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. ALLGEMEINE EIGENSCHAFTEN

1. TABELLE 1: TECHNISCHE DATEN

Anz. ROSTE 6 GN 1/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20 GN 111 20 GN 2/1
Ofengewicht (.KE} 132 156 202 253,3 344,25
KONVEKTOR ° ® s ¢ ¢ °
DAMPFERZEUGER ** % ® % % %
NETZSPANNUNG | 230 230 230 230 230
(VoLT) i~ i~ i~ i~ i~
FREQUENZ (Hz) |50/ 60 Js0 /50 |50 /60 50 / 60 50 / 60

Elektrischer

Anschlusswert (Kw) 0,25 0.3 1 0.5 2
Querschn.
Speisekabel (mnf) 3x1,5 3x1,5 3x1,5 3x1,5 3x1,5
Gasanschluss " " " " "
1SO 7/1Durchmesser 112" M 12" M 172" M "M "M
Nennwéi{mleistung 17 a5 45 58 o5
Warmeleistung
Damperzeugergruppe (Kw) 10 20 25 25 55
Warmeleistung
Konvektorgruppe (Kw) 10 20 27 40 55
(DE) JuzeLLzzp IIZELLIBP IIZELLIBP IIZELLEEP IIZELL2EP
Gasart (aT) | 12H3ER I2H3BP II2H3B/P I2H3EP e
- A3 A3 A3 A3 A3
autyp
B13 B13 B13 B13 B13
Abbildung Abgasanlage 1a-1b-1¢c 1a-1b-1¢c 1a-1b-1¢c 1a-1b-1c 1a-1b-1¢c
Ansch(lsuzsus?;';ikﬂrllirdgas 20 20 20 20 20
Anschlussdruck Erdgas 20 20 20 20

G25 - (mbar) og) | 20

Anschlussdruck Fliissiggas]

G30/G31 (mbar) 30 30 30 30 30
Verbraven thai) 1 1,34 2,76 3,55 457 7,49
Verbrauch (Kg/h)

P o 132 2,72 350 45 7,38
Verb h (m3/h) Erdi
erbrauch mIm Erdozsl 18 37 4,78 6.14 10,05
verbrauch (maln Erdeasl .09 43 5,54 713 11,68
Max. Beschickung (Ka) | 30 50 100 100 200
Max. Beladung pro Blech|
e e 15 15 30 15 30

Informationen zu den Gerduschemissionen: Die
Funktionsbauteile der genannten Gerate weisen eine
Gerauschemission von nicht Uber 70 dB (A) auf.

* %
Der Gasverbrauch wurde unter BerUcksichtigung derfolgenden

Bedingungen berechnet:

- Temperatur 15°C;

- Luftdruck 1013.25 mbar;

- Unterer Heizwert:
G30(Hi=45.65 MJoule/kg)
Flussiggas G31(Hi=46.34 MJoule/kg)
Erdgas G20(Hi=34.02 MJoule/m3)
Erdgas G25 (Hi=29.25 MJoule/m3)

Flissiggas (Japan) (Hi=46.36 MJoule/kg)
Erdgas 13A (Japan) (Hi=46.05 MJoule/kg)
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2. BESCHREIBUNG DES GERATS

Die vorliegende Anleitung bezieht sich auf verschiedene
Geratemodelle.

Weitere Angaben zu lhrem Modell kénnen der Tabelle
1"Technische Daten" entnommen werden.

Das Gerat hat folgende Eigenschaften:

¢ Digitale Temperaturanzeige.

e Thermostatsonde zur Temperaturkontrolle im Innern des
Gargutes (Kerntemperaturfihler).

 Kontinuierliche Uberwachung der Garparameter wahrend der
gesamten Zyklusdauer.

* RegelméBige Entleerung und nachfolgende automatische
Spllung des Dampferzeugers zur Vermeidung UbermaBiger
Kalkablagerungen (modellabhangig):

¢ Anzeige der erforderlichen periodischen Reinigung des Boilers,
siehe entsprechenden Abschnitt (modellabhéngig).

e Vorrichtung zur Schnellentliftung des Garraums zum Gratinieren,
automatisch aktivierbar.

¢ Riicklaufgesicherter Ablauf AIR-BREAK (Luftfalle) zur
Vermeidung von Ruckflissen aus der Abwasserleitung ins
Ofeninnere (modellabhangig).

¢ Beleuchtung des Garraums.

* Sicherheitsmechanismus der Tir6ffnung zum Schutz vor
austretendem Dampf (modellabhangig).

e Doppelglastiir: mehr Komfort in der Kiche und niedrige
Oberflachentemperaturen.

e T&glicher Reinigungszyklus des Garraums (CLEANING
SYSTEM) (modellabhéngig).

» Selbstdiagnose beieventuellen Betriebsstérungen und Anzeige
mit Kenncodes (vgl. Abschnitt "Informations-und Fehlercodes").

3. ALLGEMEINE HINWEISE

Zur Kennzeichnung und zum unmittelbaren Verstandnis der
verschiedenen Gefahren werden im Handbuch die folgenden
Symbole verwendet:

A\
I\
)

ACHTUNG!
GEFAHR FUR DIE GESUNDHEIT UND
SICHERHEIT DES ARBEITSPERSONALS.

ACHTUNG! )
STROMSCHLAGGEFAHR —~GEFAHRLICHE
ELEKTRISCHE SPANNUNG.

ACHTUNG!
GEFAHR VON MASCHINENSCHADEN.

» Vor Installation und Inbetriebnahme
diese Anleitung aufmerksam durchle-
sen, da sie wichtige Hinweise flr die
sichere Installation, Bedienung und
Wartung des Gerates enthalt.

» Diese Anleitung sorgfaltig aufbewah-
ren, damit sie bei Bedarf jederzeit vom
Personal eingesehen werden kann, bzw.
fir den Fall des Weiterverkaufs des
Gerats.

Achtung: Die Installation des Gerats, Wartungsar-
beiten jeglicher Art und die eventuelle Umstellung
auf eine andere Gasart durfen ausschlieBlich durch
qualifiziertes und vom Hersteller zugelassenes Fa-
chpersonal ausgefihrt werden.

€

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

Das Gerit darf nur durch entsprechend ausgebildetes Per-
sonal betrieben werden.

* Dieses Geratdarfnichtdurch Personen (Kinder eingeschlossen)
benutzt werden, die kérperlich behindert, in ihrer Wahrnehmung-
sfahigkeit oder ihren geistigen Kraften eingeschrankt sind oder
denen Erfahrung und Kenntnisse fehlen, auRer wenn sie durch
eine fur ihre Sicherheit verantwortliche Person tberwacht oder
in den Gebrauch des Gerates eingewiesen werden.

* Bei Defekten oder Betriebsstérungen das Geréat abschalten.

e Zwecks eventueller Reparatur wenden Sie sich bitte
ausschlieBlich an eine vom Hersteller zugelassene Kun-
dendienststelle und verlangen Sie die Verwendung von
Originalersatzteilen.

Die Nichteinhaltung obiger Angaben kann die Sicherheit
des Geréts beeintrachtigen und fiihrt zum Verfall jeglichen
Garantieanspruchs.

» Das Gerat nicht mit direktem Wasser-
strahl reinigen.

» Benutzen Sie zur Reinigung des Edelstahls keine chlorhaltigen
Produkte (Natronbleichlauge, Chlorwasserstoff usw.), auch nicht
in verdunnter Form.

» Verwenden Sie keine atzenden Mittel (zum Beispiel Salzsaure)
zum Reinigen des Fullbodens unter dem Geréat.

* Firweitere Einzelheiten vgl. Kapitel "Reinigung und Wartung".

3.1 PERSONLICHE SCHUTZAUSRUSTUNG

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick Uber die Personliche
Schutzausristung (PSA), die wahrend der verschiedenen
Lebensphasen der Maschine zu verwenden sind.

Schutzklei- |Sicherheits- . Kopf-
dung schuhe schutz
tragen tragen tragen tragen tragen  [yragen | tragen

Phase
Transport X
Handling X
Auspacken X
Montage X
Normaler
: X X | X
Einstellungen X
Normale
ini X X
AuBerordentliche
Reinigung X X
Wartung X
Demontage X
Verschrottung X

Legende: PSA VORGESEHEN

PSA BEREITHALTEN ODER BEI BEDARF ZU TRAGEN

I

PSA NICHT VORGESEHEN

(*) Die Handschuhe fir den normalen Gebrauch missen hitze-
bestandig sein, um die Hande beim Herausziehen des heil’en
Blechs aus dem Gerat zu schutzen.

Die Nichtbenutzung der personlichen Schutzausriistung kann das
Fachpersonal, die Techniker und das Bedienpersonal chemischer
Gefahrdung und eventuellen Gesundheitsschaden aussetzen.



3.2 RESTRISIKEN

Restrisiken, die bei der Entwicklung nicht vollstandig vermieden
oder durch geeignete Schutzvorrichtungen beseitigt werden
konnten, werden auf der Maschine gekennzeichnet.
Zur Information des Kunden werden im Folgenden die verble
benden Restrisiken der Maschine aufgefiihrt: diese Verhalten-
sweisen sind unzulassig und damit streng verboten.

RESTRISIKEN BESCHREIBUNG DER
RESTGEFAHRDUNG

Der Bediener kann aufgrund von Wasser
oder Schmutz auf dem Boden ausrutschen.

Rutsch- oder
Sturzgefahr

Der Bediener kann absichtlich oder unab-
sichtlich einige Innenteile der Maschine
oder das noch nicht abgekuhlte Geschirr
am Maschinenausgang ohne Handschuhe
anfassen.

Verbrennung

Stromschlagge-
fahrgefahrliche

Berlihrung von stromfiihrenden elek-
trischen Bauteilen wahrend der Wartung,
ohne die Stromversorgung abgeschaltet
zu haben. Der Bediener fuihrt (mit einem
Elektrowerkzeug oder ohne Unterbrechung
der Stromversorgung der Maschine) auf
nassem FuRboden liegend Eingriffe aus.

Sturzgefahr Der Bediener nimmt an dem Oberteil der
Maschine Reparaturenvorundbenutztdazu
ungeeignete Hilfsmittel (wie z. B.: Spros-
senleitern oder er klettert auf die Maschine).

Kippgefahr von | Wahrend der Maschinenwartung oder der

Lasten Handhabung der verpackten Maschine
durch Verwendung ungeeigneter Hubmit-
tel oder falsche Lastverteilung.Wahrend
des Transports voller Bleche.

Chemische Beruhrung von Chemikalien (z. B.: Spiil-,

Gefahrdung Klarspulmittel, Kesselsteinentfernerusw.),

ohne die erforderlichen Sicherheitmalinah-
men zu befolgen. Immer die Anweisungen
auf den Sicherheitsmerkblattern und den

EtikettsderverwendetenProdukte beachten.

3.3 TYPENSCHILD UND TECHNISCHE DATEN

Fullod. £272 772773 ConmuJlod. (2228320075 Ser.No. 999999999 ELX liade in £ 99-9999
PNC (ZTACTTTTH9 AQOMA T O O 0 2 000 0
EL H ; COTTARIT LN
AC AF A AN AQ AT
Cat. AD AG AL A0 AR AU
P mbar AE AH Al AP AS AV
AZ BO BF BI BN B
(at. BA BD BG BL B0 BR
P mbar BB BE BH Bl Bp BS
2Pk 630 LR ‘Kg//rtll =S ‘Kg//hh Lh2 Tk
625/6 25,170 m/h 6 HOLV TN il
Tige-Bauart-Tipo: A~ 610 7w 1 1 C€ oost bn g

Bedeutung der Felder des Typenschilds:

FMod. ......cccceeee Herstellerbezeichnung des Produktes
Comm. Model ....... Handelsbezeichnung
Ser.Nr. ..o Seriennummer
ELX ., Hersteller: Electrolux Professional spa
Viale Treviso, 15
33170 Pordenone (ltaly)
Made in EU ........... Herstellungsort
99-9999 ................ Monat-Jahr der Herstellung
PNC: .o Produktionscode
EL: s [C] Versorgungsspannung, [D] Phase
HZ o, Netzfrequenz
KW e Maximale Leistungsaufnahme
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A Stromaufnahme

EL: s [H] Elektrische Vorristung
Cat.ooeveiiieeeeees Gasart

Pmbar ........cc........ Gasdruck

2QN o Gasleistung

G30-Lb1-...G120... Verbrauch der verschiedenen Gasarten
Tipe-Bauart-tipo .... Bauart (Abgasfiihrung)

Schutzklasse

CE-Kennzeichnung

Bezugsnormen

4. UMWELTSCHUTZ

4.1 VERPACKUNG

* Alle zur Verpackung verwendeten Materialien sind umwel-
tvertraglich. Sie konnen gefahrlos aufbewahrt oder in einer
entsprechenden Mdullverbrennungsanlage entsorgt werden.
Die Verpackungsteile aus Kunststoff, die einem Recycling zu-
gefuhrtwerden kénnen, sind folgendermaflen gekennzeichnet:

L/B Polyethylen: dulRere Verpackungsfolie, Schutzhiille
PE der Betriebsanleitung bzw. Gasduiisen.

A Polypropylen: obere Verpackungspaneele,

PP Verpackungsbander
A PS-Hartschaum: Schutzecken

PS

4.2 GEBRAUCH

» Unsere Gerate wurden in Labortests entwickelt und optimiert,
um hohe Leistungen und Wirkungsgrade zu erzielen. Zur Redu-
zierung des Energieverbrauchs (Strom, Gas und Wasser) sollte
einlangerer Leerbetrieb des Gerats bzw. ein Betrieb unter ungtin-
stigen Bedingungen fur die Leistung des Gerats (z.B. gedffnete
Tur) vermieden werden. Das Vorheizen nach Mdglichkeit nur
unmittelbar vor dem Gebrauch vornehmen.

4.3 REINIGUNG

» Aus Umweltschutzgriinden wird empfohlen, das Gerat (auRen
und falls notwendig innen) mit Produkten zu reinigen, die zu mehr
als 90 % biologisch abbaubar sind.

4.4 ENTSORGUNG

» Entsorgen Sie das Altgerdt am Ende seines Lebenszyklus
umweltgerecht.

» Unsere Gerate sind zu uber 90% aus Metallen (Edelstahl, Ei-
sen, Aluminium, verzinktem Blech usw.) gefertigt, welche in den
traditionellen Rickgewinnungsanlagen und unter Einhaltung der
im jeweiligen Land geltenden einschlagigen Vorschriften dem
Recycling zugefihrt werden konnen.

»Das Geratistvorder Entsorgung unbrauchbarzu machen, indem
das Stromkabel und jegliche Schliel3vorrichtung entfernt werden,
um zu verhindern, dass jemand im Gerateinnern eingeschlossen
werden kann.

Das Symbol L am Gerat besagt, dass dieses Gerat nicht
mit dem normalen Haushaltmill entsorgt werden darf, sondern
gemaf geltenden Bestimmungen so entsorgt werden muss, dass
dadurch keine Gefahrdungen fur die Umwelt und die Gesundheit
von Personen auftreten kdnnen. Wenn Sie zur Entsorgung dieses
Gerates weitere Informationen bendétigen, sollten Sie sich mit
einem Ver triebs-/ Kundendienstvertreter bzw. Handler dieses
Produktes oder mit ihrem o&rtlichen Mullentsorgungsdienst in
Verbindung setzen.



Achtung: Zur Durchfiihrung der in diesem Kapitel
beschriebenen Arbeiten missen die AuRenwande
des Ofens entfernt werden. Da einige Einstellungen
bei eingeschaltetem Ofen vorgenommen werden
mussen, ist hochste Aufmerksamkeit auf die
spannungsfuhrenden Teile zu verwenden.

Achtung: Die Wartungsarbeitenimoberen Geratebereich

A erfordern den Gebrauch einer Sicherheitsleiter mit
| Rickenschutz.

1. INSTALLATIONSORT

* Das Gerat nur in gut beliifteten Raumlichkeiten aufstellen.

1.1 BEZUGSNORMEN

* Die Gerateinstallation gemafRl den geltenden nationalen und
lokalen Bestimmungen vornehmen.

2. AUFSTELLUNG

« Das Gerat auspacken und die Schutzfolie vorsichtig von den
AuRenwanden abziehen und dabei darauf achten, dass keine
Klebstoffreste zurtickbleiben. Eventuelle Klebstoffreste miteinem
geeigneten Losungsmittel entfernen.

Schutzhandschuhe anziehen und die Verpackung entfernen.
Das Gerat mit einem Gabelstapler anheben, das Untergestell
entfernen und das Gerat an seinem Bestimmungsort aufstellen.
Die Schutzhille entfernen und das Verpackungsmaterial gemaf
den einschlagigen Normen des Landes, in dem das Gerat benutzt
wird, umweltgerecht entsorgen.
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3] 1L - 300 mmjL oy )

» Zur Entsorgung der Verpackung wird auf das Kapitel zum
"Umweltschutz" verwiesen

* Den notwendigen Platzbedarf und die Anschlussmalle
entnehmen Sie bitte den Installationsplanen aufden ersten Seiten
dieses Betriebsanleitung.

