€artscher

Silversteam

117623 - 117723 - 117650 - 117672
117725 -117741-117761 - 117764
117727 -117781-117762 - 117765
117730-117731-117763 - 117766



Bartscher GmbH
Franz-Kleine-Str. 28
D-33154 Salzkotten
Deutschland

C€ HL

Version: 1.0
Erstelldatum: 2022-01-03

Tel.: +49 5258 971-0

Fax.: +49 5258 971-120
Service-Hotline: +49 5258 971-197
www.bartscher.com




€artscher

Original-Bedienungsanleitung

©

SICNEINEIL ... 2
1.1 SignalWOrterklArung .........ccvvveiieee i e 2
1.2 SicherheitShiNWEISE .........ccoiiiiiiiiiee e 3
1.3 Bestimmungsgemanre VerwenduNQ ..........ccueeeeeeeeeieiiieieeeee e eeieieeeea e 6
1.4  Bestimmungswidrige Verwendung.........cccceoovcuurieeeeeeiiiiiiieee e eeciiveeeeen 6

AlGEMBINES ...ttt e e e e ettt e e e e e et e e e e e e e e nebeeeaaens
2.1  Haftung und Gewahrleistung
2.2 UrhebersChULZ .........ccooiiiiiiiiii s
2.3 Konformit&tSErkIQruNg..........eeeiiiiieiiiie e

Transport, Verpackung und Lagerung
3.1 TranspOrtiNSPEKLION .........vveiiiiiiie it
3.2 VEIPACKUNG . ..ottt
3.3 (= To [T 18] o o [ TP PT TP PPRPPN

TEChNISCNE DALEN......eiiiiiiiiiieie e
4.1  Technische ANGaben ...........oooiiiiiii e
4.2 FUNKLON dES GEIALES. ......eeitiiiiiieiie ettt
4.3 BaugruppenuberSiCht...........ooiiiiiiiie e

INStallatioNSANWEISUNGEN .....ooiiiiiiiiiiiee ettt
5.1 INSEAITALION.....cceiie e
52 Kontrollen und Abnahmeprifung .........occeveeiiieeeiiieece e

GebrauChSaNWEISUNGEN .........uiiiiiiei it
6.1 BEAIENUNG....ceiiiiiie it
6.2 GAINVOIGANG ...
6.3 MeNU FUNKLONEN ...t

Reinigung uUNd WartUNQ........cooveeeiiiiieeeiiie et

7.1  Sicherheitshinweise zur Reinigung
7.2 REINIGUNG ...ttt
T3 WAIUNG - aa e e e
Maogliche Funktionsstdrungen....
ENESOIGUNG -ttt s it e e e e

117623-117723 1/74



€artscher

Die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme lesen und
- griffbereit am Geréat aufbewahren!

Sicherheit

Diese Bedienungsanleitung beschreibt die Installation, Bedienung und Wartung des
Gerats und ist eine wichtige Informationsquelle und Nachschlagewerk. Die Kenntnis
aller enthaltenen Sicherheitshinweise und Handlungsanweisungen schafft die
Voraussetzung fir das sichere und sachgerechte Arbeiten mit dem Gerét.
Zusatzlich gelten die fur den Einsatzbereich des Geréts giltigen
Unfallverhitungsvorschriften, Sicherheitsbestimmungen und gesetzliche
Regelungen.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor Beginn der Arbeiten am Gerét,
insbesondere vor der Inbetriebnahme, um Personen- und Sachschaden zu
vermeiden. Unsachgem&Re Verwendung kann zu Beschadigungen fiihren.

Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil des Produkts und muss in unmittelbarer
Nahe des Geréts und jederzeit zugéanglich aufbewahrt werden. Wenn das Gerat
weitergegeben wird, muss die Bedienungsanleitung mit ausgehandigt werden.

1 Sicherheit

Das Gerat ist nach den derzeit giltigen Regeln der Technik gebaut. Es kénnen
jedoch von diesem Gerat Gefahren ausgehen, wenn es unsachgemaR oder nicht
bestimmungsgemal verwendet wird. Alle Personen, die das Gerat benutzen,
missen sich an die Anweisungen der Bedienungsanleitung halten und die
Sicherheitshinweise beachten.

1.1 Signalworterklarung

Wichtige Sicherheits- und Warnhinweise sind in dieser Bedienungsanleitung durch
Signalwdrter gekennzeichnet. Diese Hinweise missen unbedingt befolgt werden,
um Personenschéaden, Unfalle und Sachschaden zu vermeiden.

A GEFAHR!

Das Signalwort GEFAHR warnt vor Gefahrdungen, die zu schweren
Verletzungen oder Tod fuhren, wenn sie nicht vermieden werden.

2/74 117623-117723
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Sicherheit

& WARNUNG!

Das Signalwort WARNUNG warnt vor Gefahrdungen, die
mittelschwere bis schwere Verletzungen oder Tod zur Folge haben
kénnen, wenn sie nicht vermieden werden.

A VORSICHT!

Das Signalwort VORSICHT warnt vor Gefahrdungen, die leichte oder
maRige Verletzungen zur Folge haben kénnen, wenn sie nicht
vermieden werden.

ACHTUNG!

Das Signalwort ACHTUNG kennzeichnet mdgliche Sachschaden, die
bei Nichtbeachtung des Sicherheitshinweises auftreten kénnen.

HINWEIS! .
Das Symbol HINWEIS setzt den Benutzer Uiber weiterfiihrende

Informationen und Tipps fur den Gebrauch des Gerats in Kenntnis.
1.2 Sicherheitshinweise

Elektrischer Strom
* Eine zu hohe Netzspannung oder unsachgemalie Installation kann zu
elektrischem Stromschlag fuhren.

» Schliel3en Sie das Geréat nur an, wenn die Angaben auf dem Typenschild mit
der Netzspannung ubereinstimmen.

» Halten Sie das Gerat trocken um Kurzschliisse zu vermeiden.

* Wenn im Betrieb Stérungen auftreten, trennen Sie das Gerat sofort von der
Stromversorgung.

» Beriihren Sie den Netzstecker des Gerats nicht mit nassen Handen.

+ Greifen Sie niemals nach dem Gerét, wenn es ins Wasser gefallen ist. Trennen
Sie das Gerat sofort von der Stromversorgung.

+ Lassen Sie Reparaturen und das Offnen des Gehauses nur von Fachkraften
und Fachwerkstatten ausfihren.

* Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.

117623-117723 3/74
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Sicherheit

Bringen Sie das Anschlusskabel nicht mit Warmequellen oder scharfen Kanten
in Bertihrung.

Knicken, quetschen oder verknoten Sie das Anschlusskabel nicht.
Wickeln Sie das Anschlusskabel des Gerats immer vollstandig ab.
Stellen Sie niemals das Gerat oder andere Gegenstande auf das Anschlusskabel.

Greifen Sie immer an den Netzstecker, um das Gerat von der Stromversorgung
zu trennen.

Uberpriifen Sie das Anschlusskabel regelmaRig auf Beschadigungen. Benutzen
Sie das Gerat nicht, wenn das Anschlusskabel beschéadigt ist. Wenn dieses
Schéaden aufweist, muss es durch den Kundendienst oder einen qualifizierten
Elektriker ausgetauscht werden, um Geféahrdungen zu vermeiden.

Brennbare Materialien

Setzen Sie das Gerat niemals hohen Temperaturen aus, z.B. Herd, Ofen, offene
Flammen, Gerate zum Warmhalten, etc.

Reinigen Sie das Gerat taglich, um das Brandrisiko zu vermeiden.
Decken Sie das Gerét nicht ab, z.B. mit Alufolie oder Tuchern.

Betreiben Sie das Gerat nur mit den vorgesehenen Materialien und bei
geeigneten Temperatureinstellungen. Materialien, Lebensmittel und
Lebensmittelreste im Gerat kbnnen sich entziinden.

Betreiben Sie das Gerat niemals in der Nahe von brennbaren, leicht
entzindlichen Materialen, z.B. Benzin, Spiritus, Alkohol. Durch die Hitze
verdampfen die Materialien und es kann bei Kontakt mit Zindquellen zu
Verpuffungen kommen.

Sollte ein Brand entstehen, trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung,
bevor Sie geeignete MaRnahmen zur Brandbekdmpfung einleiten. Das Feuer
niemals mit Wasser léschen, wenn das Gerét an die Stromversorgung
angeschlossen ist. Sorgen Sie fir ausreichend Frischluftzufuhr nach dem
Léschen des Brandes.

HeiRe Oberflachen

Die Oberflachen des Gerats werden wahrend des Betriebs heil. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Auch nach dem Ausschalten bleibt die Hitze bestehen.

Beriihren Sie keine heil3en Oberflachen des Gerats. Nutzen Sie vorhandene
Bedienelemente und Griffe.

Transportieren und reinigen Sie das Gerat nur nach vollstandigem Abkuihlen.

Geben Sie kein kaltes Wasser oder brennbare Flussigkeiten auf die heiRen
Oberflachen.

4/74 117623-117723



Sicherheit
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Bedienpersonal

Das Gerat darf nur durch qualifiziertes Fachpersonal betrieben werden.

Dieses Gerat darf nicht durch Personen (einschlie3lich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen bedient werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerét spielen oder das Gerét in Betrieb nehmen.

Betrieb nur unter Aufsicht

Betreiben Sie das Gerat nur unter Aufsicht.
Halten Sie sich immer in der unmittelbareren Nahe des Gerats auf.

Fehlgebrauch

Bestimmungswidrige oder verbotene Verwendung kann zu Beschadigungen an
dem Gerat fuhren.

Verwenden Sie das Geréat nur in betriebssicherem und technisch einwandfreiem
Zustand.

Verwenden Sie das Gerat nur, wenn alle Anschliisse vorschriftsgemar
ausgefihrt sind.

Verwenden Sie das Geréat nur in sauberem Zustand.

Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile. Fihren Sie niemals selbst Reparaturen
am Geréat durch.

Nehmen Sie keine Umbauten oder Verdnderungen am Gerat vor.

117623-117723 5/74
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1.3 BestimmungsgemaRe Verwendung

Sicherheit

Jede Uber die folgende bestimmungsgemafe Verwendung hinausgehende
und/oder andersartige Verwendung des Gerats ist untersagt und gilt als nicht
bestimmungsgeman.

Folgende Verwendungen sind bestimmungsgemalf:
— Zubereitung von geeigneten Speisen.

1.4 Bestimmungswidrige Verwendung

Eine bestimmungswidrige Verwendung kann zu Personenschéaden sowie
Sachschéden durch geféhrliche elektrische Spannung, Feuer und hohe
Temperaturen fihren. Flhren Sie ausschlielich diejenigen Arbeiten mit dem Geréat
durch, die in dieser Bedienungsanleitung beschrieben sind.

6/74 117623-117723
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Allgemeines

2 Allgemeines

2.1 Haftung und Gewdhrleistung

Alle Angaben und Hinweise in dieser Bedienungsanleitung wurden unter
Beriicksichtigung der geltenden Vorschriften, des aktuellen ingenieurtechnischen
Entwicklungsstands sowie unserer langjahrigen Erkenntnisse und Erfahrungen
zusammengestellt. Der tatsachliche Lieferumfang kann bei Sonderausfiihrungen,
der Inanspruchnahme zusatzlicher Bestelloptionen oder auf Grund neuester
technischer Anderungen, u. U. von den hier beschriebenen Erlauterungen und
zeichnerischen Darstellungen abweichen.

Der Hersteller tibernimmt keine Haftung fuir Schaden und Stérungen bei:
— Nichtbeachtung der Anweisungen,
— bestimmungswidriger Verwendung,
— technischen Anderungen durch den Benutzer,
— Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile.

Technische Anderungen am Produkt im Rahmen der Verbesserung der
Bedienungseigenschaften und der Weiterentwicklung behalten wir uns vor.

2.2 Urheberschutz

Die Bedienungsanleitung und die in ihr enthaltenen Texte, Zeichnungen, Bilder und
sonstigen Darstellungen sind urheberrechtlich geschutzt. Vervielfaltigungen in
jeglicher Art und Form — auch auszugsweise — sowie die Verwertung und/oder
Mitteilung des Inhaltes sind ohne schriftliche Zustimmung des Herstellers nicht
gestattet. Zuwiderhandlungen verpflichten zu Schadensersatz. Weitere Anspriiche
bleiben vorbehalten.

2.3 Konformitatserklarung

Das Gerat entspricht den aktuellen Normen und Richtlinien der EU. Dies
bescheinigen wir in der EG-Konformitétserklarung. Bei Bedarf senden wir lhnen
gern die entsprechende Konformitatserklarung zu.

117623-117723 7174
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3 Transport, Verpackung und Lagerung

Transport, Verpackung und Lagerung

3.1 Transportinspektion

Priifen Sie die Lieferung nach Erhalt unverziiglich auf Vollstandigkeit und
Transportschaden. Nehmen Sie bei aul3erlich erkennbaren Transportschaden die
Lieferung nicht oder nur unter Vorbehalt entgegen. Vermerken Sie den
Schadensumfang auf den Transportunterlagen/ Lieferschein des Transporteurs und
leiten Sie die Reklamation ein. Reklamieren Sie verdeckte Méngel sofort nach
Erkennen, da Schadensersatzanspriiche nur innerhalb der geltenden
Reklamationsfristen geltend gemacht werden kénnen.

Falls Teile oder Zubehor fehlen sollten, nehmen Sie bitte mit unserem
Kundenservice Kontakt auf.

3.2 Verpackung

Werfen Sie den Umkarton lhres Gerétes nicht weg. Sie benétigen ihn eventuell zur
Aufbewahrung, beim Umzug oder wenn Sie das Gerat bei eventuellen Schaden an
unsere Service-Stelle senden missen.

Die Verpackung und einzelne Bauteile sind aus wiederverwertbaren Materialien
hergestellt. Im Einzelnen sind dies: Folien und Beutel aus Kunststoff, Verpackung
aus Pappe.

Fuhren Sie wiederverwertbare Verpackungen dem Recycling zu. Beachten Sie die
in Threm Land geltenden Vorschriften.

