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/\ WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Alle Gerate

Beim Einsatz von Elektrogeraten mussen einige grundlegende SicherheitsmalBnahmen befolgt
werden, einschlie3lich der folgenden.

WARNUNG - Zur Reduzierung der Gefahr von Verbrennungen, Stromschlag, Feuer, Verletzungen
oder der Belastung durch ibermaRige Mikrowellen-Energie:

1) Lesen Sie alle Anweisungen vollstandig durch, bevor Sie das Gerat benutzen.

2) Lesen und befolgen Sie die spezifischen ,VORSICHTSMASSNAHMEN ZUR VERMEIDUNG EINER
MOGLICHEN BELASTUNG DURCH UBERMASSIGE MIKROWELLEN-ENERGIE" auf Seite 3.

3) Das Gerat muss geerdet sein. SchlieBen Sie es nur an einen eigenen Zweig und eine
ordnungsgemal geerdete Steckdose an.

4) Installieren und platzieren Sie dieses Gerat stets gemal3 der mitgelieferten
Installationsanleitung.

5) Einige Produkte wie ganze Eier und verschlossene Behalter, z. B. geschlossene Glasbehalter,
kédnnen explodieren und durfen in diesem Gerat nicht erhitzt werden.

6) Verwenden Sie dieses Gerat nur fur den in der Bedienungsanleitung beschriebenen
Verwendungszweck. Verwenden Sie keine atzenden Chemikalien oder Dampfe in diesem
Gerat. Dieser Typ Kombigerat ist speziell fur das Aufwarmen, Garen oder Rosten von
Lebensmitteln konzipiert. Es ist nicht fur industrielle Anwendungen oder Laborzwecke
konzipiert.

7) Das Gerat darf nicht von Kindern bedient werden.

8) Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn die Tur, das Kabel oder der Stecker beschadigt sind, wenn
es nicht ordnungsgemal? funktioniert oder wenn es beschadigt oder fallen gelassen wurde.

9) Dieses Gerat darf nur von qualifiziertem Servicepersonal gewartet werden. Wenden Sie sich
zur Uberprufung, Reparatur oder Einstellung an den nachstgelegenen autorisierten
Servicehandler.

10) Blockieren oder verdecken Sie keine Offnungen am Gerit.

11) Lagern Sie das Gerat nicht im Freien. Verwenden Sie dieses Produkt nicht in der Nahe von
Wasser, z. B. in der Nahe einer Kiichenspdle, in einem feuchten Keller, in der Nahe eines
Swimmingpools oder an ahnlichen Orten.

12) Tauchen Sie Kabel und Stecker nicht in Wasser.
13) Halten Sie das Kabel von heil3en Oberflachen fern.
14) Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Kante eines Tisches oder Tresens hangen.

15) Das Gerat sollte taglich gereinigt werden. Befolgen Sie dazu die im Abschnitt 9 dieser
Bedienungsanleitung angegebenen Reinigungsverfahren.

16) So reduzieren Sie das Brandrisiko im Innenraum des Gerates:

i. Kochen Sie Speisen nicht zu stark. Beobachten Sie das Gerat aufmerksam, wenn sich
Papier, Kunststoff oder andere brennbare Materialien im Gerat befinden, um das Kochen
zu erleichtern.
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ii. Entfernen Sie die Bindedrahte von Papier- oder Kunststoffbeuteln, bevor Sie einen Beutel
in das Gerat legen.

iii. Wenn sich Materialien im Inneren des Gerates entzinden, halten Sie die Geratetur
geschlossen. Schalten Sie das Gerat aus, und ziehen Sie das Netzkabel ab, oder schalten
Sie die Stromversorgung am Sicherungskasten aus.

iv. Verwenden Sie den Innenraum nicht zur Lagerung. Lassen Sie keine Papierprodukte,
Kochutensilien oder Lebensmittel im Innenraum zuruck, wenn das Gerat nicht

verwendet wird.

17) Flussigkeiten wie Wasser, Kaffee oder Tee kénnen Uber den Siedepunkt hinaus Uberhitzt
werden, ohne dass sie sichtbar kochen. Wenn der Behélter aus dem Mikrowellen-Kombigerat
entnommen wird, ist nicht immer eine sichtbare Blasenbildung oder ein Sieden zu sehen.
DADURCH KONNTEN SEHR HEISSE FLUSSIGKEITEN PLOTZLICH UBERKOCHEN, WENN DER
BEHALTER AUFGEWIRBELT ODER EIN UTENSIL IN DIE FLUSSIGKEIT EINGEFUHRT WIRD.

Kombi-Mikrowellengerate

1) Es durfen keine Ubergrof3en Lebensmittel oder Metallutensilien in ein Mikrowellengerat
platziert werden, da sie einen Brand oder einen Stromschlag verursachen kénnen.

2) Reinigen Sie das Gerat nicht mit Topfreinigern. Teile des Topfreinigers kdnnen sich ablésen
und elektrische Teile berthren, wodurch die Gefahr eines Stromschlags entsteht.

3) Lagern Sie ausschlieBlich die vom Hersteller empfohlenen Zubehdrteile in diesem Gerat,
wenn es nicht in Gebrauch ist.

4) Decken Sie Roste oder andere Teile des Gerates nicht mit Metallfolie ab. Dies flhrt zu einer
Uberhitzung des Gerates.

BEWAHREN SIE DIESE SICHERHEITSHINWEISE AUF

A

WARNUNG!

UnsachgemaéRe Installation, Einstellung, Anderung, Service- oder Wartungsarbeiten kénnen
zu Sachschaden, Verletzungen und zum Tod fiihren. Lesen Sie die Installations-, Betriebs- und
Wartungsanweisungen grundlich durch, bevor Sie dieses Gerat installieren oder warten.

WARNUNG!

VORSICHTSMASSNAHMEN ZUR VERMEIDUNG EINER
MOGLICHEN BELASTUNG DURCH UBERMASSIGE
MIKROWELLEN-ENERGIE

» Versuchen Sie nicht, dieses Gerat mit gedffneter Geratetlr zu betreiben, da ein Betrieb

>

mit offener TUr eine schadliche Belastung durch Mikrowellen-Energie zur Folge haben
kann. Es ist wichtig, die Sicherheitsverriegelungen nicht zu umgehen oder zu
manipulieren.

Stellen Sie keine Gegenstande zwischen die Vorderseite des Gerates und die Geratetdr,
und vermeiden Sie Ablagerungen von Schmutz oder Reinigungsmittelresten auf den
Oberflachen der Dichtungen.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn es beschadigt ist. Es ist besonders
wichtig, dass die Geratetur richtig schliet und keine Schaden an (1) der Tur (verbogen),
(2) den Scharnieren und Verriegelungen (gebrochen oder gel6st) und (3) an den
Turdichtungen und Dichtungsoberflachen vorliegen.

Das Gerat darf nur von ordnungsgemal3 qualifiziertem Servicepersonal eingestellt oder
repariert werden.

A

WARNUNG!

Trennen Sie vor der Wartung oder Reparatur eines Mikrowellen-Kombigerates die
Stromversorgung Uber den externen Hauptnetzschalter.
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WARNUNG!

Um das Risiko eines Stromschlags zu verringern, entfernen oder 6ffnen Sie die Abdeckung nicht.
Das Gerat enthalt keine Teile, die vom Benutzer gewartet werden kénnen. Lassen Sie die
Wartung durch qualifiziertes Personal durchfihren. Trennen Sie vor Wartungsarbeiten die

>

Stromversorgung.
WARNUNG!

A Dies ist ein Produkt der Klasse A. In hauslicher Umgebung kann dieses Produkt
Funkstérungen verursachen. In diesem Fall muss der Benutzer unter Umstanden

entsprechende MaRnahmen ergreifen.
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B Gesetzlich erforderliche Warnhinweise

Die folgenden Warnsymbole / Hinweise missen am Mikrowellen-Kombigerat und an optionalem Zubehér an den
angegebenen Stellen angebracht sein, damit sie jederzeit problemlos sichtbar sind.

Warnhinweis Beschreibung

Mikrowellenwarnung (nur USA und Kanada)
Setzen Sie keine Kdrperteile der Mikrowellenenergie aus. Dies kann zu duf3eren und
inneren Verbrennungen fuhren.

Warnung vor heiBer Oberflache
Es besteht Verbrennungsgefahr aufgrund hei8er Temperaturen im Garraum und an
der Innenseite der GeratetUr.

P>

B Sicherheitssymbole
Die folgenden Sicherheitssymbole missen am Mikrowellen-Kombigerat an den angegebenen Stellen angebracht sein,
damit sie jederzeit problemlos sichtbar sind.

Sicherheitssymbol Beschreibung
Schutzleiter (Erde)

Potenzialausgleich

G-

Kunden-Dokumentation

= Die Kundendokumentation ist Bestandteil des Mikrowellen-Kombigerats.

= Die Handbucher der Kundendokumentation stets griffbereit halten, sodass jegliche nétige Information eingesehen
werden kann.

= Die Handbucher der Kundendokumentation wahrend der gesamten Nutzungsdauer des Gerats aufbewahren.

= Die Installations- und Betriebsanleitung vor Gebrauch und Bedienung des Gerats sowie Arbeiten am Gerat sorgfaltig
durchlesen.

=  Sicherstellen, dass dem neuen Besitzer auch die Handbucher der Kundendokumentation Ubergeben werden, wenn
das Mikrowellen-Kombigerat einem neuen Besitzer Ubergeben wird.
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1 Allgemeines Zuruck zu Inhalt >

- 1 Allgemeines

B Zweck dieses Kapitels
Dieses Kapitel stellt dar, wie Ihr Mikrowellen-Kombigerat identifiziert wird und bietet eine Anleitung zur Nutzung dieses Handbuchs.

- 1.1 CE- und UKCA-Konformitatserklarungen

- 1.1.1 CE-Konformitatserklarung

Der Hersteller erklart hiermit, dass dieses Mikrowellen-Kombigerat flr die gewerbliche

Nutzung den folgenden europaischen Richtlinien und Normen entspricht:
e  2006/42/EG (Maschinenrichtlinie),
e 2014/30/EU (EMV-Richtlinie),
e 2011/65/EU (RoHS-Richtlinie)
(

e 2014/53/EU (Funkanlagen-Richtlinie)

Eine vollstandige Konformitatserklarung ist auf Anfrage erhaltlich.

Der Hersteller erklart hiermit, dass dieses Mikrowellen-Kombigerat fur die gewerbliche

- 1.1.2 UKCA-Konformitatserklarung
Nutzung den folgenden Richtlinien und Normen im Vereinigten Konigreich entspricht:
UK SI 2008 Nr. 1597 - Bereitstellung von Maschinen (Sicherheit) Richtlinien 2008

U K UK SI 2016 Nr. 1091 - Elektromagnetische Kompatibilitat Richtlinien 2008
UK SI 2012 Nr. 3032 - RoHS-Richtlinien 2012
Richtlinien fur Funkanlagen 2017
Eine voIIstandlge Konformitatserklarung ist auf Anfrage erhaltlich.

- 1.1.3 UL-Konformitatserklarung*

CA\TLJUS
LISTE D *Nicht zutreffend fiir conneX” 12e

- 1.1.4 Fur weitere Genehmigungsanforderungen wenden Sie sich bitte an lhren
ortlichen Merrychef® Vertreter
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1.2 Umweltschutz

Grundsatzerklarung

Die Erwartung unserer Kunden, die gesetzlichen Vorschriften und Normen sowie der Ruf unseres Hauses bestimmen die
Qualitat und den Service aller Produkte.

Mit unserem Umweltmanagement sorgen wir fir die Einhaltung aller umweltbezogenen Verordnungen und Gesetze und
verpflichten uns dartber hinaus zu einer kontinuierlichen Verbesserung der Umweltleistungen.

Damit bei uns die Herstellung hochwertiger Produkte gewahrleistet ist und bleibt sowie unsere Umweltziele sichergestellt
sind, haben wir ein Qualitats- und Umweltmanagement-System entwickelt.

Dieses System entspricht den Forderungen der 1ISO 9001:2015 und ISO 14001:2015.

Verfahren fur den Umweltschutz

= Folgende Verfahren werden beachtet:

= Verwendung von RoHs3-konformen Produkten

= REACH-Chemikaliengesetz

= Recycling von Elektronikschrott

= Umweltfreundliche Entsorgung von Altgeraten durch den Hersteller.

Bekennen Sie sich mit uns zum Umweltschutz.

1.3 Wichtige Informationen

Die Benutzer werden darauf aufmerksam gemacht, dass Wartungen und Reparaturen durch einen autorisierten
Kundendienstmitarbeiter von Merrychef® erfolgen missen und nur originale Ersatzteile von Merrychef® verwendet werden
durfen. Merrychef® Gbernimmt keinerlei Verantwortung fiir Produkte, die unsachgemaR installiert, eingerichtet, betrieben
oder nicht entsprechend den zusammen mit dem Produkt bereitgestellten nationalen und lokal geltenden Normen oder
Installationsanweisungen instandgehalten wurden, oder fur Produkte, bei denen die Seriennummer unkenntlich oder
unleserlich gemacht bzw. entfernt wurde, oder fur Produkte, die verandert wurden oder die unter Verwendung nicht
autorisierter Gerateteile oder durch nicht autorisiertes Kundendienstpersonal repariert worden sind. Fur eine Liste der
autorisierten Kundendienste wenden Sie sich bitte an Ihren Vertragshandler.

Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung 9



1 Allgemeines Zuruck zu Inhalt >

- 1.4 Identifikation des Mikrowellen-Kombigerats

B Lage des Typenschilds

Das Typenschild befindet sich an der Ruckseite Ihres Mikrowellen-Kombigerats.