» Die linke Seitenwand des Gerats muss mindestens 50 cm
von anderen Flachen entfernt sein, um Wartungseingriffe zu
ermdglichen, wahrend die rechte Seitenwand und die Rickwand
10 cm von anderen Flachen entfernt sein missen.

» Das Gerat auf einem ebenen Untergrund aufstellen und die
Arbeitshdhe bei Bedarf mitden hohenverstellbaren FliRen regulieren.
» Das Gerat ist nicht zum Einbau vorgesehen.

Achtung:

Sicherstellen, dass der aus dem Ofen oder
angrenzenden Geraten austretende Dampf
nicht die am Gerdateboden vorgesehenen
Beliiftungsoffnungen erreicht, die zum Kiihlen

der Innenbauteile dienen.

INSTALLATIONSANWEISUNGEN

3. ABGASFUHRUNG

3.1 VORBEMERKUNG

Die gasbetriebenen Heillluftdampfer werden je nach angewandter
Verbrennungstechnik in "Bauarten" eingeteilt. FUr jede Bauart
ist eine spezifische Anlage zur Abgasflihrung vorgeschrieben.
Vor der Installation der Abgasanlage sind daher folgende
Vorbereitungen zu treffen:

a)Die "Bauart" des Modells in Tabelle Nr. 1 (Technische Daten)
oder auf dem Typenschild des Gerates feststellen;

b)Das Bauartschema unterden gezeigten Abbildungen wahlen,
je nachdem, wie man die Verbrennungsgase des Gerates aus
dem Installationsraum abfiihren méchte (z. B. : Abgasfiihrung
unter Abzugshaube, nach auRen oder in einen zentralisierten
Kamin).

3.2 HINWEISE ZUR ABGASANLAGE

Vor der Installation muss anhand der Bezugsnorm sichergestellt
werden, dass die Absaugleistung der Abgasanlage grofRer ist als
die durch das Gerat erzeugte Abgasmenge (siehe Punkt 1.1).

BAUART

A3 1a

Tmax=500°C

DIREKTE ABGASFUHRUNG OHNE ABGASSAMMLER UNTER
ABZUGSHAUBE

LEGENDE:

A: Zubehdr Abgassammler/ Zugunterbrecher

(beim Hersteller anfordern)

Abgasausgang Dampferzeuger

Abgasausgang Garraum-Konvektor

Passring fur handelsubliche Leitungen

(beim Hersteller anfordern)

F: Kegelstutzen fiir einfache Abgasfiihrung
(Zubehor nicht erforderlich)

G: Befestigungsschrauben (mitgeliefert)

Handelsubliche Verlangerungsrohre

(nicht mitgeliefert)

[SILIKONI:

Silikonmasse an den Kontaktstellen auftragen

mow

*
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BAUART

B13

1b

ABGASFUHRUNG MIT ABGASSAMMLER UNTER ABZUGSHAUBE

BAUART

1c

B13

ABGASFUHRUNG NACH AUSSEN ODER IN EINEN ZENTRALI-
SIERTEN KAMIN MIT ABGASSAMMLER

Bei Abgasfuhrung unter einer Abzugshaube muss der
vorgeschriebene Abstand (s. Abbildung) zwischen dem
oberen Ende des Abgasrohrs und dem untersten Punkt der
Abzugshaubenfilter beachtet werden. Dieser Abstand wird
abhangig vom Durchmesser "D" des Abgasrohrs angegeben.
BeiAbgasflihrung nach auen oderin einen zentralisierten Kamin
(Abb."1c") darfdie Gesamtlange der Abgasleitungen NICHT mehr
als 3 Meter betragen und ihr Durchschnitt darf NICHT reduziert
werden. Sie missen regelmafig inspektioniert und ggf. gereinigt
werden.
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NDE:

Zubehor Abgassammler/ Zugunterbrecher
(beim Hersteller anfordern)
Abgasausgang Dampferzeuger
Abgasausgang Garraum-Konvektor
Passring fur handelsubliche Leitungen
(beim Hersteller anfordern)
Kegelstutzen fir einfache Abgasfiihrung
(Zubehor nicht erforderlich)
Befestigungsschrauben (mitgeliefert)
Handelslibliche Verlangerungsrohre
(nicht mitgeliefert)

LEGE

mow

m

20

Achtung: Das Material eventueller Verlangerungs-

SILIKONJ:
leitungen und die Filter der Abzugshaube mussen
hitzebestandig sein, da die Abgase sehr hohe

Silikonmasse an den Kontaktstellen auftragen
@ Temperaturen erreichen (inderAbb. angegeben). Des
weiteren ist der Zustand der Filter regelmafig zu kontrollieren,
da diese bei UbermaRiger Zusetzung mit Fett oder Schmutz die

Wirksamkeit der Absauganlage herabsetzen und Feuer fangen
koénnen.

3.3 MONTAGE DES ZUBEHORS

Fur die Montage des Zubehors die untenstehenden Abbildungen
und zugehdrige Legende beachten.

Fir die Befestigungsschrauben des Zubehdrs "A" und "F"
sind Bohrungen @ 3.5 mm erforderlich, die vor Ort auf der
Ofenabdeckung in den bereits vorgesehenen Vorstanzungen
auszufuhren sind.

4. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

e DerAnschluss an das Stromversorgungsnetz muss gemafn
den geltenden nationalen und lokalen Vorschriften erfolgen.
» VordemAnschluss Uberprifen, ob Netzspannung und -frequenz
mit den Daten auf dem Typenschild lGbereinstimmen

» Das Gerat muss dauerhaft an den Stromkreis angeschlossen
werden. Der Anschluss muss mit einem Kabel vom Typ H05
RN-F erfolgen. Das Netzkabel muss in einem Metall- oder
Hartkunststoffrohr ohne scharfe Kanten verlaufen.

« Dem Gerat vorgeschaltet ist ein allpoliger Schutzschalter
ausreichender Leistung mit einer Kontaktoffnungsweite von
mindestens 3 mm zu installieren.

Der Schalter muss in der elektrischen Anlage des Gebaudes in
unmittelbarer Nahe des Gerates eingebaut werden.

» Dem Gerat vorgeschaltet muss eine fur Wartungseingriffe in
Aus-Stellung verriegelbare Vorrichtung (verriegelbarer Stecker,
verriegelbarer Schalter o. A.) installiert werden.

» Der maximale Wert des Leckstroms des Gerates betragt 5 mA.
+ Das Gerat muss an eine wirkungsvolle Erdungsanlage
angeschlossen werden. Zu diesem Zweck ist auf der
Anschlussklemmleiste eine mitdem Symbol @) gekennzeichnete
Klemme angebracht, an die der Erdleiter anzuschlief3en ist.
Das Gerat muss zudem in ein Potentialausgleichsystem
eingebunden werden.

Dieser Anschluss erfolgt mit Hilfe der mit E bezeichneten
Befestigungsschraube, die sich auRen neben der Einfiihrung
des Netzkabels befindet.

Der Potentialausgleichsdraht muss einen Querschnitt von
mindestens 10 mm? aufweisen.



4.1 INSTALLATION DES NETZKABELS

Zum Anschluss des Netzkabels an das Gerat wie folgt vorgehen:

Mod. 6-10-20 GN

» Die linke Seitenverkleidung abnehmen.

» Das Netzkabel entsprechend dem beiliegenden Schaltplan
an der Klemmenleiste anschlieen und mit den Kabelklemmen
befestigen.

Der Hersteller lehnt jegliche Haftung ab, wenn die geltenden
nationalen und lokalen Vorschriften und eventuelle
Unfallverhiitungsvorschriften nicht eingehalten werden.

5. WASSERANSCHLUSS

(Siehe Installationsplane am Anfang dieser Anleitung)

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

Der Ofen verfugt Uber zwei separate Eingéange ("CWI1" und
"CWI2") fir das Zulaufwasser.

e

E—
30°C(86°F)

= 30°C (86°F)

D - Wasserablauf-Sammelrohr

CWI1 - Wasserzulaufanschluss

CWI2 - Wasseranschluss Wrasenabkiihlung und
Reinigungssystem

El - Stromkabeleingang

Die Zuleitungen beider Eingadnge sind mit einem mechanischen
Filterund einemAbsperrhahn auszustatten. Vorder Installation der
Filterempfiehlt es sich, eine gewisse Menge Wasser durchflieRen
zu lassen, um die Leitung von eventuellen Festkdrperpartikeln
Zu reinigen.

5.1 EIGENSCHAFTEN DES ZULAUFWASSERS

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

ZurBeurteilung der Eignung des Zulaufwassers missen folgende
Eigenschaften ermittelt werden:

- Gesamtharte
- Leitfahigkeit
- Chloride CI
- pH
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WASSEREIGENSCHAFTEN EINGANG "CWI1"

Zwecks Gewahrleistung des einwandfreien Geratebetriebs
kénnte die Installation von Wasserbehandlungssystemen
notwendig sein. Siehe hierzu die Anweisungen des folgenden
Flowcharts :

50 ppm Ca CO;

Wassereingang “CWI1”

2,81°d

3,51°1

1,00 moz / cuB CaCO,

0,50 mmol /|

Siehe Anweisungen im
Diagramm auf Seite 521

Bewertung

> der Wasser:
harte

Es muss ein Wasserenthérter
installiert werden *

Wasseranlage kann
an Ofen angeschlos-
sen werden

v

Priifen, ob der dyna-
mische Druck zwischen
150 und 450 kPa liegt
(1,5-4,5 bar / 22-65 psi)

*Nach Ermessendes Installateurs kann der Wasserentharter durch
einen NANOFILTER ersetzt werden.

ACHTUNG:

- Fir den ordnungsgemafien Betrieb des Kontrollsystems des
Wasserstands im Boiler ist eine Leitfahigkeit Gber 50 pS/cm
erforderlich.

-Esistwichtig, zur Gewahrleistung des korrekten Geratebetriebs und
als Vorbeugung gegen Korrosionsgefahr die Funktionstiichtigkeit
des Filters laut Herstelleranweisungen regelmaRig zu Uberprifen.
- Regelmaflige Wartung ist die Voraussetzung fir den korrekten
Betrieb der Wasserentharter und Filter.

Hinweis: Der Wasserentharter (Automatic Water Softener) mit
automatischer Regenerierung ist mit einem Bausatz (Resin
Sterilizer) fur die Sterilisierung der Harze ausgestattet (ebenfalls
auf Anfrage).

- Nach jeder zyklischen Regenerierung als Vorbeugung gegen
Gerateschaden einen Spllzyklus des Filters ausfuhren, ohne
Wasser in den Ofen einzuleiten.

- Falsche oder mangelhafte Wartung enthebt den Hersteller

jeglicher Haftung.
in den Leitungen (z. B.: Polyphosphat-Dosierer)

@ sind verboten, da sie den korrekten Geratebetrieb

beeintrachtigen konnen.

Achtung:
Dosiersysteme fiir Mittel gegen Kalkablagerungen
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KONTROLLE DES VERSORGUNGSDRUCKS EINGANG
"CWI1" UND "CWI2"

Der vor dem Ofen (und hinter eventuell eingebauten
Wasserfiltrationssystemen "WATER FILTRATION SYSTEM")
gemessene Druck muss zwischen 150 und 450 kPa (1,5 -4,5 bar
122-65 psi) betragen und muss unter dynamischen Bedingungen
gemessen werden, d. h. wahrend der Reinigungs- und Fllphase
des Boilers.

Ccwi2
PRESSURE (Cleaning -
150-450 kPa Condensate)

A

(1,5-4,5 bar / 22-65 psi)

\

@

10 I/min

in—»
20 I/min H,0

2,5 I/min
5 l/min 30° C (86° F) cwi1
FILTRATION (Steam
SYSTEM generator)

Achtung (Wassereingang CWI2)
Falls die Lange der mit dem Gerat gelieferten
Zulaufleitungen fur die Installation unzureichend
sein sollte, langere Schlauche mit einem
Innendurchmesser von mindestens o 20 mm und ohne
Krimmer verwenden.

5.2 WASSERABFLUSSANLAGE

Der Ofen verfugt tUber eine AIR-BREAK (Luftfalle) genannte
eingebaute Ricklaufsicherung zur Vermeidung von Ruckflissen
aus der Abwasserleitung in die inneren Leitungen und in
den Garraum. Die Ablaufleitung kann daher direkt an das
Abwassersystem angeschlossen werden oder man kann das
Wasser in ein Bodengitter abfliefien lassen.
Das starre oder flexible Ablaufrohr kann seitlich oder rtickseitig
verlegt werden, wenn der Ofen nicht direkt an einer Wand
aufgestellt ist. Auf jeden Fall ist der vordere Bereich flir den
Zugang zum Untergestell freizuhalten. Sein Innendurchmesser
darf nicht unter dem der Ablaufleitung des Ofens (1” 1/4) liegen
und seine Lange max. ein Meter betragen. Er muss eine
Temperaturbestandigkeit von mindestens 100°C aufweisen.
Vermeiden Sie Drosselstellen der flexiblen Rohre oder Kniestlicke
bei Metallrohren entlang der gesamten Ablaufleitung. Die
Leitungen sollten nicht waagrecht verlegt werden, um Wasserstau
zu verhindern (Mindestgefalle 5%).

D - Ofenablauf

DO - Sicherheitsablauf

T max = 100°C / 212°F

min 1m
min 3' 33"

i Tm?

,,”—»»%min 5°

T max = 100°C / 212°F

min 0,04m
min 1°%/,"

Achtung:
- Den Sicherheitsablauf DO nicht verstopfen.
- Den Sicherheitsablauf DO nicht an die Abwasserleitung anschliefen.
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Hinweis:

Ein Wasseraustritt aus dem AIR-BREAK (Sicherheitsablauf
DO) bedeutet, dass der Ablauf D verstopft ist. Die eventuelle
Beseitigung der Verstopfung muss durch technisches
Fachpersonal ausgefiihrt werden.

6. GASANSCHLUSS

6.1 HINWEISE

 Uberpriifen, ob das Gerit fiir die vorhandene Gasart
vorgeristet ist; bei Nichteignung vgl. die Anweisungen des
Abschnitts 7 "Umstellung auf eine andere Gasart".

» Das Verbindungsstiick fiir den Gasanschluss ist gelb.

* Vor der Installation beim Gasversorgungsunternehmen
nachfragen, ob die Gasversorgung und der vorgesehene
Gasverbrauch vereinbar sind.

» Vor dem Anschluss des Gerates an die Gasrohre muss der
Plastikschutz vom Verbindungsstlick entfernt werden.

» Dem Geratmuss ein schnellschlielender und leichtzuganglicher
Gasabsperrhahn vorgeschaltet werden.

» Nach erfolgter Installation mit einer Seifenwasserldésung die
Dichtigkeit der Verbindungsstellen nachweisen.

 Die Verbrennungsluftzufuhr kann nicht verdndert werden.
* Nach einer eventuellen Umstellung auf eine andere Gasart
muss stets eine Betriebsprifung vorgenommen werden (siehe
Abschnitt 8 "Betriebspriifung").

6.2 NENNWARMELEISTUNG

Bezlglich der Daten zur Nennwarmeleistung vgl. Tabelle 1
"Technische Daten".

Diese wird durch den Gasanschlussdruck und den
Blendendurchmesser (Diise) des Gasventils bestimmt.

Die Nennwéarmeleistung des Gerats muss bei Neuinstallationen,
bei der Umstellung auf eine andere Gasart und wahrend
der Durchfiihrung von Wartungsarbeiten stets kontrolliert
werden (durch den autorisierten Installateur oder durch das
Gasversorgungsunternehmen).

Die Nennwarmeleistung darf nicht veréandert werden.

6.3 KONTROLLE DES ANSCHLUSSDRUCKS
(Abb. 2a)

Der Anschlussdruck wird vor dem Gaskontrollventil bei Gerat in
Funktion gemessen (nach einer eventuellen Umstellung auf eine
andere Gasart). Ein Manometer mit einer Mindestaufl6sung
von 0,1 mbar verwenden und wie folgt vorgehen:

1) Die linke Seitenwand abnehmen, um auf die Gasventile
zugreifen zu kdénnen;

2) Die Dichtschraube "C" des Druckanschlusses des Gasventils
|6sen und das Manometerrohr daran anschlief3en;

3) Den Gasabsperrhahn 6ffnen;

4) Einen kombinierten Garzyklus starten (siehe Kapitel
"Bedienungsanweisungen"), um samtliche Brennerzu ziinden;
5) Prifen, ob der gemessene Druck innerhalb des Wertebereichs
der folgenden Tabelle liegt:

GASART DRUCK MBAR

Nom. Min. Max.
Erdgas G20 20 18 25
Flissiggas G30/G31 50 42,5 67.5

Bei abweichenden Werten ist der Betrieb des Gerétes nicht
moglich.

indiesem Fallistdas Gasversorgungsunternehmen zuinformieren;
6) Nach erfolgter Messung des Anschlussdrucks den Garzyklus
anhalten und den Gasabsperrhahn schliel3en.