3.3 Lagerung

Lassen Sie die Packstucke bis zur Installation verschlossen und bewahren Sie
diese unter Beachtung der au3en angebrachten Aufstell- und Lagermarkierung auf.
Lagern Sie die Packstiicke nur unter folgenden Bedingungen:

— in geschlossenen Raumen

— trocken und staubfrei

— vor aggressiven Medien ferngehalten

— vor Sonneneinstrahlung geschiitzt

— vor mechanischen Erschitterungen geschiitzt.

Bei langerer Lagerung (> 3 Monate) kontrollieren Sie regelmafig den
Allgemeinzustand aller Teile und der Verpackung. Erneuern Sie bei Bedarf die
Verpackung.

8/74 117623-117723
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Technische Daten

4 Technische Daten

Ausfuhrung / Eigenschaften digitale Kombidampfer

» Serie: Silversteam
» Betriebsart: Elektro
» Gerateanschluss:
— steckerfertig (117623, 117723)
— 3 NAC (andere Modelle)
* Funktionen:
—  Umluft
— Dampfen
— Kombidéampfen
— Niedertemperaturgaren
— Delta-T-Garen
— Reversierender Motorlauf (Lufterrader)
— Dampferzeugung durch Direkteinspritzung

— Automatisches 3-stufiges Reinigungssystem mit Trocknungsprogramm
(Modelle DRS)

* Rack-Control
* Temperaturregelung: stufenlos
* Art der Einschiibe: quer
» Dauerbetrieb
* Kerntemperaturfihler-Anschluss: seitlich
* USB-Anschluss: seitlich
* Wrasenabzug
* Innenbeleuchtung
* LED-Anzeige:
— Beschwadung
— Delta-T-Garen
— Garphasen
— Kerntemperatur
— Luftergeschwindigkeit
— Programm
— Temperatur
— Zeit

117623-117723 9/74
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Technische Daten

» Steuerung: Touch
» Eigenschaften:

Abgerundete Backkammer

Auflageschienen herausnehmbar

Doppeltirverglasung, Innentir zur Reinigung einfach zu 6ffnen
LED-Beleuchtung in der Tur

Steckdose (500 W) fiir den Anschluss einer Dunstabzugshaube (aul3er
117623, 117723, 117650, 117672)

Schnellere Aufheiz- und Wieder-Aufheizzeiten, reduzierte Garzeiten um
bis zu 33% (Modelle Silversteam P)

Am besten geeignet fur stark gefillte Garraume

* Wichtiger Hinweis: Ab Wasserhéarte von 5° d.H. empfehlen wir ausdricklich die
Vorschaltung eines geeigneten Wasserentharters sowie einen Wasserdruck von
maximal 3 bar.

10/ 74
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Technische Daten

41 Technische Angaben

Bezeichnung:

Art.-Nr.:

Material:

Material Garraum:

Anzahl Einschibe:

Format Einschibe:

Abstand zwischen den Einschiben in mm:
Temperaturbereich von — bis in °C:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /
max. programmierbar:

Anzahl Garphasen:

Anzahl Motoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MaRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:
Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost2/3GN
— 1Blech 2/3GN
— 1 Wasserzulaufschlauch

€artscher

Kombidampfer Silversteam
5230D - 5230DRS

117623-117723

CNS 18/10
CNS 18/10
5

2/3 GN

74

50 - 300
0-599
300 /300
9

1

3

3/4¢

3,3 kW | 230 V | 50 Hz
620 x 780 X 675
59,2

— 1 Zulaufschlauch fir Reinigungsmittel (117723)

117623-117723
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Bezeichnung:

Art.-Nr.:
Material:
Material Garraum:
Anzahl Einschube:

Format Einschiibe:

Abstand zwischen den Einschiben in mm:

Temperaturbereich von — bis in °C:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /

max. programmierbar:
Anzahl Garphasen:

Anzahl Motoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MafRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:

Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost2/3GN
— 1Blech 2/3 GN
— 1 Wasserzulaufschlauch

Technische Daten

Kombidampfer Silversteam
P-5230D - P-5230DRS

117650-117672
CNS 18/10
CNS 18/10

5

2/3 GN

74

50 - 300
0-599

300 /300

9

1

3

3/4¢

4,8 kW | 400 V 3NAC | 50 Hz
620 X 775 X 675

59,2

— 1 Zulaufschlauch fir Reinigungsmittel (117672)

12 /74
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Technische Daten

Bezeichnung:

Art.-Nr.:

Material:

Material Garraum:

Anzahl Einschibe:

Format Einschibe:

Abstand zwischen den Einschuben in mm:
Temperaturbereich von — bis in °C:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /
max. programmierbar:

Anzahl Garphasen:

Anzahl Motoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MaRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:
Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost1/1 GN
— 1Blech 1/1 GN
— 1 Wasserzulaufschlauch

€artscher

Kombidampfer Silversteam
5111D - 5111DRS

117725-117741

CNS 18/10
CNS 18/10
5

1/1 GN, 600 x 400
74

50 - 300
0-599
300 /300
9

1

3

3/4¢

6,3 KW | 400 V 3NAC | 50 Hz
885 x835x675
91,2

— 1 Zulaufschlauch fir Reinigungsmittel (117741)

117623-117723
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Bezeichnung:

Art.-Nr.:
Material:
Material Garraum:
Anzahl Einschube:

Format Einschiibe:

Abstand zwischen den Einschiben in mm:

Temperaturbereich von — bis in °C:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /

max. programmierbar:
Anzahl Garphasen:

Anzahl Motoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MafRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:

Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost1/1 GN
— 1Blech 1/1 GN
— 1 Wasserzulaufschlauch

Technische Daten

Kombidampfer Silversteam
P-5111D - P-5111DRS

117761-117764
CNS 18/10

CNS 18/10

5

1/1 GN, 600 x 400
74

50 - 300

0-599

300/ 300

9

1

3

3/4¢

7,7 KW | 400 V 3NAC | 50 Hz
885 X 835 X 675

91,2

— 1 Zulaufschlauch fur Reinigungsmittel (117764)

14774

117623-117723



Technische Daten

Bezeichnung:

Art.-Nr.:

Material:

Material Garraum:

Anzahl Einschibe:

Format Einschibe:

Abstand zwischen den Einschuben in mm:
Temperaturbereich von — bis in °C:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /
max. programmierbar:

Anzahl Garphasen:

Anzahl Motoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MaRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:
Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost1/1 GN
— 1Blech 1/1 GN
— 1 Wasserzulaufschlauch

€artscher

Kombidampfer Silversteam
7111D - 7111DRS

117727-117781

CNS 18/10
CNS 18/10
7

1/1 GN, 600 x 400
74

50 - 300
0-599
300 /300
9

2

3

3/4¢

9,6 kW | 400 V 3NAC | 50 Hz
890 x 830 x 865 mm
108,2

— 1 Zulaufschlauch fur Reinigungsmittel (117781)

117623-117723
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Bezeichnung:

Art.-Nr.:
Material:
Material Garraum:
Anzahl Einschube:

Format Einschiibe:

Abstand zwischen den Einschiben in mm:

Temperaturbereich von — bis in °C:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /

max. programmierbar:
Anzahl Garphasen:

Anzahl Motoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MafRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:

Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost1/1 GN
— 1Blech 1/1 GN
— 1 Wasserzulaufschlauch

Technische Daten

Kombidampfer Silversteam
P-7111D - P-7111DRS

117762-117765

CNS 18/10
CNS 18/10
7

1/1 GN, 600 x 400
74

50 - 300
0-599
300 /300
9

2

3

3/4¢

12,6 KW | 400 V 3NAC | 50 Hz
890 x 830 x 865 mm
108,2

— 1 Zulaufschlauch fur Reinigungsmittel (117765)

16/ 74
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Technische Daten

Bezeichnung:

Art.-Nr.:

Material:

Material Garraum:

Anzahl Einschibe:

Format Einschibe:

Abstand zwischen den Einschuben in mm:
Temperaturbereich von — bis in °C:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /
max. programmierbar:

Anzahl Garphasen:

Anzahl Motoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MaRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:
Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost1/1 GN
— 1Blech 1/1 GN
— 1 Wasserzulaufschlauch

€artscher

Kombidampfer Silversteam
10111D - 10111DRS

117730-117731

CNS 18/10
CNS 18/10
10

1/1 GN, 600 x 400
74

50 - 300
0-599
300 /300
9

2

3

3/4¢

12,6 kW | 400 V 3NAC | 50 Hz
890 x 830 x 1.065
120,0

— 1 Zulaufschlauch fur Reinigungsmittel (117731)

117623-117723

17174
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Bezeichnung:

Art.-Nr.:
Material:
Material Garraum:
Anzahl Einschube:

Format Einschiibe:

Abstand zwischen den Einschiiben in
mm:

Temperaturbereich von — bis in °C:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /

max. programmierbar:
Anzahl Garphasen:

Anzahl Motoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MaRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:

Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost1/1 GN
— 1Blech 1/1 GN
— 1 Wasserzulaufschlauch

Technische Daten

Kombidampfer Silversteam
P-10111D - P-10111DRS

117763-117766
CNS 18/10

CNS 18/10

10

1/1 GN, 600 x 400

74

50 - 300
0-599

300 /300

9

2

3

3/4

17,4 KW | 400 V 3NAC | 50 Hz
890 x 830 x 1.065

120,0

— 1 Zulaufschlauch fur Reinigungsmittel (117766)

18/74
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Die Kombidampfer sind mit folgenden Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen
ausgestattet:

Technische Daten

Sicherheitsvorrichtungen

Sicherheitsthermostat im Garraum:

wenn die Temperatur im Garraum auf 350 °C steigt, unterbricht der
Sicherheitsthermostat die Stromversorgung der Heizelemente des Gerates.

VORSICHT!

Diese Sicherheitsvorrichtung kann nur vom Technikpersonal des
Kundendienstes zuriickgestellt werden, da hier weitere Kontrollen
notwendig sind.

Kontaktschalter der Geratetir

unterbricht den Betrieb des Gerates beim Offnen: es werden sowohl das
Heizsystem als auch das Geblédse abgeschaltet. Nach SchlieBen der Geratetlr
wird der Betrieb des Geréates fortgesetzt.

4.2 Funktion des Gerates
DE
Der Kombidampfer der Serie Silversteam mit elektronischer Bedienung ist zum .

Zubereiten und Warmhalten von Speisen unter Verwendung von geeignetem
Zubehor konzipiert. Mit der Rack-Control-Funktion kdnnen verschiedenste Speisen
zu unterschiedlichen Zeiten zubereitet werden.

Das automatische 3-stufige Reinigungssystem mit Trocknungsprogramm (Modelle
DRS) erleichtert die Reinigung des Geréates.

Mehr Effizienz und Zeitersparnis durch das Extra an Power bei Modellen
Silversteam P. Voll bestiickte Garrdume sind dank hoher Leistung und der Rack-
Control-Funktion kein Problem. Reduzierte Garzeiten, schnellere Aufheizzeiten und
ein einfaches Handling sprechen einfach fir sich.

117623-117723 19/74
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4.3 Baugruppeniibersicht

Technische Daten

-—10
11
Abb. 1
1. Gehause 2. Bedienblende
3. Bellftungsoéffnungen 4. Anschluss Kerntemperaturfihler
5. USB-Anschluss 6. Wrasenabzug
7. Lufter (2x) 8. Beliuftungsoffnungen Garraum
9. Auflageschienen 10. Tar
11. Turgriff 12. FulRe (4x), hthenverstellbar
13. Tropfrinne 14.Rost
15. GN-Behalter 16. Garraum
17. Turverschluss 18. Kontaktschalter

19. Beluftungsfiler Bedienblende

20/74 117623-117723
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Installationsanweisungen

5 Installationsanweisungen

5.1 Installation

A VORSICHT!

Bei einer unsachgemalen Installation, Einstellung, Bedienung oder
Wartung bzw. Handhabung des Gerétes kann es zu Personen- und
Sachschaden kommen.

Aufstellung und Installation, sowie Reparaturen dirfen nur von
autorisiertem Fachpersonal unter Einhaltung der im jeweiligen Land
geltenden Gesetzgebung vorgenommen werden.

HINWEIS!

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung bzw. Garantieverpflichtungen
fur Schéaden, die auf Nichtbeachtung der Vorschriften oder
unsachgemaRe Installation zuriickzufiuihren sind.

Aufstellort

» Das Gerat wurde fur den Betrieb in geschlossenen Raumen entwickelt und darf
nicht im Freien benutzt oder den schlechten Witterungsverhéaltnissen ausgesetzt
werden.

+ Das Gerat muss in einen entsprechend bellfteten Raum aufgestellt werden,
damit eine ubermafRige Ansammlung von gesundheitsschédlichen Substanzen
in der Luft vermieden wird.

+ Wir empfehlen, das Gerat unter einen Dunstabzug zu stellen oder die Ableitung
der heiRen, aus dem Garraum austretenden Dampfe und Geriiche, ins Freie
sicherzustellen.

+ Die Aufstellflache muss fir das Gewicht des Gerates bei maximaler Beladung
geeignet sein.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine feste, ebene, trockene, wasserresistente und
hitzebestandige Flache.

+ Die Aufstellflache muss gut zugénglich und ausreichend grof3 sein, um
ungehindert mit dem Gerat arbeiten zu kénnen.

117623-117723 21/74
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» Das Gerat muss bis zum Installationsort verpackt und auf der eigenen
Holzpalette transportiert werden.

« Der Transport muss mit Paletten-Hubwagen erfolgen, indem alle
VorsichtsmaBnahmen getroffen werden, um das Umkippen des Gerétes zu
vermeiden. Auch nach Ablauf der Lebensdauer muss der Ofen auf Palette
transportiert und mit maximaler Sorgfalt bewegt werden, um Gefahren des
Umkippens zu vermeiden.

Installationsanweisungen

Auspacken / Aufstellen

« Entfernen Sie die aul3ere Verpackung (Holzkasten und / oder Karton) und
entsorgen Sie diese gemaf der geltenden Gesetzgebung des
Installationslandes.