1 Modellnummer

(Bb MERHYEHE;\P/_@ conneX®12, conneX®16 &
— conneX® 12e
2 Artikelnummer .
| Sz Elemente der Artikelnummer  Ziffer Bedeutung
o Modell
~ " o
X12e
Leistung HeiRumluft D 2200W
Commerciel Microwave [ Comblnation Dven F 2200 W /1300 W
G 2200 W /900 W
S 3200 W (nur conneX®16)
— @) Leistung Mikrowelle B 2.000 W (Ausfiihrung mit Starkstrom)
X 1.000 W (Ausfiihrung mit
“ﬁf‘mm?mﬂﬂ Standardstromversorgung)
Spannung 30 230V
MV5 220-230V / 50Hz
MV6 208 /240V /60 Hz
00 200V
20 220V
Frequenz 5 50Hz
6 60Hz
—_—® Netzkabel A-Z Zum Beispiel: H = L+N+E (4 mm EU)
Blindstopfen A-Z Zum Beispiel: E = 32-A-Einphasen-
Stecker
Kommunikation L LAN/WLAN
Version A, B A, B (Vorproduktion)
1,2, .. 1, 2, ... (Serienfertigung)
\ _/ Zubehor / Kunde* ww Kundenspezifisch
Region / Land EU Europa
USA Vereinigte Staaten von Amerika
3 Egﬁgﬁtlm:f geriennummer Ziffer Bedeutung
Baujahr 21 2021
22 2022
Fertigungsmonat 01 Januar
02 Februar
Herstellungsort 2130 Sheffield (GB)
0757 Foshan (China)
Herstellungsnummer 12345

4 Technische Daten

5 Herstellungsdatum

*Nicht zutreffend fiir conneX” 12e
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- 1.5 Aufbau der Kundendokumentation

M Teile der Kundendokumentation
Die Kundendokumentation des Mikrowellen-Kombigerats umfasst folgende Dokumente:
= Installations- und Betriebsanleitung (dieses Dokument)

Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung 11



1 Allgemeines

Zurlck zu Inhalt >

- 1.6 Uber diese Installations- und Betriebsanleitung

B Zweck

Diese Installations- und Betriebsanleitung richtet sich an alle, die mit dem Mikrowellen-Kombigerat arbeiten, und bietet
ihnen die notigen Informationen, um die Installation, Bedienung, Reinigung und kleine Wartungstatigkeiten korrekt und

sicher auszufiihren.

B Wer sollte diese Installations- und Betriebsanleitung lesen?

Name der Zielgruppe

Tatigkeiten

Transporteur

Transport innerhalb des Betriebs.

Servicetechniker

= Aufstellung des Gerats.
= Erstinbetriebnahme und AuBerbetriebnahme des Gerats.
= Unterweisung des Anwenders.

Besitzer des Mikrowellen-
Kombigerats

oder

fUr das Gerat
verantwortlicher Mitarbeiter
des Besitzers

= Der Servicetechniker weist auf alle sicherheitsrelevanten Funktionen und
Vorrichtungen des Mikrowellen-Kombigerats hin.

= Bedienungseinweisungen flrs Gerat durch den Servicetechniker.

= FUhrt gegebenenfalls angeleitete Hilfstatigkeiten beim Transport innerhalb des
Betriebs und beim Aufstellen des Gerats aus.

Bediener

FUhrt die konkrete Bedienung durch, wie z.B.

= Beschicken des Mikrowellen-Kombigerats.

= Starten von Garprofilen.

= Entnehmen des Garguts.

= Reinigen des Mikrowellen-Kombigerats.

= Anbauen von Zubehorteilen am Mikrowellen-Kombigerat.
= Kleinere Wartungsarbeiten.

B Unbedingt zu lesende Teile dieses Dokuments
Wenn Sie die Informationen in diesem Dokument nicht beachten, riskieren Sie todliche Verletzungen und

Sachschaden.

Um die Sicherheit zu garantieren, mussen alle Personen, die mit dem Mikrowellen-Kombigerat arbeiten, folgende Teile
dieses Dokuments gelesen und verstanden haben, bevor die Arbeit aufgenommen wird:

= Kapitel 3 ,Zu lhrer Sicherheit”

= Die Abschnitte, die die durchzufiihrende Tatigkeit beschreiben
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Zurlck zu Inhalt >

Kapitel/Abschnitt

B Die Kapitel in der Installations- und Betriebsanleitung

Zweck

Allgemeines

= Unterstutzt bei der Identifikation Ihres Gerats.
= Bietet einen Leitfaden zur Nutzung dieser Installations- und Betriebsanleitung.

Aufbau und Funktion

= Beschreibt die bestimmungsgemalle Verwendung des Gerats.
= Erklart die Funktionen des Gerats und beschreibt die Lage seiner Bauteile.

Zu lhrer Sicherheit

= Beschreibt alle Gefahren, die von dem Gerat ausgehen und die geeigneten
Gegenmalinahmen.
= Lesen Sie dieses Kapitel genau!

Transport = Gibt grundlegende Geratemalle an.
= Gibt die Anforderungen an den Aufstellungsort an.
= Erklart den Transport zum Aufstellungsort.
Aufstellung = Erklart das Auspacken und den Lieferumfang.
= Erklart das Aufstellen des Gerats.
Installation Bietet Informationen zur Installation der Stromversorgung.

Inbetriebnahme

Erklart den Ablauf der Inbetriebnahme.

So gehen Sie vor beim Garen

= Erklart, wie das Mikrowellen-Kombigerat eingeschaltet wird.

= Enthalt die Anleitungen fur die Arbeitsablaufe beim Garen.

= Enthalt die Anleitungen fur die Bedienvorgange, die beim Betrieb des Mikrowellen-
Kombigerats immer wieder gebraucht werden.

So gehen Sie vor beim Reinigen

= Enthalt Hinweise zur Reinigung.

= Beschreibt die chemischen Reinigungsmittel.

= Enthalt und verweist auf die Anleitungen fur die Handhabungen des Mikrowellen-
Kombigerats, die bei der Reinigung immer wieder gebraucht werden.

AulBerbetriebnahme und
Entsorgung

= Erlautert die Vorgehensweise zur Aul3erbetriebnahme des Gerats.
= Enthalt Informationen zur Entsorgung.

Technische Daten

Enthalt die technischen Daten und Mal3zeichnungen.

Wartungsinformation

Enthalt Gewahrleistungsinformationen und eine Erklarung zur Behebung von
Problemen im Betrieb.

Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung



2 Aufbau und Funktion

Zurlck zu Inhalt >

- 2 Aufbau und Funktion

B Zweck dieses Kapitels

Dieses Kapitel beschreibt das Design und die Konstruktion des Mikrowellen-Kombigerats und erlautert seine Funktionen.

- X

Aufbau und Funktion des Mikrowellen-Kombigerats

B Teile und deren Funktion

conneX®12 & conneX® 16 conneX® 12e

Position Bezeichnung

Funktion

1

EIN/AUS-
Bildschirmsymbol

Schaltet das Mikrowellen-Kombigerat ein und aus.
Durch Dricken des AUS-Symbols wird das Gerat nicht von der Stromversorgung getrennt.

easyTouch®-
Bedienblende

Durch Einschalten des Gerats beleuchtet die easyTouch®-Bildschirmanzeige die
Bedienoberflache.

Details siehe ,So gehen Sie vor beim Garen", Abschnitt 8.

Typenschild
(ohne Bild)

Das Typenschild befindet sich auf der Ruckseite des Gerats und gibt die Seriennummer,
das Modell und die Leistungsdaten an.

USB-Schnittstelle

Uber eine USB-Buchse kénnen auf dem Gerat gespeicherte Programme aktualisiert
werden.

Siehe ,Verwenden eines USB-Sticks", Abschnitt 8.2.7
Details zur Aktualisierung der Garprofile siehe Abschnitt 8 ,So gehen Sie vor beim Garen".

Luftaustrittsoffnungen
(ohne Bild)

Die Luft zur Kihlung der inneren Bauteile und der Dampf aus dem Garraum werden
durch Luftaustrittsé6ffnungen auf der GeraterUckseite abgefuhrt. Die
Luftaustritts6ffnungen dirfen nicht blockiert sein. Durch sie tritt keine
Mikrowellenenergie nach aufen.

Geratetlr

Die Geratetur ist eine prazisionsgefertigte Energiebarriere mit drei Mikrowellen-
Sicherheitsabschirmungen. GeratetUr stets sauber halten und keine schweren
Gegenstande darauf abstellen.

Siehe Abschnitt 9 ,So gehen Sie vor beim Reinigen".

Luftfilter

Der Luftfilter befindet sich unten an der Vorderseite des Gerats und ist Teil des
BelUftungssystems. Halten Sie ihn frei von Verstopfungen, und reinigen Sie ihn
taglich wie unter Abschnitt 9 ,So gehen Sie vor beim Reinigen” beschrieben. Das Gerat
darf ohne eingesetzten Luftfilter nicht betrieben werden.

Targriff

Der Turgriff besteht aus der Querstange, die zum Offnen nach auRen gezogen und
nach unten geklappt wird.

Turdichtungen

Die Turdichtungen gewahrleisten die sichere Abdichtung rund um die Ofentur. Halten
Sie die Dichtungen stets sauber und prifen Sie sie regelmaRig auf Anzeichen flr
Beschadigungen. Bei den ersten Anzeichen von Verschleil3 lassen sie die Dichtungen
durch einen autorisierten Kundendienstmitarbeiter von Merrychef® austauschen.

Siehe Abschnitt 9 ,So gehen Sie vor beim Reinigen".

10

Luftdiffusor

Halten Sie den Diffusor sauber und frei von Verunreinigungen. Gehen Sie bei der
Reinigung dieses Geratebereichs mit groBer Sorgfalt vor, und beachten Sie die
verschiedenen Anforderungen, die unter Abschnitt 9 ,So gehen Sie vor beim Reinigen"
beschrieben sind.

11

Garraum

Der Garraum (die Garkammer) ist aus Edelstahl gefertigt und fir zu garende
Produkte geeignet. Halten Sie ihn sauber, indem Sie die Reinigungsanweisungen
unter Abschnitt 9 ,So gehen Sie vor beim Reinigen” befolgen.

*Nicht zutreffend fir conneX® 12e
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Position Bezeichnung Funktion

1

2 Garplatte Die Garplatte ist flach und quadratisch, wobei alle vier Seiten runde Mulden
aufweisen, die sich einfach auf die Stitzen des Gerats (zwei auf jeder Seite) setzen
lassen. Beide Seiten der Kochplatte kdnnen zum Kochen verwendet werden, und alle
Seiten passen auf die Stltzen des Gerats.

H M

aterial

Die inneren und auf3eren Bauteile des Gerats sind aus Edelstahl, entweder mit gebursteter Oberflache oder in Carbonschwarz.

M El

2.2 Aufbau und Funktion des Bedienfelds

emente und deren Funktion

conneX® 12 & conneX® 16 conneX® 12e

MERRYCHEF
MERRYCHEF

Position Bezeichnung Funktion

1

EIN/AUS- Schaltet das Mikrowellen-Kombigerat ein und aus.
Bildschirmsymbol

2 Touchscreen Zentrale Bedienelemente des Gerats

= Das Gerat wird durch Berthren der Symbole auf den Touchscreen-
Seiten bedient.
= Statusanzeigen.
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- 3 Zu lhrer Sicherheit

B Zweck dieses Kapitels
Zusatzlich zu den Wichtigen Sicherheitshinweisen auf Seite 2-3 bietet dieses Kapitel alle Informationen, die Sie zur sicheren
Nutzung des Mikrowellen-Kombigerats bendtigen, damit weder Sie selbst noch andere méglichen Gefahren ausgesetzt werden.

Es handelt sich um ein besonders wichtiges Kapitel, das Sie sorgféltig durchlesen miissen.

ﬂ 3.1 Grundlegende Sicherheitsvorschriften

B Zweck dieser Vorschriften
Mit diesen Sicherheitsvorschriften soll sichergestellt werden, dass alle Personen, die das Mikrowellen-Kombigerat benutzen,
grundliche Kenntnisse der Gefahren und SicherheitsmaRnahmen haben und dass sie die in der Installations- und
Betriebsanleitung und an dem Gerat angebrachten Warnhinweise befolgen. Wenn Sie diese Sicherheitsvorschriften nicht
beachten, riskieren Sie todliche Verletzungen und Sachschaden.

ﬂ 3.2 BestimmungsgemalRer Einsatz des Mikrowellen-Kombigerats

Das Mikrowellen-Kombigerat darf nur fur die unten aufgefihrten Zwecke eingesetzt werden:

= Das Mikrowellen-Kombigerat ist ausschlieBlich fur das Garen der verschiedenen vom Hersteller als geeignet
bezeichneten Lebensmittel konstruiert und bestimmt. Die Funktionen Mikrowelle, Umluft und HeiRRluft werden zu diesen
Zwecken verwendet.

= Das Mikrowellen-Kombigerat ist fur die Verwendung im gewerblichen gastronomischen Bereich bestimmt.

B Verwendungseinschrankung
Einige Substanzen durfen nicht im Mikrowellen-Kombigerat erhitzt werden:

= Kein trockenes Pulver oder Granulat.

= Keine leicht entzindlichen Gegenstande mit einem Flammpunkt unter 275°C / 528°F, wie beispielsweise leicht
entziindliche Ole, Fette oder Tiicher (Kiichentiicher).

= Keine Lebensmittel in verschlossenen Dosen oder Glasern.

B Anforderungen an das Personal
= Das Mikrowellen-Kombigerat darf nur von Personen betrieben und installiert werden, die bestimmte Anforderungen
erfullen. Details zu den entsprechenden Schulungs- und Qualifikationsanforderungen siehe Abschnitt 3.6
»Anforderungen an das Personal und an Arbeitsplétze“.
= Das Personal muss die Gefahren und Verhaltensregeln im Umgang mit schweren Lasten kennen.