7) Das Manometer abnehmen und die Dichtschraube "C" wieder
sorgfaltig festschrauben;

8) Die Seitenwand schlieRen.



Achtung: Das Geratwurde werkseitig fur eine Gasart
vorgeruUstet, die auf Aufklebern am Gerat und auf der

7. UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
@ Verpackung angegeben ist. Bei einer eventuellen
Umstellung auf eine andere Gasart muissen die

untenstehenden Angaben genauestens befolgt und die Blenden
(Dlsen) im Zubehodrbeutel des Gerates verwendet werden.

7.1 ZUGRIFF AUF DIE BAUTEILE
* Die linke Seitenverkleidung des Gerates abnehmen.

7.2AUSTAUSCHDESREDUZIERSTUCKS(PLATTCHEN)
DES BRENNERLUFTERS (Abb. 2b)

Das Reduzierstiick (Plattchen) muss fir die Gasart G30 und
G31 (Flussiggas) nur bei einigen Modellen ersetzt werden, siehe
Angaben in TABELLE 2 (folgende Seiten).

Der Durchmesser der mittleren Bohrung des Reduzierstlicks ist
in Millimetern angegeben.

» Die 2 Befestigungsmuttern "P" des Plattchens "L" am Brenner
"H" I6sen.

» Die 4 Befestigungsmuttern "F" des Lifters "G" am Brenner
"H" I6sen.

» Das Plattchen "L" (zusammen mit den 2 Dichtungen "M") durch
das Plattchen fir die Gasart G30 und G31 (Flussiggas) ersetzen
Die 2 Stifte "L1" des Plattchens "L" in die 2 Langlécher
"H1" einsetzen und die 2 Muttern "P" (mit dazugehdriger
Unterlegscheibe) einschrauben.

Die 4 Muttern "F" (mit dazugehdriger Unterlegscheibe)
einschrauben.

.

7.3 AUSTAUSCH DER BLENDE (DUSE)
DES GASVENTILS (Abb. 2a)

* Die Sechskant-Verbindungsmutter"A" mitzugehériger Dichtung
"A1" ausschrauben und die Blende "B" (Dtise) durch eine fiir den
entsprechenden Brenner (Konvektor oder Dampferzeuger) und
fur das gekaufte Ofenmodell (vgl. Tabelle 2 - folgende Seiten)
geeignete Blende ersetzen. Der Durchmesser der Blende (Dise)
istin Hundertstel-Millimetern auf dem Blendenk&rper angegeben
(z. B. Blende 23.5 mm, Einstanzung: 350: 350)

* Die Sechskant-Verbindungsmutter"A" mitzugehériger Dichtung
"A1" wieder festziehen.

+ Die obigenArbeitsschritte auch beiden anderen Ventilen (sofern
vorhanden) ausfuihren und mit den Anweisungen des nachsten
Abschnitts fortfahren.

7.3.1 ANDERUNG DER PARAMETER

» Die Parameter der Elektronikplatine bezliglich der Steuerung
des BrennerlUfters wieim Servicehandbuch angegeben verandern

(nicht mitgeliefert).

7.4 EINSTELLUNG DES GASVENTILS

(Abb. 2a)
Hinweis: Die untenstehenden Einstellungen diirfen
ausschlieBlich durch vom Hersteller autorisiertes technisches
Fachpersonal durchgefiihrt werden.

ZurEinstellung des (negativen) Drucks des Gasventils, bei dessen
Umstellung auf eine andere als der werkseitig vorgesehenen
Gasart, wie folgt vorgehen:
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* Die Dichtschraube "D" des Druckanschlusses des Gasventils
I6sen und ein Manometer mit Mindestauflésung 1 Pa daran
anschlief3en;

* Den Verschluss "E1" der Einstellschraube abnehmen.

» Den Brenner ziinden und auf der Bedienblende den Garzyklus
HEISSLUFT fir den Konvektor und DAMPF fir den Dampferzeuger
wahlen (siehe Kapitel "Bedienungsanweisungen™).

* 1 Minute nach der Brennerzindung mit einem geeigneten
Werkzeug an der Schraube "E" des Gasventils den (negativen)
Druck einstellen, bis das Manometer den in TABELLE 2 (folgende
Seiten) neben dem betreffenden Brenner angegebenen Wert
anzeigt. Einige Minuten warten und (falls sich der Wert geandert
hat) die Schraube "E" erneut einstellen.

» Nach erfolgter Einstellung den Verschluss "E1" wieder
aufsetzen und mit rotem Lack versiegeln, ohne hierbei die
Entluftungséffnungen am Ventil zu verschlief3en.

» Den Brenner ausschalten.

« Die obigen Arbeitsschritte auch bei den anderen Ventilen (sofern
vorhanden) ausfuhren.

A\

7.6 KLEBESCHILD MIT ANGABE DER ZU
VERWENDENDEN GASART

Nach der Umstellung auf eine andere Gasart den Aufkleber mit
der zu verwendenden Gasart anstelle des am Ofen befindlichen
Aufklebers anbringen. Der Aufkleber ist im Lieferumfang des
Gerates enthalten.

Achtung:
Nach Ausfithrung der Umstellungsarbeiten die
AuBenwinde des Ofens wieder anbringen.




7.5 TABELLE 2: DUSEN UND EINSTELLUNGEN / GASARTEN

ABBILDUNG Z2a-2b
Anz. ROSTE 6 GN1M 10 GN1/1 I 10 GN2M1 20 GN1M 20 GN2M1
) ) o o
o dod o EE) o Er
BEZUG g | #|lo|#)o | #|le | #Flo | #|leo | #Flo|#|e | #je #|o | #
Blende 630 525| 525 | 475 | 475§ 55 [ 550 | 56 | 580 58 | 580 | 58 | 5809 55 | 550 | 58 | 580 58 | s80| 6 | 60O
(Diise) @31 (Flussiggas] 55 | 550 | 5 | s00f 57 | 570 | 6,15 | 615 6.25| 625 | 6,15 | 615§ 57 | 570 | 6,15 | 615 § 6,25 | 625 | 6,25 | 625
Gasventil G20Emges | 6 | G00| 6 | 600 7 | 7oo| 75 | 750 78 | ve0] 75 | 7s0f 7 | voo| 75 | 7s0f 78 | ve0| 7.5 | 7SO0
Abschnitt 7.3 25 (Erdgas) | 675 | 675 | 6,75| 6754 & | 00| 85 | 850 85 [ a50] 9 (900§ & |(s00| 9 | G00f925| 925 9 | SO0
AUSTAUSCH == 630 12 12 18 ek 18 18 ° 18 18 °° 18 °° 21
Reduzierstiicks @31 (Flussiggas] 12 12 18 18 18+ 18 18 18 °° 18 21
(Plattchen)
Brennerlifters G20 (Erdgas) | 12 12 18 21 21 21 18 21 21 21
Abschnitt 7.2 G25 (Erdgas) | 12 12 18 21 21 21 18 21 21 21
Aerator*(Ring) | rossases F F G G & R G G G
Brenner G20 (Erdgas) F F G G G R G G G
G625 (Erdgas) F F G G G R G G G
Druck- G30 0/-10 0 0/-10 0 0/-10 0 0/-10 0 0
Al
instellung (negativ)| e (Fiossiggag 0 /-10 0 0/-10 0 0/-10 0 0/-10 0 . 10
020
Gasventil (Pa) G20 (Ergas) 0 0 0 0/-20 0 0 0 0/-10 0
Abschnitt 7.4 G25(Ergas) | O/-10 | 0O/-10 0 0 0/-10 0 0/-10 0 o]
@ = Durchmesser (mm) F (Fuchsia) = Pink
# = Einstanzung R (Red) = Rot
A (up) = Gasventil oberer Brenner G (Green) = Grln

v (down)

dienen nur der Information.

= Gasventil unterer Brenner
* Der Luftring (farbiger Ring) "N" (Abb. 2b) des Brennerlifters darf nicht ersetzt werden, die in der Tabelle angegebenen Farben

GASVENTIL

- Austausch Blende "B"
- Einstellung Schraube "E"

1eywell_sigma

(KONVEKTOR / DAMPFERZEUGER)

BRENNERLUFTER
(KONVEKTOR)
- Austausch des Plattchens "L" fiir Gasart G30 und

G31(Fliissiggas)
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8. SICHERHEITSVORRICHTUNG

Das Geratist mitfolgenden Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet:

- Schmelzsicherungen, siehe Elektroschaltplan, hinter der
Bedienblende.

BeiAustausch den Deckel aufschrauben und das beschadigte Teil
durch ein neues mit derselben Leistung ersetzen; dieser Wert ist
auf dem daneben angebrachten Typenschild angegeben.

- Sicherheitsthermostat des Garraums mit manueller
Ruckstellung, angebracht hinter der Bedienblende. Bei seiner
Auslosung wird die Gaszufuhr zum Brenner des Konvektors
unterbrochen.

- Sicherheitsthermostat des Dampferzeugers mit manueller
Ruckstellung, angebracht hinter der Bedienblende. Bei seiner
Auslésung wird die Gaszufuhr zum Brenner des Dampferzeugers
unterbrochen.

Die Riickstellung darf nur von Fachpersonal, und erstnachdemdie
Ursachen fir die Unterbrechung beseitigt wurden, vorgenommen
werden.

- Warmeschutzschalter mit automatischer Ruckstellung im
Luftermotor , der bei Uberhitzung desselben ausgel6st wird
und den Betrieb des Gerats schiitzt; bei Ausldsung schaltet er
die Stromversorgung des Gerats ab.

9. BETRIEBSPRUFUNG

- Bei der Ersteinschaltung des Gerates erscheintam Display eine
Seite mit den Kontrollen, die fir eine korrekte Installation des
Ofens vor seiner Inbetriebnahme auszufiihren sind.

- Das Gerat gemafll den Angaben des Kapitels
"Bedienungsanweisungen" in Betrieb setzen;

- Dem Benutzer den Betrieb des Gerats sowie die normalen
Wartungs-und Reinigungsarbeiten anhand der Betriebsanleitung
erlautern.

Achtung:

- Wahrend des Betriebs

muss auf die heiflen Aufenflachen geachtet werden.
- Die Abzugsoffnungen an der Oberseite des Gerats
durfen nicht durch Gegenstande verschlossen werden.

- Mit warmem Ofen den korrekten Betrieb des
TuarschlieBmechanismus Uberpriifen. Die SchlieBvorrichtung
ggf. durch Veranderung der Nasenposition einstellen.

10. WARTUNG

Die Bauteile, die der Wartung bediirfen sind nach dem Offnen
der Bedienblende, der linken Seitenwand oder der Rickwand
zuganglich.

11. BETRIEBSSTORUNGEN UND URSACHEN

Selbst bei ordnungsgemalem Gebrauch des Gerates kdnnen
Betriebsstorungen auftreten.

Der Brenner ziindet nicht (auf dem Display TM wird "burn"
angezeigt, siehe "Bedienungsanweisungen” Kap. 5).
Méogliche Ursachen:

- Die Ziindelektrode ist schlecht positioniert oder schlechtisoliert.
- Die Flammenzind-/Kontrollvorrichtung ist beschadigt.
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- Das Hochspannungskabel der Ziindelektrode ist unterbrochen
oder in Erdschluss.

- Ungenugender Gasdruck.

- Das Gasventil ist defekt.

- Motorlifter des Brenners beschadigt, ungentigender Luftdruck
im Verbrennungsraum.

- Das elektronische Schaltpanel ist beschadigt.

- Sicherung wurde ausgelost, siehe Schaltplan.

- Temperaturfihler des Garraums beschadigt (Fehlerkonfiguration
EPt1 - siehe "Bedienungsanweisungen” Kap. 5).

- Temperaturbegrenzer hat ausgeldst.

- Erhohte Raumfeuchtigkeit (Kondensat): Raum luften.

DerBrenner gehtaus (aufdem Display TMwird "burn"angezeigt,
siehe "Bedienungsanweisungen" Kap. 5).

Mégliche Ursachen:

- Die Polung der Versorgungsleiter (Phase/Nullleiter) ist vertauscht.
- Die elektrische Versorgungsanlage des Ofens ist vom Typ
"Phase/Phase". Indiesem Fall das vorgesehene "Transformatorkit"
installieren (beim Hersteller anfordern).

- Das Gasventil ist defekt.

- Die Flammenerfassungselektrode ist schlecht positioniert oder
unterbrochen.

- Motorllfter des Brenners beschadigt (Stérabschaltung).

- Die Flammenkontrollvorrichtung ist beschadigt.

- Erhéhte Raumfeuchtigkeit (Kondensat): Raum luften.

Falsche Temperaturregelung des Garraums. Mdgliche
Ursachen:

- Das elektronische Schaltpanel ist defekt.

- Temperaturfihler des Garraums ist verschmutzt, defekt
oder unterbrochen, siehe Fehlerkonfiguration EPt1 (siehe
"Bedienungsanweisungen" Kap. 5).

Der Ofen schaltet sich nicht ein. Mdgliche Ursachen:

- Das elektronische Schaltpanel ist beschadigt.

- Ansprechen Sicherung F2 wegen Beschadigung einiger
Komponenten des Hilfskreises.

Lampen des Garraums beschadigt
ACHTUNG: Vor Ersetzung der Lampen des Garraums das Gerat
abschalten.

12. POSITION DER HAUPTBAUTEILE

(Eingriffe jeglicher Artim Gerateinnern diirfen ausschlieBlich
durch einen vom Hersteller zugelassenen Installateur
vorgenommen werden)

Nach Abnehmen der Bedienblende des Gerats sind folgende
Bauteile zuganglich:

- Platinen.

- Thermostat zur Temperaturbegrenzung im Garraum.

- Schmelzsicherungen.

- Turmikroschalter.

- Getriebemotor Garraumentliftungsklappe

Durch Abnehmen der linken Seitenabdeckung des Gerats hat
man Zugang zu allen anderen Bauteilen.



lll. BEDIENUNGSANWEISUNGEN

Bevor das Gerat in Betrieb gesetzt wird, muss die vorliegende
Betriebsanleitung aufmerksam gelesen werden. Die darin
enthaltenen Angaben stellen wichtige Informationen flr den
korrekten und optimalen Betrieb des Ofens dar. Sollten Sie weitere
Angaben zu den Eigenschaften und Leistungen benétigen, wenden
Sie sich bitte an den Vertragshandler.

* Stellen oder legen Sie keine Behdlter oder Kiichengeréte auf den
Ofen, umdie Rauch- und Dampfabzugséffnungen nicht zu verschlieBen.
* Keine Gegensténde (z. B.: Behélter) unter dem Ofenboden
abstellen, um nicht die Kuhlluftein- und -auslasse zu verdecken.
e Das Geréat sollte regelméBig (mindestens einmal pro Jahr)
vollstdndig Uberholt werden. Zu diesem Zweck empfiehlt sich der
Abschluss eines Wartungsvertrags.

e Der Kerntemperaturflhler ist ein Prazisionsbauteil. StéBe,
gewaltsames Einflihren und Ziehen am flexiblen Kabel (besonders
bei Verwendung fahrbarer Gerate) sind unbedingt zu vermeiden. Die
Garantieumfasstnichtden Austauschvon Kerntemperaturfiihlern,
die durch unsachgeméBen Einsatz beschadigt wurden.

* Wahrend des kombinierten Garzyklus sollte eine Temperatur
von 200-210°C nicht Uberschritten werden. Hohere Werte kénnen
die Wirksamkeit der Garraumdichtungen beeintrachtigen.

* Beim Einflihren der Speisen in den Garraum sollte zwischen den
einzelnen Behéltern ein Abstand von mindestens 40 mm eingehalten
werden, um eine bessere Umwalzung der HeiBBluft zu ermdglichen.
e Falls der Ofen in der Nahe von Geraten aufgestellt wird, die fettige
Démpfe erzeugen (z. B. Fritteusen), so muss der Luftfilter (nicht
mitgeliefert) unter der Bedienblende zum Schutz der Elektronik
installiert werden.

* Wahrend des Vorheizens des Ofens 20 GN 1/1 oder 2/1 den
Wagen (ohne Speisen) oder das entsprechende Zubehér (nicht
mitgeliefert) einschieben, um die untere Offnung zwischen Garraum
und TUrzu schlieBen. Dadurch wird vermieden, dass Dampf austritt
und die Platine der Bedienblende beschédigt.

¢ Vermeiden Sie, Speisen im Garraum zu salzen, vor allem
bei Zyklen mit Feuchtigkeitszufuhr.

e Esiststriktuntersagt,wahrend des Betriebs entflammbare Fliissigkeiten
wie z.B. stark alkoholhaltige Getranke in den Garraum einzufiihren.