& VORSICHT!

Erstickungsgefahr!

Halten Sie Verpackungsmaterialien wie Plastikbeutel und Styroporteile
auBerhalb der Reichweite von Kindern.

Priifen Sie das Gerat auf seine Unversehrtheit.

Prifen Sie vor dem Aufstellen des Gerétes die Abmessungen und die genaue
Position der Strom-, Wasser- und Dunstabzugsanschlisse.

» Das Gerat muss waagerecht
aufgestellt werden, dazu wird die
Hoéhe der regulierbaren FiflZe mit
Hilfe einer Wasserwaage eingestellt,
wie in Abb. 2 dargestellt ist.

ACHTUNG!
Hoéhenunterschiede oder ein
gewisses Gefalle kbnnen die

Funktionsweise des Geréates
negativ beeinflussen.

Abb. 2

22174 117623-117723
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« Ziehen Sie falls vorhanden die Schutzfolie vom Gerat ab. Ziehen Sie die
Schutzfolie langsam ab, damit keine Kleberriickstdnde zurtickbleiben. Entfernen
Sie eventuelle Kleberruckstande mit einem geeigneten Losungsmittel.

» Achten Sie darauf, dass das Typenschild und die Warnhinweise am Gerét nicht
beschadigt werden.

» Entfernen Sie aus dem Inneren des Gerates das Zubehor, alle Informations-
materialien und Plastiktiiten.

» Kontrollieren Sie, dass die Belliftungséffnungen, Wrasenabzug auf keine Weise
verstopft sind.

+ Stellen Sie das Geréat so auf, dass die Anschliisse leicht zuganglich sind und bei
Bedarf schnell getrennt werden kdénnen.

» Stellen Sie das Gerat nicht direkt an Mauern, Wanden, Trennwanden,
Kichenmdbeln oder Beschichtungen aus brennbaren Materialien. Halten Sie die
geltenden Brandvorschriften genau ein.

+ Halten Sie einen Mindestabstand von

Installationsanweisungen

e 50 mm zur Riickseite und seitlich
o zwischen dem Gerat und Wéanden
o o ] oder anderen Geréaten ein (Abb. 3).
* Halten Sie zwischen dem linken
Seitenteil des Gerates und der Wand
5 oder anderen Gegenstanden einen
QO Abstand von 500 mm ein, um eine
= ) bequeme Installation und Wartung
__F_m’iq_so des Gerates durchfthren zu kénnen.
] 2

Abb. 3

» Sollte die Einhaltung des angegebenen Mindestabstandes nicht mdglich sein,
missen Schutzvorrichtungen (z.B. Folien aus hitzebestadndigem Material)
angebracht werden, durch die eine innerhalb der vorgesehenen
Sicherheitsgrenzen liegende Wandtemperatur (bis 60 °C) gewdahrleistet wird.
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Wasseranschluss

Installationsanweisungen

» Sorgen Sie dafir, dass ein Trinkwasseranschluss in der Nahe des Gerétes ist.

* Wenn eine neue Installation vorgenommen wird, bevor das Gerat an das
Wassernetz angeschlossen wird, lassen Sie eine ausreichende Wassermenge
abflieRen, damit keine Verunreinigungen in die Magnetventile gelangen.

I S S » SchlieRen Sie den mitgelieferten

= Wasserzulaufschlauch an das
Anschlussstick (3/4“) des Gerates
an. Sitz des Anschlussstiickes:
hinten rechts unterhalb des Gerates
(Abb. 4).

SchlieRen Sie das andere Ende des
Wasserdruckschlauches an das
Kaltwassernetz an und montieren Sie
einen Absperrhahn und einen Filter
dazwischen.

« Stellen Sie sicher, dass der
Abb. 4 Absperrhahn so montiert ist, dass er
fur den Bediener jederzeit leicht
erreichbar ist.

ACHTUNG!
Der FlieRdruck des Wassers sollte max. 3 bar betragen.

Sollte der Wasserdruck der Wasserversorgung hdher als dieser Wert sein, muss
vor dem Gerét ein Druckminderer verbaut werden.

Der Minimalwasserdruck muss hoher als 1,5 bar sein, damit ein einwandfreier
Betrieb des Gerates gewahrleistet ist.

» Fur eine einwandfreie Funktion des Gerates muss zur Vermeidung von
Kalkablagerungen im Garraum Trinkwasser mit einer Harte bis 5° d.H zur
Verfligung stehen.

ACHTUNG!

Bei einer Wasserhéarte hdher als 5° d. H muss eine geeignete
Wasserenthartungsanlage dem Gerét vorinstalliert werden.
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—_— Um das AbflieBen der Flussigkeit aus
7 5 dem Garraum zu gewébhrleisten, ist
das Gerat mit einem Wasserablauf
/ ' ‘A \  ausgestattet.
\ > Das Anschlussstuck (A, Abb. 5)
befindet sich unten rechts an der
1 = Ruckseite des Gerates und hat einen
— =5 Durchmesser von 32 mm.

Schlieen Sie ein geeignetes PVC

Installationsanweisungen

Anschluss an den Abfluss

P Abflussrohr an das Anschlussstiick A
o = o " an und verbinden Sie es mit einem
- geeigneten Schlauch, welcher in ein
Abb. 5 Abflusssystem geleitet werden muss.

Elektrischer Anschluss

* Bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird, vergewissern Sie
sich, dass die auf den Typenschild angegebenen Spannungs- und
Frequenzwerte mit denen des vorhandenen Stromnetzes tibereinstimmen. Das
Gerét nur bei Ubereinstimmung anschlieRen!

Eine Spannungsabweichung von hdchstens + 10% ist erlaubt.

+ Um das Gerat direkt an die Stromversorgung anschlief3en zu kénnen, muss
zwischen dem Gerat und dem Stromnetz eine Vorrichtung installiert sein, die
der Belastung entsprechend eine Trennung vom Stromnetz ermdglicht. Die
Kontakte der Vorrichtung missen entsprechend der Installationshinweise einen
Mindestabstand einhalten, um unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie 11l eine vollstandige Trennung zu erméglichen. Diese
Vorrichtung muss so installiert sein, dass sie jederzeit durch den Bediener
bedient werden kann.

» Den Hauptschalter, an den der Netzstecker des Versorgungskabels
angeschlossen wird, auf die Position O (Null) stellen. Von Fachpersonal
Uberprifen lassen, dass der Querschnitt der Kabel der aufgenommenen
Leistung des Geréats entspricht.

+ Die Gerate 117623, 117723 sind werkseitig mit Anschlusskabel und Netzstecker
ausgestattet (einphasig 230 V).

» Fir den Anschluss an die Stromversorgung ist es ausreichend, den Stecker an
eine geerdete Einzelsteckdose anzuschlieRen.

+ Das Geréat so aufstellen, dass der Netzstecker leicht zugéanglich ist, damit das
Gerat bei Bedarf schnell von der Stromversorgung getrennt werden kann.

117623-117723 25/74
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» Der Steckdosenstromkreis muss mit 16A abgesichert sein. Schliel3en Sie dieses
Gerat nur direkt an eine Wandsteckdose an, verwenden Sie keine Verteiler oder
Mehrfachsteckdosen.

VORSICHT!

Das Gerat wird mit einem zertifizierten Anschlusskabel und Netzstecker
geliefert: sie durfen nicht manipuliert und verandert werden.

Installationsanweisungen

Potenzialausgleichsanschluss
+ Der Potentialausgleichsanschluss zwischen verschiedenen Gerdten muss an

der durch folgendes Symbol V57 gekennzeichneten Anschlussklemme erfolgen.
» Die Anschlussklemme befindet sich an der Riickseite des Gerates.

» Diese Klemme ermdglicht den Anschluss des Potentialausgleichskabels mit
einem Querschnitt von 4 mm?2 bis 10 mma2,

Einstellung Verschlussbolzen der Tir

Nach der Positionierung des Gerates an dem dafiir vorgesehenen Platz muss die
SchlieBung und der Halt der Turdichtungen am Garraum uberprift werden.

Der Verschlussbolzen der Tir kann in der
’ Tiefe verandert werden, damit wéahrend des
Garens der Garraum fest verschlossen ist.
Es ist méglich den von der Tir auf die
b Dichtung ausgeubten Druck zu regulieren.
A ' Den Stift zur Erhohung des Drucks
anschrauben oder abschrauben, um ihn zu

Abb. 6 verringern (Abb. 6).

Nach der Einstellung die Schraube erneut festziehen, wobei darauf achten, dass
die SchlieRverankerung des Schlosses nach unten gerichtet ist.

5.2 Kontrollen und Abnahmepriifung

Kontrollen vor Inbetriebnahme

Vor der Inbetriebnahme elektrischer Gerate mussen alle erforderlichen Kontrollen
sorgféltig durchgefuhrt werden, welche die Konformitat des Gerates und seiner
Installation mit den Gesetzesvorschriften und mit den technischen Angaben, sowie
mit den Sicherheitsvorschriften bestatigen.

Folgende Punkte mussen erfullt sein:
— Die Temperatur am Installationsort muss mehr als + 4 °C betragen.
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— Der Garraum muss leer sein.

— Alle Verpackungsteile miissen komplett entfernt werden, einschlieRlich
der Schutzfolie von den AuRenwanden.

— Die Liftungsoéffnungen durfen nicht verdeckt oder verstopft sein.

— Eventuell zur Installation abmontierte Gerateteile miissen wieder am
Gerat montiert werden.

— Der Hauptschalter der elektrischen Versorgung muss geschlossen sein
und der vorinstallierte Wasserabsperrhahn muss gedffnet sein.

Erste Inbetriebnahme

Die Abnahme elektrischer Gerate muss mit der Durchfiihrung eines Probegarzyklus
vervollstandigt werden, um das Gerét auf Funktionsfahigkeit und eventuelle
Schéaden oder Probleme zu Uberprifen.

Das Gerat Uber die Ein-/Aus-Taste (1, Abb. 7) einschalten.
Einen Gar-/Backzyklus mit folgenden Parametern einstellen:
Zeit: 10 Minuten
Temperatur: 150 °C
Beschwadung: 5%

Abnahmeprifung

Die folgenden Punkte bei der Abnahme missen erfillt sein:

— Die Innenbeleuchtung wird durch Betatigen der entsprechenden Taste
(3, Abb. 7) eingeschaltet und schaltet sich automatisch nach 45
Sekunden wieder aus, wenn diese nicht bereits vorher durch erneutes
Betétigen der Taste ausgeschaltet wurde.

— Das Gerét schaltet ab, sobald die Geréatetiir gedffnet wird und nimmt
seine Funktion erneut auf, nachdem diese wieder geschlossen wurde.

— Bei Geraten mit zwei Luftern haben die Motoren die gleiche
Rotationsrichtung.

— Die Motoren der Lufter &ndern die Rotationsrichtung automatisch alle 3
Minuten (Zeit abhéngig von der Garzeit).

— Bei Einstellung der Beschwadung tritt Wasser aus dem Wasserschlauch
im Garraum in Richtung Lufter aus.

— Am Ende des Gar-/Backzyklus ertént ungefahr fir 15 Sekunden ein
akustisches Signal. Dieses wird automatisch nach einigen Sekunden
zuriickgesetzt.
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6 Gebrauchsanweisungen

Gebrauchsanweisungen

A WARNUNG!

Verbrennungsgefahr!
Gehé&use und Gerétetlr werden wahrend des Betriebes sehr heif und
bleiben einige Zeit nach dem Ausschalten heil3.
Niemals das heilRe Gerat wahrend des Betriebes oder direkt nach dem
Ausschalten berthren.
Geratetur nur mit Hilfe des Turgriffes 6ffnen und schlieRen.
Zur Bedienung nur die vorgesehenen Bedienelemente benutzen.
HeiRer Dampf kann beim Offnen der Geréatetiir austreten.
Beim Offnen der Gerétetiir 4uRRerst vorsichtig sein: Geratetir in zwei

Stufen 6ffnen: fur 4-5 Sekunden halboffen halten (3 - 4 cm) und dann erst
komplett 6ffnen.

Rost und Speisenbehalter werden wéhrend des Betriebes sehr heild und
bleiben einige Zeit nach dem Gar-/Backvorgang heif3.

Schutzhandschuhe oder Topflappen verwenden, um die hei3en
Speisenbehélter zu entnehmen.

Stellen Sie das Gerat niemals in der Nahe von Warmequellen, wie z. B. Grill
oder Fritteuse.

Lassen Sie niemals leicht entflammbare Materialien in der Nahe des Gerates
liegen oder stehen. Brandgefahr!

Geben Sie keine entflammbaren Gegenstande und keine Nahrung auf
Alkoholbasis in den Kombidampfer: sie verursachen Selbstentziindungen und
Brande, die zu explosiven Erscheinungen fiihren kdnnen.

Vermeiden Sie das Salzen der Speisen im Garraum. Falls es sich nicht
vermeiden lasst, sorgen Sie fur eine zeithahe Reinigung, sonst kann es zu
Schaden am Garraum kommen.

Beschadigungen oder Bruch von Komponenten aus Glas (Geratetur), sollten
unverzuglichen behoben werden, kontaktieren Sie hierzu den Kundendienst.
Bei Nichtnutzung des Gerates (z. B. 12 Std.) lassen Sie die Geratetiir getffnet.
Bei l&ngerer Nichtnutzung (zum Beispiel mehrere Tage) schlieRen Sie die
Wasserversorgung und trennen Sie das Gerét von der Stromversorgung.

Sollte der Kombidampfer auf einen anderen Kombidampfer oder geeignetes
Untergestell platziert werden, ist es nicht empfehlenswert, hthere Einschiibe als
die, bei denen der Anwender in den Behélter hineinsehen kann, zu verwenden.
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Aus Sicherheitsgriinden muss nach der Aufstellung des Gerates der
fi Aufkleber ,,Verbrennungsgefahr! HeiRe Fliissigkeit im Behalter!“,

Gebrauchsanweisungen

der sich im Lieferumfang befindet, am Gerét in einer Hohe von 1600
mm vom Boden angebracht werden.