B Anforderungen fur die Betriebsbedingungen des Mikrowellen-Kombigerats
= Betreiben Sie das Mikrowellen-Kombigerat nur dann, wenn es ordnungsgemal und wie in dieser Betriebsanleitung
angegeben transportiert, aufgestellt, installiert und in Betrieb genommen worden ist und wenn die fur die
Inbetriebnahme verantwortliche Person dies bestatigt hat.
= Das Mikrowellen-Kombigerat darf nur betrieben werden, wenn samtliche Sicherheitseinrichtungen und
Schutzvorrichtungen funktionieren und ordnungsgemald angebracht sind.
= Die Vorschriften des Herstellers fur Betrieb und Wartung des Mikrowellen-Kombigerats sind zu beachten.

B Anforderungen fur die Betriebsumgebung des Mikrowellen-Kombigerats
Spezifische Betriebsumgebung fur das Mikrowellen-Kombigerat:
=  Die zulassige Umgebungstemperatur liegt zwischen +4 °C (40 °F) und +35 °C (95 °F).
= Kein Betrieb in giftiger oder explosionsfahiger Atmosphare.
=  Der Kichenboden ist zur Reduzierung des Unfallrisikos stets trocken zu halten.

Vorgeschriebene Beschaffenheit des Aufstellorts:

=  Kein Feuermelder und keine Sprinkleranlage direkt iber dem Gerat.

= Keine brennbaren Materialien, Gase oder Flussigkeiten Uber, auf, unter dem Gerat oder in der Nahe des Gerats.

=  Der Aufstellort des Mikrowellen-Kombigerats muss so beschaffen sein, dass das Gerat nicht umkippen oder
wegrutschen kann. Der Boden unter dem Aufstellort muss diesen Anforderungen entsprechen.

Einzuhaltende Einsatzbeschrankungen:

= Das Gerat darf nicht im Freien verwendet und wahrend des Betriebs nicht bewegt oder verschoben werden.

= Das Gerat darf nicht auf Schiffen oder in der Nahe von Bereichen mit sandigem Untergrund, wie etwa Strandkiosks,
installiert oder betrieben werden.
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B Reinigungsanforderungen
= Verwenden Sie nur Reinigungschemikalien, die vom Hersteller zugelassen wurden.
= Zum Reinigen des Gerats darf kein Hochdruckreiniger oder Wasserstrahlgerat verwendet werden.
= Das Gerat darf nicht mit Alkalien oder saurehaltigen Losungen behandelt oder sdurehaltigen Dampfen ausgesetzt
werden.

ﬂ 3.3 Am Mikrowellen-Kombigerat angebrachte Warnhinweise

B Warn- und Sicherheitssymbole

T
!

Die Ofen sind mit Warn-/Gefahrenetiketten am
duleren Gehause versehen, die sich an den in den
Abbildungen dargestellten Stellen befinden.

Alle diese Warn- und Sicherheitshinweise miissen Sie
kennen und beachten.
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ﬂ 3.4 Gefahren im Uberblick

B Generelle Regeln fur den Umgang mit Gefahren und Sicherheitsmalinahmen
Das Mikrowellen-Kombigerat ist so konstruiert, dass der Benutzer beim Bedienen des Gerats vor allen nach menschlichem
Ermessen denkbaren Gefahren geschitzt ist.

Bedingt durch den Verwendungszweck des Mikrowellen-Kombigerats bestehen jedoch Restgefahren, zu deren Vermeidung
Sie Vorsichtsmalinahmen ergreifen mussen. Vor einigen dieser Gefahren kdnnen Sie bis zu einem gewissen Grad die im
Gerat integrierten Sicherheitsvorrichtungen schitzen. Sie missen allerdings darauf achten, dass diese
Sicherheitsvorrichtungen ordnungsgemaf? angebracht und funktionstichtig sind.

Auf den folgenden Seiten erfahren Sie, welcher Art diese Restgefahren sind und welche Auswirkung sie haben kénnen.

b~
‘@
o

@

MERRYCHEF

B Gefahrenstellen
Die folgende Abbildung zeigt ein Merrychef conneX® X12 Mikrowellen-Kombigerat:

B Abstrahlende Mikrowellenenergie
Das Mikrowellen-Kombigerat erzeugt Mikrowellenenergie. Beim Betrieb mit offener oder beschadigter Geratetur oder
beschadigtem Garraum kann dies zu au3eren und inneren Verbrennungen an Korperteilen fiihren, nachdem Sie der
Mikrowellenenergie ausgesetzt wurden.

B Hitzeentwicklung (1)
Das Mikrowellen-Kombigerat wird im Garraum und an der Innenseite der Geratetr heil3. Dies verursacht
Verbrennungsgefahr an heil3en Oberflachen innen im Mikrowellen-Kombigerat und zusatzlich an heiBen Gerateteilen,
Garguttragern und weiterem zum Garen verwendeten Zubehor.

B HeiBer Dampf/Wrasen (2)
Das Gerét erzeugt beim Garen heiRen Dampf bzw. Wrasen, der beim Offnen der Geratetiir entweicht und bei geschlossener
Geratetur durch die Luftaustrittséffnungen an der Gerateruckseite abgefthrt wird. Dies verursacht Verbrihungsgefahr
durch heiBen Dampf beim Offnen der Gerétetiir. Besondere Achtsamkeit beim Offnen der Gerétetir ist geboten, wenn sich
die obere Turkante unterhalb des Gesichtsfeldes befindet.

B Heil3e Flussigkeiten
Im Gerat werden Lebensmittel gegart. Diese Lebensmittel konnen auch flussig sein oder sich wahrend des Garens
verflUssigen. Dies verursacht Verbrihungsgefahr durch heil3e Flussigkeiten, die bei unsachgemaler Handhabung
verschuttet werden kénnen.

B Stromfihrende Teile (3)

Das Mikrowellen-Kombigerat enthalt unter Spannung stehende Teile. Bei entfernter Verkleidung/Abdeckung solcher unter
Spannung stehender Teile besteht Gefahr.
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B Kontakt mit chemischen Reinigungsmitteln
Das Mikrowellen-Kombigerat muss mit speziellen Reinigungsmitteln gereinigt werden. Dies verursacht Gefahr durch
chemische Reinigungsmittel mit teilweise atzender Wirkung.

B Gegeneinander bewegliche Teile (4)
Im Zuge verschiedener Gerdtebedienungsabléufe wie beispielsweise beim Offnen/SchlieRen der Geratetir oder bei deren
Reinigung besteht bei der Handhabung Quetsch- bzw. Schnittgefahr.

B Nicht ausreichend gegarte Lebensmittel
Stellen Sie sicher, dass alle Speisen vor dem Servieren heil3 sind, um Ihre Gaste vor der Kontamination von Lebensmitteln
mit Mikroben zu schitzen.

ﬂ 3.5 Sicherheitseinrichtungen

B Bedeutung
Das Mikrowellen-Kombigerat weist eine Reihe von Schutzvorrichtungen auf, um den Benutzer vor Gefahren zu schitzen.
Alle Sicherheitseinrichtungen muissen bei Betrieb des Gerats unbedingt vorhanden und funktionsfahig sein.

B Lage und Funktion

Position

Sicherheitseinrichtung

MERRYCHEF

Funktion

Priufung

1

Abdeckungen, nur mit
Werkzeug abnehmbar.

= Verhindert das versehentliche
BerUhren stromflhrender Teile.

= Verhindert das Eingreifen in das
bewegte Lufterrad im
Anschlussabiteil.

Prufen, ob die Abdeckungen angebracht sind.

Bedienblende, nur mit
Werkzeug abnehmbar.

Verhindert das versehentliche
BertUhren stromfihrender Teile.

Prifen, ob das Bedienfeld angebracht ist.

Turdichtung

Schutzt den Benutzer vor
Dampfaustritt aus dem Innenraum
des Gerats

Die Turdichtung regelmaRig auf Anzeichen
von Schaden Uberprifen und bei Bedarf
austauschen.

Geratetur

Schutzt den Benutzer und die
Umgebung vor heillem Dampf und
Mikrowellenenergie.

Die Turdichtung regelmaRig auf Schaden
Uberprufen und sie bei Bedarf austauschen.
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Position Sicherheitseinrichtung Funktion Priufung
5 Turverriegelungen: Drei  Stellt sicher, dass das System zur Turschalter Gberprifen:
(ohne Bild) Schaltkreise fur die Mikrowellenerzeugung nicht bei Vorgehen:

Geratetdr offener Tur eingeschaltet werden kann.  &ffnen Sie die Geratetiir vollstandig,
wahrend das Mikrowellen-Kombigerat
vorheizt oder die gewtinschte Temperatur
erreicht hat
Resultat:

Warnmeldung wird bei offener Geratetlr
angezeigt
6 Trenneinrichtung = Nahe dem Gerat vom Kunden Vorgehen:
(ohne Bild, installiert; gut zu sehen und = Betitigen der Abschaltvorrichtung
wird vom einfach zu erreichen, 1- und 3-
Kunden polige Schaltung, mindestens
installiert) 3 mm Kontaktabstand.
= Mit der Trenneinrichtung wird das
Gerat bei Reinigungs-, Reparatur-
und Wartungsarbeiten sowie bei
Gefahr spannungsfrei geschaltet.
7 Interne Sicherungen Verhindern, dass fehlerhafte Sicherstellen, dass die internen Sicherungen
(ohne Bild) Bauteile zu viel Strom verbrauchen  den Nennwerten entsprechen und nur von
und eventuell einen Brand einem autorisierten Servicetechniker
verursachen. gewartet werden
8 Interne Verhindern, dass fehlerhafte Ordnungsgemale Funktion sicherstellen.
(ohne Bild) Hochtemperatur- Bauteile zu viel Hitze erzeugen und  Wartungen durfen nur von einem
Thermostate eventuell einen Brand verursachen  autorisierten Servicetechniker durchgefihrt

werden

ﬂ 3.6 Anforderungen an Personal, Arbeitsplatze

B Anforderungen an das Betriebspersonal

Personal Qualifikation Tatigkeiten
Koch = Hat einschlagige Fachausbildung FUhrt im Wesentlichen organisatorische
= Kennt landerspezifische Lebensmittelgesetze ~ Tatigkeiten aus, wie z. B.:
und Lebensmittelverordnungen und = Garprofildaten eingeben
Hygienegesetze und Hygieneverordnungen = Vorhandene Garprofile im Kochbuch editieren
= Muss gemal3 HACCP dokumentieren = Neue Garprofile entwickeln
= Ist im Umgang mit dem Mikrowellen- . Geréteeinste”ungen anpassen
Kombigerat geschult Gegebenenfalls kann das Personal alle
Bedienertatigkeiten ausfuhren.
Bediener = st angelernt Fahrt die konkrete Bedienung durch, wie z.B.

= Ist im Umgang mit dem Mikrowellen-
Kombigerat geschult

= Arbeitet unter Aufsicht

= Kennt die Verhaltensregeln im Umgang mit
schweren Lasten.

= Beschicken des Mikrowellen-Kombigerats

= Starten eines Garprofils

= Entnehmen des Garguts

= Reinigen des Mikrowellen-Kombigerats

= Zubehorteile am Mikrowellen-Kombigerat
anbauen

= Kleinere Wartungsarbeiten

Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung
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Personal

Qualifikation

Tatigkeiten

Transporteur

= Ausgebildet fur den Transport mit dem
Hubwagen und Gabelstapler

= Kennt die Verhaltensregeln im Umgang mit
schweren Lasten.

Transport innerhalb des Betriebs.

Servicetechniker

= |st ein autorisierter Kundendienstmitarbeiter

= Verflgt Uber die einschlagige technische
Ausbildung

= Verflgt Uber geratespezifische Qualifikationen

= Kennt die Verhaltensregeln im Umgang mit
schweren Lasten.

= Aufstellung

= Erstinbetriebnahme und
AuBerbetriebnahme des Gerats.

= Unterweisung des Anwenders

B Arbeitsplatze

= Der Arbeitsplatz fiir das Personal, das das Gerat fur die Inbetriebnahme aufstellt, ist der gesamte Geratebereich.

=  Der Arbeitsplatz fur das Personal beim Bedienen des Gerats befindet sich vor der Geratetur.

=  Der Arbeitsplatz fiir das Personal wahrend der Reinigung und Wartung ist der gesamte Geratebereich.

ﬂ 3.7 Personliche Schutzausriistung

B Transport und Aufstellung

Tatigkeit Benutztes Hilfsmittel Persoénliche Schutzausriistung

= Transport innerhalb des Betriebs = Geeignetes Hebezeug = Schutzhandschuhe

= Gerat auf einer Arbeitsflache, einem = Gabelstapler bzw. = Sicherheitsschuhe
Arbeitstisch oder einem Stapelgestell Hubwagen = Schutzhelm (z. B. bei angehobenen
aufstellen. Lasten, Arbeiten Uber Kopf usw.)

= Aufstellen des Gerats am Aufstellort

B Installation, Inbetriebnahme und AulRerbetriebnahme

Tatigkeit

Benutztes Hilfsmittel

Personliche Schutzausriistung

Installation und Trennung (auRer Betrieb

setzen) der elektrischen Anschlisse nach Aufgabe

Werkzeug und Ausrustung je

Arbeitskleidung und personliche
Schutzausrustung in Abhangigkeit von der
erforderlichen Tatigkeit gemald
landesspezifischen Vorschriften.