Die maximale Abstellhéhe der Behalter im Ofen betragt
hochstens 1,6 m, sofern die Installation gemaR den
Anweisungen und unter Verwendung des Originalzubehdrs
ausgefihrt wurde (Ubereinander liegende Ofen
ausgenommen). Bei Ubereinander liegenden Ofen oder in allen
Fallen, in denen die 0. a. Hohe Uberschritten wird, muss an der

Vorderseite des Ofens gut sichtbar der folgende mitgelieferte
Aufkleber in einer Bodenhohe von 1,60 angebracht werden.
ACHTUNG: Zur Vermeidung von Verbrennungen
keine mit Fliissigkeit gefiillten Behalter (oder
Produkte, die wiahrend des Garens fliissig
werden) oberhalb der gut sichtbaren Ebenen
einschieben. Dadurch wird vermieden, dass die
Behilter bei der Entnahme gekippt und die darin
enthaltenen Fliissigkeiten verschiittet werden.
1. OFFNEN DER OFENTUR

1.1 MODELL 6 UND 10 ROSTE

A\

a) Den Turgriff bis zum Anschlag beliebig nach rechts oder links
drehen, um die Ofentlr ganz zu 6ffnen.
Das eventuell laufende Garprogramm wird unterbrochen.

Achtung! Verbrennungsgefahr.
Bei heilem Ofen die Tur stets vorsichtig 6ffnen.
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MODELLE MIT ZWEIFACHEM OFENUNGSSYSTEM (auf Anfrage)
Der Ofen ist mit einem doppelten Offnungssystem ausgestattet,
das ein komplettes Offnen der Tur und somit die Gefahr von
Verbrihungen durch austretenden Dampf verhindert. Fihren Sie
daher zum Offnen der Tur folgende Schritte aus:

a) Drehen Sie den Turgriff bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn.
DieTuroffnetsich einen Spaltbreitundhaktan der Offnungssperreein.
Das eventuell laufende Garprogramm wird unterbrochen.

\
\
\
\
N
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b) Drehen Sie den Turgriff bis zum Anschlag gegen den
Uhrzeigersinn, um die Ofentlr ganz zu &ffnen.

1.2 MODELL 20 ROSTE

A\

a) Drehen Sie den Turgriff um 90° gegen den Uhrzeigersinn, um
die Ofentur ganz zu 6ffnen.-
Das eventuell laufende Garprogramrp wird unterbrochen.

Achtung! Verbrennungsgefahr.
Bei heilem Ofen die Tur stets vorsichtig 6ffnen.

2. SCHLIESSEN DER

OFENTUR

2.1 MODELLE 6 UND 10 ROSTE

Zum SchlieBen der Ofentlir diese einfach mit ausreichender
Kraft zudriicken.

2.2 MODELLE 20 ROSTE

a) Drehen Sie den Turgriff bis zum Anschlag gegen den
Uhrzeigersinn und schlieBen Sie die Tar.

b) Halten Sie die Ofentlr zugedriickt und bringen Sie den Giriff in
senkrechte Stellung, um die Tlr ganz zu schlieBen.



3. BESCHREIBUNG DER BEDIENBLENDE

Die Bedienblende besteht aus folgenden Bedienelementen:

ON/OFF-Schalter zum Ein-
und Ausschalten des Ofens.

Touchscreen
(berihrungsempfindlicher Bildschirm)
Mit der direkten Wahl der Funktionen
durch einfaches Berihren des
betreffenden Symbols kann man-
samtliche Betriebsfunktionen des-
Ofens ausflhren.

USB-Anschluss
Dateneingang/Datenausgang

3.2 SYMBOLE UND HAUPTFUNKTIONEN

MANUELL

e
A

HeiBluftzyklus: Zum Braten und Gratinieren beieiner
Hoéchsttemperatur von 300°C.

Kombinierter Garzyklus: Uberhitzter Dampf.
Verwendet gleichzeitig sowohl die Garraumheizung
als auch den Dampferzeuger und bewahrtdie Zartheit
der Speisen (Hochsttemperatur 250°C).

Dampfzyklus:idealzumDiinsten (Betriebstemperatur
wird automatisch auf 100°C festgelegt).

Der Dampf kann zum Garen empfindlicher Speisen,
von Vakuumkochbeuteln oder zum Auftauen auf
niedrigere Temperaturen (25° - 99°C) eingestellt
werden; uberhitzter Dampf (Temperatur von 101°
bis 130°C).

E

a Elektronische
Feuchtigkeitsregelung: Zur
Einstellung des gewilinschten
Feuchtigkeitsgrades beim
kombinierten Garzyklus.
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Einstellung und Regelung

[$[vent der Feuchtigkeit: Zur Ein- oder
ol | &l | e Ausschaltung der Feuchtigkeit oder
foen custom Fhones Regelung des gewiinschten Grades

) max 30% &) im HeiBluftzyklus.

L W

K

HeiBluftzyklus mit geodffneter
Garraumentliftungsklappe: Zum
Trockengaren, ermdglicht bei Bedarf die
Abfiihrung der Feuchtigkeit (max. Temperatur
300°C).

HeiBluftzyklus mit einstellbarer
Garraumentliftungsklappe: Zum Garen
mit von 1 bis 99 % einstellbarer Feuchtigkeit,
ermdglicht die Abfliihrung der Feuchtigkeit bei
Uberschreiten des eingestellten Werts.

[

o]

HeiBluftzyklus mit geschlossener
Garraumentliuftungsklappe: Zum Garen
mit hoher Feuchtigkeit. (Voreinstellung)

Digitalthermostat
zur Kontrolle der
Garraumtemperatur.

Timer zur Kontrolle der
Garzeit.
Der Buchstabe S
neben der Zahl steht
fur Kurzgaren, siehe
Symbol MM:SS.

oder

Digitalthermometer/-
thermostat zur
Kontrolle der
Kerntemperatur.

Garen mit ECO-DELTA: fiir grof3e StlickgroRen (5kg
und mehr, z. B. ganzer Puter, Schweinskeule, ....).
Hierbei wird eine Temperatur zwischen 1°C und
120°C gewahlt.

Es handelt sich um einen gemaRigten, langen
Garvorgang, da die Temperatur im GARRAUM
automatisch abhangig von der Temperatur im Innern
des Gargutes (KERNTEMPERATURFUHLER)
geregelt und eine konstante Differenz (ECO-DELTA)
zwischen den beiden Temperaturwerten vom Anfang
bis zum Ende des Garvorgangs beibehalten wird.
Die Funktion ECO-DELTA ist nur mit eingesetztem
Kerntemperaturfiihler moglich.

Beispiel:

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

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



Schnellabkiihlung des Garraums: Nutzlich, um
von einem Garvorgang zu einem anderen mit
niedrigerer Temperatur zu wechseln; ermdglichtden
Lifterbetrieb und das automatische Einsprithen von
Wasser (TS < 180°C) auch mit gedffneter Tur.

A\

Dauergaren: Die Garzeit ist unendlich, man muss
die STOP-Tastedrlicken, wenn die Speise gegartist.

Achtung! Verbrennungsgefahr. Bei
heiRem Ofen die Tur stets vorsichtig
offnen.

MM:MINUTEN und SS:SEKUNDEN flr Kurzgaren.
Rechnet die Minuten in Sekunden um und im
Zeitbalken wird der Buchstabe S neben der Zahl
angezeigt.

MM:SS

INFOS - HINWEISE - WARNUNGEN

Infobereich

In diesem Bereich
werden einige
Betriebsinformationen,
Fehlermeldungen,
Warnungen und aktive
Zusatzfunktionen
angezeigt.

Kontrollleuchte fiir offene Ofentiir.
/

Kalkanzeige: wenn diese Anzeige leuchtet, muss
der Dampferzeuger entkalkt werden. Siehe hierzu die
Anweisungen des Abschnitts 6.1.

= =]

Zustandanzeige des Dampferzeugers:

- der Generator wird gefiillt oder es fehlt Wasser.
Sicherstellen, dass der Ofen mit Wasser versorgt
wird!

- Der Generator ist in der Vorheizphase.

- Generator betriebsbereit (keine Anzeige).

Brenner blockiert

Fehler

Achtung

Info

Fragen

OEY GHE L
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ZUSATZFUNKTIONEN

Zyklus mitniedriger Liiftergeschwindigkeit:
zum Garen empfindlicher Speisen wie
Feingeback. Mit allen Zyklen kombinierbar.

@,

Zyklus mit Impulsliftung: zum

- Niedertemperaturgaren,idealzumWarmhalten

r‘( gegarter Speisen, zum Trocknen oder zum
~

Garnieren und Anrichten von Speisen. Mit
allen Zyklen kombinierbar.

Zyklus mitnormaler Liiftergeschwindigkeit:
fur normale Garvorgange. Ideal zum Braten,
Gratinieren und fir klassische Garvorgange.
Mitallen Zyklen kombinierbar. (Voreinstellung)

Manuelles Einspriihen von Wasser in den
Garraum: ermdglicht eine sofortige Erhdhung
des Feuchtigkeitsgrades wahrend eines
Garzyklus. Mit den Tasten + und - wird die
Einsprihdauer in Sekunden eingestellt (10
s-Intervalle).

Zyklus mit reduzierter Heizleistung: zum Garen
empfindlicher Speisen wie Feingeback. Mit allen
Zyklen kombinierbar.

FSC-Garvorgiange mitSTANDARD-Gefahrenstufe : fur
Speisen mit geringer Bakterienanfalligkeit

FSC-Garvorgange mit HOHER Gefahrenstufe : fur
Speisen mit hoher Bakterienanfalligkeit

FSC- FOODSAFE CONTROL mit positivem
Ergebnis, das Garen der Speise erfolgte unter
Sicherheitsbedingungen

Programm speichern

Programmierter Start: durch Einstellung der gewdin-
schten Uhrzeit kann der Garzyklus zu einem spateren
Zeitpunkt gestartet werden.

Multitimer: Erlaubt die Einstellung zum Garen
von Speisen mit derselben Temperatur, aber in
unterschiedlichen Zeiten (maximal 14 Zeiten).

MEHRSTUFENGAREN

Garen mitaufeinanderfolgenden Phasen: ermdglicht
® das Einstellen von Garprogrammen mit mehreren
automatisch ablaufenden Garphasen (max. 15Phasen).

Aktive Pausenphase.

Pausenphase hinzufiigen: durch Eingabe einer Zeit
Iasst sich ein verzogerter Start des Garprogramms
oder eine Pause zwischen zwei Zyklen einstellen (z.
B. fir das Garen von Teig).



bt

Warmbhaltezyklus aktiv.

Warmhaltezyklus (65°C) hinzufiigen: ideal fir
langsame und lange Garvorgange, wie sie beim Garen
von Fleisch (in groRen Stiicken) erforderlich sind. Wird
am Ende des Garvorgangs zugeschaltet.

Mit allen Zyklen kombinierbar.

SONDERZYKLEN

s

Regenerieren: erzeugt die optimale Feuchtigkeit zum
raschen Erwarmen von zu regenerierenden Speisen.
Ideales Programm zum Aufwarmen und Regenerieren
von kompletten Mends, Einzel- oder Mehrfachportionen
(Art Bankett-System) in Behaltern oder auf dem Teller.
Ebenfalls ideal zum Regenerieren von altem Brot
geeignet.

Low Temperature: Niedertemperatur-Garzyklus,
um einheitlich zart gegarte Speisen zu erhalten.

Garung: Idealer Zyklus flr die Garung von Brotwaren,
Focaccia, Pizza und sonstigen Teig.

VERSCHIEDENE UND GEMEINSAME FUNKTIONEN

i

v

Manuelles Ablassen des Wassers aus dem
Dampferzeuger: Durch Dricken der Taste erfolgt der
Wasserauslass aus dem Dampferzeuger. (Siehe 6.1
PERIODISCHEWARTUNGDESDAMPFERZEUGERS)

O

B die fiir das Zulaufwasser vorgeschriebenen
Werte zu beachten — siehe Installation;

B den Dampferzeuger stets am Ende jedes
Arbeitstages zu leeren.

Achtung! Zur Vermeidung tibermaBiger
Kalkablagerungen im Dampferzeuger
ist es notwendig:

Vorheizen des Garraums: Zeigt an, dass das
Vorheizen des Garraums lauft (bitte warten).
ImMMANUELLENModuskanndiesePhaselibersprungen
werden (SKIP), im AUTOMATIK-Modus nicht.

PHASE iiberspringen (SKIP): Bei bestimmten
Garvorgangen kann die vorgesehene Folgephase
Ubersprungen werden.

- Vorheizen des Garraums (aulRer AUTOMATIK)

- Phasen des Low Temperature Cooking (PREHEAT,
SEARING)

PHASEN iberspringen (SKIP) beim
Mehrstufengaren: Beim Mehrstufengaren ist es
moglich, eine oder mehrere Phasen zu iberspringen.

Bestatigen

85

*OoR B

Da
-»>

% (= 1
" <+

_ DE)

Zuriick zur vorherigen Bildschirmseite

Leerraum I6schen (Backspace)

Programm suchen

Individuell

Die Daten tiberdie USB-Schnittstelle aufden Ofenladen

Die Daten Uber die USB-Schnittstelle vom Ofen
hochladen

Wiederherstellung der Werte der Standard-
Konfiguration des Ofens (Reset)

Schublade

Die Schublade ist eine Erweiterung im Umfeld des Menus, die
hilfreiche Optionen fur einige Funktionen enthalt.

: a_l_,

Technischer Kundendienst



BEDIENUNG DES OFENS

4. GEBRAUCH DER BEDIENBLENDE

Vorbemerkung:

Wird wahrend der Wahl bestimmter Funktionen ca. 15 Sekunden
lang keine Taste gedrtickt, so kehrt man zur Ausgangsbedingung
zurlck.

4.1 EINSCHALTEN DES OFENS
Vor dem Gebrauch des Ofens sind folgende Kontrollen
auszufuhren:

- der externe Sicherheitsschalter muss eingeschaltet sein;
- die Wasserabsperrhdhne miissen geéffnet sein;
- die Ablaufe des Ofens miissen frei sein.

Den Ofen durch Driickender Taste I (O - 1) des folgenden Schalters
einschalten:

Ol

Es erscheint der Startbildschirm und die elektronische Steuerung
fuhrt einige Kontrollen aus.

Touch screen

Der "touch screen" ermdglicht durch einfaches Beriihren
des Symbols, die Ofenfunktionen direkt zu wahlen und die
entsprechenden Werte einzugeben bzw. zu andern. Er ist zudem
fir einen bedienerfreundlichen Gebrauch mit einem Menu der
Grundfunktionen organisiert und kann je nach Anforderungen
durch Hinzufligen oder Entfernen bestimmter Funktionen beliebig
personalisiert werden.

Der "touch screen" verfugt ahnlich wie ein Handy oder PC Uber
ein Pull-Down-Meni und eine Eingabetastatur.

In einigen Fallen ruft man durch Berlihren des gewtlnschten
Symbols die damit verbundene Bildschirmseite auf, in anderen
Fallen wahlt man nur die entsprechende Funktion.

BERUHREN Sie das Display im gewiinschten Bereich,
um die verschiedenen Vorgange auszufiihren, z. B.:

- Wahlen
- Bestatigen

- Bildschirm (oder Displayseite) wechseln
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4.2 AUSSCHALTEN DES OFENS

Der Ofen wird durch Driicken der Taste O (O - I) des folgenden
Schalters ausgeschaltet:

4.3 WAHL DER BEDIENFUNKTIONEN (BEREICHE)

Die Bedienfunktionen sind in 6 Hauptbereiche gegliedert. Man
wahlt sie aus dem BEDIENMENU im Pull-Down-Men( der ersten
Zeile der MANUELLEN Betriebsart.

Manuell = manuelles Garen (herkdmmlich).
Automatik = automatisches Garsystem.
Programme = man kann bestehende Programme (oder

Rezepte) verwenden und neue speichern.
=MultiTimer Programme (Mehrere Garzeiten).
= Reinigungsprogramme fir den Garraum.
= Anderung und Konfiguration der Funktionen.

Programme MT
Reinigung
Einstellungen



4.4 MANUELL

Nach dem EINSCHALTEN DES OFENS wird der folgende
Bildschirm des MANUELLEN Garens angezeigt:

Pull-Down-Men(i "BEDIENMENU":

= Manuell

= Automatik

= Programme
= MultiTimer

= Reinigung

= Einstellungen

Manual v

[0 Manual vJ | carPHASEN (1 von 1)
KOMBINIERTER
[& Phase 1ot v] Garzyklus eingestellt
( = 50%3:’??/ 0 GARZYKLEN
_ | Eingestellte FEUCHTIGKEIT
o Eingestellte
TEMPERATUR
g
& ’
O o 3 O Laufende ZEIT
0:30 Eingestellte ZEIT
[ START ]
ZYKLUSSTART
& Info-
; BEREICH

Pull-Down-Menu der "SCHUBLADE"

mit den Zusatzfunktionen bei einigen Optionen des
BEDIENMENUS

Zur Einstellung eines Garzyklus die gewtinschte BETRIEBSART
wahlen:

m HEISSLUFT (berdhren)
E KOMBINATION  (beriihren)
l E DAMPF (berthren)

und folgende Einstellungen vornehmen:

- FEUCHTIGKEIT (ausgenommen Betriebsart DAMPF)
(ZYKLUS-Taste berthren)

- TEMPERATUR (den Balken ﬂ beriihren)
(den Balken @ berthren)

oder K_ERNTEMPERATURFUHLER (den Balken @ und
danach “’m berthren)

- ZEIT
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Auf diese Weise wurde ein Garzyklus eingestellt; es genlgt, die
Tur zu schlieBen und die START-Taste zu berlhren, um den
Zyklus zu starten.