» Beim Grillen oder Braten von Lebensmitteln auf einem Gitter ist es notwendig,
einen Behalter zum Auffangen von Fett oder Safte auf die darunter liegende
Ebene oder den Boden des Garraums zu stellen.

» Fir ein perfektes und gleichmaRiges Garen von Speisen empfehlen wir die
Verwendung von nicht zu hohen Blechen, GN-Behaltern oder Backformen,
damit eine gute und ausreichende Luftzirkulation gewahrleistet ist. Zwischen
dem oberen Blech und den Speisen muss ein Abstand von mindestens 2 cm
eingehalten werden.

+ Uberfiillen Sie die Bleche, Behalter nicht, verteilen Sie das Gargut gleichméaRig,
um ein zufriedenstellendes Ergebnis zu erzielen.

» Achten Sie auf die korrekte Verwendung des Kerntemperaturfihlers: Einfihrung
in den dicksten Punkt des Lebensmittels von oben nach unten bis zum
Erreichen der Mitte mit der Spitze des Kerntemperaturfuhlers.

» Falls wahrend des Garens Eingriffe an den Lebensmitteln notwendig sind, darf
die Geratetir nur so kurz wie mdéglich gedffnet werden, um zu vermeiden, dass
sich die Temperatur im Inneren des Garraumes soweit absenkt, dass das gute
Gelingen des Garens beeintrachtigt wird.

* Um die Auswirkungen des Wé&rmeverlustes auszugleichen, empfehlen wir ein
Vorheizen des Gerates.

HINWEIS!

Heizen Sie vor dem Garen/Backen das Gerat auf eine Temperatur vor, die
um 20-25% uber der eigentlichen Gar-/Backtemperatur liegt. Nachdem die
Temperatur des Vorheizens erreicht wurde, kénnen Sie das Geréat
beschicken.

Die Temperatur sollte dann auf die fur die Zubereitung vorgesehene
zuriickgestellt werden.

Empfehlungen fir Speisenzubereitungen

Braten

Fur ein zufriedenstellendes Ergebnis beim Zubereiten von Braten empfehlen wir,
den Braten auf ein Gitter zu legen, um ein gleichmafigeres Garen von dem oberen
und dem unteren Teil des Bratens zu erhalten, ohne das Produkt wahrend des
Garvorgangs drehen zu missen.

Um die Bratflussigkeit aufzufangen, platzieren Sie ein Auffangblech auf der unter
dem Gitter mit Braten liegenden Einschubhdohe.
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Grillen

Gebrauchsanweisungen

Um ein optimales Ergebnis beim Grillvorgang im Garraum zu erreichen, ist der
Gebrauch eines Gitters (am besten aus Aluminium) unerlasslich.

Das Gerat muss beim Grillvorgang auf Umluft eingestellt werden, mit offenem
Ablassventil und einer Temperatur zwischen 230 °C und 270 °C je nach Typ von
Produkt und Braunung, die man erhalten méchte, und Beluftung zwischen 4 und 6.

Frittieren

Alle panierten und vorfrittierten, tiefgefrorenen Produkte kénnen im Gerét frittiert
werden. Die panierten Produkte leicht einélen, so dass das Ol vom Brot
aufgenommen wird. Die vorfrittierten, tiefgefrorenen Produkte kénnen auch ohne
zusétzliches Ol frittiert werden.

Verwenden Sie Aluminium-Antihaft-Backformen oder spezielle Kérbe zum
Frittieren. Das Gerat auf Umluft mit offenem Ablassventil, mit durchschnittlicher
Temperatur von 250 °C und Beliftung zwischen 4 und 6 einstellen.

Empfehlungen fir einen gleichmafRigen Garvorgang

Je nach Typ der zuzubereitenden Produkte kdnnte sich die GleichmaRigkeit des
Garvorgangs andern. In diesem Fall empfehlen wir zu versuchen, die Temperatur
zu senken und (durch Erh6hung oder Verringerung) die Drehgeschwindigkeit der
Luftermotoren zu andern.

Der Gebrauch der richtigen Backformen/Bleche erhoht die GleichmaRigkeit des
Garvorgangs im Garraum. Wahlen Sie Backformen/Bleche mit der méglichst
geringen Tiefe fur das Produkt, das zubereitet wird. Aluminium-Backformen bieten
sicherlich eine bessere Gleichmafigkeit des Garens im Verhéaltnis zu Stahl-
Backformen.

Garen in Vakuumier-Beutel

Es besteht die Moglichkeit, ein Produkt direkt in einem Vakuumier-Beutel zu garen.
Dieser Garvorgang erlaubt, besonders weiches und schmackhaftes Fleisch zu
erhalten und gleichzeitig die Verderblichkeit des Produkts zu verringern.

Verpacken Sie die Produkte unter Verwendung von geeigneten Vakuumier-
Kochbeuteln. Stellen Sie das Gerat im Modus ,Kombidampfen* auf 100%
Feuchtigkeit und Beliiftung zwischen 3 und 4 ein. Die Temperatur im Garraum
muss maximal 3 °C - 5 °C hdéher sein, als die gewiinschte Kerntemperatur im
Produkt. Z. B.: furr ein mittelgro3es Filet (60 °C im Kern) die Temperatur des
Geréates auf 63 °C einstellen.

Pasteurisierung im Gefal

Bei diesem Prozess gilt ein Produkt als pasteurisiert, wenn die Kerntemperatur
einen Wert zwischen 83 °C und 85 °C erreicht.
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Je nach Typ von Produkt, GroRe des GefalRes und Produktmenge in seinem
Inneren kann die Zeit bis zum Erreichen der Kerntemperatur unterschiedlich sein.
Wir empfehlen die Verwendung eines Kerntemperaturfiihlers in einem Probe-Gefald
(durch ein Loch im Deckel, um den Kerntemperaturfiihler einzuftihren), um die
Temperatur des gesamten Produktionspostens zu erfassen.

Am Ende des Garvorgangs muss die Temperatur schnell auf +3 °C gesenkt
werden, um den Zyklus der Pasteurisierung zu beenden.

Gebrauchsanweisungen

6.1 Bedienung

Geréat vorbereiten

1. Reinigen Sie vor der Inbetriebnahme das Geréat von innen und auf3en sowie das
Zubehor nach Anweisungen im Abschnitt 6 ,,Reinigung*.

2. Trocknen Sie die gereinigten Flachen und Teile grundlich ab.

3. Kontrollieren Sie vor der Inbetriebnahme die korrekte Installation, Stabilitét,
Nivellierung des Gerétes, sowie die Ausfuhrung aller Anschlisse.

Gerat einschalten

1. Schalten Sie das Gerat Uiber die Ein-/Aus-Taste (1, Abb. 7) auf der
Bedienblende ein.

Sobald das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen ist, befindet es sich im

Standby-Modus.

Die Bedienblende des Gerétes ist mit einem Drehregler (4, Abb. 7) ausgestattet.

Zur Einstellung der gewiinschten Parameter den Drehregler drehen, zur

Bestatigung der eingestellten Werte diesen driicken.

Um den Warmeverlust durch das Offnen der Gerétetiir beim Einfithren von

Lebensmittel auszugleichen, empfehlen wir ein VVorheizen (Abschnitt ,,Manuelles

Garen / Einstellung des automatischen Vorheizens®).
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Gebrauchsanweisungen

Bedienelemente

1
A B
2
C 3
4
Abb. 7

1 Ein-/Aus-Taste B Bedienflache ,Rezepte”
A Bedienflache ,Manuell® 2 Bildschirmseite HOME
C Funktionstasten-Bedienflache 3 Taste Beleuchtung
4 Drehregler
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Gebrauchsanweisungen

Startbildschirm

Montag , 21 Dezember 2020

tS)artscher

o
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1y iy
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“
GEFLUGEL BROT

o
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SURSPEISEN EXTRA

L]

RACK CONTROL

|+

Abb. 8
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Piktogramme Bildschirmseite fir manuelles Garen

Gebrauchsanweisungen

Garmodus mit HeiRluft |_w_| Ablassventil der Feuchtigkeit
geschlossen
( . | | Ablassventil der Feuchtigkeit
)Ss Garmodus Kombidampfen . gedfinet

Relative Luftfeuchtigkeit in

Garmodus Dampfgaren Prozent

Entriegelungstaste: damit

Modus Halten &) kann ein Programm geandert
werden
Automatische Abkihlung . Vom Benutzer geénderter

(nur ab Garphase 2 Programmanzeiger oder
vorhanden) neues Programm

Die EINSTELLUNG des
Programm kann wéhrend des
Garvorgangs kontrolliert
werden

5

] e= o

= Modus Nachricht

Taste manueller

Modus Réuchern Luftbefeuchter

Zeit / Timer Taste vorprogrammierter Start

Home-Taste: zur Startseite
zuriickzukehren

Modus mit
Kerntemperaturfuhler

3> Y O B
D EE e

4 Delta-T Betrieb
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Gebrauchsanweisungen

' »
=yalriscner
Bildschirmseite HOME

1. Schalten Sie das Gerat mit der Ein-/Aus-Taste (1, Abb. 7) ein.
Im Display erscheint die Bildschirmseite HOME (2, Abb. 7).

7 MANUELL A 2. Wahlen Sie ein Programm unter
,Manuelles Garen” A (Abb. 9) oder im
=~ Verzeichnis ,Rezepte“ B (Abb. 9).
o \b’ y Das Verzeichnis ,Rezepte” (B) umfasst
- Garprogramme, die nach Produkt-

FISCH typologien, wie z. B. Fleisch, Gemuse,
SiRspeisen, usw. unterteilt sind.

& r y Durch Druck auf die Bedienfliche C (Abb.

NUDELNRE)S

m— 9) hat man Zugang zum Menu
GEFLOGEL BROT SEMOSE ,Funktionen” (z. B. Erstellen, Importieren
und Exportieren von Garprogrammen,
h Rack Control, Easy Service usw.) und zu

Systemeinstellungen des Gerétes.
SOBSPEISEN RACK CONTROL HINWEIS: Einige dieser Funktionen

sind mit einem Passwort geschiitzt und
ac @ ausschlieRlich den Fachtechnikern DE
vorbehalten.

Abb. 9

Kommunikation mit dem Touch-screen
Alle Vorgange kénnen durch Drucken auf die Position oder auf das gewiinschte
Piktogramm ausgewahlt werden.

1. Driicken Sie, um die Parameter des Garvorgangs zu andern, wie z. B. die
Temperatur, auf das entsprechende Feld und drehen Sie den Drehregler (4,
Abb. 7), bis die gewiinschte Temperatureinstellung erscheint.

2. Zur Bestatigung der Anderung klicken Sie erneut auf den Parameter oder
druicken Sie den Drehregler (4, Abb. 7).

6.2 Garvorgang

Manuelles Garen

Von der Bildschirmseite HOME aus hat man durch Druck auf die Bedienflache
»,Manuell“ (A, Abb. 7) Zugang zur Bildschirmseite der Parametereinstellungen des
Garvorgangs.
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Im Garvorgang ,Manuell” ist es mdglich, das Gerat fur einen einzelnen Garvorgang
mit einer oder mehreren Garphasen und/oder ein Garprogramm einzustellen und es
im Verzeichnis ,Rezepte” zu speichern.

(1| | Einstellung des automatischen

Vorheizens
el | |

Mit der Funktion ,Vorheizen® wird das
Geréat aufgeheizt, bevor die zu garenden
Speisen in den Garraum eingefuhrt

l 5 0 o@ werden.

Hat das Gerat eine Temperatur, die héher

@ 7 ist, als die beim Vorheizen angegebene,
ﬁ 5 7 dann wird das Geréat automatisch

: heruntergekunhlt und auf die bengtigte
* Temperatur gebracht.

|+| o D Das ,Vorheizen“ ist automatisch

eingestellt, es ist aber moglich, diese
Funktion nach Drucken der Taste ,Start*

durch Klicken auf die angezeigte
Temperatur zu andern.

AuBerdem kann diese Funktion durch
Driicken auf die Taste 1 (Abb. 10) rechts
oder links aktiviert oder deaktiviert werden.
HINWEIS: Das automatische Vorheizen
bei leerem Garraum vornehmen.

Gebrauchsanweisungen

Einstellung des Gar-Modus

Die Taste 2 (Abb. 10) ist werkseitig auf sss sss

den Gar-Modus Umluft eingestellt. Durch y

Driicken dieser Taste ist es méglich, den UMwrer  Komsr DawpF
Gar-Modus auf Kombidampfen oder e
Dampfgaren zu dndern. Aulzerdem 10' . ==
kénnen die Gar-Modi Halten, Meldung )
oder Rauchern eingestellt werden HALTEN ~ RAUCHERN  MELDUNG
(Abb.11). Abb. 11

Gar-Modus: Umluft, Dampfgaren oder Kombidampfen

Einstellung der Gartemperatur

Durch Driicken der Taste 3 (Abb. 10) kann die Temperatur im Garraum eingestellt
werden. Die einstellbare Temperatur &ndert sich je nach gewahltem Gar-Modus.
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Einstellungen Timer / Kerntemperaturfihler / Delta-T

Nach der Auswahl von gewiinschtem Gar-
Modus ist es moglich, ,auf Zeit‘, oder mit
Kerntemperaturfiihler zu garen.

Uber die Taste 5 (Abb. 12) kann der Timer
einstellt werden (Countdown). Die Zeit
wird in Minuten angegeben (1h 30' =90
Minuten). Nach Ablauf der eingestellten
Zeit ertdnt ein Signal und der Garvorgang
wird gestoppt.

Wenn die Zeit nicht eingestellt wurde,
erfolgt der Garvorgang auf ,endlose” Art
(ENDLOS); das Gerat gart weiter, bis der
Bediener manuell eingreift, um den
Garvorgang anzuhalten.

Stattdessen ist es beim Garen mit
Kerntemperatur moglich, zwischen dem
Gar-Modus mit Kerntemperaturfuhler (4a)
oder Gar-Modus AT (4 b) zu wahlen. Die

Auswahl dieser Gar-Modi ermdglicht ein
genaueres Garen der Speisen.
Weitere Informationen finden Sie im

Abschnitt ,,Kerntemperaturfiihler und der
AT Gar-Modus*.