= Inbetriebnahme des Gerats vorbereiten

= Unterweisung des Anwenders nach Aufgabe

Werkzeug und Ausrustung je

Arbeitskleidung gemal? landesspezifischen

Normen und Richtlinien fir Arbeiten in

Kuchenbetrieben, insbesondere:

= Schutzkleidung

= Thermoschutzhandschuhe (in der
Europaischen Union nach EN 407)

= Sicherheitsschuhe

Abbau (AulRerbetriebnahme) des Gerats = Geeignetes Hebezeug

= Gabelstapler bzw.
Hubwagen

= Schutzhandschuhe

= Sicherheitsschuhe

= Schutzhelm (z. B. bei angehobenen
Lasten, Arbeiten Uber Kopf)

Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung
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Betrieb

Tatigkeit Benutztes Hilfsmittel Persoénliche Schutzausriistung

Beschicken / Entnehmen des Garguts keiner Arbeitskleidung gemal landesspezifischen
Normen und Richtlinien fUr Arbeiten in
Kuchenbetrieben, insbesondere:
= Schutzkleidung
= Thermoschutzhandschuhe (in der
Europaischen Union nach EN 407)
= Sicherheitsschuhe

Abnehmen und Zusammenbau von Werkzeug und Ausristung je  Arbeitskleidung gemal3 landesspezifischen
Gerateteilen nach Aufgabe Normen und Richtlinien fir Arbeiten in
Kichenbetrieben, insbesondere:
= Schutzkleidung
= Thermoschutzhandschuhe (in der
Europaischen Union nach EN 407)
= Sicherheitsschuhe

Reinigung

Tatigkeit Benutztes Hilfsmittel Persoénliche Schutzausriistung

= Den Garraum manuell reinigen = Vom Hersteller zugelassene Schutzausrustung, je nach eingesetztem
= Umgang mit Spriihflaschen chemische Reinigungsmittel chemischen Reinigungsmittel:
= Vom Hersteller zugelassene « Atemschutz
chemische Pflegemittel « Schutzbrille

= Schutzhandschuhe

= Schutzkleidung/-schirze

Das Materialien-Sicherheitsdatenblatt fur
das relevante chemische Reinigungsmittel
enthalt genauere Angaben zu diesen
Schutzausrustungen. Eine aktuelle
Ausgabe ist beim Hersteller erhaltlich.
Siehe Kennzeichnungsschild auf dem
entsprechenden chemischen
Reinigungsmittel.

Reinigen von Bauteilen und Zubehér  Haushaltstbliches, Befolgen Sie die Gebrauchsanweisungen
entsprechend jeweiliger Anleitungen. hautvertragliches, alkalifreies, pH- des Herstellers des chemischen
und geruchsneutrales Spulmittel. Reinigungsmittels.

Reinigen des Gerategehauses aulRen  Normaler Haushaltsreiniger fir Befolgen Sie die Gebrauchsanweisungen
Edelstahl oder harte Oberflachen. des Herstellers des chemischen
Reinigungsmittels.
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- 4 Transport

B Zweck dieses Kapitels

Stellt Informationen zum Transport des Gerats bereit.

Dieses Kapitel wendet sich an den fir das Gerat verantwortlichen Mitarbeiter des Besitzers sowie an einen qualifizierten
Mitarbeiter eines autorisierten Servicebetriebs.

! 4.1 Sicherer Umgang mit dem Gerit

B Qualifikation des Personals fur Transport
Bendtigte Qualifikation fur den Transport:
= Nur fur den Transport mit Hubwagen und Gabelstapler ausgebildetes Personal darf das Gerat transportieren.

= Das Personal muss die Verhaltensregeln im Umgang mit schweren Lasten kennen.

B Personliche Schutzausrustung
Tragen Sie die folgende persdnliche Schutzausristung wie im Abschnitt 3.7 ,,Zu lhrer Sicherheit” des Kapitels ,Persdnliche
Schutzausriistung” fir die entsprechenden Arbeiten genannt.

B Bewegen schwerer Gewichte
/A\ WARNUNG
Verletzungsgefahr durch falsches Heben
Beim Anheben besteht aufgrund des Gewichts des Gerates Verletzungsgefahr, vor allem im Bereich des Oberkorpers.

» Benutzen Sie Stapler bzw. Hubwagen, um das Geréat zu transportieren.

» Zum Heben des Gerats fir dessen Gewicht ausreichend Personen einsetzen (die Anzahl hangt vom Alter und Geschlecht
ab). Beachten Sie die am Aufstellort gultigen Vorschriften zum Arbeitsschutz!

» Tragen Sie die personliche Schutzausrustung.

B Ungeeignete Abstellflache
/A\ WARNUNG
Quetschgefahr durch Umkippen oder Herabfallen des Gerats
Umkippen oder Herabfallen des Gerats kann zu Quetschungen von Kérperteilen fuhren.
» Achten Sie darauf, dass das Gerat niemals auf einer ungeeigneten Abstellflache steht.
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4.2 Transport zum Aufstellort

Platzbedarf beim Transport

Die Breite und Hohe des gesamten Transportwegs mussen ausreichend sein, um das Gerat sicher an seinen Montageort zu

bringen.

Die folgende Tabelle zeigt die Abmessungen des Gerats einschlieBlich der Verpackung, die erforderlich sind, um die
Mindestabmessungen fur den TUreingang zu bestimmen, damit das Gerat an seinen Installationsort transportiert werden kann:

Minimale Tiir6ffnung

conneX® 12

Breite [mm] 520 [Zoll] 20,5
Hohe [mm] 855 [Zoll] 33,7
Tiefe [mm] 820 [Zoll] 323
conneX® 16

Breite [mm] 620 [Zoll] 24,4
Hoéhe [mm] 855 [Zoll] 337
Tiefe [mm] 820 [Zoll] 32,3
conneX® 12e

Breite [mm] 407 [Zoll] 16,0
Hoéhe [mm] 588 [Zoll] 23,2
Tiefe [mm] 538 [Zoll] 21,2

Tragfahigkeit beim Transport

Stellen Sie die Transportmittel mit ausreichender Tragfahigkeit bereit.

Leergewicht des Gerats

conneX® 12 Ausfiihrung mit Starkstrom [kgl 68,7 [Ibs] 151
connex® 12 Ausfithrung mit [kg]l 60,0 [Ibs] 133
Standardstromversorgung

connex® 16 Version kgl 79,2 [lbs] 175
conneX® 12e Version [kgl 60,0 [Ibs] 133

Transport zum Aufstellort
Beachten Sie Folgendes beim Transport:
=  Transportieren Sie das Gerat immer auf einer Palette.

= Transportieren Sie das Gerat immer in einer aufrechten Position.

= Bewegen Sie das Gerat langsam und vorsichtig, und sichern Sie es gegen Umkippen ab.

= Achten Sie darauf, dass das Gerat nicht gegen Gegenstande stof3t.
= Vermeiden Sie, das Gerat auf unebenem Untergrund oder Hange/Treppen hinauf oder hinab zu transportieren.

= Heben Sie das Gerat nicht am Griff an, sondern verwenden Sie immer die Hebepunkte fir die Hande.
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5 Aufstellung

Zweck dieses Kapitels
Stellt Informationen Uber die Aufstellung des Gerats bereit.

Dieses Kapitel wendet sich an den Anwender sowie an einen qualifizierten Mitarbeiter eines autorisierten Servicebetriebs.

!\ 5.1 Sicheres Arbeiten bei Aufstellung des Gerits

Qualifikation des Personals fur Aufstellung
Bendtigte Qualifikation fur die Aufstellung:
= Nur Elektrofachkrafte eines autorisierten Servicebetriebs durfen die Aufstellung und Einrichtung des Gerats vornehmen.

Vorschriften fur die Aufstellung
Die lokalen und nationalen Normen und Vorschriften in Bezug auf Arbeitsplatze in GrolRklichen missen eingehalten werden.

Die fiir den jeweiligen Aufstellort geltenden Regeln und Vorschriften der lokalen Behérden und Versorgungsunternehmen
sind einzuhalten.

Persdnliche Schutzausrustung
Tragen Sie die folgende persdnliche Schutzausristung wie im Abschnitt 3.7 ,Zu lhrer Sicherheit” des Kapitels , Persénliche
Schutzausrtistung” fir die entsprechenden Arbeiten genannt.

Bewegen schwerer Gewichte

/A\ WARNUNG

Verletzungsgefahr durch falsches Heben

Beim Anheben besteht aufgrund des Gewichts des Gerates Verletzungsgefahr, vor allem im Bereich des Oberkdrpers.

» Benutzen Sie Gabelstapler bzw. Hubwagen, um das Gerat am Aufstellort zu platzieren bzw. die Platzierung zu verandern.

» Das Bewegen des Gerats in die korrekte Position muss aufgrund dessen Gewichts durch gentigend kraftige Personen
(erforderliche Anzahl abhangig von Alter und Geschlecht) erfolgen. Beachten Sie die am Aufstellort gultigen Vorschriften
zum Arbeitsschutz!

» Tragen Sie die personliche Schutzausrustung.

Ungeeignete Abstellflache

/A\ WARNUNG

Quetschgefahr durch Umkippen oder Herabfallen des Gerats

Umkippen oder Herabfallen des Gerats kann zu Quetschungen von Kérperteilen fihren.
» Achten Sie darauf, dass das Gerat niemals auf einer ungeeigneten Abstellflache steht.
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5.2 Anforderungen an den Aufstellort

Bedeutung

Dieses Kapitel enthalt Informationen, die Ihnen dabei helfen, den geeigneten Aufstellort fir Ihr Mikrowellen-Kombigerat zu
wahlen. Uberpriifen Sie den vorgesehenen Aufstellort sorgfaltig, um sicherzustellen, dass er geeignet ist, bevor Sie das Gerat
dort aufstellen und mit der Einrichtung beginnen.

A\ Regeln flr das sichere Aufstellen des Gerats

Um Gefahrdungen auszuschlieBen, die sich aus Aufstellort und Umgebung der Gerate ergeben, sind folgende Regeln zu

beachten:

= Die Betriebsbedingungen mussen eingehalten werden kénnen. Zu den Betriebsbedingungen siehe Abschnitt 3.2
+Anforderungen beziiglich der Betriebsumgebung des Mikrowellen-Kombigerdts".

=  Es besteht Brandgefahr durch Warmeabgabe an heien Oberflachen. Es dirfen daher keine brennbaren Materialien,
Gase oder Flussigkeiten auf oder unter dem Gerat oder in sonstiger Nahe des Gerats platziert sein. Bei der Auswahl des
Aufstellorts des Gerats ist es wichtig, diese Anforderung sowie die fir den Betrieb des Gerats erforderlichen
Mindestabstande zu beachten.

= Inder Ndhe liegende Warmequellen missen einen Mindestabstand von 500 mm / 20 Zoll einhalten.

= Das Gerat muss so aufgestellt sein, dass mit Sicherheit keine Gefahr besteht, dass vom Gerat oder von Garaktivitaten
ausgehende FlUssigkeit gleichzeitig betriebene Fritteusen oder Gerate, die mit heiBem und offenem Fett betrieben
werden, erreichen. In der Nahe betriebene Fritteusen oder Gerate, die mit heillem und offenem Fett betrieben werden,
mussen einen Mindestabstand von 500 mm / 20 Zoll einhalten.

= Das Gerat darf nicht direkt unter einem Brandmelder oder einer Sprinkleranlage aufgestellt werden. Brandmelder und
Sprinkleranlagen mussen so eingerichtet sein, dass sie bei dem bei Normalbetrieb des Gerats und bei gedffneter
Geratetur zu erwartenden Aufkommen an entweichendem Dampf und Dunst nicht ausgeldst werden.

= Der Unterbau des Mikrowellen-Kombigerats (Arbeitsflache, Arbeitstisch oder Stapelgestell) muss am Aufstellort so
aufgestellt werden kénnen, dass das Gerat nicht umkippen oder wegrutschen kann. Die Abstellflache muss den
nachfolgend aufgelisteten Anforderungen entsprechen.

= BeiVerwendung eines Unterbaus oder Stapelgestells auf Rollen missen Vibrationen grundsatzlich vermieden werden.

Anforderungen an die Abstellflache
Die Abstellflache unter dem Aufstellort muss die folgenden Eigenschaften aufweisen:
= Die Abstellflache muss eben und neigungsfrei sein.
= Die Abstellflache muss das Gewicht des Gerats in Betrieb sowie das Gewicht des Unterbaus des Gerats tragen konnen.
= Der Unterbau des Mikrowellen-Kombigerats (Arbeitsflache, oder Arbeitstisch) muss das Gewicht des Gerats in
Betrieb tragen kdnnen.

Leergewicht des Gerats

conneX® 12 Ausfiihrung mit Starkstrom [kgl 58,7 [Ibs] 130
connex® 12 Ausfiihrung mit kgl 50,0 [lbs] 111
Standardstromversorgung

connex® 16 Version kgl 67,2 [Ibs] 148
conneX® 12e Version kgl 47,0 [Ibs] 104

Tatsachlicher Platzbedarf

Fur die sichere Bedienung der Gerate, insbesondere fir die sichere Handhabung des heil3en Garguts, ist vor den Geraten
erheblich mehr Platz notwendig als der angegebene Platzbedarf.

Fur die Zuganglichkeit zwecks Wartung werden generell gréRere Wandabstande empfohlen.

Die folgenden Gerateteile dirfen am Aufstellort nicht abgedeckt, verandert oder blockiert werden (siehe auch ,Aufbau und
Funktion des Mikrowellen-Kombigerdts”, Abschnitt 2.1):

=  Luftaustrittséffnungen an der Geratertckseite
= Luftfilter an der Geratevorderseite

Es muss berucksichtigt werden, dass ein ausreichend groRer Zugang fir die Wartung und Instandhaltung des Gerats sowie
zum Stromversorgungsisolator vorhanden sein muss.
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B Minimaler Platzbedarf
Die folgende Grafik und die Tabelle zeigen den Platzbedarf des Gerats fur verschiedene Aufstell- und Betriebssituationen.
Weiterhin sind die horizontalen Mindestabstande zu benachbarten Wanden und Flachen angegeben. Der Sicherheitsabstand
nach oben muss stets eingehalten werden.

Bedeutung Platzbedarf

A Sicherheitsabstand nach oben [mm] 50 [Zoll] 2
Erforderliche Tiefe, Geratetlr zu 90° gedffnet [mm] 310 [Zoll] 12,2
Sicherheitsabstand nach links/rechts [mm] 0 [Zoll] 0

>

a2 S o o
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- 5.3 Gerat auspacken

1. Nehmen Sie die Lieferung des verpackten Gerats entgegen. Prifen Sie das Gerat
auf Schaden vor Abzeichnung des Lieferscheins. Dokumentieren Sie Schaden

% % auf dem Lieferschein und informieren Sie den Spediteur und Hersteller.