Die VORHEIZPHASE beginnt; danach fordert die Meldung
"EINFUHREN" dazu auf, die Speise in den Ofen zu stellen; die
Ofentlr schlielen, um den Garvorgang zu starten.

Bei AUTOMATIKSTART genlgt es, die Tur zu schlieRen, der
Zyklus wird danach automatisch gestartet.

Nach etwa 10 Sekunden erscheint die folgende Bildschirmseite
des laufenden Garvorgangs:

GARPHASE (2 von 3)
KOMBINIERTER Garzyklus * auft

Phase 2/3

2! Combi
S e

160°

2:17

FEUCHTIGKEIT lauft

Eingestellte TEMPERATUR

Laufende ZEIT

©2:30 Eingestellte ZEIT
@ HALBE GESCHWINDIGKEIT lauft
A (Beispiel)

* Im Modus PROGRAMME wird das Wort "Combi" durch den
Namen des laufenden Programms oder Rezepts ersetzt (z. B.:
Hahnchen)

Auf dieser Abbildung sind zur Information fast alle mdglichen
Falle angezeigt, in Wirklichkeit sind nur die jeweils betroffenen
Falle vorhanden -

Durch Berthren dieser Bildschirmseite kehrt man zu den
Einstellungen der MANUELLEN Betriebsart zurtck.

Jede bereits vorgenommene Einstellung kann geandert oder der
Garzyklus kann durch mehrere Sekunden langes Berthren der
STOP-Taste angehalten werden.

Weiterhin ist auch die Funktion VORHEIZEN UBERSPRINGEN

mit dem entsprechenden Symbol M neben der STOP-Taste
verflgbar, falls man bestimmte Garvorgange ohne Vorheizen
durchfiihren méchte.

STOP |

In der vorherigen Beschreibung wurde erklart, wie man
einen Garzyklus einstellt. Jetzt konnen Sie auch andere und
umfangreichere Garzyklen einstellen, indem Sie einfach die
anderen verfugbaren Funktionen hinzufugen.



Beim MANUELLEN Garen stehen folgende Funktionen zur Verfigung:

Betriebsart HEISSLUFT
we § ©O@  einstelibar
bl > 12l Garaumentiiiftungsklappe gedfinet  x
My > el | Garaumentiiiftungsklappe geschlossen x
F — | i  Eco-Delta* -
@ > | o unendlich -

MM:SS (Kurzgaren)

FEUCHTIGKEIT
x (Entliiftung |- 1l

TEMPERATUR ZEIT  KERNEVFERALRAHER
x (rex8h)x (von 10° bis 99°)

X

x (von 1° bis 120°)

X
max. 59' und 59" -

Betriebsart KOMBINATION FEUCHTIGKEIT TEMPERATUR ZEIT KERNIBVFRAURAHER
e § O cinstelibar X (%) X X (max 8h)x (von 10° bis 99°)
H -——-> | i Eco-Delta * - X (von1°bis 120°) - -
@ —> | unendlich - - X -
— MM:SS (Kurzgaren) - - max. 59' und 59" -
Betriebsart DAMPF FEUCHTIGKEIT TEMPERATUR ZEIT KERNIBVFRAURAHER
8 Of einstelbar ; X x (mex8h)x (von 10° bis 99°)
§ —|#® EcoDetar - X (von 1°bis 120°) - -
O | o unendlich - - X -

MM:SS

D

MM:SS (Kurzgaren)

* |

A Eco-Delta: Bei der Eingabe des Temperaturintervalls
erscheint ein Dreieck als Bezugsindex neben dem Wert und der
Zeitbalken wechselt zum Balken des Kerntemperaturfihlers lﬁi
fur die entsprechende Einstellung.

Bsp: In der Betriebsart HEISSLUFT kann man gemaf
obenstehender Tabelle folgende Einstellungen vornehmen:
Feuchtigkeit, Temperatur, Zeit oder Kerntemperaturfiihler,
Temperatur mit Eco-Delta, Garraumkihlung, Unendlich bei
Dauerbetrieb (herkdmmliches Garen) und Kurzgaren (MM:SS).

Zur Einstellung der Werte der verschiedenen Funktionen wird
folgende Tastatur verwendet:

Zum Ldschen des soeben eingestellten Werts
die Taste 0 der Tastatur berihren.

Nach Einstellung einer Funktion Uber die
Tastatur (z. B. Eco Delta {fA ) dieselbe
Taste erneut berihren, um die Funktion
auszuschalten.

Fir die Ruckkehr zur Anfangseinstellung
einen anderen Zyklus wahlen und dann
zurlickkehren.

Kihlung:Mankanneinezuerreichende
Temperatur der Garraumkuhlung einstellen,
die dann auf der Bildschirmseite des
laufenden Garvorgangs mit dem
entsprechenden Symbol klein angezeigt wird.
Die Garraumkihlung erfolgt somit manuell
und auBerhalb des Garzyklus.
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max. 59' und 59" -

Mochte man noch weitere Funktionen hinzufliigen, stellt die
SCHUBLADE Zusatzfunktionen bereit, die als Variablen zum
Garzyklus gewahlt werden.

@ Manual v

'@ Phase. [loaly,
SCHUBLADE geoffnet
ZUSATZFUNKTIONEN

@ I

Multitimer

Save Reduced

Program Power |
INFORMATIONEN

1 4 23% § 175° [} 28° (Do1:58

aktuelle Werte



ZUSATZFUNKTIONEN (siehe Seite 19)

Betriebsart HEISSLUFT KOMBINATION DAMPF
Liftergeschwindigkeit *x X X
ﬂ Einspriihen von

Wasserinden Gamaum x (10"bis 120") - -
Reduzierte Leistungx
[ Programmierter Start x
FSC (Food Save Control) x X X
Programme speichem x X X

* Die vordefinierte Geschwindigkeit (Default) entspricht der
Hoéchstgeschwindigkeit und wird nicht im Informationsfeld
angezeigt; angezeigt werden dagegen die anderen wahlbaren
Geschwindigkeiten (halbe oder gepulste Geschwindigkeit).

INFORMATIONEN (aktuelle Werte) [l
B

23%  Feuchtigkeit
[ﬂ] 175°  Garraumtemperatur (C°)
Hﬂ} 28° Kerntemperatur (C°)

©

Achtung
Wird der Ofen nach mehrstiindiger Abschaltung eingeschaltet, 20
Sekundenwarten, umdenkorrekten FEUCHTIGKEITSWERT abzulesen

erforderliche Zeit bis zur Stabilisierung der LAMBDA-Sonde).

4.4.1 MEHRSTUFENGAREN ®

Das Garen von Speisen kann wahrend des Garzyklus auf
verschiedene Arten und somitin verschiedenen Phasen erfolgen.
Der Ofen ermoglicht das Ausfihren von Garprogrammen mit
mehreren aufeinanderfolgenden Phasen bis max. 15 Phasen.
Wahrend des Garens erfolgt der Wechsel von einer Phase zur
nachsten automatisch, bis das Programm nach Beendung der
letzten eingestellten Phase automatisch stoppt.

Zur Einstellung eines aus mehreren Phasen bestehenden
Garzyklus wie folgt vorgehen:

1) Den Ofen einschalten;

2) Fur die PHASE 1 einstellen:

- Betriebsart (eventuell Feuchtigkeit);

- Garraumtemperatur;

- Garzeit (oder alternativ dazu die Kerntemperatur).

3) Die Taste "Phase" und anschlieRend die Taste "Neue Phase
hinzufiigen" dricken.

4) Fur die PHASE 2 und die Folgephasen die Einstellungen wie
fur die PHASE 1 ausfihren.

Bei mehreren Phasen werden diese mit Angabe der
entsprechenden Einstellungen aufgelistet (ein Pfeil durchlauft
die nicht angezeigten folgenden Phasen).

01:58 Uhrzeit (1 h : 58 min)

[M Manual V] D
X] Phase AW
) - Papierkorb geldschte Phase
111 50% 160° 0:30 - -
W 1200 115 g n Zusatzfunktion (in Schublade)
ER] 225° 0:45 & E Pause
i 0|'15 v Pfeil fur Listendurchlauf

Taste Phase hinzufligen

[ Add New Phase

Add Add Save
pause hold program

A

\
J

Hilfsfunktionen
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Die Abbildung zeigt die Phase 1 mit folgenden Einstellungen:

1 Phasen-Nr.

w9 Kombinierter Garzyklus

50% Feuchtigkeit

160° Temperatur (C°)

0:30 Dauer der Garphase (0 h : 30 min)

Wahrend des Garens ist es mdglich, eine oder mehrere Phasen
zu Uberspringen, so wechselt man durch Driicken des Symbols
l{ neben Phase 3 (Bsp. in Abbildung) zu dieser Phase.

Die Funktion Mehrstufengaren verfligt auch Giber Sonderphasen
wie:

- Pause | g§ | Dient zur Einstellung einer Unterbrechung zwischen
zwei Garvorgangen.

-Warmhaltezyklus gs,;? Ermdglichtdie Einstellung einer Temperatur
der Speisen, die flr unbestimmte Zeit konstant bleibt oo.

s i 225° 0:45 &

4.4.2 MULTITIMER -

Beim System MultiTimer ist es moglich, fir jedes Rezept
(Huhn, Kartoffeln usw.) oder jedes Backblech auf den einzelnen
Einschubebenen unterschiedliche Zeiten einzustellen; zum
Beispiel kénnte man oben mit Ebene 1 beginnen und dann zu
den folgenden Ebenen 2, 3 usw. libergehen.

Die Funktion gestattet aulRerdem, den Ofen mit einem Menu "a
la carte" (freie Wahl) zu benutzen, mit dem die Speise in dem
gewtunschten Moment in den Ofen geschoben werden kann.

Fir die Einstellung des MultiTimer wie folgt vorgehen:
1) Die Schublade im manuellen Modus 6ffnen und die betreffende
Taste driicken

&=
i=I=J Taste MultiTimer
AnschlieRend folgende Tasten driicken:

2) MultiTimer  Abruf der Einstellung der Zeiten.

MultiTimer

3) Name1 und den Namen des Rezeptes eingeben (Huhn,

Kartoffeln usw.).

4) --:-- und, mit dem Ziffernblock die Zeit eintippen.
seben Sie zum Ldéschen eines bereits eingestellten Namens

die Zeit 0 ein.

Fir Name2 und die folgenden wie fir Name1 vorgehen.
5) START

Um den Garzyklus zu starten, die Ofentur 6ffnen, die Speisen in
den Ofen stellen und die Tur schlieRen.

Der MultiTimer beginnt mitder Riickwartszahlung bei der Position
mit der kirzesten Zeiteinstellung.

Nach Ablauf jeder eingestellten Garzeit zeigt ein Signalton
(Piepton) des Ofens an, dass die Speise gar ist; jetzt die Tur
offnen, die Speise aus dem Ofen nehmen und servieren.
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4.4.3 ERWEITERTER MULTITIMER E

Die Erweiterte Multitimer Funktion ist identisch zum Multitimer,
bietet jedoch folgende Zusatzfunktionen:

- Bearbeiten (Edit)

- Speichern (Save)
der Multitimer-Presets

- Léschen (Delete)
der Multitimer-Presets

- Liste der kompatiblen Presets

von Garvorgangen mit ahnlichen
E_Il_genschaften o
[emperatur, Zyklus, Feuchtigkeit,
Ufter)

- Garen mit Kerntemperaturfiihler
statt mit eingestellter Garzeit

- MultiTimer Programm speichern . I
1

Preset-Liste

Bearbeiten (Edit) (£ _ _ _
Gehen Sie zur Einstellung der Erweiterten MultiTimer Funktionen
ebenso wie bei der Einstellung des MultiTimer vor.53|ehe Absatz
4.4.2). Drucken Sie auch die Taste Bearbeiten (Edit) unter Punkt
3), um den Namen einzugeben, und machen Sie dann bei Punkt
4) weiter, um die Zeit oder die Kerntemperatur einzustellen.
Speichern (Save) B

Sie kénnen die soeben vorgenommene Einstellung mit der

Speicher-Taste (Save) speichern. )
o6chte man in einem einzigen Vorgang alle noch nicht

gespeicherten Presets speichern (Presets mit *), driicken Sie

die Taste “Alle Presets speichern” E der Schublade Erweiterter
MultiTimer.

Schublade Erweiterter MultiTimer

Di Schublade Erweitete MultiTier bietet folgende
Zusatzfunktionen:

- Alle Presets speichern (beschrieben unter Punkt “Speichern
(Save)”)

- Programm neu eingeben ;
Ermoglicht die Ruckkehr zum Anfangsprogramm nach Anderung
eines MultiTimer Programms.

1]
- MultiTimer Programm m speichern i

Sie konnen ein (mit verschiedenen Presets eingestelltes)
MultiTimer Programm mit der Taste “Programm speichern” der
Schublade Manuell oder MultiTimer speichern. o

Ein gespeichertes MultiTimer Programm erscheint in der
Proqrammllste, wahrend in der Preset-Liste (vorherige
Abbi durE;]) die entsprechenden Presets anﬁ/lezel t werden, die
AUTOMATISCH auf den Bildschirm des MultiTimer geladen
werden. Mdchte man dagegen eine Auswahl einiger oder aller
Presets treffen und sie vor oder nach Garbeginn MANUELL laden,
muss _der Menlpunkt “Presets laden” im Menu Einstellungen
deaktiviert werden.

- Alle Presets I6schen
Ermdglichtes, in einem einzigen Vorgang alle Presets zu l6schen.
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4.4.4 ECO-DELTA

jroned
| A Die Funktion ECO DELTA dient zum schonenden Garen
von Speisen, die durch das sehr gleichmaflige Garen besonders
zart werden und einen verringerten Gewichtsverlust erfahren.
Es handelt sichum ein Garverfahren mit neuester Technologie, bei
der sich die Garraumtemperatur proportional zur Kerntemperatur
des Gargutes andert.
Der Benutzer kann ein Temperaturdelta zwischen 1°C und 120°C
einstellen; es wird ein Wert zwischen 20°C und 70°C empfohlen,
fur den Kerntemperaturfihler dagegen ein Wert zwischen 10°C
und 99 °C. Die Garraumtemperatur wird automatisch so geregelt,
dass sieimmerum den eingestellten Wert Giber der Kerntemperatur
des Gargutes liegt.

TEMPERATUR
o ‘
\\}
c o
120- ) o ___ :
TN
70— F—————————— = — — — — — — — — = et~
\eﬁ;@\\e‘
2\
20 |~ o ___________
.
0
ZEIT

Das Diagramm zeigt als Beispiel ein auf 50°C eingestelltes
Delta, wobei die ansteigende Garraumtemperatur diese Differenz
von 50°C gegenuber dem Kerntemperaturfihler stets konstant
beibehalt.

Diese Garart ist langsamer als herkdmmliches Garen, hat jedoch
den Vorteil besserer Ergebnisse und héherer Qualitat.

Sie ist besonders fir grof3e Fleischstlicke geeignet.

4.4.5 INFOBEREICH

l

BROY- DRIy

A

w
0:30

V.oV

)

Der nach Themen gegliederte Infobereich befindet sich oberhalb
der Schublade und zeigt mit Symbolen den Betriebszustand des
Ofens an.

In der obigen Abbildung sind von links nach rechts folgende
Themen zu sehen (Beipiel):

Offene Tur

& Fehler x

Entkalken,

Vorheizen Boiler
Liftergeschwindigkeit,
Reduzierte Leistung



4.4.6 FSC (Food Save Control)

Mitder Vorrichtung FOOD SAFE CONTROL (FSC) kann wahrend
des Garvorgangs die mikrobiologische SICHERHEIT des
Gargutes Uberpruftwerden. Abhangig von der durch den Bediener
vorgenommenen Bestimmung der Zugehdrigkeitskategorie der
Speise (mit HOHER Bakterienanfalligkeit oder mit STANDARD-
Bakterienanfalligkeit) erkennt die Vorrichtung FSC wahrend des
Garvorgangs den Zeitpunkt, zu dem die Speise ein akzeptables
Hygieneniveau erreicht, umunter SICHERHEITSBEDINGUNGEN
verzehrt werden zu kénnen. Die Garergebnisse werden am
DISPLAY angezeigt. Der Prozess erfordert die strikte Beachtung
derRegeln zurhygienisch einwandfreien Lebensmittelverarbeitung
sowohl vor als auch nach dem Garvorgang.