Gebrauchsanweisungen

Einstellung des Ablassventils der

/3‘ 45 Gar-Modus mit Feuchtigkeit
Kerntemperatur ) ] )
Nur im Gar-Modus Umluft ist es mdglich,
. das Offnen (6b) oder SchlieRen (6a) des
/3‘ 4b  Gar-Modus in AT Ablassventils der Feuchtigkeit manuell
AT einzustellen. Wenn das Ablassventil offen
Ablassventil ist, wird die Feuchtigkeit aus dem
) 6a Garraum hinausgefiihrt und so die
A geschlossen
' Trocknung des Garraumes und der

Speisen erfolgen.

|M| 6b Ablassventil gedffnet  pje Taste 6 (Abb. 12) driicken, um das
Ablassventil zu betéatigen.

117623-117723 37/74



€artscher

!

| 200°
| ©ENDLOS

il

g N
N
RN

30%

Abb. 13

!

§%| ! 200°
| ©ENDLOS

30%

il

Abb. 14
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Gebrauchsanweisungen

Einstellung des relativen Prozentsatzes
an Dampf

Nur im Gas-Modus Kombidampfen besteht
die Mdglichkeit, den Prozentsatz an
Feuchtigkeit, die das Gerat wahrend des
Garvorgangs beibehalt, einzustellen.

1. Um den gewilinschten
Feuchtigkeitsgrad einzustellen, die
Taste 7 (Abb. 13) driicken und den
Wert einstellen.

Einstellung der Liftergeschwindigkeit

In den Gar-Modis ,Kombidampfen” und
“Umluft” kdnnen die Parameter der
Luftergeschwindigkeit gedndert werden.

Im Garmodus "Dampfgaren” ist diese
Einstellung automatisch.

Die Luftermotoren haben die Funktion der
gleichmaRigen Verteilung der Warme im
Garraum, um das Garen und Braunen der
Speisen auf verschiedenen Ebenen auf
gleichméRige Art zu erzielen.

1. Um die Liftergeschwindigkeit
einzustellen, driicken Sie die Taste 8
(Abb. 14) und wahlen Sie die
gewunschte Einstellung.
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Der Warmhaltemodus HOLD hat den
Zweck, die Speisen bei einer Temperatur,
die der hygienischen Sicherheit entspricht
(> 65 °C), zu halten, ohne dass der

*.
I
— Garpunkt im Kern des Produkts sich
andert.
l 7 0 (o] Dieser Modus wird meistens am Ende
eines néachtlichen Garvorgangs verwendet,

Gebrauchsanweisungen

Warmhaltemodus (HOLD)

um die gegarten Speisen bis zur Ruckkehr

@ ENDLOS des Bedieners zu erhalten.

Im Warmhaltemodus sind werkseitig eine
U Feuchtigkeit von 20 % und eine

Luftergeschwindigkeit 1 voreingestellt.

Fur ein effizientes Warmhalten empfehlen
wir in diesem Modus die Lufter-
geschwindigkeit nicht zu verandern.

1. Stellen Sie die Feuchtigkeit bei

Zubereitung von Braten zwischen 20%
START und 35% ein, beim Schmoren oder
Dinsten von Speisen zwischen 90%
und 100% ein.
@ @ b Um die Garphase im Warmhaltemodus
zu andern, driicken Sie die Taste Gar-
Modus (2, Abb. 10) und wéhlen Sie
das Symbol HALTEN (Abb. 15).

0 20%
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Modus Rauchern

Gebrauchsanweisungen

Um den Rauchervorgang im Garraum
" auszufuhren, ist das Zubehdr "Smoker"
(nicht im Lieferumfang enthalten!)

notwendig. Dieses muss in den Garraum
_ auf ein Backblech am Anfang der
- Garphase der Raucherung eingefuihrt
¢ l 2 0 0 (o) werden.
Im Falle, dass das Garprogramm nach

dem Rauchern eine nachfolgende
£ @ END'.OS Garphase vorsieht, muss das Zubehor
"Smoker" aus dem Ofen entfernt werden.
HINWEIS: Beachten Sie die
I_‘_I ‘ * Anweisungen der Zubehoér-Anleitung
.D Uber die Verbindung und den Gebrauch
- der Réuchervorrichtung.

Nach dem Start des Garvorgangs uber die
Taste START (Abb. 16) wird das Gerat die

- Einfuhrung der Rauchervorrichtung vor
dem Beginn der Garphase der
Raucherung erfragen. Am Ende dieser
A b Garphase wird das Geréat die Entfernung
A Hs & @

der Rauchervorrichtung verlangen. Beide

Vorgange mussen vom Bediener bestatigt
Abb. 16 werden. Erst nach der Bestatigung geht

das Gerét auf die nachste Garphase Uber.

Im Modus Rauchern ist es mdéglich, die Temperatur, die Zeit, die Belliftung und das
Ablassventil der Feuchtigkeit einzustellen. Wir empfehlen trotzdem das letztere
geschlossen zu halten, um den Rauch nicht aus dem Garraum austreten zu lassen.

Der Rauchervorgang kann sowohl kalt als auch heif3 je nach Typ von Produkt und
gewunschtem Ergebnis ausgefuhrt werden.

Im ersten Fall eine Temperatur zwischen 10 °C und 30 °C einstellen. Die Mindest-
temperatur im Garraum des Geréts wird &hnlich der Raumtemperatur sein. Es ist
mdglich, den Garraum weiterhin zu kihlen, indem man Eis in den Garraum einfihrt.

In dieser Betriebsart betréagt die maximal einstellbare Temperatur 200 °C.
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Gebrauchsanweisungen

Nachrichtenmodus

= (ENDLOS

Nachricht eintragen...

+ 1

0E B @

Abb. 17

€artscher

Der Betriebsmodus ,Nachricht” dient dazu,
die Garphasen durch Nachrichten zu
steuern, die wie Anmerkungen des
Bedieners funktionieren.

Diese Einstellung kann bei jedem
Garprogramm verwendet werden, damit
der Bediener eine Beschreibung des
gesamten Garvorgangs hat, welcher einen
manuellen Eingriff benotigt.

Der Betriebsmodus ,Nachricht” wird aus
den Gararten in einer neuen Garphase
ausgewahlt.

Im angezeigten Meni wird am Bildschirm
die gewiinschte Meldung eingegeben (z.
B. Schwarte einschneiden...) und es wird
die gewunschte Zeit eingegeben.

Falls die Zeit ENDLOS gewahlt wird, dann
geht der Garvorgang solange weiter, bis
der Bediener eine neue Einstellung
vorgenommen und diese bestéatigt hat.

Falls ein anderer Verlauf gewahlt wird,
dann dauert die Garphase der Meldung
solange wie gewtunscht und geht danach
ohne eine weitere Bestatigung auf die
nachste Garphase Uber.

Wird der Betriebsmodus ,Nachricht” gewahlt, kann eine Nachricht von der
bestehenden Nachrichtenliste ausgewahlt und eingefuigt oder eine neue
geschrieben werden. Eine Nachricht wird wie eine Garphase gehandhabt.

117623-117723
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Gebrauchsanweisungen

Starten und Anhalten des Garvorgangs

1. Dricken Sie nach der Einstellung der gewtinschten Garparameter die Taste
START (9, Abb. 18), um den Garvorgang zu starten.

+ || START
A\

Ol

(3
+
)

Abb. 18

|
]
[+

EID
B

©
v

=

Das Gerat wird im Modus ,Vorheizen®
starten, wenn dieser vorher ausgewahit
wurde, sonst geht es direkt in den Gar-
Modus.

Wenn die Taste ,Erweiterte personliche
Gestaltung” (Abb. 19) gedrickt wird, kann
manuell eine spezifische Startphase des
Garens gewahlt oder zu Garphase eines
anderen Gar-Modus gewechselt werden,
indem diese Garphase ausgewahlt und mit
der START Taste bestatigt wird.

Der Garvorgang dauert bis Ablauf der
eingestellten Zeit oder bis zum Erreichen
der Temperatur im Kern des Produktes im
Garmodus mit Kerntemperaturfihler.

Wenn die Zeit auf ,ENDLOS" eingestellt ist, ist es notwendig, den Garvorgang

manuell abzubrechen.

2. Driicken Sie dazu die Taste STOP (10, Abb. 18).

42 /74
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Gebrauchsanweisungen

Garprogramme

Persdnlich gestaltete Garprogramme

Es ist mdglich und einfach, persdnlich
gestaltete Garprogramme zu erstellen, die
bis zu 9 verschiedene Garphasen, plus
das Vorheizen beinhalten.

Jede Garphase des Garens wird durch
einen Gar-Modus (Umluft, Kombidampfen,
Dampfgaren, usw.) mit den spezifischen
Parametern der Zeit, Feuchtigkeit,
Beliiftung, usw. dargestellt.

Beispiel: Fur einen Braten ist es méglich,
ein Garprogramm zu erstellen, das
folgende Garphasen enthalt:

— Anbraten
— Garen
— Warmbhalten.

Die Bedingung zur Erstellung der
folgenden Garphase ist, dass fir die
vorherige Garphase eine festgelegte Zeit
eingestellt wird. Wenn fur die Garphase 1
die Zeit auf ,ENDLOS" eingestellt ist, wird
es nicht mdglich sein, eine Garphase 2 zu
erstellen, da die erste keine bestimmte
Endzeit hat.

€artscher

' GEBRATENES LAMM

Fewh

a

e 1]

fras | o0 |
© 70% -.l

55 [© > '

@ 30% =ull

| Erweiterte persinliche Gestaltung

~~

Eine Ausnahme ist die Warmhaltephase, die auf ,ENDLOS* eingestellt werden
kann, um dann eine oder mehr nachfolgenden Garphasen zu besitzen, die aber
manuell gestartet werden missen, wie z. B. bei nachtlichem Garen von einigen
Braten zieht man vor, sie bei Riickkehr des Bedieners anzurésten, d. h. nach der

Warmhaltephase.

1. Um von einer Garphase zu einer anderen zu wechseln, halten Sie die
gewunschte Nummer der Garphase gedriickt oder wéhlen Sie mit den Pfeilen
die Nummer der gewinschten Garphase und driicken die START-Taste.

117623-117723
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Es besteht die Méglichkeit, ein Programm von einer bestimmten Garphase aus zu
starten (verschieden von der eingestellten):

2. Dricken Sie nach der Wahl des Programms die Taste ,Erweiterte personliche
Gestaltung“ und wahlen Sie mit dem Pfeil die gewiinschte Garphase.

3. Driicken Sie die START-Taste, um das Garprogramm von dieser Garphase aus
Zu starten.

Wenn in diesem Garprogramm das Vorheizen vorgesehen war, wird dieses nicht
ausgefihrt. Es ist jedenfalls méglich, das Garprogramm mit der Schnittstelle
Cooking Tuner durch Driucken der Taste ,Erweiterte personliche Gestaltung® zu
andern.

Gebrauchsanweisungen

Erstellung eines Garprogramms

Ein Garprogramm besteht aus mehreren Garphasen, die das Gerat in aufsteigender
Reihenfolge (Garphase 1, Garphase 2, Garphase 3, ...) ausfiihrt und dabei
automatisch von einer zur anderen wechselt.

1. Dricken Sie nach Einstellung der
Parameter fir die Anfangsphase
(Garphase 1), die Taste ,,+“ (11,
Abb. 20), um die nachfolgende
Garphase zu erstellen.

2. Stellen Sie die gewilinschten
Parameter der Garphase 2 ein.

3. Gehen Sie bei Erstellung der
weiteren Garphasen wie oben
beschrieben vor.

Es kénnen auch neue Garphasen zu den zuvor erstellten Garphasen hinzugefiigt

werden. Die neue Garphase positioniert sich unter der Garphase, die beim

erneuten Driicken der Taste 11 ausgewahlt war.

4. Dricken Sie am Ende der Programmierung die Taste START (Abb. 20), um den
Garvorgang zu starten.

5. Um eine Garphase zu l8schen, driicken Sie die Taste ,Garphase I6schen” (12,
Abb. 20).
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Einstellung einer Phase der Kiihlung zwischen zwei Garphasen

Zwischen zwei Garphasen kdnnte es notwendig sein, die Temperatur in dem
Garraum des Gerates zu senken. Es ist z. B. beim Zubereiten eines Bratens
notwendig, den Garraum zwischen der Garphase des Anbratens (bei hoher
Temperatur) und der Garphase des Garens (bei niedrigerer Temperatur) herunter
zu kuhlen.

Gebrauchsanweisungen

Es ist moglich, diesen Vorgang vom
Gerat automatisch ausfiihren zu lassen,
indem eine Phase der automatischen
Kuhlung eingestellt wird.

Die Phase der automatischen Kiihlung
ist nur ab der Garphase 2 maglich.

Nach der Einstellung einer Garphase mit
hoher Temperatur muss eine neue
Garphase erstellt und vom Feld Gar-
Modus (2, Abb. 7) die automatische
Kihlung gewahlt werden.