2. Die Kistenumreifungsbander durchschneiden.

3. Den Deckel abnehmen.

4. Die wichtigen Dokumente und alles Produktzubehdr herausnehmen. Beachten
Sie die Anweisungen zum Auspacken.
5. Ziehen Sie die Kartonlaschen heraus.
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6. Entfernen Sie die innere Verpackung und die auBere Hulle.
7. Entfernen Sie die Plastikverpackung.
8. Lésen Sie den Stecker aus dem Kartonhalter.

B / WARNUNG!

Beschadigte Gerate durfen keinesfalls installiert und in Betrieb genommen werden.

Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung 29



Zurlck zu Inhalt >

5 Aufstellung

- 5.4 Geratvon der Palette nehmen

Das Gewicht des Gerats ist in Abschnitt 11.0 , Technische Daten" angegeben.

Die angemessenen Hebepunkte identifizieren.

Nachdem Sie den Basiskarton an der Vorderseite des Gerats nach hinten
gedrickt haben, heben Sie es aus der Verpackung. (Der Hebevorgang muss von
2 Personen ausgefuhrt werden.)

Angemessene personliche Schutzausristung tragen.

L. /A\\ WARNUNG!
l f l = Das Gerat nicht am Griff anheben.

= Quetschgefahr durch Umkippen des Gerats.
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5.5 Gerat auf Arbeitstisch aufstellen

/\ Regeln fiir das sichere Aufstellen des Gerits

Um die Standfestigkeit des Gerats zu gewahrleisten, sind folgende Regeln zu beachten:

= Der Aufstellort des Arbeitstischs fur das Gerat muss so beschaffen sein, dass er nicht umkippen oder wegrutschen kann.
Die Abstellflache muss diesen Anforderungen entsprechen.

= Die Arbeitsplatte muss eine rutschhemmende Oberflache aufweisen.

Details der Merrychef conneX® Basisdichtung:

GemalR Abschnitt 5.20.2 von NSF4;

Auf Arbeitsflachen montierte Gerate missen wie folgt aufgebaut und gefertigt sein:

= Tragbar oder

= Ander Arbeitsplatte versiegelt oder

= Erhoht auf einem Unterbau von mindestens 10 cm (4 Zoll) Hohe, um eine leichte Reinigung zu ermdglichen

Das Merrychef conneX® Kombigerat ist mit einer selbstversiegelnden Dichtung von seiner Basis zur Arbeitsplatte
ausgestattet, die die Anforderungen fir auf Arbeitsflachen montierte NSF4-Gerate erfullt.

Bereiten Sie eine plane und grundlich SAUBERE, trockene Oberflache fir das
Kombigerat vor.

Packen Sie das Kombigerat gemal den Anweisungen in Abschnitt 5.3 aus und heben
Sie es auf die vorbereitete Flache. (Der Hebevorgang muss von 2 Personen ausgefuhrt
werden.)

/A\\ WARNUNG!
= Das Gerat nicht am Griff anheben.

= Quetschgefahr durch Umkippen des Gerats.

Die Unterseite des conneX® ist durch eine Gummidichtung an seiner Basis mit der
Arbeitsflache versiegelt befestigt, die der Richtlinie NSF4 fir versiegelte, auf
Arbeitsflachen montierte Gerate. Durch die selbstversiegelnde Dichtung ist fur die
Montageflache kein zusatzlicher Klebstoff erforderlich.
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6 Installation

B Zweck dieses Kapitels

Dieses Kapitel erlautert, wie Ihr Mikrowellen-Kombigerat an die Stromversorgung angeschlossen wird.

6.1 Sicheres Arbeiten bei der Elektroinstallation

Qualifikation des Personals fur die Elektroinstallation

Nur Elektrofachkrafte eines autorisierten Servicebetriebs im Sinne von EN 50110-1 dirfen Arbeiten an elektrischen
Einrichtungen vornehmen.

Vorschriften fur die Elektroinstallation

Folgende Anforderung beachten, um Gefahren vorzubeugen, die durch fehlerhafte elektrische Anschllsse verursacht

werden:

= Die Stromversorgung muss in Ubereinstimmung mit den értlichen und nationalen Vorschriften und den Vorschriften der
jeweiligen Berufsgenossenschaften und des zustéandigen Energieversorgungsunternehmens angeschlossen werden.

Personliche Schutzausrustung

Tragen Sie die personliche Schutzausrtstung wie im Kapitel ,Zu lhrer Sicherheit” unter Abschnitt 3.7 ,Persénliche
Schutzausriistung"” fur die entsprechenden Arbeiten angegeben.

Stromfuhrende Teile

/\ GEFAHR

Gefahr von Stromschlag durch stromfiihrende Teile.

Wenn das Gerat nicht an ein Potenzialausgleichssystem angeschlossen ist, besteht die Gefahr eines Stromschlags, wenn

stromfUhrende Teile berihrt werden.

» Stellen Sie sicher, dass alle Arbeiten an der Elektrik nur von hierzu qualifizierten Elektrofachkraften eines autorisierten
Kundendienstunternehmens ausgefiihrt werden.

» Stellen Sie vor Inbetriebnahme sicher, dass die elektrischen Verbindungen unbeschadigt und fest angeschlossen sind.

» Stellen Sie vor Inbetriebnahme sicher, dass das Gerat samt metallenen Zubehorteilen an ein System fiir den
Potenzialausgleich angeschlossen ist.

6.2 Elektroinstallation planen

Bedeutung

Die sorgfaltige und korrekte Ausfihrung der Elektroinstallation ist von entscheidender Bedeutung fur einen sicheren und
storungsfreien Betrieb des Gerats. Alle hier genannten Vorschriften und Regeln sowie die beschriebene Vorgehensweise
sind genauestens einzuhalten.
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m A Regeln flr die sichere Elektroinstallation der Gerate

Beachten Sie die folgenden Regeln, um Gefahren vorzubeugen, die durch fehlerhafte elektrische Anschlisse verursacht
werden:

Die Stromversorgung muss in Ubereinstimmung mit den jeweils vor Ort geltenden Vorschriften der jeweiligen
Berufsgenossenschaften und des zustandigen Energieversorgungsunternehmens angeschlossen werden.

Das Gehduse des Gerats muss in geeigneter Weise geerdet und an ein System fur den Potenzialausgleich (EU)
angeschlossen sein.

Wenn zwei Mikrowellen-Kombigerate in einem Stapelwagen untergebracht sind, missen sowohl die Gehause beider
Gerate als auch der Stapelwagen selbst in geeigneter Weise geerdet und an ein System fiir den Potenzialausgleich
angeschlossen sein.

Beim auf einem Unterbau auf Rollen untergebrachten Mikrowellen-Kombigerat muss die Lange des Netzkabels den Grad
an Bewegungsfreiheit erlauben, der dem Gerat durch die Rickhaltevorrichtung an dem fahrbaren Unterbau eingeraumt
wird. Beim Bewegen der gesamten Anlage (Unterbau plus Gerat) darf das Netzkabel niemals stromfihrend sein.

Bei der Inbetriebnahme des Geréts sind zuvor samtliche elektrischen Anschlisse zu Uberprifen, damit sichergestellt ist,
dass samtliche Kabel korrekt verlegt und die Anschlusse richtig angeschlossen worden sind.

B Bauseitige Einrichtungen und Regeln zur Elektroinstallation

Die nachfolgende Tabelle zeigt, welche elektrischen Einrichtungen vom Kunden bereitgestellt und welche Vorschriften beim
AnschlieBen des Gerats beachtet werden mussen.

Einrichtung Regeln

LS-Schalter/Sicherung Das Gerat ist gemal den geltenden lokalen Vorschriften und landesspezifischen

Installationsvorschriften abzusichern und anzuschlielRen.

Wenn die Installation mehrere Gerdte umfasst, ist eine Uberstrom-Schutzeinrichtung je
Gerat vorzusehen.

Potenzialausgleich Das Gerat ist in ein Potenzialausgleichssystem (EU) einzubeziehen.

Potenzialausgleich: Ein elektrischer Anschluss, der sicherstellt, dass die Rahmen der
elektrischen Anlage sowie alle externen, leitenden Komponenten ein gleiches (oder fast
gleiches) Potenzial aufweisen.

Fehlstrom-Schutzschalter (FI) Die Installationsvorschriften fordern einen Schutz mittels eines
/ Erdschlussleistungstrenner  Fehlerstromschutzschalters (FI). Es mussen geeignete Fehlerstromschutzschalter, die den

(GFClI) relevanten, nationalen Vorschriften gentgen, eingesetzt werden.
Wenn die Installation mehrere Gerate umfasst, ist ein FI-Schutzschalter je Gerat
vorzusehen.

Trenneinrichtung Eine leicht zugangliche allpolige Trenneinrichtung mit einem Mindestkontaktabstand von

3 mm muss in der Nahe des Gerats installiert sein. Das Gerat ist Uber diese
Trenneinrichtung anzuschliel3en.

Mit der Trenneinrichtung wird das Gerat bei Reinigungs-, Reparatur- und
Installationsarbeiten spannungsfrei geschaltet.

B Angebauter Frequenzumrichter

Das Gerat ist mit einem Frequenzumrichter (FU) und einem EMV-Netzfilter ausgerustet.

Diese Ausstattung kann zu einem Ableitstrom von Uber 3.5 mA je FU fuhren.

Setzen Sie in Abhangigkeit der Bemessungsspannung einen geeigneten FI-Schutzschalter ein.

B Eigenschaften des Fehlerstrom-Schutzschalters

Der Fehlerstrom-Schutzschalter (FI) muss folgende Eigenschaften aufweisen:

=  Filter zur Filterung von HF-Strdmen

=, Zeitverzogert” Auslosungseigenschaft fur FI-Einrichtungen mit Ausloseschwelle >30 mA: Verhindert das Ausldsen des
FI durch Ladestrom von Kondensatoren und parasitaren Kapazitaten, wenn das Gerat eingeschaltet ist.

=, Ableitstrom-Schutz, Typ SI” Ausldsungseigenschaft fur FI-Einrichtungen mit Ausldseschwelle 30 mA*: Unempfindlich
gegen Fehlauslésungen.

= *QOrtliche nationale Vorschriften erfordern méglicherweise niedrigere Nennleistungen fiir die Auslésung;
beispielsweise in Nordamerika. In diesem Fall mussen diese niedrigeren Nennwerte fur die Ausléseschwelle
verwendet werden, um sicherzustellen, dass das Gerat eine hohe Immunitat gegenuber Fehlauslésungen aufweist.

Hinweis: FI-Schutzschalter (FIs) sind auch unter anderen Begriffen bekannt, wie z. B. Erdschlussschutzschalter (ELCBs, GFls),
Erdschlussleistungstrenner (GFCls) und Sicherheitsschalter. Diese diirfen nicht mit dem Uberstromschutz verwechselt werden.
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6.3 Anforderungen an die Elektroinstallation

Leistungsschalter (LS-Schalter, Miniatur-Leistungsschalter)

Far den Uberstromschutz muss ein Leistungsschalter vom Typ D (speziell fir diesen Geratetyp konzipiert) eingebaut werden.
Als Alternative kann ein Schalter vom Typ C mit héherer Nennleistung verwendet werden (siehe unten). Gerateaufbauten mit
Standard-(Typ ,B")-Leistungsschaltern reagieren empfindlich auf Uberspannungen, die beim Einschalten von Kuhl- und
Gefrierschranken und sonstigen Kichengeraten, einschlielich Mikrowellen-Kombigeraten, auftreten kénnen. Fir jedes
installierte Gerét sollte ein individueller Uberstrom-Schutzschalter mit geeigneter Nennleistung sowie ein separater Fl-
Schutzschalter (Erdschlussschutzschalter) installiert werden.

Modell Empfohlener Alternativ empfohlener
Leistungsschalter (pro Phase) | Leistungsschalter
(pro Phase)

conneX® 12 Standardstromversorgung D16 C20
conneX® 12 Starkstrom/Connex 16 - 1-Phasen D32 C40
conneX® 12 Starkstrom/Connex 16 - 3-Phasen D16 C20
conneX® 12e Standardstromversorgung D16 C20

FI-Schutzschalter (FI)

Die Installationsvorschriften schreiben den Schutz durch einen FI-Schutzschalter (Erdschlussschutzschalter) vor. Es missen
geeignete FI-Schutzschalter mit hoher Immunitat gegenUber Fehlausldsungen verwendet werden, die die geltenden
nationalen Vorschriften erflllen. Da lange Kabeltrassen zu Fehlausldsungen beitragen kdnnen, sollten sie vermieden werden.
Wenn die Installation mehrere Gerdte umfasst, ist ein FI-Schutzschalter (FI) je Gerat vorzusehen.

Niederohmige Stromversorgung

Das Mikrowellen-Kombigerat fir die gewerbliche Nutzung erfullt die Norm EN 61000-3-11. Wenn jedoch empfindliche Gerate
an die gleiche Stromversorgung wie das Gerat angeschlossen werden, muss der Benutzer in Abstimmung mit dem
Stromversorger gegebenenfalls ermitteln, ob alternativ eine niederohmige Stromversorgung verwendet werden sollte.

Elektrischer Anschluss

Abbildung Phase Bedeutung

SINGLE PHASE @ Einphasig GB-Modelle mit 13 A sind mit einem Spritzgussstecker an BS1363

GREEN & YELLOW angeschlossen und mit 13 A gesichert.
E o EU-Modelle mit 16 A sind mit einem Spritzgussstecker an CEE 7/7
N L (Schuko-Stecker F) angeschlossen und mit 16 A eingestuft.

Modelle mit 30 A sind mit einem blauen 32-A-Stecker gemaf3 IEC
BROWN (LIVE) 60309 (EN 60309) ausgestattet.
An einen Anschluss mit eigenem FI-Schutzschalter (FI) mit einem
geeigneten Leistungsschalter angeschlossen, wie oben beschrieben.