Das Garen mit der Vorrichtung FSC kann eine verdorbene
Speise nicht wieder in einen hygienisch einwandfreien Zustand
Uberfihren; die Speise bleibt auch nach dem Garen verdorben.

Zur Verwendung der FSC einen Garzyklus wie in den vorherigen
Abschnitten beschrieben einstellen.

Der KERNTEMPERATURFUHLER muss stets eingesetzt werden,
auch bei ZEITGESTEUERTEM Garen.

Der FSC ist der 2 Kategorien zusammen:
FSC-Garvorgiange mit STANDARD-Gefahrenstufe :
fur Speisen mit geringer Bakterienanfalligkeit (Bsp.:
ganze Stiicke vom Rind)
FSC-Garvorgiange mit HOHER Gefahrenstufe : fiir
(+] Speisen mit hoher Bakterienanfalligkeit (Bsp.: Flei-
@ schrouladen, Hackfleisch, Geflugel, Schweinefleisch,
Fisch)
Die Gefahrenkategorie HOCH oder STANDARD inder Schublade
der Zusatzfunktionen eingeben und danach die "START"-Taste
driicken.

Es beginntnun das Garen mit der Vorrichtung FSC. Wird wahrend
des Zyklus die Sicherheitsbedingung erreicht, so erscheint die
Bestatigung neben dem Symbol FSC :

F: 0.0

Aulerdemwird der Faktor der Pasteurisierung F (soweit eingestellt)
mit dem erreichten Wert eingeblendet.

Endet dagegen der Garvorgang ohne Erreichen der
Sicherheitsbedingung, meldet die FSC dies mit einem
Dialogfenster und fragt, ob der Zyklus automatisch oder manuell
durch den Bediener beendet werden soll.

Nach Beendung des Zyklus erscheint die Anzeige:

FSC v
FSC x

fur positives Ergebnis
fur negatives Ergebnis

4.4.7 GEBRAUCH DES KERNTEMPERATURFUHLERS FH

(KERNTEMPERATURKONTROLLE DES GARGUTES)

Der Kerntemperaturfihler ermdglicht eine préazise
Temperaturkontrolle im Innern des Gargutes. Dies ermdglicht
die Einstellung des gewunschten Temperaturwerts (von 10°C bis
99°C) und den automatischen Stopp des Garvorgangs, sobald

dieser erreicht wird.

@ und Ziehen am flexiblen Kabel (besonders bei
Verwendung fahrbarer Gerate) sind unbedingt zu

vermeiden. Die Garantie umfasst nicht den Austausch von

Kerntemperaturfuhlern, die durch unsachgeméflen Einsatz

beschadigt wurden.

Achtung: Der Kerntemperaturfihler ist ein
Prazisionsbauteil. StélRe, gewaltsames Einflihren

€

1) Den Kerntemperaturfiihler "A" aus seiner Halterung "B"
entnehmen und ohne GibermaRige Kraftanwendung in das Gargut
einfihren. Dabei muss sichergestellt werden, dass sich die
Messspitze in der Nahe des Gargutkerns befindet.

——MULTIPOINT-Kerntemperaturfiihler mit 6 Sensoren

Der Ofen verfugt Gber einen MULTIPOINT-Kerntemperaturfihler
mit6 Sensoren, die Uiber die gesamte Lange des Stabes angebracht
sind. Auf diese Weise kann die Temperatur im Produktinneren
korrekt gemessen werden, auch wenn die Sonde den Mittelpunkt
des Gargutes nicht exakt erreicht hat.

- Die Tur schlieRen und die START-Taste driicken.
2)Zyklusstopp. Sobald die erforderliche Kerntemperatur erreicht
ist, wird der Garvorgang automatisch gestoppt und die Dauer des
Garzyklus angezeigt.

3) Abschaltung Modus Kerntemperaturfiihler. Eine Garzeit
am Timer EINSTELLEN. Der Kerntemperaturflhler wird auf
diese Weise automatisch abgeschaltet (bei der Zeiteinstellung
dagegen nicht).

Die Abschaltung des Modus Kerntemperaturfiihler erfolgt auch
beim Ausschalten des Ofens.

HINWEIS!

Beim Garen von in Vakuumbeuteln enthaltenen Lebensmitteln
muss der spezielle externe Kerntemperaturfihler (Sonderzubehor)
verwendet werden, der an die USB-Buchse angeschlossen wird.
FUr seinen Gebrauch beachten Sie bitte die dem Sonderzubehér
beigelegten Anweisungen.

4.4.8 GARZEITENDE

Nach Ablauf der eingestellten Zeit stoppt der Garzyklus
automatisch und es ertont ein anhaltender Signalton.
Auf dem Display wird angezeigt:

v
GARVORGANG BEENDET !

Es werden auch einige andere Parameter angezeigt, wie z. B.:
- Gesamtzeit

-FSCfalls eingestellt, erscheintein Balken mitdem entsprechenden
Ergebnis.

Die Ofentur 6ffnen und das Gargut entnehmen.

/N

Achtung! Verbrennungsgefahr.
Bei heilem Ofen die Tur stets vorsichtig 6ffnen.

Nach Anwahl des Zeit-Symbols das Symbol des
Kerntemperaturfiihlers wahlen und den Zyklus durch Driicken
der START-Taste starten.

- Warten, bis das Feld Garraumtemperatur die erreichte
Vorheiztemperaturanzeigt (es erscheintdieAnzeige EINFUHREN).
- Die Ofentur 6ffnen und das Gargut einfiihren.

A\

Achtung! Verbrennungsgefahr.
Bei heilem Ofen die Tur stets vorsichtig 6ffnen.
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Hinweis:

- Das akustische Signal kann durch Driicken einer beliebigen Taste
auf der Bedienblende oder durch Offnen der Ofentlr vorzeitig
abgestellt werden.

Der Garzyklus kann manuell angehalten werden, indem man die
STOP-Taste einige Sekunden gedruickt halt.

Durch Driuicken der START-Taste kann ein weiterer Zyklus ausgefuhrt
werden, der mit dem soeben abgeschlossenen identisch ist.
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4.5 AUTOMATIK

H

Der Betriebsmodus AUTOMATIK ermdglicht das automatische
Garen von Speisen durch Einstellen einiger vereinfachter
Funktionen. Hierbei kommt man ohne Kenntnis der Garparameter
(Temperatur, Zeit, Feuchtigkeit) aus und erhalt bei gleichen Speisen
wiederholbare Garergebnisse.

Im Hauptmeni AUTOMATIC wahlen.
Es missen folgende Funktionen eingestellt werden:

1) ART der Speise
2) GARART
3) Vorgegebener GARVORGANG

Weiterhin missen einige Parameter, die je nach verwendeter
Garart unterschiedlich sind, bestatigt oder gedndert werden:

- Form der Speise (ganz oder in Stlicken)

- Garsystem (nach Zeit oder mit Kerntemperaturfiihler)

- Braunungsstufe (niedrig, mittel, hoch)

- Garstufe (halb durchgegart, normal gegart, ganz durchgegart)

Aitrmmatir
! Automatic

Food Type

1) ART der Speise

- Rotes Fleisch
- Hackfleisch

- Gefligel

- Fisch

- Gemuse

- Beilagen

- Backwerk

- Desserts

Bakary

Special Cycles

W& @

Proofing Reheatng

Auf der selben Bildschirmseite kénnen auch die Sonderzyklen
angezeigt werden.

' Automatic
::F
9 FisHTR.. -
2) GARART > Baked
(Beispiel)
- Gebacken
- Gedampft
- Gegrillt
- Gratiniert

» Grilled

P> Au gratin

» In tomato sauce

Es gibt vollautomatische Gararten, bei denen keine Parameter
eingestellt werden kénnen (z. B. Rotes Fleisch \ Dampf).
3) Vorgegebener GARVORGANG (Bsp. in Abbildung)
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V¥ Geampft
- Individuell - Kabeljaufilet
(Custom) (Codfish fillet)
- Tintenfisch - Kraken
(Cuttlefish) (Octopus)

- Meeresfriichtesalat
(Seafood salade)

Durch Wahl einer der vorgegebenen GARVORGANGE ruft man
die folgende Beispielseite auf (Braten) mitAnzeige der Parameter
der GARART und hervorgehobenen Optionen (Default), die bei
Bedarf geandert werden koénnen.

[@ Automatic v] [ ]
[4- Baked, Custom ]
Form der Speise Form
- Ganz -
- in Sticken [ Whole Fillets 1
Bréunungsstufe Browning Level
- Hell [ Low Medium High J
- Mittel
) Dunkel Cooking Level
Garstufe i o ’
- Halb durchgegart ‘ E\ B ,70
: g%f{%adgggggg(;?t) [ B ,Rar’e/ Medium ‘ Well Done ]
[ START ]
" & ~—

Tastatur zur Einstellung der Kerntemperatur

Nach Anderung der voreingestellten Parameter kdnnen diese
als Presets gespeichert werden, indem Sie die Taste Presets
speichern (Save Preset) der Schublade driicken.

Es gibt 2 Arten von Presets, die werksseitigen (Voreinstellun-

gen des Ofens) und die benutzerdefinierten (die vom Kunden

gespeicherten) Presets.

Beide kdnnen wie nachfolgend beschrieben verwaltet werden.



PRESETS VERWALTEN

Das Presets Management ermdglicht das Hoch- oder Her-
unterladen (vom oder auf den USB-Stick) der Presets, ihre
Ldschung oder die Wiederherstellung der werksseitigen
Presets.

Das Presets Management kann ganz nach Bedarf unter
Einstellungen>Automatik>Presets verwalten geandert werden.

(=)

P In tomato sauce

Driicken Sie diese Taste der Schublade, um das Presets
==l Management aufzurufen.

Presets
Verwalten

9 Manage Presets

W Baked
Halibut fillat
Plaice fillet
Codfish fillet
W Steamed

Seafood salad

Durch Betéatigung der Tasten unter der Liste werden die Eintrage
fur ein optimales Presets Management angezeigt.

Moéchten Sie dagegen die Presets hochladen, herunterladen
oder loschen, 6ffnen Sie die Schublade und driicken Sie die
gewlnschte Taste:

MULTITIMER

Bei Auswahl des MultiTimer Modus kann ein Automatischer Gar-
vorgang in mehreren Garzeiten mit den Presets der gewahlten
Betriebsart ausgefiihrt werden (z. B.: Fisch >Gedampft).
Hinweise zum Betrieb und Informationen zum MultiTimer finden
Sie im Abschnitt 4.4 MANUELL > 4.4.2 MULTITIMER.

==
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4.3.9 SONDERZYKLEN

Folgende Sonderzyklen sind auf der Hauptbildschirmseite des
AUTOMATIK-Modus vorhanden:

- Low Temperature Cooking
- Proofing
- Reheating

LOW TEMPERATURE COOKING (EFS-LTC) .

Das Garen bei niedriger Temperatur ist ein besonders fir
Rindfleisch wie Rumpsteak, Hinterhachse, Rinderfiletangezeigtes
Verfahren, kann jedoch auch fiir andere Fleischarten wie
Kalbfleisch, Lammfleisch, Hirsch, Pute, Ente, Schweinefleisch,
usw. eingesetzt werden.

Die Fleischstlicke kdnnen sein: Roastbeef, Schulter, Schenkel,
Rucken, Beefsteak, Hifte, Rinderfilet, Koteletts, usw.

EFS-LTC ist ein vollautomatisches voreingestelltes Programm,
um einheitlich zart gegarte Speisen zu erhalten.

Das Programm setzt sich aus 4 Hauptphasen zusammen:
PREHEAT, SEARING, MATURE, HOLD.

Wahlen Sie die Option AUTOMATIC

Dricken Sie die Taste

Stellen Sie das Programm durch Eingabe der SEARING-
Temperatur ein, geben Sie dann die Endtemperatur des

Kerntemperaturfihlers ein und driicken Sie
START .

WahrendderPreheating-PhasesolltederKerntemperaturfiihler
auBerhalb des Garraums sein.

Nach der PREHEAT-Phase (die eventuell schon eingestellte
Temperatur des Garraums andern) die Speisen in den Ofen
EINFUHREN und die MULTIPOINT-Sonde mit 6 Sensoren
einsetzen (die bereits eingestellte Temperatur der Sonde eventuell
anpassen).

Die Tir schlieRen, um den Garzyklus zu starten. Der Garvorgang
beginntmitder SEARING-Phase (thermische Trockenversiegelung
der Speisen), gefolgt vom raschen Abkiihlen (CoolDown) des
Ofens, um sodann zur langsamen Garphase MATURE (fiir das
Zartmachen des Fleisches zustandig) Uberzugehen. Die letzte
HOLD genannte Phase sorgt fiir die Beibehaltung der Temperatur
der Speisen.

Der gesamte EFS-LTC-Zyklus kann einige Stunden dauern. Man
kann eine oder mehrere Phasen tUberspringen und zur nachsten
Ubergehen; 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) abschliefen mochte. Die MATURE-Phase kann nicht
Ubersprungen werden.

Wichtigste Vorteile:

- Ausgezeichnete Qualitat der Speisen.

- Das Standard-Verfahren LTC ist eine Garantie fiir Resultate,
die Jahr fir Jahr wiederholt werden kdnnen.
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- Typisches Bratenaroma: saftige Speisen, von innen bis auf3en.
- Einheitliche Farbe und gleichmaRiges Garen.

- Rascher Reifungsprozess, Zeiteinsparung und die Mdglichkeit,
frische Fleischstlicke zu verwenden.

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

- Vorteilhafte Portionierung beim Verkauf.

- Beachtliche Stromeinsparung dank des intelligenten EFS-LTC-
Programms.

Y

GARUNG L 4

Die Garung wird wie ein normaler Zyklus mit Einstellung von Zeit
und Temperatur ausgeftihrt.

Weiterhin kénnen einige "Utility"-Funktionen wie die Lifterge-
schwindigkeit und der programmierte Start verwendet werden.

¥ Automatic

.‘\- Fan speed
-~

i &

Pulse

I

Delayed
start

i 4 ow ﬂzs‘ ,j 25° @&os

Maoglichkeit: Startzeitvorwahl

REGENERIEREN {

Nach Einstellung des Regenerierungsprogramms lauft dieses

wie ein normaler Automatikzyklus ab.
Wahlen Sie eine der folgenden Optionen aus:

V Behalter
@ Custom IEE Kerntemperaturfihler
@ Timer

V Teller
@~ Custom IEH Kerntemperaturfuhler

@ Timer

Brot > (O Timer)

Wahltman z. B. Behalter und dann Kerntemperaturfihler, erscheint
folgende Abbildung:

¥ Automatic

'.__\ Tray, probe

Humidity content

W

Mittel gewahit

Cooking level

3 Kerntemperatur (veranderbar)

fy

i

Die START-Taste driicken, um den Zyklus zu starten.

4.6 PROGRAMME

!

Mitder Bedienfunktion PROGRAMME kénnen bereits gespeicherte
Programme (oder Rezepte) ausgefihrt, neue gespeichert und in
einer Liste verwaltet werden.

Programmsuche

. Programs

Q Search

Category Recent
AJWAINI MACCHI

APPLE STRUDEL

BAKED APPLE

BIRYANI LAMB

BIRYANI VEG

BREAD - PIZ2A

CAKE - BISCUITS

CHICKEN THIGHS

Programmliste (Beispiel)

Programmldschtaste (Papierkorb)

(All) Alle = Anzeige der kompletten Liste der im Ofen gespei-
cherten Programme

(Category) Kategorien = Anzeige der Programmliste, die nach
im Ofen gespeicherten Kategorien organisiert ist. Siehe weiter
vorn den Abschnitt zum Gebrauch der Kategorien.

(Recent) Letzte = Anzeige der Liste der zuletzt benutzten 20
Programme.

4.6.1 PROGRAMMSUCHE

Zur Suche eines Programms den Namen Uber die Tastatur
eingeben und OK drlicken. In der Liste erscheint das Programm,
dessen Name dem gesuchten Programm am nachsten kommt.

[
(e

1237 /= | aeé

Program Search Name

ABC | abc

a b C d e f

a h i i k |
ABC = GroRRbuchstaben
abc = Kleinbuchstaben
123 = Zahlen
= = Symbole
aeé = Andere Zeichen



4.6.2 PROGRAMMSTART

Durch Drucken der Taste des Programmnamens in der
Programmliste gelangt man auf die Seite des Programmstarts,
auf der man die Garparameter auf Wunsch andern oder das
Programm starten kann.

4.6.3 PROGRAMM SPEICHERN

PROGRAMMSCHUBLADE

Durch Dricken dieser Taste gelangt man auf die
Speicherseite
des Programms (oder Rezepts), die der vorherigen
Suchseite ahnelt, auf der man einen Namen eingibt
und mit OK bestatigt.

(=

Die Programmschublade enthalt Funktionen zu den Programmen
und Kategorien.

L ===

VACUUM COOKING

Mit der Taste Programme speichern (Upload programs) kdnnen
Sie alle vorhandenen Programme des Ofens auf einem USB-
Stick speichern.

