodus betreiben.
Ausschalten und 40 Minuten warten.

e Den Auslauf des Dampferzeugers 6ffnen und geméss den
Anweisungen des vorigen Abschnitts weiter vorgehen.



WICHTIG - 1

Den Dampferzeuger miteinem in das Zulaufrohr eingefiihrten
Schlauch sorgféltig ausspiilen, um alle Riickstdande des
Entkalkungsmittels zu beseitigen.

*Den Stopfen wieder anbringen und den Ablauf des
DAMPFerzeugers (mittels Taste) wieder schliessen.

Nach dem Entkalken sollte der Ofen 30 Minuten lang leer im
Dampfzyklus betrieben werden.

WICHTIGER HINWEIS - 2

Falls der Wasserhahn schwer zugéanglich sein sollte, gehen
Sie wie folgt vor, um den Boiler zu entleeren:

1) Das Ablaufventil des Boilers mit der betreffende Taste 6ffnen.
2) 2 Minuten warten und den Ofen abschalten; das Ablaufventil
schlieBt sich automatisch.

7.2 AUSTAUSCH VON VERSCHLEISSTEILEN
Austausch der Garraumbeleuchtung (Abb. 3)

Wenn die Garraumbeleuchtung durchgebrannt ist, diese wie
folgt austauschen:

* Die Stromversorgung des Gerats abschalten.

¢ Die vier Schrauben I6sen, mit denen der Gewindering "A" der
Lampenfassung befestigt ist und das Glas "V" zusammen mit
der Dichtung "G" entfernen.

¢ Die Halogenlampe "L" entnehmen und gegen eine Lampe mit
gleichen Eigenschaften austauschen (12 V - 10 W - 300° C).
Verwenden Sie dabei ein sauberes Stiick Papier oder einen
Lappen, um den direkten Kontakt mit den Fingern zu vermeiden.
¢ Das Schutzglas mit richtig montierter Dichtung wieder in die
Fassung einsetzen und den Gewindering mit den 4 Schrauben
befestigen, nachdem die Dichtung mit einem lebensmittelechten
Silikonfett geschmiert wurde.

Austausch der Tirdichtung (Abb. 4)

Hinweis: Die Dichtung der Geratetlr unterliegt normalem
Verschleiss

und sollte deshalb ausgetauscht werden, sobald Verhartungen
oder Bruchstellen festzustellen sind.

Zum Austausch der Dichtung ist wie folgt vorzugehen:

¢ Die Dichtung aus ihrer Aufnahme herausnehmen und diese
von eventuellen Silikonresten befreien.

¢ Etwas Silikon in Punkt 1 einfiihren entlang des Innenrahmens
der Dichtungshalterung.

* Danach eine neue Dichtung Uber die gesamte Lange einsetzen.

7.3 BESONDERE REINIGUNGSARBEITEN

Reinigung und Funktionskontrolle des Ablaufsystems

Das Ablaufrohr regelmaBig reinigen und Uberprifen, dass keine
Verstopfungenvorliegen, die den Wasserablaufbehindern kdnnten.

Reinigung der Innenflachen der Glasscheiben der Geratetiir
(Abb. 5)

Die inneren Glasscheiben nur reinigen, wenn das Glas kalt ist;
niemals scheuernde Putztlicher oder Reinigungsmittel verwenden.
Um Zugang zu den Innenflachen zu bekommen, die mit
Scharnieren an der TUr befestige Scheibe 6ffnen.

¢ Mit offener TUr die beiden oberen und unteren Halteklammern
F dricken und das Innenglas 6ffnen.
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Nach der Reinigung das Innenglas sorgféltig schliessen und
sicherstellen, dass es wieder in die Gummidichtung einrastet.

Reinigung des CLEANING SYSTEM-Drehspiilarmes (Abb. 6)
Eine Reinigung des Drehspularmes wird empfohlen, wenn:

- das CLEANING SYSTEM Uber l&angere Zeit nicht benutzt wird.
- der Drehspularm sich nicht ordentlich dreht (da wahrscheinlich
die Dusen verstopft sind).

- hartes Wasser verwendet wird.

Sollten die Disen komplett verstopft sein, benutzen Sie bitte eine
Messerspitze, um eventuell vorhandene Verkrustungen zu entfemen.

 Ziehen Sie die Halterungsklemme A aus dem zentralen Block
des Drehspllarms heraus, ohne sie jedoch zu entfernen. Setzen
Sie fur diesen Vorgang die Spitze eines Schraubendrehers an
der durch den Pfeil markierten Stelle an und drehen Sie sie aus
senkrechter in horizontale Stellung, wie in der Abbildung zu
sehen ist.

* Nehmen Sie den Drehspllarm vom Drehzapfen ab.
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¢ Legen Sie den Drehspilarm in eine Wanne mit Kalkléser und lassen
Sie dieses Uber Nacht einwirken. Spuilen Sie mit reichlich Wasser nach.
* Setzen Sie den Drehspularm wieder auf den Drehzapfen und driicken
Sie die Halterungsklemme wieder in ihre urspringliche Position.
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