Nach der Auswahl von diesem Modus
| y | * D werden vom Gerét die werkseitig
O eingestellten Werte fur Temperatur,
BellUftung und Ablassventil der

Feuchtigkeit vorgeschlagen. Die
gewunschte Temperatur der Kiihlung

i (min. 100 °C, Abb. 21) einstellen.
S m START Um die Kihlung so schnell wie mdglich
erfolgen zu lassen, empfehlen wir, mit

Ausnahme von besonderen

B0 Bedirfnissen, die Werte der Beliiftun
A e D ;

= und des Ablassventils der Feuchtigkeit
Abb. 21 nicht zu andern.
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Gebrauchsanweisungen

Speicherung eines Garprogramms

.
B Programm speichern

Reinigung
1} Abkiihiung
Speichern [15]

Kopieren
Umbenennen q

Loéschen

"= NUDELN UND

e S FLEISCH

N FIscH . GEFLOGEL
BROT O Gemose

o SOSSSPEISEN EXTRA

Braten ROCKWARTS VORWARTS

qliw: lellr ot Sy il o
alfisrdiifesgiathis ikl

z X c v b inlimiip

space |, .=

i BNTER oy

Abb. 22

Ein neu erstelltes Garprogramm kann in einer Gruppe ,Produkttyp” im klassischen
Verzeichnis ,Rezepte” (Fleisch, Fisch, Huhn, usw.) gespeichert werden. Gehen Sie
wie folgt vor:
— nach Erstellung eines Garprogramms die Taste Funktionen (13, Abb. 22)
zum Zugang zur Bildschirmseite Programmfunktionen driicken;
— die Funktion ,Programm speichern (Taste 14, Abb. 22) wéhlen;
— auf der néchsten Bildschirmseite die Taste Speichern (15, Abb. 22)
dricken;
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— im Verzeichnis wahlen, in welcher Gruppe das Garprogramm
gespeichert werden soll;

— anschlieRend die Taste "Vorwéarts" (16, Abb. 22) driicken;
— dann den Namen des Garprogramms Uber die Tastatur eingeben;

— die Taste der Eingabe (Taste 17, Abb. 22) driicken, um das
Garprogramm zu speichern.

Gebrauchsanweisungen

Anderung eines Garprogramms

Zum Zeitpunkt der Lieferung enthalt das Geréat bereits einige Garprogramme.
Sowohl die vorher geladenen Garprogramme als auch die neu erstellten kénnen
personlich gestaltet werden.

Fas | £ 700 Um ein Qarprogramm zu andern, ist es
sss - notwendig, das gewinschte
@ 70% =ul Garprogramm aus einem der

Verzeichnisse ,Rezepte” zu wahlen.

2 Sss "' 15" @ G ﬂ Nach der Auswahl sieht man eine
[ 1]

@ 30% Zusammenfassung des eingestellten
Garprogramms. In diesem Modus mit
| Erwelterte personliche Gestaltung Schreibschutz ist es nicht moglich, die
Parameter des Garprogramms zu
andern.

1. Um einem oder mehr Garparameter

zu andern oder das automatische

Vorheizen zu aktivieren/deaktivieren,
A DD t‘\ @ b driicken Sie auf die Taste ,Erweiterte
'{9 personliche Gestaltung” (Taste 18,

Abb. 23).

Abb. 23

Das Programm wird entsperrt und die gewiinschten
Anderungen kénnen vorgenommen werden.

2. Drehen Sie den Drehregler (19, Abb. 24), bis die
Garphase erscheint, die Sie andern méchten.

Ist die Anderung abgeschlossen, kann das Garen
direkt gestartet werden. Auf diese Weise gelten die
Anderungen nur fiir dieses Garen und werden nicht
gespeichert.

3. Erstellen Sie nach Wunsch eine Programmkopie
Abb. 24 mit einem anderen Namen und den
vorgenommenen Anderungen.
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Kopieren, Verschieben, Umbenennen und Léschen von Garprogrammen

Jedes vorhandene Garprogramm kann vollstandig oder zum Teil kopiert,
verschoben, umbenannt oder geldscht werden.

Gebrauchsanweisungen

Garprogramm kopieren

Wenn man ein neues Garprogramm ausgehend von einem bereits vorhandenen
Garprogramm erstellen will, ist es moglich, es zu kopieren (da das alte und das
neue Garprogramm einige Aspekte des Garvorgangs gemeinsam haben).

1. Wahlen Sie die Gruppe, in der das Garprogramm gespeichert werden soll, aus
und geben Sie dann den Namen ein.

2. Dricken Sie Eingabe, um zu bestatigen.
| )f U 3. Wahlen Sie ein Basis-Garprogramm,
m]

offnen und @ndern Sie es, indem Sie
auf die Taste ,Erweiterte personliche
Gestaltung® (Taste 18, Abb. 23)
driicken.

4. Nehmen Sie die gewiinschten

Anderungen vor.
START 5. Wahlen Sie lUber das Menl
~Funktionen” (20, Abb. 25),

"Speichern" und dann ,Kopieren*.

Wabhlen Sie die Gruppe, in der das
Garprogramm gespeichert werden
soll, aus, geben Sie den Namen ein
und driicken Sie Eingabe, um zu
bestatigen.
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Garprogramm verschieben

1. Wenn Sie ein Garprogramm von einer
Gruppe zur anderen verschieben wollen,
offnen Sie das gewlinschte Garprogramm
und driicken Sie die Taste ,Funktionen®
(20, Abb. 25).

2. Wabhlen Sie danach ,Speichern“ und
folgend ,Verschieben® (Abb. 27).

3. Wabhlen Sie die neue Gruppe, in die das
Garprogramm verschoben werden soll,
aus und bestétigen Sie mit der Taste
,Vorwarts* (16, Abb. 22).

Garprogramm umbenennen

Nachdem das Garprogramm ged6ffnet wurde,
die Taste ,Funktionen® (20, Abb. 25) driicken,
»Speichern® und dann ,Umbenennen“ (Abb.
27) wahlen. Den neuen Namen Uber die
Tastatur eingeben und Eingabe driicken.

Garprogramm |ldschen

€artscher

Speichern
Kopieren
Umbenennen
Léschen
Verschieben

Abb. 26

1. Nachdem das zu I6schende Garprogramm geoffnet ist, driicken Sie die Tasten
~Funktionen® (20, Abb. 25), dann ,Speichern” und ,Léschen (Abb. 26).

2. Bestatigen Sie die Wahl durch Driicken auf JA im Pop-up, das in der Anzeige

erscheint.

117623-117723
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Garprogramm vom Meni auswahlen

Das Gerat wird mit einer Reihe von
gespeicherten Garprogrammen geliefert.
Diese sind in Produkt-Kategorien
unterteilt (Fleisch, Fisch, Gemdse, etc.).
Sie kénnen vom Verzeichnis ,Rezepte”
(B, Abb. 27) angezeigt werden.

Durch Driicken auf die Bedienflache
.Rezepte“ (B, Abb. 27) werden die
Garprogramme nach Produkt-Kategorien
unterteilt angezeigt, wie zum Beispiel
Fleisch, Fisch, Gemiise, etc.

Durch Auswahl der gewiinschten
Produkt-Kategorie 6ffnet sich eine Liste
aller Garprogramme beziiglich jener
Kategorie.

2 GEBRATENES LAMM

Heuch

KOCHVOR-~ ANBRAL m,
GANG

e
i«

l.. 155° @ 20'
@ 30% . |

| Erwelterte personliche Gestaltung

START

- . 4

A s o9

Abb. 28
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Abb. 27

Das gewiinschte Garprogramm aus
dieser Liste durch Anklicken wahlen.

FACK CONTROL

Die Schnittstellen RecipeTuner

Nach Offnen eines Garprogramms
kann dieses auf einfache Weise unter
Verwendung der Schnittstellen
RecipeTuner geéndert werden.

In der gewahlten Garart kann leicht ein
Garvorgang des Produkts, wie z. B.
Braunung, Feuchtigkeit, Grad der
Garung usw. gedndert werden.

Die Funktion RecipeTuner ist sowohl
fur die voreingestellten als auch fur die
neu erstellten Garprogramme
verflgbar.
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' »
=yariscner
Funktion der Schnittstellen

Garen: diese Schnittstelle ermdglicht das Garen eines Produkts zu verandern. Es
wird von einem Garvorgang bei durchschnittlich 60 °C im Kern ausgegangen.
Folgende Einstellungen sind méglich (von links ausgehend): ,blutig®, ,medium -
blutig®, ,medium®, ,medium - gut durch“ und ,,gut durch®.

Braunung: Die Braunung des Produkts kann auf 5 verschiedenen Ebenen
eingestellt werden, von leicht (links) bis stark (rechts).

Feuchtigkeit: Beim Garen von Geschmortem wird Bezug auf die Restfeuchtigkeit
des Produkts am Ende des Garens genommen.

Aufgehen: Verschiedene Grade beim Aufgehen (Schritte von 20 Min.) kénnen
hinzugefugt werden, um das automatische Programm ,Aufgehen und ,Garen*
auszufuhren.

Garart Benutzeroberflache

Mit Dampf Garen

Grillen Garen Anbraunen
Braten Garen Anbréunen
Frittieren Garen Anbréunen
Schmoren Feuchtigkeit

Gratinieren Anbréunen

Backwaren Aufgehen Anbraunen
Niedertemperatur Garen

Ré&uchern

Eier Garen
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Funktion Rack Control

Gebrauchsanweisungen

Die Funktion Rack Control kann unabhéngig
bis zu 10 verschiedenen Ebenen beim Garen
steuern. Die Funktion verwaltet eine einzige
Einstellung von ,Gar-Modus®, Temperatur,
Feuchtigkeit, usw. Fir jede Ebene kann eine
eigene Garzeit oder Kerntemperatur,
unabhangig von den anderen, eingestellt

werden.

Durch Driicken auf das Symbol Rack Control

(21, Abb. 29) hat man Zugang zur Liste der

voreingestellten Garprogramme, wie z. B.:

Fruhstick, Mittagessen, Multibaker,

Kombidampfen. Jedes dieser Garprogramme
enthélt eine Reihe von Speisen beziiglich des
Garprogramms. Abb. 29

Beispiel: Das Garprogramm ,Mittagessen® enthélt folgende Speisen: gegrilltes
Steak, Mailander Kotelett, sautiertes Gemuse und gratinierte Lasagne.

Es kdnnen auch andere Garprogramme und Unterprogramme (Speisen) erstellt und
hinzugefuigt werden.

Verwendung der Funktion Rack Control

Wahl eines Garprogramms +
Durch die Auswahl eines Garprogramms ‘

der Liste, z. B. ,Mittagessen®, erscheint

eine Bildschirmseite mit links aufgefihrten +
allgemeinen Einstellungen dieses

Garprogramms: Vorheizen, Gar-Modus, l

Temperatur, Luftergeschwindigkeit, 5 s
Ablassventil (Feuchtigkeit, oder Steam 250

Tuner im Falle, dass der Gar-Modus

Kombidampfen oder Dampfgaren

eingestellt ist). -Dl:l & @
Auf der rechten Seite kann man 5 leere

Ebenen sehen. +
Start eines Garprogramms I |

Alle Garprogramme Rack Control
funktionieren grundlegend mit endloser

Zeit. -
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Unabhéngig davon, ob das Garprogramm das Vorheizen vorsieht oder nicht, muss
das Garprogramm durch Driuicken der Taste START (22, Abb. 30) gestartet werden.

Hinzufliigen von Speisen in den Garprogrammstufen

Nach dem Start des Garprogramms und am Ende des Vorheizens (falls vorhanden)
auf das Zeichen ,+“ (Taste 23, Abb. 30) eines jeglichen Feldes rechts driicken, um
den Namen der einzugebenden Speise in der gewahlten Ebene hinzuzufugen.

In der Digitalanzeige erscheint die Liste
der bereits eingestellten Unterprogramme
(Speisen), eines durch Driicken
auswahlen. Dieses wird automatisch im
vorher gewahlten Feld hinzugefugt.

Bevor eine Speise ausgewahlt wird, muss
diese in den Garraum fur den Garvorgang
eingeschoben werden. Fortfahren, indem
man den Rest der Gerichte, die gekocht
werden sollen, hinzufiigt. Es ist mdglich,
jeweils bis zu maximal 5 Ebenen
hinzuzufliigen und zu verwalten.

Seitlich des Namens der Ebene wird die
verbleibende Zeit bis zum Ende des
Garvorgangs angezeigt. Beim Garen mit
Kerntemperaturfuhler wird die tatséchliche
Temperatur im Kern des Produkts
angezeigt.

A-La-Carte
() Backblech
* Rinderfilet
' Lachs
' Schnitzel
Pizza

Rostgemiise

allallalialae

' Gratinierte Tomaten

2L

A s e D

Erstellung neuer Namen von Speisen fir die Ebenen

Sowohl in den vom Benutzer erstellten als auch in den voreingestellten
Programmen kénnen neue Namen von Speisen hinzugefugt werden.

1. Wahlen Sie in die Liste der Speisen ein leeres Feld.

2. Dricken Sie die Taste ,,+“ (24, Abb. 31).

Abb. 31

3. Geben Sie auf der Bildschirmseite den Namen der Speise und die Garzeit oder

die Kerntemperatur ein.

117623-117723
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4. Betatigen Sie anschlieRend die Taste
"Speichern" (25, Abb. 32).

5. Dricken Sie die Taste ,,+“ (24, Abb.
31), um fortzufahren und weitere
Namen von Speisen hinzuzufligen. Neues Gericht...

Gebrauchsanweisungen

B PROGRAMM SPEICHERN

- STHRETSEN SIE DEN GEWURSLHEN NAVEN

Loéschen einer Speise von der Liste

Das Ldschen eines Gerichts von der Liste 20'
erfolgt, indem einige Sekunden lang der
zu entfernende Name gedriickt gehalten
wird. Dieser Vorgang ist nur méglich,
wenn der Garvorgang dieser Speise
NICHT aktiv ist.

Direkte oder programmierte
Verwendung

Rack Control kann auf direkte oder
programmierte Weise verwendet werden.

Die direkte Verwendung ist im vorherigen
Abschnitt ,Hinzufligen von Speisen in den
Garprogrammstufen® beschrieben.

Die Speisen werden nach dem Driicken
der Taste START (und am Ende des
Vorheizens, falls vorhanden) hinzugefugt.

In der programmierten Verwendung werden die Speisen stattdessen hinzugefiigt,
wenn das Gerat ausgeschaltet ist (STOP Taste betétigt) und kein Garvorgang lauft.

In diesem Zustand aktivieren sich die gewahlten Ebenen nicht. Sie kénnen nur nach
dem Driicken der Taste START (und am Ende des Vorheizens, falls vorhanden),
manuell, eine nach der anderen, aktiviert werden, indem auf das Feld der
Zeitanzeige rechts gedrickt wird.