Mit der Taste Programme laden (Download programs) kénnen Sie
denumgekehrten Vorgang ausfiihren. Die geladenen Programme
werden den bereits vorhandenen Ofenprogrammen hinzugefiigt.
Nachstehend werden die auszuflihrenden Vorgange beschrieben.

LADEN von Rezepten/Programmen aufden Ofen vom USB-Stick:

LADEN/SPEICHERN DER PROGRAMME

1) Stecken Sie den USB-Stick ein.
2) Rufen Sie das Programm-Menu auf
3) Offnen Sie die Schublade und wahlen Sie das Symbol

-]
(von USB hochladen)

4) Wahlen Sie die gewlinschte Datei (z. B.: UI40 01.prg)

Warten Sie das Ende des Ladevorgangs ab.
Achtung: Rezepte / Programme mitdemselben Namen werden
Uberschrieben.

5) Driicken Sie OK und ziehen Sie den Speicherstick ab.

HERUNTERLADEN von Rezepten/Programmen vom Ofen auf
DEN USB-STICK:

1) Stecken Sie den USB-Stick ein.

2) Rufen Sie das Programm-Menu auf
3) Offnen Sie die Schublade und wahlen Sie das Symbol

-]
(abspeichern auf USB-Stick)
Warten Sie das Ende des Speichervorgangs ab.
4) Drucken Sie OK und ziehen Sie den Speicherstick ab.

Informationen zu den Tasten Programme verwalten (Manage
Programs)und Kategorien verwalten (Manage Categories) finden
Sie in den folgenden Abschnitten.

95

PROGRAMME VERWALTEN ( E! )

Anhand dieser Funktion kdnnen Sie die Programme Uber folgende
Tasten verwalten:

- Select All = Alle wahlen, es werden alle Programme aller Ka-
tegorien gewahit.

- Show Selected = Gewahlte anzeigen, es werden nur die ge-
wilnschten Programme gewahit.

- Show Categories = Kategorien anzeigen, es werden die Kate-
gorien mit den zuvor gewahlten Programmen gewahit.

CAKE - BISCUITS

Durch Offnen der Schublade kénnen Sie Programme laden,
speichern, I6schen und sie Kategorien zuordnen, Informationen
zur letztgenannten Funktion finden Sie im nachsten Abschnitt
Kategorien verwalten.

Die Tasten,Von USB laden®(Upload USB) und ,,Auf USB speichern®
(Download USB) funktionieren ahnlich wie bei den Standardpro-
grammen (siehe vorherigen Abschnitt ,PROGRAMME Laden /
Speichern®) mitder Méglichkeit, nur die aus der Liste ausgewahlten
gewtunschten Programme zu speichern.

URReEnN 1R

et

KATEGORIEN VERWALTEN ( E! )

Mitder Funktion Kategorien kdnnen Sie Programme einer gemein-
samenAnwendung miteinander verknupfen. Zum Beispiel kdnnen
Sie die Kategorie ,Weihnachten* erzeugen und alle Programme
damit verknuipfen, die zum Weihnachtsmenii gehéren sollen. Ein
Programm kann mehreren Kategorien angehéren.

Nach Erzeugen der Kategorie durch Driicken der Taste ,Neue
Kategorie“(New Category) kénnen die Programme damit kom-
biniert werden, indem Sie Uber die Schublade ,Programme
verwalten” aufrufen (siehe nachster Punkt).

Programme mit Kategorien verkniipfen/von ihnen trennen

1) Offnen Sie die Schublade und driicken Sie die Taste Pro-
gramme verwalten.

2) Wahlen Sie die Programme, die mit der Kategorie zu ver-
knlpfen/von ihr zu trennen sind.

3) Offnen Sie die Schublade erneut und driicken Sie die Taste
mit bzw. von der Kategorie ,Verknupfen/Trennen (Link/Unlink).
4) Wahlen Sie die Kategorie oder die Kategorien, mit denen die
Programme zu verknlpfen bzw. von denen sie zu trennen sind.



ACHTUNG: auf diesem Bildschirm werden die Hakchen bei
den Kategorien angezeigt, mit denen das Programm bereits
verknupft ist.

Werden die Hakchen von diesen Kategorien entfernt, wird das
Programm von der Kategorie getrennt.

5) Dricken Sie ,Speichern” (Diskette), um die Verknipfung/
Trennung zu bestatigen.

6) Es erscheint die Meldung ,Vorgang erfolgreich ausgeflhrt®,
driicken Sie OK.

HINWEIS: Es ist auch mdglich, ein Programm direkt aus einer
Kategorie zu entfernen. Gehen Sie in ,Kategorie®, halten Sie das
Papierkorb-Symbol (gewahlte Kategorie) gedriickt und driicken
Sie die Taste ENTFERNEN, um das Programm von der Katego-
rie zu trennen oder LOSCHEN, um es vollstindig zu entfernen.

4.7 PROGRAMME MT

(MT = MultiTimer)

Ermoglicht die Anzeige und den Aufruf der in der Manuellen
Betriebsart gespeicherten MultiTimer Programme.

FUr diese Programme sind dieselben Optionen der Standardpro-
gramme verfigbar (z. B. Suchen, Start, Speichern und Laden)
und sie werden ebenso verwaltet.

Zum Speichern eines MultiTimer Programms siehe Abschnitt 4.4
MANUELL > 4.4.2 MULTITIMER.

GRIGLIA

GRILL AL FORND
Produzione giamalisra
ROSTING

Sarvizio

TEST

VACUUM COOKING

VERDURE ALLA GRIGLIA
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PROGRAMMSCHUBLADE

Die Programmschublade enthalt Funktionen zu den Program-
men und Presets.

[

VACUUM COOKING

Die Tasten Programme laden (Upload programs) und Programme
speichern (Download programs) funktionieren ebenso wie bei
den Standardprogrammen (siehe auf den vorherigen Seiten den
Abschnitt ,PROGRAMME Laden / Speichern®)

Informationen zu den Tasten Programme verwalten (Manage
Programs) und Presets verwalten (Manage Presets) finden Sie
in den folgenden Abschnitten.

PROGRAMME VERWALTEN (1)

Anhand dieser Funktion kénnen Sie die Programme tber folgende
Tasten verwalten:

- Select All = Alle wahlen, es werden alle Programme aller Ka-
tegorien gewahlt.

- Show Selected = Gewahlte anzeigen, es werden nur die ge-
wunschten Programme gewahlt.

- Show Preset = Presets anzeigen, es werden die Presets eines
einzigen zuvor gewahlten Programms angezeigt.

AP ILILA

GRILL AL FORNO

L
O
v

—

Die Tasten ,Von USB laden®(Upload USB) und ,Auf USB
speichern® (Download USB) funktionieren ebenso wie bei den
Standardprogrammen (siehe Abschnitt ,Programme Laden /
Speichern®).




PRESETS VERWALTEN ( E )

Diese Funktion ermdglicht das Presets Management Uber fol-
gende Tasten:

- Select All = Alle wahlen, es werden alle Presets aller Program-
me gewahlt.

- Show Selected = Gewahlte anzeigen, es werden nur die ge-
wiinschten Presets gewahit.

- Show Program = Programme anzeigen, es werden die Preset

innerhalb der verschiedenen Programme gewahit.

FAIATE

Die Presets kénnen von den Programmen entfernt werden. Die
Presets wahlen, dann das Papierkorb-Symbol driicken (unlink/
I6schen) und die Taste ENTFERNEN driicken, um sie von den
Programmen zu trennen oder die Taste LOSCHEN, um sie voll-
standig zu entfernen.

4.8 REINIGUNG

&

CLEANING SYSTEM

Dieses Reinigungssystem fiihrt die automatische Reinigung
des Garraums mit geeigneten Reinigern je nach ermitteltem
Schmutzgrad durch. Es sind 4 Zyklen vorgesehen:

CLEAN Soft (leicht)
n Bei noch frischem Schmutz nach dem Garen wenig
fetthaltiger Speisen (z. B. mit DAMPFZYKLUS)

CLEAN Medium (normal)
Bei normaler Verschmutzung nach dem Garen fetthaltiger
Speisen.

CLEAN Strong (stark)
Bei starker Verschmutzung nach dem Garen sehr
fetthaltiger Speisen (z.B. Hadhnchen, Wirstchen).

CLEAN Extra Strong (extra stark)

Bei starker Verschmutzung nach dem Garen sehr
fetthaltiger Speisen (z.B. Hadhnchen, Wirstchen), auch mit
angetrockneten Ruckstéanden (Verkrustungen).

Zur Benutzung dieser vorgespeicherten Programme wie folgt
vorgehen:

Hinweis 1:

Vor der Reinigung des Garraums mit dem CLEANING SYSTEM
den eventuell vorhandenen Fettfilter entnehmen.

Der CLEANING SYSTEM Zyklus beginnt, sobald die Temperatur
im Garraum automatisch 70°C erreicht.

Vor Durchfiihrung eines CLEANING SYSTEM Zyklus priifen, ob
die Behalter (unter der Bedienblende bei den Mod. 6-10GN1/1
oder separat bei den Mod. 20GN1/1-2/1) mit Reinigern des
erforderlichen Typs geflllt sind, siehe hierzu Abschnitt 7.
REINIGUNG UND WARTUNG.
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Warning:

In case of complete emptying of the detergent and/or rinse aid
containers or emptying of their supply tubes, the CLEANING
SYSTEM cycle must be started after firstly doing the CLEAN 1
cycle, then the same or other cycles. This operation allows the
pipes to be refilled with the appropriate liquids and the cleaning
cycles to be done correctly.

If the CLEANING SYSTEM is not used for long periods, it is
necessary to do a cleaning cycle (CLEAN 1) with water instead
of detergent and rinse aid before and afterwards, to flush the
respective supply pumps.

» Wahlen Sie einen Reinigungszyklus aus (die Option Medium
ist voreingestellt).
Green Spirit /
Economizer

Cleanin v N AN
[ Cleaning I SO
or and
{’ Green Spirit V} E\E E\E
<] soft 0:45 0:35  0:25
<] Medium 1:00 045  0:35
@ Strong 1:30 1:15 1:05
@ Extra Strong 2:30 2:10 2:00
\
\ Zyklusdauer
2 Stunden
30 Minuten

Eventuell eine der Funktionen Green Spirit / Economizer
auswabhlen.
[ 4)

, Green Spirit

[ ] % skip Rinse Aid
[ ] & skip Drying Phase

D 90 Reduce Water Consumption

Die "Green Spirit / Economizer"
Funktion ermdglicht die umweltgerechte
Durchflihrung der Reinigungsprogramme.

»

e

rﬂ Bei "Klarspiiler liberspringen" bitte beachten, dass nach
0 der Reinigung Kalkriickstdnde im Garraum verbleiben
kénnten.

r. Bei "Trocknungsphase iiberspringen" muss nach der
N\ Reinigung die Ofentir offen stehen bleiben.

Bei"Wasserverbrauchreduzieren" sicherstellen, dass eine
effiziente Liftungsanlage installiert ist. Die Reduzierung
erfolgt durch Abschaltung der Wrasenabkuhlung.

(S]]
L0

» Die START-Taste driicken, um den Zyklus zu starten.
Der Reinigungszyklus kann bei Bedarf durch mehrere Sekunden
langes Driicken der STOP-Taste unterbrochen werden.

Hinweis 2:

Die Einstellung der Funktionen "Green Spirit / Economizer" ist
auf dieser Bildschirmseite nur VORUBERGEHEND; fiir eine
PERMANENTE Einstellung wahlen Sie bitte dieselben Funktionen
im Abschnitt "4.8 EINSTELLUNGEN" unter dem Punkt GREEN
SPIRIT / Reinigung.
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4.9 EINSTELLUNGEN E]

Wahlen Sie eine der folgenden Optionen aus:

P mme=_nlr el Sprache

International International

I Datum

I uhrzeit

l Lebensmittelsicherheit

Date

Clock

Food Safety

SPRACHE

[@ Settings v] [ ]
[4—‘ Language ]

3L
HA
5ol

Bbnrapcku

i
o

of

-

Dansk

Deutsch

Eesti

English

AR

wabhlt die Sprache

Durchblattern der Sprachenliste
INTERNATIONAL

Einstellen der Sprache

[@ Settings v/] [ ]

[4— ‘ International / ]

Language

‘ Englis'h |

Date Format

|- DD/MM/YYYY + |

29/03/2010

Time Format

[ 24H | AM/PM ]

Temperature

PR

wahlt die MaReinheit fur die Temperatur
(°C Celsius oder Fahrenheit °F)

wahlt das gewlnschte Format der Uhrzeit

wahlt das gewiinschte Format des Datums (+/-)
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DATUM UHRZEIT

Mit dem +/- Zeichen (oder mit der Tastatur) das Datum und die
Uhrzeit eingeben.

Eewe v )] [Eewe )]
[4—‘ Date ] [4— Time ]
© 30 @ (=) 4:35., (%)
5o e ||
4 5 6

(© 2009 @] 718 ]°
0 AM/PM

Die 2 Abbildungen zeigen folgende Einstellungen:

Datum
30. Juli 2009

Uhrzeit
4 Uhr 35' nachmittags (PM: Post Meridian)

LEBENSMITTELSICHERHEIT

W Settings v

Lebensmittelsicherheit

FSC (Food Safe Control)
gewahlt ON

speichert die FSC-Daten auf USB
(mit aktiver FSC)
HACCP (Hazard Analisys and

Critical Control Points)
gewahlt Basic

speichertdie DatenHACCPBasicaufUSB

D Food Safety

Food Safety Control
]
OFF - m

Save FSC Log to USB

Integrated

Save HACCP Log to USB

- FSC: siehe Abschnitt 4.4.4

- HACCP: Je nach verlangtem System konnen die Gardaten
auf USB-Stick (Basic) oder auf Personal Computer (Integrated)
aufgezeichnet werden

GREEN SPIRIT

Allgemein
M Ofenstandby nach 0:30
M Kein Boilervorheizen in Stop
Beleuchtung ausschalten
Nach 0:15 beim Nichtgaren

Lavaggio
O Klarspulmittel auslassen
O Trockenphase auslassen
O Wasserverbrauch verringern
GERAUSCHE

M Taste Lautstarkenregelung
Standard-Summerlautstarke
Hohe Summerlautstarke
O Wecker Garzeitende: 1
MANUELL

M Manuell ermoglichen
Allgemein
O Anzeige Ist- und Sollwerte
M Stufengaren
M Startverzégerung
M Vorheizen Garvorgang



Zusatzfunktionen
M FSC

Fwert beim Garen zeigen

Frage FSC risk set bei Start

Garinformation im Register

Anzeige Fuhlertemp. und garzeit

O
O
|
O
Hold
Standard- Hlufttemp.70°
Standard- Dampftemp. 70°
Flhlertemp. Erhéhung. A5°
Standardzyklus >

AUTOMATISCH

M  Automatik ermdglichen
M Freigabe Presets verwalten
Presets verwalten
Freigabe Speichern
Freigabe Anderungen
Freig. Uberschreib. Voreinstellung
Freigabe Ldschen
Freigabe Voreinstellung l6schen
Freigabe Laden von USB
Freigabe Laden auf USB
Freigabe MultiTimer
Sonderzyklen

M Niedrigtemperaturgaren

M Garen

M Regenerieren

NN

PROGRAMME

M Programme ermdglichen

M Freigabe Erweiterte Funktionen
M Programmspeichern aktiv

M Programmanderung aktiv

MULTITIMER

M Freigabe MultiTimer

M Freigabe Erweiterter MultiTimer

M Freigabe Programme

O Freig. Verlangerungszeit

Programme
M Freigabe Programme speichern
M Freigabe Programme andern
M Freigabe Programme l6schen
M Presets laden

Multitimer-Presets
M Freigabe Presets speichern
M Freigabe Presets andern
M Freigabe Presets |[6schen

REINIGUNG

M Reinigung ermdglichen
O Leistung 0.00 nach Garen
Standardzyklus

O Soft

M Medium

O Stark

O Extra stark

PASSWORT
Passwort einstellen

SELBSTSTART
O "Autostart" aktivieren

LADEN / SPEICHERN DER KONFIGURATION

ABSPEICHERN der Konfiguration des Ofens auf USB-Stick:

1) Stecken Sie den USB-Stick ein.
2) Rufen Sie das Einstellmeni auf
3) Offnen Sie die Schublade und wahlen Sie das Symbol

-]
B+
Warten Sie das Ende des Ladevorgangs ab.
4) Drucken Sie OK und ziehen Sie den Speicherstick ab.

(auf USB herunterladen)
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HOCHLADEN der Konfiguration des Ofens vom USB-STICK:

1) Stecken Sie den USB-Stick ein.
2) Rufen Sie das Einstellmenl auf
3) Offnen Sie die Schublade und wahlen Sie das Symbol

o
(vom USB-Stick hochladen)

4) Wahlen Sie die gewlinschte Datei (z. B.: U140 _01.zip)

Warten Sie das Ende des Ladevorgangs ab.
Achtung: Rezepte / Programme mit demselben Namen werden
Uberschrieben.