BLUE (NEUTRAL)

Zweiphasig |Zweiphasenmodelle sollten wie dargestellt angeschlossen werden
(das zweiphasige Gerat erfordert eine Dreiphasenversorgung, wobei
GREEN & YELLOW £ BROWN TO LIVE No.1 L1 und L2 als zwei separate Einzelphasen verwendet werden, L3 wird
AR nicht verwendet).
Modelle mit 30 A sind mit einem roten 32-A-Stecker gemal3 IEC
S REUTHAL L2 60309 (EN 60309) ausgestattet.

BLACKTO LIVE No.2 EU-Modelle mit 16 A sind mit einem roten 16-A-Stecker mit 90°
gemal3 IEC 60309 (EN 60309) ausgestattet.
An einen Anschluss mit eigenem FI-Schutzschalter (FI) mit einem
geeigneten Leistungsschalter angeschlossen, wie oben beschrieben.

TWIN PHASE

N L

60 Hz (240 V) oder L1 und L2 mit dreiphasiger Versorgung (208 V). Der

12 (zweipolig) Neutralleiter wi.rd night verwendet.
C 4 15-A-Modelle sind mit HBL5666C NEMA 6-15P- und 15A HBL4570C
NEMA L6-15P-Steckern ausgestattet.
20-A-Modelle sind mit einem HBL5466C NEMA 6-20P-Stecker
ausgestattet.
30-A-Modelle sind mit YP-91L NEMA 6-30P- und HBL2621 NEMA L6-
30P-Steckern ausgestattet.
An einen Anschluss mit eigenem FI-Schutzschalter (FI) mit einem
geeigneten Leistungsschalter angeschlossen, wie oben beschrieben.

@ Einphasig Einphasige Modelle mit L1- und L2-Einphasen-Dreileiter-Versorgung
=

L1_

Weitere ldnderspezifische Modelle sind den Daten fiir die Elektroinstallation zu entnehmen.
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B Potenzialausgleich

Ein Potenzialausgleichsanschluss zum Potenzialausgleich befindet sich fur einen unabhangigen
Erdungsanschluss (Masse) auf der Ruckseite des Gerats (nicht bei US-Modellen).

B Beispiel fur ein Phasenlast-Diagramm

Die Leistungsaufnahme ist an jeder Phase unterschiedlich. Daher wird empfohlen, andere elektrische Gerate an einen

separaten L3+N-Anschluss am Versorgungsnetz anzuschlieBen.

Elektrischer
Anschluss

Andere
Gerate

d

N (Blau) -
|
|

L3 (Grau) f

L]
Masse (Gelb/ mmm + m— mm == == =
Gran) Der Erdungsanschluss ist  “m=
zwingend erforderlich

Andere Elektrischer
Gerate Anschluss

I L1

—v_ Oum

|
N (Blau) f o
|

L3 (Grau) '

Masse (Gelb/ mm== * _—

Griin) Der Erdungsanschluss ist

zwingend erforderlich

Einphasen-Leistungsaufnahme
Kombigerat

L1 (Braun)

N (Blau)

L2 (Schwarz)

Masse (Gelb/
Griin)

Zweiphasen-
Leistungsaufnahme Kombigerat

L1 (Braun)

N (Blau)

L2 (Schwarz)

IEE e = . : q- Masse (Gelb/Griin)

~

RUCKANSICHT DES
STECKERS

Stecker: 13A UK BS1363
L1+N+E

RUCKANSICHT DES
STECKERS
Stecker: 13 A CEE 7/7

Typ F Schuko
L1+N+E

v,
N

RUCKANSICHT DES
STECKERS

Stecker: Einphasig 32 A
IEC60309 (EN60309)

.

L2

L1+N+E
= y,
L )
- RUCKANSICHT DES
STECKERS
“ L1 Stecker: Dreiphasig 32 A
IEC60309 (EN60309)
L1+12+N+E
L3 wird nicht verwendet
(L )
= RUCKANSICHT DES
STECKERS
“ Stecker: Dreiphasig 16A
|EC60309 (EN60309)
L1+L2+N+E
L3 wird nicht verwendet

v,
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B USA und Kanada

Elektrischer L1 und L2 von 3-phasiger
Anschluss Stromversorgung

- 1- me mm =) Vasse (GND)

Der Erdungsanschluss ist ™=
zwingend erforderlich

Elektrischer L1 und L2 Split-
Anschluss Phasen-Versorgung

L1 +L2 +GND

~\

RUCKANSICHT DES
STECKERS

Stecker: 2-polig, 30 A
NEMA L6-30P

N

RUCKANSICHT DES
STECKERS

Stecker: 2-polig, 30 A
NEMA 6-30P
L1+L2+GND

J

~

RUCKANSICHT DES
STECKERS

Stecker: 2-polig, 20A
NEMA 6-20P
L1+L2+GND

RUCKANSICHT DES
STECKERS

Stecker: 2-polig, 15 A
NEMA 6-15P
L1+L2+GND

J

~\

RUCKANSICHT DES
STECKERS

Stecker: 2-polig, 30 A
NEMA L6-30P

L1 +L2 + GND

J
N

-L_
— RUCKANSICHT DES
STECKERS
Stecker: 2-polig, 30 A
NEMA 6-30P
L1+L2+GND
\ p
é L )
- RUCKANSICHT DES
STECKERS
Stecker: 2-polig, 20A
NEMA 6-20P
L1+L2 +GND
.
| | )
= = = vasse é 4 )
— (GND) = ..
Der Erdungsanschluss ist = RUCKANSICHT DES
zwingend erforderlich STECKERS
Stecker: 2-polig, 15 A
NEMA 6-15P
L1+12 +GND
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- 7 Inbetriebnahme

B Zweck dieses Kapitels

Dieses Kapitel zeigt, wie das Mikrowellen-Kombigerat in Betrieb genommen wird und wie man damit kocht.

W)\ 7.1 sicheres Arbeiten bei der Inbetriebnahme

B Personliche Schutzausristung bei der Inbetriebnahme

Tragen Sie die personliche Schutzausrustung wie im Kapitel ,Zu Ihrer Sicherheit” unter Abschnitt 3.7 ,Persénliche
Schutzausriistung” fir die entsprechenden Arbeiten angegeben.

B Regeln fur den sicheren Betrieb des Gerats

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind wahrend des Betriebs folgende Regeln zu beachten:

= Die Abluftéffnung auf der Ruckseite des Gerats und die BelUftungsoéffnungen an der Vorderseite unten am Gerat dirfen
nicht abgedeckt, verstopft oder blockiert sein.

= Stellen Sie sicher, dass samtliches bendtigtes Zubehoér ordnungsgemal angebracht ist.

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind beim Betrieb von Geraten auf Unterbau mit Rollen folgende Regeln zu beachten:
= Die Feststellbremsen der vorderen Rollen mussen wahrend des Betriebs des Gerats stets arretiert sein.

=  Arretierung der Rollen taglich vor Betrieb kontrollieren.

B Stromfuhrende Teile

/A\ GEFAHR

Gefahr von Stromschlag durch stromfiihrende Teile.

Wenn das Gerat nicht an ein Potenzialausgleichssystem angeschlossen ist, besteht die Gefahr eines Stromschlags, wenn
stromfuhrende Teile berihrt werden.

P Stellen Sie sicher, dass alle Arbeiten an der Elektrik nur von hierzu qualifizierten Elektrofachkraften eines autorisierten
Kundendienstunternehmens ausgefiihrt werden.

» Stellen Sie vor Inbetriebnahme sicher, dass das Gerat samt metallenen Zubehorteilen an ein System fur den
Potenzialausgleich angeschlossen ist.

B HeiRe Oberflaichen

/A\ WARNUNG!
Verbrennungsgefahr aufgrund heiRer Temperaturen im Garraum und an der Innenseite der Geratetur

» Das BerUhren von Innenteilen des Garraums, der Innenseite der Geratetir und von Teilen, die sich wahrend des
Garbetriebs im Garraum befinden, kann zu Verbrennungen fuhren.
» Tragen Sie die personliche Schutzausrustung.

B HeiRer Dampf/Wrasen

/A\ WARNUNG!

Verbrihungsgefahr durch heiBen Dampf und Wrasen

» Beim Offnen der Geréitet(r stets vorsichtig sein, da heiBer Dampf und Dunst austreten kann, der das Gesicht, die Hande,
FURe und Beine verbrihen kann.

» Zum Kihlen des Garraums die Funktion ,,Cool-Down” benutzen und vom Gerat zurlicktreten, um zu vermeiden, dass
heiRer Dampf und Dunst beim Offnen der Gerétetir austritt.
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B Abstrahlende Mikrowellenenergie

A WARNUNG!
Verbrennungsgefahr durch abstrahlende Mikrowellenenergie

VORSICHTSMASSNAHMEN ZUR VERMEIDUNG EINER MOGLICHEN BELASTUNG DURCH UBERMASSIGE MIKROWELLEN-
ENERGIE

» Versuchen Sie nicht, dieses Gerat mit gedffneter Geratetlr zu betreiben, da ein Betrieb mit offener Tir eine schadliche
Belastung durch Mikrowellen-Energie zur Folge haben kann. Es ist wichtig, die Sicherheitsverriegelungen nicht zu
umgehen oder zu manipulieren.

» Stellen Sie keine Gegenstande zwischen die Vorderseite des Gerates und die Geratetlr, und vermeiden Sie
Ablagerungen von Schmutz oder Reinigungsmittelresten auf den Oberflachen der Dichtungen.

» Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn es beschadigt ist. Es ist besonders wichtig, dass die GeratetUr richtig
schliel3t und keine Schaden an der (1) Tur (verbogen), den (2) Scharnieren und den (3) Turdichtungen und
Dichtungsoberflachen vorliegen.

» Das Gerat darf nur von ordnungsgemal’ qualifiziertem Servicepersonal eingestellt oder repariert werden.

Funkstérungen

HINWEIS

Dies ist ein Produkt der Klasse A. In hauslicher Umgebung kann dieses Produkt Funkstérungen verursachen. In diesem Fall
muss der Benutzer unter Umstanden entsprechende MalBnahmen ergreifen.

Reduzieren oder beheben Sie Stérungen von Radio, Fernsehen oder sonstigen Elektrogeraten, indem Sie Folgendes
vornehmen:

=  Stellen Sie Elektrogerate so weit wie mdglich auRer Reichweite des Mikrowellen-Kombigerats.
= Verwenden Sie eine an Radio, Fernsehgerat usw. ordnungsgemal installierte Antenne, um einen starkeren
Signalempfang zu erhalten.

7.2 Ablauf der Inbetriebnahme

Durchzufuhrende Prufungen, bevor das Gerat zur Inbetriebnahme vorbereitet wird

Bevor Sie das Mikrowellen-Kombigerat zur Inbetriebnahme vorbereiten, ziehen Sie die nachfolgenden Checklisten heran,
und Uberprifen Sie anhand dieser, ob alle wichtigen Voraussetzungen erfillt sind. Das Gerat darf erst in Betrieb genommen
werden, wenn samtliche angegebenen Anforderungen erfullt sind.

Checkliste Transport, Aufstellung und Installation:
= Das Gerat wurde vollstandig von der Kartonverpackung, den Transportsicherungen usw. befreit.
= Das Gerat weist keinerlei sichtbaren Schaden auf.

= Das Gerat wurde so aufgestellt, dass es nicht verrutschen oder umkippen kann. Die Anforderungen bezuglich des
Aufstellorts und des Bereichs um das Gerat herum sind erfullt.

= Das Gerat wurde gemal den Installationsanweisungen installiert.

Checkliste Sicherheitseinrichtungen und Warnhinweise:

= Alle Sicherheitseinrichtungen sind in ihrer vorgesehenen Position, funktionieren ordnungsgemaf und sind sicher
angebracht.

= Alle Warnhinweise sind in ihrer vorgesehenen Position.
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B Geeignete Garutensilien

Uberpriifen Sie die Anweisungen und Angaben des Herstellers beziiglich der zuldssigen Temperatur, um die Eignung der einzelnen
Behalter bzw. Garutensilien fur die jeweiligen Garfunktionen zu ermitteln. Die folgende Checkliste bietet allgemeine Leitlinien:

Garutensilien Zuldssig Hinweis

Hitzebesténdige Behalter
Gehartetes Glas JA

Kompatible Glaskeramik JA Benutzen Sie keine Gegenstande mit Metalldekoration.

Tonware (Porzellan, Tonware, China-Porzellan usw.) JA

Metall- und Folienbleche
Alle Metall- oder Folienbehalter NEIN

Kunststoffbehalter

Mikrowellen- und heilluftgeeignete JA Nur Kunststoffbehalter verwenden, die vom Hersteller
Kunststoffbehalter zugelassen wurden.

Einwegartikel

Entflammbare Gegenstande (Papier, Karton usw.)  JA Nur entflammbare Gegenstande verwenden, die vom
Hersteller zugelassen wurden.

Sonstige Utensilien

Verschlussetiketten NEIN

Besteck NEIN Wahrend des Garens im Garraum darf kein
Kichenutensil in einem Lebensmittel zurtickbleiben.

Temperaturfuhler NEIN

B Einschalten

1. FUhren Sie alle vorgesehenen Sicherheitspriufungen durch und
vergewissern Sie sich, dass das Gerat sauber und leer ist sowie der

Netzstecker eingesteckt ist.

Schalten Sie dann das Gerat EIN, indem Sie auf das Ein-/Aus-
Bildschirmsymbol driicken.

Auf dem easyTouch® -Bildschirm wird eine Anzeige beleuchtet,
in der Sie durch die Welbilt-Marken blattern kénnen.

Nach dem Start wird der Merrychef BegrufRungsbildschirm mit
optionalen Verknupfungen fur ,Informationen” oder ,Einstellungen”
® MERRYCHEF angezeigt. Wenn keine Eingaben vorgenommen werden, wechselt er
automatisch zu Vorheizen/Vorheizauswahl.

» MERRYCHEF

Exponding Your Opportunities

Wenn beim Vorheizen nur eine Temperatur voreingestellt wurde,
startet das Kombigerat automatisch mit dem Aufheizen auf die
gewulnschte Temperatur.