Anderung der Garzeit / der Einstellung des Kerntemperaturfiihlers

Es besteht die Méglichkeit, die Garzeit oder die Temperatureinstellung des
Kerntemperaturfuhlers fiir Speisen durch langeres Driicken auf diese zu &ndern.

1. Rufen Sie zur Anderung die Liste der Speisen auf.

2. Wabhlen Sie anschlie3end durch langeres Driicken den Namen der zu
andernden Speise aus.

3. Geben Sie die neue Garzeit (bzw. Temperatur des Kerntemperaturfuhlers) ein.
In diesem Modus kénnen auch die Namen der Speisen gedndert werden.

4. Wenn Sie die Garzeit einer Speise wahrend des Garvorgangs andern mochten,
driicken Sie auf das Feld der verbleibenden Garzeit und geben Sie die
gewunschte Garzeit oder die Temperatur des Kerntemperaturfiihlers ein.
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Ende des Garvorgangs einer Speise

Bei Ablauf der festgelegten Garzeit
einer Speise (oder bei Erreichen der
eingestellten Kerntemperatur) ertént ein
akustisches Signal und im Feld der
Garzeit erscheint die Anzeige ,ENDE”
(26, Abb. 33).

1. Offnen Sie vorsichtig die Tir des
Gerates und entnehmen Sie die
fertige Speise.

Beim Offnen und SchlieRen der Tiir
werden die Einstellungen fiir die Ebene
automatisch zurtickgesetzt.

Schnelles Einfligen einer Speise

Waéhrend des Garvorgangs und der
Betriebsfunktion kann die Notwendigkeit
bestehen, dass ein Produkt, das sich nicht
in der Liste befindet, zubereitet werden
muss.

Es kann auch schnell eine Speise in die
Rack Control Liste eingefligt werden,
ohne sie mit einem bestimmten Namen
registrieren zu missen.

1. Driicken Sie auf eine leere Ebene und
wéahlen Sie das Unterprogramm,
genannt ,Backblech” (27, Abb. 34).

Es handelt sich um ein Unterprogramm, in
dem es mdglich ist, jedes Mal eine andere
Garzeit einzustellen.

Es kénnen mehrere Speisen unter
.Backblech” gleichzeitig in die Rack
Control Liste eingegeben werden.

117623-117723
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Mittagessen

ALaQarte

Gegriltes Huhn

Gegriltes Flet

Plzza

A b8 B ©

Abb. 33

A-La-Carte

Backblech'2_7‘

-

©
S
©
©
S

Rinderfilet
Lachs
Schnitzel
Pizza
Rostgemiise

Gratinierte Tomaten

Abb. 34
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Anderung eines Programms Rack
Control

1. Um ein Programm Rack Control zu
andern, betatigen Sie nach dem
Offnen von diesem die Taste 28
(Abb. 35) in der linken Spalte der
angezeigten Einstellungen.

Es ist jederzeit mdglich, den Gar-Modus,
die Temperatur, die Liftergeschwindigkeit
(mit Ausnahme vom Gar-Modus
Dampfgaren) und das Ablassventil zu
verandern.

Die vorgenommene Anderung kann
gespeichert werden oder das Programm
kopiert, umbenannt und geléscht werden.

2. In diesem Fall driicken Sie die Taste
Funktionen (29, Abb. 35) und fahren
Sie mit den Einstellungen fort, wie im
Abschnitt ,Kopieren, Verschieben,
Umbenennen und Léschen von
Garprogrammen* beschrieben.

Erstellung eines neuen Programms
Rack Control

AulRRer den bereits vorhandenen
Programmen Rack Control, kdnnen
personlich gestaltete Programme erstellt
werden.

1. Offnen Sie die Liste der Programme
Rack Control und driicken Sie von der
Bildschirmseite HOME aus auf das
Symbol Rack Control.

Das erste Programm in der Liste ist
,Manuell” (30, Abb. 36). Dieses Programm
ermdglicht, ein neues Programm zu
erstellen und im Modus Rack Control zu
arbeiten, ohne das Programm zu
speichern.

Gebrauchsanweisungen

A-La-Carte

Rack Control
Manuell

Friihstiick
Mittagessen-Abendessen

Multibaker
Gemischter Dampf

Abb. 36

Im zweiten Fall gehen die Einstellungen des Garvorgangs bei Verlassen des

Programms verloren.
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2. Um ein neues Programm zu erstellen, im Menu Rack Control ,Manuell wahlen
und in der linken Spalte die gewlinschten Einstellungen des Garvorgangs
eingeben.

3. Driicken Sie dann die Taste Funktionen (29, Abb. 35) und fahren Sie mit der
Speicherung des Programms, wie im Abschnitt ,Speicherung eines
Garprogramms* erklart, fort.

Erst nach der Speicherung des Programms die Liste der Speisen eingeben.

Gebrauchsanweisungen

Gebrauch der Rack Control im Modus ,,Manuell*

Falls das erstellte Programm nicht gespeichert werden soll, ist es dennoch méglich,
Rack Control im manuellen Betrieb zu verwenden.

Es ist in diesem Modus nicht mdglich, spezifische Gerichte zu speichern, sondern
es wird der allgemeine Name "Backblech" fur alle Ebenen angezeigt.

Gebrauch der Funktion Easy Service in Rack Control

Rack Control wurde entwickelt, um unterschiedliche Speisen auf den einzelnen
Ebenen getrennt zu garen. Die Speisen kdnnen gleichzeitig oder mit
unterschiedlichen Zeiten und nacheinander bei jeweiligem Ende der eingestellten
Zeit eingegeben werden; das Gerat zeigt an, welche Ebene sich am Ende der
Garzeit befindet.

Durch Aktivierung der Funktion Easy Service ist es moglich, alle Speisen zur
gleichen Zeit fertig zu haben. In diesem Modus wird angezeigt, wenn es notwendig
ist, die Speisen auf den verschiedenen Ebenen einzugeben, so dass sie gleichzeitig
fertig sind.

In diesem Modus kénnen nur die Ebenen mit Einstellung des Parameters Garzeit
gewahlt werden (nicht mit dem Parameter Kerntemperaturfuhler).
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Aktivierung Easy Service

Die Funktion Easy Service muss vor dem
Druck der Taste START aktiviert werden,
sie ist nur verflgbar, wenn das Gerét sich
in STOP befindet.

1. Um Easy Service zu aktivieren, den
stellen Sie den Schalter Easy Service
(31, Abb. 37) auf die Position ,,I*.

Dieser Vorgang ermdglicht den Zugang
zur Liste der Speisen des Programms
Rack Control.

2. Wabhlen Sie dann die Speisen aus, die
gleichzeitig serviert werden sollen
(maximal 10).

3. Drucken Sie die Taste START.

Nach dem Vorheizens (falls eingestellt)
fordert das Gerat auf, die Speisen mit der
langeren Garzeit einzuschieben. Der
Hinweis erfolgt durch ein akustisches
Signal und die Schrift ,,IN“ (Abb. 38) im
rechten Feld. Durch Offnen und SchlieRen
der Tur geht das akustische Signal aus
und es startet der Countdown.

In den anderen Ebenen wird in Griin die
zum Einschieben in den Garraum
verbleibende Zeit hervorgehoben.

Gebrauchsanweisungen

EasyService

Ccm

A b e 9

Abb. 37

Das Gerat signalisiert es auf die gleiche Art, wenn weitere Speisen eingeschoben
werden sollen. Das akustische Signal ertdnt 15 Sekunden vor Ablauf der Zeit.
Wir empfehlen zu warten, bis der Timer ,,0“ erreicht und die Schrift ,,IN“ vor
Einschieben der Speisen angezeigt wird. Auf diese Weise werden alle Speisen

genau zum gleichen Zeitpunkt fertig sein.
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Rack Control gemeinsam mit Easy
Service verwenden

Wéhrend der Verwendung von Easy
Service ist es dennoch mdglich, weitere
Gerichte bei Betriebsart Rack Control
einzufihren, die unabhéngig von den
fur Easy Service gewahlten, kontrolliert
werden. Es kdnnen beide Funktionen
nur gleichzeitig verwendet werden,
wenn zuerst Easy Service aktiviert und
dann weitere Gerichte in Rack Control
hinzugefugt werden.

Es ist nicht mdéglich, Easy Service zu
aktivieren, wenn Rack Control bereits
aktiv ist.
@
o

9% | ! 200°

7| oenpLOS

I*I ’ % -I.DD[:]

3

B @
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Mittagessen

A-La-Carte

STOP

& m T —
og k5 @
Abb. 38

(2}

Programmierter Start

Der Start eines Garvorgangs kann
durch Driicken der Taste 32 (Abb. 39)
vorprogrammiert werden.

1. Wahlen Sie am Bildschirm Jahr,
Monat, Tag, Stunde und Minute
aus und speichern Sie die
Einstellung.

Nachdem die Einstellung gespeichert
wurde, kann das Geréat nicht
ausgeschaltet werden und es kénnen
keine anderen Garvorgange gestartet
werden.
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Kerntemperaturfuhler und der Garvorgang in AT

Positionierung des Kerntemperaturfiihlers

Der Kerntemperaturfuhler erfasst die Temperatur an
einem Punkt, der sich in der Nahe des Fihlers
befindet.

Der Kerntemperaturflihler muss so eingesetzt werden,
dass dieser Punkt mit der Mitte des Produkts im
gréReren (dicksten) Teil Ubereinstimmt.

Garvorgéange in AT (Delta-T)
Die Funktion AT wird vorwiegend verwendet, um

langsame Garvorgange bei niedriger Temperatur
auszufuhren.

In dem Modus AT wird statt der Temperatur in dem
Garraum die Temperatur eingestellt, die das Geréat
konstant zwischen der Kerntemperatur des Produkts
und der Temperatur im Garraum halten muss.

Gebrauchsanweisungen

Abb. 40

Mit der schrittweisen Erhéhung der Kerntemperatur steigt parallel auch die

Temperatur im Garraum.

Bei der Funktion AT muss ein Kerntemperaturfiihler verwendet werden.
Die empfohlene Temperatur beim AT Garvorgang liegt zwischen 15 °C und

max. 30 °C.

Kerntemperatur

Nahrungsmittel Garvorgang

Rotes Fleisch  blutig

halb durch

Kerntemperatur
50 °C
60 °C

durchgebraten 70 °C
Kalbfleisch, Schweinefleisch, weilRes durchgebraten 70 °C

Fleisch

Huhn  durchgebraten 80 °C-90 °C
Gekochtes und geschmortes Fleisch  durchgebraten 80 °C - 90 °C
Fisch  durchgebraten 80 °C-90°C

60/74
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6.3 Menii Funktionen

Das Menu FUNKTIONEN wird Uber die Bildschrimseite "HOME" abgerufen und
ermdglicht den Zugriff auf alle Hauptfunktionen der ordentlichen Wartung und die
Einstellung der Verwendung des Gerates.

Reinigung
(bei Modellen DRS vorgesehen)
Wahlen Sie im Meni FUNKTIONEN die

Funktion ,REINIGUNG" (Abb. 41).

Es stehen 3 Reinigungstypen: HARD,

NORMAL und SOFT zur Auswahl sowie

die Betriebsart NUR KURZES SPULEN G SER\ICE
(Abb. 42). o

Die Wahl des Reinigungstypen hangt von

der Menge der Speiseriickstande und der REINIGUNG
Verkrustung von Fett im Garraum des ~

Gerates ab.

Ee
HARD wird fiir eine Tiefenreinigung und {L‘ § KUHLUNG

sehr widerstandsféahigen Schmutz, SOFT
fur eine leichte Reinigung verwendet.

Abb. 41

Die Reinigungsdauer und Spulmittelverbrauch andern sich je nach Reinigungstyp:

Reinigungstyp Reinigungsdauer Spilmittelverbrauch
SOFT 48 Min. 200 ml
NORMAL 53 Min. 300 ml
HARD 58 Min. 500 ml

117623-117723 61/74



€artscher

. UN
U AUSWAHL DER PARAMETER
Reinigungstypen

(’% REINGUNG HARD

| | NORMALE REINGUNG

| REINIGUNG SOFT

« NUR KURZES SPULEN

ACHTUNG!

Bei Verwendung eines nicht
geeigneten Reinigungsmittels
verfallt die Garantie.

Unterbrechung der Reinigung

Der Reinigungsvorgang kann
unterbrochen werden, indem der
Drehregler (4, Abb. 7) gehalten und
bei Anfrage das Passwort 222
eingegeben wird.

Falls das Reinigungsmittel schon

geladen wurde, wird die Spulphase
gestartet und danach das Trocknen.

Falls das Reinigungsmittel noch nicht
eingefullt wurde, wird die Reinigung
sofort unterbrochen.

62/74
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Das Reinigungsprogramm ,,NUR
KURZES SPULEN*“ dauert ca. 8 Minuten.

Nach dieser Auswahl und Driicken der
Taste “OK” wird die Prifung des
Flllstands des Reinigungsmittels im
Kanister erfragt (Abb. 43).
WICHTIG: Fir eine korrekte Reinigung
und qualitative Erhaltung des Garraumes
verwenden Sie immer nur den von uns
empfohlenen

Kombidampfer-Reiniger RS-5L

Art.-Nr. 116299

Vor Reinigungsbeginn das
Niveau des Behalters uber-
prufen

————
M Behalterniveau in Ordnung|

lSpiilmitleI ausgetauscht \

He B @ 9

Abb. 43
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Kihlung

Mit der Auswahl der Funktion ,KUHLUNG"
kann die Temperatur im Garraum schnell
gesenkt werden, um von einem Garvorgang
mit hoher Temperatur zu einem schonenden
Garvorgang mit niedrigeren Temperaturen
zu wechseln (zum Beispiel beim Ubergang
von Garen von Fleisch auf das Garen von
Gemuse mit Dampf).

Beim Starten dieser Funktion durch Druck
der Taste START werden die Liftermotoren
in Betrieb gesetzt. Offnen Sie die Tiir des
Gerates, um den Austritt der Heif3luft und
den Eintritt von kalterer Luft zu férdern. Dies
ermdglicht, die gewlinschte Temperatur in
kurzer Zeit zu erreichen und mit dem
gewiinschten Garen bei niedrigeren
Temperaturen fortzufahren.