5) Driicken Sie OK und ziehen Sie den Speicherstick ab.

4.8.1 WARTUNG

WASSERAUSLASS BOILER

C

Manuelles Ablassen des Wassers aus dem
Dampferzeuger: Durch Driicken der Taste erfolgt der
Wasserauslass aus dem Dampferzeuger. (Siehe 6.1
PERIODISCHEWARTUNGDESDAMPFERZEUGERS)

O

H die fiir das Zulaufwasser vorgeschriebenen
Werte zu beachten — siehe Installation;

B den Dampferzeuger stets am Ende jedes
Arbeitstages zu leeren.

Achtung! Zur Vermeidung tibermaBiger
Kalkablagerungen im Dampferzeuger
ist es notwendig:

GEFUHRTE ENTKRUSTUNG
Die geflihrte Entkrustung des Dampferzeugers
Ay

(Boiler) mit reinem ESSIG unterstitzt den Bediener

bei der Durchfiihrung der Entkalkung.
Siehe hierzu den Abschnitt 6.1 PERIODISCHE WARTUNG DES
DAMPFERZEUGERS.

TECHNISCHER KUNDENDIENST

Technischer Kundendienst
Nach Driicken dieser Taste wird zur Eingabe
F  des Passworts fir den Zugriff auf diesen Bereich
a aufgefordert, der dem befugten technischen Personal
fur Eingriffe an den Betriebsparametern des Ofens
vorbehalten ist.
5. ABSCHALTEN IM STORUNGSFALL

Bei Defekten ist das Gerat abzuschalten:

* Den dem Gerat vorgeschalteten Schutzschalter ausschalten
und die Wasser- und Gashahne schlief3en.

* Fordern Sie den technischen Kundendienst mit vom Hersteller
geschulten und autorisierten Personal an.

WICHTIG!

Wahrend eines laufenden Garzyklus ertént bei Meldung
eines Fehlercodes ein anhaltendes akustisches Signal und
der Garzyklus stoppt.

In diesem Fall kann das Gerét weiterhin verwendet werden,
sofern die fehlerauslésenden Bedingungen vermieden
werden. Es geniigt, einen Garzyklus zu programmieren, der
das beschédigte Bauteil nicht verwendet.

Dertechnische Kundendienst muss liber den auf dem Display
angezeigten Alarmcode informiert werden.



6. REINIGUNG UND WARTUNG

» Den dem Gerat vorgeschalteten Schutzschalter ausschalten
und die Wasser- und Gashahne schliel3en.

*Am Ende jedes Arbeitstags muss der Garraum mit
geeigneten Reinigungsmitteln und unter Beachtung der
Herstellerempfehlungen gereinigt werden.

» Das Gerat niemals mit Wasserstrahlen reinigen.

» Zur Reinigung des Edelstahls keine chlorhaltigen Produkte
(Natronbleichlauge, Chlorwasserstoff etc. ) verwenden, auch
nicht in verdinnter Form.

» Verwenden Sie keine dtzenden Mittel (zum Beispiel Salzsaure)
zum Reinigen des FuRbodens unter dem Gerét.

WARTUNGS-, KONTROLL- UND HAUFIGKEIT

REINIGUNGSARBEITEN
Normale Reinigung

Allgemeine Reinigung der Maschine und des | Taglich

umgebenden Bereichs

Mechanische Schutzvorrichtungen

Zustandskontrolle , Uberpriifung auf Monatlich

Verformungen, lockere oder fehlende Teile .

Bedienelemente und Maschinenstruktur

Controllo della parte meccanica, che non vi
siano rotture o deformazioni, serraggio delle
viti. Verifica della leggibilita e stato di con-
servazione delle scritte, degli adesivi e dei
simboli ed eventualmente ripristinarli.

Jahrlich

Elektrisches Anschlusskabel und Steckdose

Zustandskontrolle des Anschlusskabels (ggf. | Jahrlich

ersetzen ) und der Steckdose.

Das Gerat verfugt (mit Ausnahme einiger Modelle) Uber das
automatische Reinigungsprogramm CLEANING SYSTEM des
Garraums, furr seinen Gebrauch siehe Abschnitt4.7 REINIGUNG.
Das Programm CLEANING SYSTEM bendétigt Reinigungsmittel,
dahermissen die unter der Bedienblende angebrachten Behalter
des REINIGERS - max. 5 Liter (RECHTS mit ROTEM Verschluss)
und derdes KLARSPULERS - max. 1,2 Liter (LINKS mit BLAUEM
Verschluss) gefillt werden:

9

Bei den Mod. 20GN1/1-2/1 die Schlauche (mitgeliefert) an
der linken Ofenseite (rechter Anschluss ROTES Symbol fiir
den REINIGER, linker Anschluss BLAUES Symbol fir den
KLARSPULER) anschlieRen und die anderen Schlauchenden in

die entsprechenden mit REINIGER bzw. KLARSPULER gefiillten
Vorratsbehalter (nicht mitgeliefert)einfuhren.

KLARSPULER
max. 1,2 Liter

REINIGER
max. 5 Liter

Zur Gewabhrleistung 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" - Klarspuler
(Cod 0S1193)

Keine in Wasser aufgelosten pulverformige Reiniger und
Klarspuler oder gelférmige und chlorhaltige Produkte verwenden.

ACHTUNG:
Die Garantie decktkeine durch Reiniger und Klarspuiler verursachte
Schéden ab, die mit den o. a. Angaben nicht konform sind.

- Die Reiniger- und Klarspllerkanister dirfen unabhangig vom
Ofen nicht hoher als die Abstellflache des Gerates aufgestellt
werden (bei den Mod. 6 GN missen sie dagegen tiefer als die
Abstellflache des Gerates aufgestellt werden).

ACHTUNG!
Die Berlihrung von Chemikalien (wie z.B.: Spiil-,

Klarspulmittel, Kesselsteinentfernerusw.), ohne die
erforderlichen SicherheitsmaBnahmen einzuhalten
(z. B.: individuelle Schutzmittel) kann Sie chemischer Gefahr-
dung und Gesundheitsrisiken aussetzen. Befolgen Sie daher
immer
die Anweisungen auf den Sicherheitsmerkblattern und den
Etiketts der verwendeten Produkte.

Um die Reinigung des Garraums zu erleichtern, kénnen die
Flhrungsschienen furfahrbare Strukturen am Boden des Garraums
herausgenommen und die Absaugwand gedffnet werden.

« Zum Offnen der Absaugwand A (Fig. 2) des Garraums wie
folgt vorgehen:

-den Ofenausschaltenund das Geratvon der Stromversorgung trennen;
- Die Schraube B2 mit einem Schraubenzieher vollstandig
abschrauben (1a),

- einen Schraubenzieher in den Schlitz B einfiihren und durch
Driicken (1b) gegen das Offeninnere die Wand aus den dahinter
befindlichen Stiften B1 I6sen.

Fir einen vollstandigen Ausbau der Absaugwand:

- mit einem Inbusschlissel die Mutter C1 ausschrauben (2).

- die Absaugwand anheben (3) und aus dem unteren Stift C des
Garraums herausziehen;

- die Wand absenken (5), damit sie aus dem oberen Stift D austritt
und dann vollstéandig herausziehen (6).

Zum Wiedereinbau der Wand in umgekehrter Reihenfolge
vorgehen und die Mutter C1 wieder einschrauben.

* Den eventuell vorhandenen Fettfilter (nicht mitgeliefert) des
Garraums mindestens alle drei Garzyklen reinigen.

» Den eventuell vorhandenen Luftfilter mindestens einmal im Monat
unter der Bedienblende herausziehen und mit Wasser und einem
Reinigungsmittel fir die manuelle Reinigung von Geschirr und
Oberflachen saubern.

Luftfilter

Sollte diese Anweisung nicht eingehalten werden, verliert der
Filter seine Wirkungskraft und fiuhrt zu Stérungen beim Garen.

Einbau

Ausbau

100



« Die Edelstahlflachen téglich mitlauwarmem Seifenwasserreinigen,
griindlich mit sauberem Wasser abspulen und sorgfaltig trocknen.
* ZurReinigung der Edelstahlteile keinesfalls Metallwolle, Bursten
oder Schaber aus Normalstahl verwenden, da zurtickbleibende
Eisenreste Rostbildung bewirken kénnen.

* Sollte das Gerat Gber einen langeren Zeitraum nicht verwendet
werden:

- Die Stromversorgung unterbrechen und die Wasser- und
Gashahne schliel3en;

- Alle Stahlflachen energisch mit einem in wenig Vaselinedl
getrankten Lappen abreiben, um einen Schutzfilm zu bilden;

- Den Raum regelmaRig luften.

6.1 PERIODISCHE WARTUNG DES DAMPFERZEUGERS

»Bei lbermaRigen Kalkablagerungen im Dampferzeuger leuchtet
folgende Kontrollleuchte auf

undzeigtdadurch an, dass die Entkalkung durchgefiihrt werden muss.
DerHerstellerlehntbeiMissachtungdieserVorschriften jegliche
Haftung ab; die Garantie deckt zudem nicht die Reparatur und
den Austausch von durch Kalk beschéadigten Bauteilen ab,
wenn die fiir das Zulaufwasser geforderten Eigenschaften
nicht eingehalten werden (siehe entsprechenden Abschnitt).

Die Entkalkung kann auf zwei Arten durchgefihrt werden:

- mit 100%-igem Essig;

- mit chemischem Entkalkungsmittel (unter genauer Beachtung
der untenstehenden Anweisungen).

Fiir diese Vorgdange muss das Gerat eingeschaltet sein.

6.1.2 VERFAHREN MIT 100%-IGEM ESSIG

Das Verfahren mit ESSIG wird mithilfe der GEFUHRTEN
ENTKRUSTUNG ausgefhrt.

Wahlen sie im MenU "Einstellungen" und driicken Sie die Taste:

g: Gefuhrte Entkrustung

Fihren Sie die folgenden auf dem Ofendisplay angezeigten

Arbeitsschritte aus:

1/5) Sicherstellen, dass der Backofent leer ist

2/5) Vorbereitung des Boilers (Entleerung): Bitte warten

3/5) Flllen des Boilers: Den Boiler Giber den oberen Verschluss
mit reinem Essig flillen, bis ein Signalton (Piepton) anzeigt,
dass der richtige Flllstand erreicht ist. Die folgende Tabelle
fuhrt die ungefadhren Essigmengen (in Litern) auf, die fur
jedes Ofenmodell erforderlich sind:

6-1/1 | 10-1/1 | 20-1/1 | 6-2/1 | 10-2/1 | 20-2/1
Gasgeréte 5 9 9 6 9 23
Elektrogerate | 9 5 8 7 8 15

4/5 Entkalken: Bitte warten (es wird die Restzeit einschlieRlich
Spulen angegeben).

5/5 Spllen: Bitte warten (Boiler und Zelle werden mit Wasser

und Dampf gespllt); diese Phase kann NICHT gesperrt
werden.

Bei einem Stromausfall oder wenn der Ofen wahrend der Phasen
3 und 4 der Entkrustung abgeschaltet wird, erfolgt Ubergang
zur Phase 5 Spulen. Sollte dies auch in dieser letzten Phase
geschehen, erfolgt der Splilgang bei dem nachsten Einschalten
des Ofens.

6.1.3VERFAHREN MITCHEMISCHEMENTKALKUNGSMITTEL

Die Entkalkung mit chemischen Produkten muss gemaf
den Anweisungen der Lieferfirmen erfolgen (die auch die
Reinigungsmittel liefern).

So muss man z. B. bei Verwendung des Entkalkers der Firma
ECOLAB des Typs “STRIP-A-WAY” wie folgt vorgehen:

1) Den Wasserzulaufhahn schlief3en.

2) Den Dampferzeuger vollstéandig entleeren, hierzu folgende
Taste driicken
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3)Nach einer Minute den Auslass des Dampferzeugers schliefen
(durch erneutes Driicken der obigen Taste).

4) Den Kunststoffverschluss vom Einfiillstuzen des Dampferzeugers
abnehmen und liber diesen die folgenden Flusigkeitsmengen einflllen:
- 2 Liter Flussigentkalker und 6 Liter Wasser (6-10GN)

- 4,5 Liter Flussigentkalker und 11,5 Liter Wasser (20GN)

5) Den Wasserhahn o6ffnen.

6) Den Ofen 12 Minuten im DAMPFZYKLUS einschalten.

7) Ausschalten und 40 Minuten warten.

8) Den Ofen danach weitere 2 Minuten einschalten.

9) Ausschalten und 60 Minuten warten.

10) Mit gedffnetem Wasserhahn das Auslassventil des
Dampferzeugers wieder 6ffnen, um die Flissigkeit abzulassen
(die obige Taste drlicken).

11) Den Ofen ausschalten.

12) Miteinemin das Rohr eingesetzten Gummischlauch das Innere
des Dampferzeugers ausspulen, bis sauberes Wasser herausflie3t.
13) Den Verschluss aufsetzen und den Auslass des
Dampferzeugers schlieRen ( die obige Taste driicken).

WICHTIG -1

Mit einem in das Rohr eingesetzten Gummischlauch das
Innere des Dampferzeugers sorgfiltig ausspiilen, um
samtliche Entkalkerriickstande zu beseitigen.

* Den Verschluss aufsetzen und den Auslass des Dampferzeugers
schlieRen (Taste oder Hebel).

AnschlieRend andieses Verfahren sollte derleere Ofen 30 Minuten
im DAMPFZYKLUS eingeschalt werden.

WICHTIG -2

Sollte der Wasserzulaufhahn nicht leicht zugénglich sein,
zur Boilerentleerung wie folgt vorgehen:

1) Das Auslassventil des Boilers uber die entsprechende Taste
offnen.

2) 2 Minuten warten und den Ofen ausschalten, das Auslassventil
schlief3t automatisch.
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6.2 AUSTAUSCH VON VERSCHLEISSTEILEN

Austausch der Lampe der Garraumbeleuchtung (Abb. 3)
Sollte die Lampe der Garraumbeleuchtung durchgebrannt sein,
ist diese wie folgt auszutauschen:

* Die Stromversorgung des Gerats abschalten.

* Die vier Befestigungsschrauben des Lampenrings “A” ausdrehen
und das Glas “V” zusammen mit der Dichtung “G” abnehmen.

* Die Halogenlampe "L" entnehmen und durch eine gleichwertige
Lampe (12V - 10W - 300°C) ersetzen. Verwenden Sie dabei ein
sauberes Stick Papier oder einen Lappen, um den direkten
Kontakt mit den Handen zu vermeiden.

» Das Schutzglas mit richtig montierter Dichtung wieder in
die Aufnahme einsetzen und den Ring durch Eindrehen
der 4 Schrauben befestigen, nachdem die Dichtung mit fur
Lebensmittelzwecke geeignetem Silikonfett geschmiert wurde.

Austausch der Tiirdichtung (Abb. 4)

HINWEIS: Die Dichtung der Ofentur unterliegt der Alterung und
verschleif’t mit der Zeit. Sie sollte deshalb ausgetauscht werden,
sobald Verhartungen oder Bruchstellen festzustellen sind.

Zum Austausch der Dichtung wie folgt vorgehen:

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

 Etwas Silikondichtmasse an der Stelle 1 auf den Innenrahmen
der Dichtungsaufnahme geben.

* Die neue Dichtung entlang der gesamten Aufnahme einfigen.
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6.3 BESONDERE REINIGUNGSARBEITEN

Reinigung und Funktionskontrolle des Ablaufsystems
Das Ablaufrohr regelmaflig reinigen und auf Verstopfungen
Uberprifen.

Reinigung der Innenflachen der Tiirgldaser (Abb. 5)

Diese Arbeiten miissen mit kaltem Turglas und ohne Verwendung
von Scheuertiichern oder -reinigern ausgefuhrt werden.

Der Zugriff auf die Oberflachen des Zwischenraums erfolgt durch
Offnen der an der Tir eingehéngten Innenscheibe.

* Mit gedffneter Tur auf den oberen und unter Halteclip F driicken
und die Innenscheibe 6ffnen.

5

Nach der Reinigung die Innenscheibe gegen die Gummistopsel
drticken und schlie3en.

Reinigung des Drehspiilarms des CLEANING SYSTEMS
(Abb. 6)

Eine Reinigung des Drehspullarms wird empfohlen, wenn:

-das CLEANING SYSTEM (ber langere Zeit nicht benutzt wurde
- der Drehspilarm sich nicht einwandfrei dreht (da wahrscheinlich
die Diisen verstopft sind)

- hartes Wasser verwendet wird.

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

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

* Nehmen Sie den Drehspularm vom Drehzapfen ab.

» Legen Sie den Drehspularm in eine Wanne mit Kalkléser und
lassen Sie diesen Uber Nacht einwirken. Spulen Sie mit reichlich
Wasser nach.

» Setzen Sie den Drehspularm wieder auf den Drehzapfen und
driicken Sie die Halterungsklemme wieder in ihre urspriingliche
Position.
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