Wenn fiir das Gerat zwei oder mehr Vorheiztemperaturen eingestellt
sind, wird eine Auswahlmoglichkeit angezeigt.

Eine Leiste zum Scrollen am seitlichen Bildschirmrand zeigt an, dass
Breakfast 225°C es noch mehr Temperaturauswahlmaglichkeiten gibt, die nicht alle
Lunch 250°C auf dem Bildschirm angezeigt werden.

Dinner 260°C

Preheat Selection

Wischen Sie bei Bedarf nach oben oder unten, um durch die
verfigbaren Vorheizoptionen zu navigieren. Wahlen Sie die zum
Vorheizen des Garraums bendtigte Temperatur aus.

Wenn die Temperatur griin hervorgehoben ist, heizt der Ofen auf
diese Temperatur vor.
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B Einweisung des Kunden

Informieren Sie den Anwender Uber alle sicherheitsrelevanten Funktionen und Einrichtungen.

Wahrend des Vorheizens zeigt das Display den Fortschritt an, bis der
Garraum auf die eingestellte Temperatur erhitzt ist.

Zum Anhalten des Aufheizens des Garraums dricken Sie auf den
Zuruck-Pfeil unten links auf dem Bildschirm. (Dadurch kehren Sie
zum vorherigen Bildschirm zurtck.)

Im Schnell-Service-Modus ist das Gerat einsatzbereit, wenn das
.Kochbuch”-Symbol angezeigt wird.

Im Full-Service-Modus wird der Startbildschirm (,KochmUtzen-
Bildschirm”) angezeigt.

Weisen Sie den Anwender in die Bedienung des Gerats ein.

- 7.3 Hauptmeniuanzeige

Bl Anzeige

i

Recipe Creation Cookbook

8

Preheat Settings Clean

o @

B Die Schaltflichen und ihre Funktionen

Schaltflache

Bedeutung

Funktion

Rezepterstellung/
Entwicklungsmodus

Mit ,Rezepterstellung” kdnnen mehrschrittige Garprofile eingegeben und
dann unter einer Bezeichnung und einem Symbol zur Wiederverwendung
gespeichert werden.

Press&Go .Press & Go" ermdglicht schnellen Zugriff auf die bereits gespeicherten
Garprofile.

Kochbuch Das ,Kochbuch” enthalt im Geratespeicher abgelegte Garprofile. Es zeigt
Favoriten, Garprofilgruppen und eine vollstandige Liste aller verfigbaren
Garprofile an.

Reinigung »Reinigung” ermdglicht die Vorbereitung des Gerats fur die Reinigung und
bietet wahrend des Reinigungsvorgangs eine visuelle Unterstltzung.

Temperaturanderung  Vorheizen wird verwendet, um die Betriebstemperatur des Gerats zu

steuern. Es kdénnen bis zu 6 Vorheizwerte fur das Gerat gespeichert werden.

EEC6 BE E

Einstellungen

+Einstellungen” wird fiir Gerateeinstellungen und -funktionen wie z.B. Uhrzeit
und Sprache, zum Laden von Garprofilen sowie fur Wartungs- und
Reparaturzwecke verwendet.
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B Die easyTouch®-Bildschirmanzeige

Die hier gezeigte EasyTouch® Bildschirmanzeige, Bedienoberflache und die Symbole dienen lediglich der Orientierung und
kénnen in ihrer Darstellung von denjenigen Bedienelementen abweichen, die mit Ihrem Gerat geliefert werden.

- 7.4 Der Tastaturbildschirm

B Anzeige
QlwleE[R|T|Y|U|I]|O|P Qlw|le|r|T|Y|UulI]O]|P
A[SID|F|G|H]|]J|K]|L A DIF|G|H|]|K]|L
Z|x|clv|B|N|[mE= Z|x|clv|B|N|[MmER

B Die Schaltflichen und ihre Funktionen
Schaltflache Bedeutung Funktion

Tastaturbildschirm Uber den Tastaturbildschirm wird ein autorisiertes Passwort fir die

_ Eingabe von Programmdaten eingegeben; moglicherweise hat der

Bediener eingeschrankten Zugriff auf manche Funktionen

Bildschirm l6schen Auf die Schaltflache ,Bildschirm I6schen” tippen, um den Text auf
= , ,
b dem Tastaturbildschirm zu entfernen.
Tastatur Mittels der Tastatur Text eingeben.
(DI I
Tastatur scrollen Auf die Auf-/Abwarts-Pfeile tippen, um durch den Tastaturbildschirm zu
123 scrollen und Kleinbuchstaben, Zahlen usw. auszuwahlen.
Eingabe/OK Das griine Hakchen anwahlen, um Einstellungen zu bestatigen und
fortzufahren.
Vorheriger Bildschirm Die Schaltflache ,Zurtck” anwahlen, um zum vorherigen Bildschirm
zurtckzukehren.
Akzentzeichen Halten Sie die entsprechenden Buchstaben gedrtckt, um diakritische

Zeichen/Akzente auszuwahlen.

Internationale Tastatur Wahlen Sie das ,Weltkugel”-Symbol unten aus, um zu einer
chinesischen Tastatur (Pinyin) zu wechseln. Wahlen Sie es erneut aus
fur Koreanisch, Arabisch und Russisch.

B Zeichenlange

=  FUr die Eingabe von Bezeichnungen der Garprofile, Kategorien sowie Passworter geben Sie 1 bis 20 Zeichen in maximal
zwei Zeilen ein.
=  Um mehrschrittige Anweisungen spezieller Garprofile einzugeben, geben Sie 1 bis 54 Zeichen in maximal funf Zeilen ein.
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8 So gehen Sie vor beim Garen

Zweck dieses Kapitels

In diesem Abschnitt zeigen wir Ihnen, wie Sie das Mikrowellen-Kombigerat beim Garen handhaben und wie Sie beim Garen
vorgehen mussen.

8.1 Anleitungen zum prinzipiellen Vorgehen beim Garen

ﬂ8.1.1 Sicherer Umgang mit dem Gerat

Zu lhrer und lhrer Mitarbeiter Sicherheit

Machen Sie sich mit den Inhalten des Kapitels ,,Zu lhrer Sicherheit”, Abschnitt 3 vertraut, bevor Ihre Mitarbeiter erstmalig mit
dem Mikrowellen-Kombigerat arbeiten, und treffen Sie entsprechende Sicherheitsvorkehrungen.

Weisen Sie Ihre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt genannten Regeln zum sicheren Arbeiten
vertraut zu machen und sie unbedingt zu befolgen.

Weisen Sie Ihre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt und in den folgenden Anleitungen
aufgefuhrten Gefahrenhinweisen vertraut zu machen und unbedingt die darin genannten Gegenmalinahmen zu treffen.

Personliche Schutzausristung lhrer Mitarbeiter

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, die persdnliche Schutzausristung zu tragen, die im Kapitel ,Zu lhrer Sicherheit" unter
Abschnitt 3.7 ,Persdnliche Schutzausriistung” fir die entsprechenden Arbeiten angegeben ist.

Regeln fur den sicheren Betrieb

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind wahrend des Betriebs folgende Regeln zu beachten:
= Die Abluftéffnungen auf der Ruckseite des Gerats und die BelUftungsoffnungen an der Vorderseite des Gerats unter der
Tur durfen nicht abgedeckt, verstopft oder blockiert sein.

Zusatzliche Regeln fur den sicheren Betrieb des Gerats auf einem Rollwagen

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind beim Betrieb von Geraten auf Rollwagen folgende Regeln zu beachten:
= Die Feststellbremsen der vorderen Rollen miussen wahrend des Betriebs des Geréts stets arretiert sein.
= Arretierung der Rollen taglich vor Betrieb kontrollieren.

Umgang mit schweren Lasten

Weisen Sie lhre Mitarbeiter darauf hin, dass durch das Heben schwerer Behalter und das Bewegen schwerer
Transportwagen Ermiudung, Unbehagen sowie Stérungen des Bewegungsapparates auftreten kénnen.

Heille Oberflachen

A WARNUNG!
Verbrennungsgefahr aufgrund hei3er Temperaturen im Garraum und an der Innenseite der Geréatetur

Das BerUhren von Innenteilen des Garraums, der Innenseite der GeratetUr und von Teilen, die sich wahrend des
Garbetriebs im Garraum befinden oder befunden haben, kann zu Verbrennungen fuhren. Tragen Sie die persénliche
Schutzausrustung.
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B HeilBer Dampf/Wrasen

A WARNUNG!
Verbriihungsgefahr durch heiBen Dampf und Wrasen
Entweichender heiler Dampf und Wrasen kann zu Verbrihungen von Gesicht und Handen fuhren.

» Treten Sie beim Offnen der Geratetiir und beim Kihlen des Garraums mit der Funktion ,,Cool Down"” vom Gerat zuriick,
um zu vermeiden, dass Sie austretendem heif3en Dampf und Dunst ausgesetzt werden.

Heil3e Flussigkeiten

A WARNUNG!

Verbriihungsgefahr durch heiBe Fliissigkeiten

Verschutten von flussigem Gargut kann zu Verbrihungen von Gesicht und Handen fuhren.
» Verwenden Sie nur Behélter mit passenden MaRen.

» Schieben Sie die Garguttrager korrekt ein.

» Platzieren Sie Behaltnisse mit Fllssigkeiten oder mit Gargut, welches sich wahrend des Kochvorgangs verflissigt, immer
auf einer Ebene, die allen Anwendern einen guten Einblick in das Behaltnis ermdglicht. Entnehmen Sie Behalter mit
FlUussigkeiten oder mit sich wahrend des Garens verflissigendem Gargut immer waagrecht.

» Tragen Sie die persdnliche Schutzausristung.

Abstrahlende Mikrowellenenergie
A WARNUNG!
Verbrennungsgefahr durch abstrahlende Mikrowellenenergie

VORSICHTSMASSNAHMEN ZUR VERMEIDUNG EINER MOGLICHEN BELASTUNG DURCH UBERMASSIGE MIKROWELLEN-
ENERGIE
» Versuchen Sie nicht, dieses Gerat mit gedffneter Geratetur zu betreiben, da ein Betrieb mit offener Tur eine schadliche

Belastung durch Mikrowellen-Energie zur Folge haben kann. Es ist wichtig, die Sicherheitsverriegelungen nicht zu
umgehen oder zu manipulieren.

» Stellen Sie keine Gegenstande zwischen die Vorderseite des Gerates und die Geratetlr, und vermeiden Sie
Ablagerungen von Schmutz oder Reinigungsmittelresten auf den Oberflachen der Dichtungen.

» Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn es beschadigt ist. Es ist besonders wichtig, dass die Geratetur richtig
schlieBt und keine Schaden an der (1) Tur (verbogen), den (2) Scharnieren und den (3) Turdichtungen und
Dichtungsoberflachen vorliegen.

» Das Gerat darf nur von ordnungsgemal? qualifiziertem Servicepersonal eingestellt oder repariert werden.

Unterbrechung der Kuhlkette
/A\WARNUNG
Gefahr von mikrobiologischer Kontamination von Lebensmitteln

» Benutzen Sie das Gerat niemals zur Zwischenlagerung von Gargut.
» Unterbrechen Sie niemals absichtlich das Garen.

» Bedenken Sie nach Wiederanlaufen des Gerats nach einem Stromausfall die Lange der Wiederanlaufzeit im Hinblick auf
den Zustand des Garguts. Im Zweifelsfall entsorgen Sie die Lebensmittel.

8.1.2 Gerat ein- und ausschalten

/\ Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Mikrowellen-Kombigerat
Machen Sie sich vor der Benutzung unbedingt mit den unter ,Sicherer Umgang mit dem Gerdt" in Abschnitt 8 aufgefuhrten
Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthaltenen Anweisungen.
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B Mikrowellen-Kombigerat einschalten

1. Mikrowellen-Kombigerat einschalten.

Warten Sie bis die Software betriebsbereit ist.

M =nu BEACHTEN SIE:

EEE
Recipe Creation  Cookbook Press & Go Der Startbildschirm, der links gezeigt wird, wird nur im Full-Service-

Modus angezeigt.
S

Preheat Settings Clean

B Mikrowellen-Kombigerat bei Arbeitsende ausschalten
1. Flhren Sie die notwendigen Reinigungen gemal Reinigungsplan aus.

Schalten Sie das Mikrowellen-Kombigerat aus.

Lassen Sie die GeratetUr offen, um Feuchtigkeit entweichen zu lassen.

BEACHTEN SIE:

Schalten Sie vor langeren Betriebspausen die Netzstromversorgung
bauseitig aus.

- 8.1.3 So garen Sie

B A\ Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Mikrowellen-Kombigerat
Machen Sie sich vor der Benutzung unbedingt mit den unter ,Sicherer Umgang mit dem Gerdt" in Abschnitt 8 aufgefuhrten
Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthaltenen Anweisungen.

B Anforderungen

= Sie sind ausreichend mit der Verwendung der Software vertraut, um gespeicherte Kochprofile auswahlen oder neue
Kochprofile eingeben zu kdnnen, die sich fur die zu verarbeitenden Lebensmittel eignen, und kdnnen diese Profile auch
ausfihren.

= Das Mikrowellen-Kombigerat, das Zubehor und verwendete Gerateteile wurden ordnungsgemal gereinigt.

=  Es befinden sich keine Fremdkérper im Inneren des Gerats.

= Der Luftfilter ist an der Vorderseite des Kombigerats unter der Geratetur angebracht.

Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung 44



8 So gehen Sie vor beim Garen

B So garen Sie

Rufen Sie ein Garprofil aus dem Kochbuch auf oder geben Sie ein neues
Garprofil ein.

Achten Sie auf die Aufforderungen der Software.

Offnen Sie die Geratetdr.

»

Beschicken Sie das Mikrowellen-Kombigerat mit dem bereitgestellten Gargut.

SchlielRen Sie die Geratetir wieder.

Starten Sie das Garen.

Warten Sie den Garvorgang ab.