Aus Sicherheitsgriinden kann die Kiihlung
nur bei geschlossener Tir gestartet werden.

Die Tur kann erst nach dem Start dieses -
B+ G

Abb. 44

Das Gerat ist fur diese Funktion werkseitig auf die Kiihlung des Garraumes bis zu
50 °C eingestellt, es kann auch eine andere, vom Benutzer gewilinschte Temperatur
von minimal 30 °C eingestellt werden. Ist diese Temperatur erreicht, unterbricht das
Gerat den Kiihlungsvorgang und es ertdnt ein akustisches Signal.

Nach dem Start des Kiihlungsvorgangs kann dieser beschleunigt 0

werden, in dem Wasser dem Garraum zugefiigt wird. Diese
Funktion wird manuell ausgefihrt, indem die Taste ,,Manueller

Luftbefeuchter” so lange wie gewiinscht gedriickt wird.
Abb. 45

WARNUNG!
Verbrennungsgefahr!
Beim Offnen der Tur des Gerates konnen heilRe Luft und Dampf austreten.

Offnen Sie die Tiir des Gerates vorsichtig. Tragen Sie bei Bedienung
Schutzhandschuhe.
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Service

Gebrauchsanweisungen

In diesem Meni sind 4 Funktionen vorhanden: Konfiguration, LOG-Anzeige,
Fortgeschrittener Service, Importieren/Exportieren, die die Moglichkeit bieten, die
Einstellung und die Visualisierung einer Reihe von Funktionen auszufuhren und die
Wartungsvorgéange des Gerates zu starten.

1. Konfiguration

. Von diesem Meni aus ist es mdglich,
Konfiguration folgende Parameter-Konfigurationen

. auszufihren:
LOG-Anzeige

Datum und Uhrzeit

ortgeschrittener Service Mit dieser Funktion werden die

Parameter Datum und Uhrzeit

Importieren/Exportieren eingestellt und fur die Verwendung des
Gerates aktualisiert.

DATUM UND UHRZEIT
JAHR 2017

AoeEe D

Abb. 46
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Systeminfo

Diese Funktion erlaubt es, die im Gerat
installierte Softwareversion und die
Seriennummer des Geréates anzuzeigen.

Sprache

Durch diese Funktion ist es moglich, die
Sprache der Steuerungen und Anzeigen
in der Digitalanzeige zu wahlen.

Beleuchtung

Diese Funktion ermdglicht die Einstellung
der Helligkeit der Digitalanzeige. Diese
Funktion wahlen, die Helligkeit einstellen
und "Speichern" driicken.

Lautstarke Summer

Mit dieser Funktion kann die Lautstarke
des akustischen Signals geregelt werden.

2. LOG Anzeige

€artscher

SYSTEMINFO
Tastatir:

VER 371 REV 001.53
2000272017

VER 244 REV 005.00
20/02/2017

Serlennummer:

000000/00/00

Rezeptesammliung:
Boller:

(0}

0
O

2h

Die Funktion beinhaltet eine chronologische Liste der LOG ALARME
Die Liste LOG ALARME beinhaltet alle Fehler, die erfasst und in der Digitalanzeige

des Geréates wahrend des Betriebs angezeigt wurden.

3. Fortgeschrittene Betriebsfunktionen

@ 9

Abb. 48

Diese Funktion ist durch Passwort geschiitzt und erlaubt den Zugang zu allen
Funktionen der Konfiguration, Einstellungen und Abnahmepriifung, die dem

technischen Fachpersonal vorbehalten sind.

117623-117723

65/74



€artscher

Gebrauchsanweisungen

4. Importieren / Exportieren

o _ _ IMPORTIERENEXPORTIEREN
Wird ein USB-Stick neben dem Bedienfeld
eingesteckt und kommt man durch Driicken Exportieren
der Taste "Home" auf die
Bildschirmanzeige ,Service", dann starten Rezeptesammlung exportieren
die Funktionen Import und Export einiger Parameter exportieren

Funktionen, die oben beschrieben sind.

Wird ein LEERER USB-STICK eingesteck:, [EStARAREE LI IL
dann ist es moglich, zu EXPORTIEREN: Log Alarme exportieren
das Verzeichnis REZEPTE, die LOG
HACCP (diese Funktion, falls gestartet,
registriert den Garvorgang und alle dazu
gehorigen Daten: Zeiten, Temperatur des 3
Garraums, Temperatur des Kerntempe-
raturfiihlers, Start und Wechsel der
Phasen, etc.) und den LOG REINIGUNG.

Durch Einsetzen eines mit neuen
Rezepten, neuen Parametern oder neuen
Sprachen geladenen USB-STICKS, besteht
die Mdglichkeit, diese Daten in die
Software des Gerates zu IMPORTIEREN.

Log Reinigungsvorgange
exportieren
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Reinigung und Wartung

7 Reinigung und Wartung

7.1 Sicherheitshinweise zur Reinigung

» Trennen Sie das Gerét vor der Reinigung von der Stromversorgung.
+ Lassen Sie das Geréat vollstandig abkihlen.

» Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringt. Tauchen Sie das
Gerat zum Reinigen nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten. Verwenden Sie
keinen Druckwasserstrahl, um das Gerat zu reinigen.

* Verwenden Sie keine spitzen oder metallischen Gegenstande (Messer, Gabel
etc.) um das Gerat zu reinigen. Spitze Gegenstande kénnen das Gerét
beschadigen und bei Kontakt mit stromfiihrenden Teilen zu einem Stromschlag
fuhren.

* Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, Id6semittelhaltigen oder
atzende Reinigungsmittel. Diese kdnnen die Oberflache beschédigen.

7.2 Reinigung

Regelmafige Reinigung durch den Benutzer

1. Zur Gewahrleistung einer einwandfreien Funktionsweise, Hygiene und Leistung
reinigen Sie das Gerat regelmafiig am Ende des Arbeitstages, bei Bedarf auch
zwischendurch oder wenn das Geréat langere Zeit nicht benutzt wurde.

Bei regelmaRiger Reinigung kann ein Einbrennen von Back- oder Bratriickstanden

vermieden werden.

2. Nehmen Sie die Speisen aus dem Gerét heraus.

3. Nehmen Sie, falls genutzt, den Rost, Bleche und GN-Behélter heraus.

4. Reinigen Sie den Garraum des Gerates mit lauwarmem Seifenwasser und
einem weichen Tuch oder Schwamm. Wischen Sie grundlich mit klarem Wasser
nach und achten Sie darauf, dass keine Reinigungsmittelriickstande verbleiben.
Trocknen Sie den Garraum anschlieBend gut ab.

5. Verwenden Sie bei starken Verschmutzungen spezielle Reiniger. Beachten Sie
die Hinweise der Hersteller dieser Reiniger.

6. Reinigen Sie das Gerat von auf3en mit einem weichen, feuchten Tuch. Trocknen
Sie die gereinigten Flachen grindlich ab. Verwenden Sie bei Bedarf
ausschlieRlich spezielle Edelstahlreiniger, die Anwendung von ungeeigneten
Reinigungsmitteln kann eine Korrosion des Gerates verursachen.

7. Reinigen Sie regelméRig den Wrasenabzug.

117623-117723 67174
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Auflageschienen

Reinigung und Wartung

Zur leichteren Reinigung des Garraumes
kénnen die Auflageschienen aus dem Gerét
herausgenommen werden.

1. Lo6sen Sie die Réndelschrauben (rechts
und links) und ziehen Sie die Auflage-
schienen aus dem Garraum heraus.

2. Reinigen Sie die Auflageschienen mit
warmem Wasser, einem weichen Tuch
und mildem Reinigungsmittel.

(3
i
15

Abb. 50

3. Trocknen Sie die Auflageschienen griindlich mit einem weichen Tuch ab.

4. Nach der Reinigung des Garraumes und der Auflageschienen setzen Sie diese
wieder ein und schrauben Sie sie mit den Réndelschrauben fest.

Geratetlr/Innenglas

Durch die Doppelverglasung der Geratetir ist
diese leicht zu reinigen. Das Innenglas kann
ausgeklappt und nach Bedarf abgenommen
werden.

1. Lo6sen Sie die beiden Sperren (oben und
unten), die das Innenglas festhalten,
indem Sie diese im Uhrzeigersinn drehen.

Abb. 51 .

2. Klappen Sie das Innenglas auf.

3. Reinigen Sie das Innenglas von beiden
Seiten und die Gerétetlr mit einem
geeigneten Mittel.

4. Trocknen Sie das Innenglas von beiden
Seiten grindlich ab.

5. SchlieRen Sie das Innenglas oder setzen
es wieder richtig ein und bringen Sie die
Sperren durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn in die Ausgangsposition.
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Die Reinigung von Beluftungsfilter der Bedienblende des Gerates muss mindestens
einmal pro Monat erfolgen.

T \

Reinigung und Wartung

BellUftungsfilter Bedienblende

1. Ziehen Sie den Beluftungsfilter seitlich mit
den Fingern aus der Halterung heraus.

2. Reinigen Sie den Beluftungsfilter von Hand
mit Seifenwasser. Spilen Sie mit klarem
Wasser ab und lassen Sie ihn an der Luft
trocknen.

Wir empfehlen, den Beliiftungsfilter mindestens
einmal im Jahr zu ersetzen oder o6fter, falls das
Gerét in einer Umgebung betrieben wird, in der
sich eine hohe Konzentration an Mehlstaub und
ahnlichen Substanzen befindet.

Abb. 53

Wenn der Bellftungsfilter beschadigt oder verschlissen ist, muss er ersetzt werden;
fordern Sie das Ersatzteil beim Handler an.

7.3 Wartung

+ Lassen Sie am Gerat regelmaRig (mindestens einmal im Jahr) Kontrollen durch
autorisiertes Fachpersonal ausfuhren. Kontaktieren Sie dazu den Kundendienst.

» Vor Ausfuhrung jeglicher Wartungsarbeiten muss die Stromversorgung
abgestellt und die Wasserzufuhr geschlossen werden und das Gerat vollstandig
abgekuhlt sein.

+ Bevor das Gerat an einen neuen Aufstellplatz versetzt wird, miissen die Strom-
und Wasserzulaufleitungen ordnungsgemaf abgetrennt werden.

* Wenn sich das Gerét auf einem System, das mit Rollen ausgestattet ist,
befindet, muss Uberprift werden, dass wahrend seiner Verlagerung die
elektrischen Leitungen, Rohrleitungen oder Schlauchverbindungen nicht
beschadigt werden.

* Nach der Versetzung des Geréates an einen neuen Aufstellplatz muss
sichergestellt werden, dass alle Elektro- und Wasseranschlisse vor der
Inbetriebnahme des Geréates nach geltenden Normen ausgefiihrt wurden.
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8 Maogliche Funktionsstdérungen

Mégliche Funktionsstérungen

Die folgende Tabelle enthalt Beschreibungen von mdglichen Ursachen und
MaRnahmen zur Behebung von Funktionsstérungen oder Fehler beim Betrieb des
Gerates. Wenn sich die Funktionsstérungen nicht beheben lassen, kontaktieren Sie
den Kundendienst.

In der Temperaur- und Zeitanzeige der Bedienblende werden die ausgeldsten
Alarme angezeigt. Folgende Alarme kdnnen angezeigt werden:

Alarm/
Anzeige

EO1-

Garraum-
fahler

E17-

Kerntempe-
raturfihler

EO5-

Motor-
sicherheit

E11-

Motor-
sicherheit 2

EO6-

Sicherheit
Garraum

70174

Beschreibung

Fehler
Garraumfuhler

Fehler
Kerntempera-
turfhler

Alarm Motor

Alarm Motor

Thermoschalter
Garraum

Was geschieht

Unterbrechung des
Garvorgangs,
automatische
Wiederaufnahme

Manuelle
Wiederaufnahme

Unterbrechung des
Garvorgangs,
manuelle
Wiederaufnahme

Unterbrechung des
Garvorgangs,
automatische
Wiederaufnahme

Unterbrechung des
Garvorgangs,
automatische
Wiederaufnahme

Lésung

Garraumfihler
ersetzen

Kerntemperaturfihler
ersetzen

Manuelle Wieder-
aufnahme ausfiihren
(Drehregler driicken),
bei Wiederholung
Kundendienst
kontaktieren

Bei Wiederholung
Kundendienst
kontaktieren

Bei Wiederholung
Kundendienst
kontaktieren
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Moégliche Funktionsstérungen

Alarm/

Anzeige Beschreibung Was geschieht Loésung
E14- Temperatur Unterbrechung des Sauberkeit des
Hi temp Armaturenbrett Garvorgangs, Beliiftungsfilters, der
zu hoch automatische Beliiftungs6ffnungen
Wiederaufnahme des Gerétes, ein-
wandfreien Betrieb der
Kuhlventilatoren
kontrollieren
E21- Fur Dampf- Unterbrechung des Anschluss an die
Wasser fehlt = €rzeugung fehlt  Garvorgangs Wasserversorgung
Wasser prufen, sicherstellen,
dass der Wasser-hahn
gedffnet ist
E16- Kommunika- Unterbrechung des Aus- und Einschalten
Kommuni- tionsfehler PWM-  Garvorgangs der Spannung, bei
kation Haupt- Wiederholung
steuerplatine Kundendienst
kontaktieren
E22- Unterbrechung Unterbrechung des | Stromversorgung
Stérung der elektrischen  Garvorgangs prifen
Strom- Versorgung Drehregler 4 (Abb. 7) 1
versorgung Sek. lang driicken
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9 Entsorgung

Entsorgung

Elektrogerate

Elektrogerate sind mit diesem Symbol gekennzeichnet.
Elektrogerate miissen fachgerecht und umweltgerecht
verwertet und entsorgt werden. Elektrogerate diirfen nicht in
den Hausmill. Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung und entfernen Sie das Anschlusskabel

vom Gerat.

Geben Sie Elektrogerate bei den dafiir vorgesehenen Sammelstellen ab.

72174 117623-117723
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