®|N|o W

Wenn der Garprozess beendet ist, ertdnt ein Signal.
Achten Sie auf die Aufforderungen der Software.

Offnen Sie die Geratetdr.

10.

Entnehmen Sie das Gargut.

11.

SchlielRen Sie die Geréatetir wieder.

B Ein Garprofil verwenden (Schnell-Service-Modus)

1.

Tippen Sie auf das Symbol ,Alle Rezepte”.

Favourites All recipes Breakfast Add category

Zurlck zu Inhalt >

Wischen Sie nach oben/unten, um das Rezept zu finden.

BEACHTEN SIE:

Wenn ein Bild ausgegraut ist, ist die Garraumtemperatur fur dieses
Garprofil zu hoch oder zu niedrig eingestellt.

Siehe ,Andern der Garraumtemperatur”; Abschnitt 8.2.4.

UberprUfen Sie, ob sich im Garraum Gargut befindet, bevor Sie ein
Kochprofil starten.

Treffen Sie alle erforderlichen Vorsichtsmal3nahmen, um
sicherzustellen, dass Sie sich nicht verbrennen.

Offnen Sie die Geréatetdr, stellen Sie das Gargut in den heiRen
Garraum und schlief3en Sie die Tur.

Zum Beispiel: ,,Schinkenbrétchen”.

/A\ WARNUNG:
Heille Oberflachen an der Geratetlr und im Garraum

Wahlen Sie das gewlnschte Rezept aus, um den Garvorgang zu starten.
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4. Entweder startet das Garprofil sofort und zeigt die Countdown-Uhr an
oder es erscheint zuerst eine Anweisung.
Folgen Sie den Aufforderungen der Software und driicken Sie
anschlieBend auf das griine Hakchen, um das Garprofil zu starten.

5. Der Koch-Timer zahlt bis auf Null herunter und gibt ein akustisches Signal

ab, um anzuzeigen, dass am Ende eines Kochprofils oder in einer Phase
eines Kochprofils der Bediener eine Aktion ausfiihren muss.

; Offnen Sie nach Beendigung des Garprofils die Geratetir und
19:95 nehmen das Gargut aus dem Garraum.

Die Anzeige kehrt dann automatisch zu 'Kochbuch' zuruck.

BEACHTEN SIE:

* Durch das Offnen der Geratetiir wihrend der Zubereitung wird das
Garprofil gestoppt und eine Warnung wird angezeigt.

= Durch SchlielRen der Geratetur kann der Benutzer das Garprofil
fortsetzen oder abbrechen.

- 8.2 Anleitung: Full-Service-Modus

- 8.2.1 Das Menu , Press & Go"

B Verwendung eines Garprofils aus dem MenU ,,Press & Go”.

Tippen Sie auf ,Press & Go" in der Hauptmenuanzeige.

BekEEs AP Wahlen Sie das zur Zubereitung erforderliche Garprofil aus.

@ % 48 -

Fries Salmon Croissant Add recipe

Die Anzeige zeigt das Ablaufen der Garzeit an.

Croissant
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Press & Go

A
Fries Salmon Croissant

Ein Garprofil benutzen

Cookbook

aa

Favourites All recipes Breakfast

Breakfast

Auswahl der Garprofile, die in der Hauptmenuanzeige von ,,Press & Go" angezeigt werden

Tippen Sie im Hauptmenu auf ,Press & Go"” und danach auf die
Schaltflache ,Plus”.

T (Hinweis: Diese Option ist nur verfiigbar, wenn das System entsperrt ist.)

Add recipe

>

Die Rezeptliste wird angezeigt, die alle auf dem Gerat gespeicherten
Rezepte enthalt.

Alle Rezepte mit grinem Hakchen werden bereits in lhrem

~Press & Go"-Kochbuch angezeigt. Zum Entfernen eines Rezepts
entfernen Sie das Hakchen bzw. setzen Sie zum Auswahlen ein
Hakchen neben dem Rezeptnamen.

Grenzen Sie die Liste mithilfe der Suchleiste am oberen
Bildschirmrand ein.

Durch Eingeben oder Entfernen des griinen Hakchens kdénnen Sie
Rezepte zu lhrer ,Press & Go"-Ansicht hinzufigen oder aus dieser
entfernen.

Befolgen Sie die in Abschnitt 8.2.4. gezeigte Sequenz zum
Verschieben, Bearbeiten oder Loschen, um Elemente auf dem
Bildschirm neu anzuordnen.

Wenn Sie ein Rezept hinzufligen mdchten, das noch nicht gespeichert
wurde, tippen Sie auf die Schaltflache ,Kochmutze"”, damit ein neues
Rezept erstellt und gespeichert werden kann, wie in Abschnitt 8.2.3
dargestellt.

Tippen Sie auf den Zurtick-Pfeil, um ohne Speichern zum
~Press & Go“-Menu zurtckzukehren.

8.2.2 Ein Garprofil benutzen

Tippen Sie auf dem Startbildschirm auf das Symbol ,Kochbuch”.

Wahlen Sie eine Menukategorie, z. B. ,,Frihstick”, um die einzelnen
Rezeptprofile oder Unterordner anzuzeigen.

Add category

Tippen Sie auf ein Garprofil, z. B. ,Croissant”.

Add Category
or Recipe
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8 So gehen Sie vor beim Garen

Zurlck zu Inhalt >

Continue

Cooking
x 3

- 8.2.3 Ein Garprofil erstellen

B Rezepterstellung

Folgen Sie allen Anweisungen, die auf dem Bildschirm erscheinen.
Tippen Sie auf das grine Hakchen, um die Zubereitung zu starten.

In jeder Programmphase wird die Garzeit rickwarts gezahlt.

Um die Garraumtemperatur wahrend des Garens zu Uberprufen,
tippen Sie leicht auf die Temperaturanzeige. Die Temperatur im
Garraum wird mit einem Sternchen angezeigt.

Wenn das Kochprofil endet, wird automatisch der Bildschirm ,Garen
beendet” gedffnet, und es ertdnt ein akustisches Signal.

Durch das Offnen der Geratetiir wahrend der Zubereitung wird das
Garprofil gestoppt und eine Warnung wird angezeigt.

Durch SchlieRen der Geratetlr kann der Benutzer das Garprofil
fortsetzen oder abbrechen.

Tippen Sie auf dem Startbildschirm auf das Symbol ,Kochmutze*,
um in den Rezepterstellungsmodus zu gelangen.

Der Temperaturwert zeigt die zum Vorheizen des Garraums
eingestellte Temperatur an.

Markieren Sie das Kastchen unter dem Symbol ,Temperatur”, um die
erforderliche Temperatur zu erhéhen oder zu verringern.

Geben Sie einen Temperaturwert innerhalb der angezeigten Grenzen
(100-275 °C (212-527 °F)) Uber die Tastatur ein.

Drucken Sie auf das griine Hakchen, um fortzufahren.
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Zurlck zu Inhalt

Markieren Sie das Kastchen unter dem Uhrensymbol, um die Garzeit
einzugeben.

Stellen Sie die Garzeit mit der Tastatur auf maximal 10 Minuten pro
Phase ein.

Zum Beispiel: Geben Sie 110 ein (1 Minute und 10 Sekunden).

Driicken Sie auf das grine Hakchen, um den eingegebenen Wert zu
speichern.

>

Markieren Sie das Kastchen unter dem Liifter-Symbol, um die
Lufterdrehzahl einzugeben.

Stellen Sie die Lufterdrehzahl mit der Tastatur ein (10-100 %).

Driicken Sie auf das grine Hakchen, um den eingegebenen Wert zu
speichern.

Markieren Sie das Kastchen unter dem Mikrowellen-Symbol, um die
Mikrowellenleistung einzugeben.

Stellen Sie die Mikrowellenleistung mit der Tastatur ein (0 und 5-100 %).

Driicken Sie auf das grine Hakchen, um den eingegebenen Wert zu
speichern.

Tippen Sie auf die Schaltflache ,, + Notiz“ und geben Sie eine
Anweisung einer Phase in die Zeile ein (optional).

Zum Beispiel: ,Grunen Korb verwenden®”.

Beim Zubereiten erscheint die Anweisung auf dem Bildschirm am
Anfang des jeweiligen Garschritts.

Wahlen Sie diese Anweisungszeile aus, um eine Phasenanweisung
hinzuzufiigen. Es kann sich hierbei um eine Anweisung in
schriftlicher, visueller, oder kombinierter Form handeln.

Tippen Sie unten auf die Schaltflache ,Plus”, um eine neue Phase
hinzuzufligen.

Loschen Sie eine Phase, indem Sie auf die Schaltflache ,Papierkorb”
neben dieser Phase klicken.

Die Garprofile kdnnen bis zu 6 Garschritte beinhalten.

Wiederholen Sie die Schritte 2-6 aus Phase 1, um eine neue Phase zu
erstellen.

Scrollen Sie nach oben und unten, um die Phasen des Garprofils
anzuzeigen.
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Zurlck zu Inhalt >

B Ein Garprofil nutzen und speichern

-

50%

Recipe Creation

i
m 9 260c
| 8 260c
: Recipe Creation
&
| 9 260c 00:20
B e 260c|] 0020
Qty/Portion
Chilled
Frozen
Enter Title
Croissant
Qty/Portion
Product State
4
Ambient (@
Chilled Weight/ea
Frozen 80

Save Recipe

2§ F 1259

Where would you like to save the recipe?

All recipes Press & Go

Breakfast

Sandwiches

Drucken Sie auf die Schaltflache ,Play”, um das erstellte
Rezeptprogramm zu testen.

A WARNUNG:
Stellen Sie sicher, dass das Gargut im Garraum ist und alle
Sicherheitsmalinahmen beachtet wurden, bevor Sie das Garprofil starten.

Tippen Sie auf die Schaltflache ,Speichern”, um das Garprofil im
Kochbuch zu speichern.

Fillen Sie die ,Rezeptkarte” aus, einschlieRlich Rezepttitel,
Produktstatus, Menge/PortionsgréRe und Gewicht sowie alle
Angaben fUr das Rezept, und wahlen Sie ein Foto aus.

Menge, Portion und Gewicht sind standardmaRig angegeben, sollten
jedoch fiir jedes Produkt spezifisch geandert werden.

Wenn Sie auf das Symbol ,Speichern” klicken, gelangen Sie zu den
Bereichen innerhalb der aktuellen Kochbuchstruktur, in denen Sie die
Rezeptdatei speichern kénnen.

~Alle Rezepte” ist immer ausgewdhlt, aber Sie kénnen auch

.Press & Go" oder vorhandene Kochbuchkategorien auswahlen, die
derzeit auf dem Gerat gespeichert sind.

Durch das griine Hakchen wird die Rezeptdatei an den angegebenen
Speicherorten gespeichert.
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8 So gehen Sie vor beim Garen Zuruck zu Inhalt >

- 8.2.4 Ein Garprofil andern

B Die Temperatur im Garraum andern

fAa=

A ~

N 2 e
ot Bacon roll

issant

Rezepte, die nicht fur die aktuelle Vorheiztemperatur des Gerats
erstellt wurden, sind inaktiv und ausgegraut. Um die Rezepte fur die
Temperaturauswahl zu bestimmen, halten Sie das Symbol gedrickt,
bis die Option ,Bearbeiten/Ldschen” Uber der Schaltflache angezeigt
wird. Klicken Sie dann auf ,Bearbeiten”, um die Rezeptparameter zu
?;) + Uberprufen. Kehren Sie dann zum Startbildschirm zurtck.
44

Add recipe or Hinweis: Dies ist nur méglich, wenn der Betriebsmodus in ,Modi”

Category

12:59

(D Full Serve

entsperrt ist.

Tippen Sie auf das Symbol ,Vorheizen” auf dem Startbildschirm oder
auf die Taste ,Vorheizen” unten links im Bildschirm, wenn sich das
an +H- Kombigerat im

EEE . .
Recipe Creation  Caakbaok Press & Go Schnell-Service- oder ,,Press & Go”-Modus befindet.

Hinweis: In den beiden letzten Modi wird das Symbol ,Vorheizen”
5 0 @ nicht angezeigt, wenn nur eine Vorheiztemperatur fur das Gerat
Preheat Settings eingestellt wurde.

Der Temperaturwert wird als grine Anzeige hervorgehoben und zeigt
die aktuelle Temperatur des Garraums an.

Wahlen Sie die fur das Garprofil nétige Temperatur im Garraum, zum

Breakfast Beispiel 250°C / 482°F.

Lunch Sobald der Garraum die bendétigte Temperatur erreicht hat, fahren Sie

. mit der Auswahl aus dem 'Kochbuch' in Schritt 1 fort.
Dinner

B Garprofile anzeigen und bearbeiten
Tippen Sie auf dem Startbildschirm auf das Symbol ,Kochbuch®.

Tippen Sie auf das Symbol ,Alle Rezepte*.

-+

Add category

Halten Sie ein Bild gedruckt, um auf die Funktionen zum Bearbeiten und
Léschen zuzugreifen.

Hinweis: Diese Option ist nur verfiigbar, wenn der Betriebsmodus in
% 7| ,Modi“ entsperrt ist.

D Delete

rak

Edk

Breakfast

Salmon Croissant Add recipe
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8 So gehen Sie vor beim Garen Zuruck zu Inhalt >

Durch Auswahl der Bearbeitungsfunktion wird der Benutzer zu den
Parametern der Rezeptdateien in der Rezepterstellung gefiihrt, die
geandert, getestet und/oder gespeichert werden konnen.

i} i ; Wenn Sie auf ,Léschen® tippen, wird das Rezeptprofil vom Gerat
® © 260c| 00:20 0% 50% gelOscht.
Hinweis: Nur das Léschen aus dem Ordner ,Alle Rezepte® 16scht die
Datei vollstandig vom Gerat, wahrend durch das Léschen aus den
Kochbuch-Ordnern diese Rezepte nur in dem jeweiligen Kochbuch-
Ordner gel6dscht wird.

Recipe Creation

B 0 260c 00:20

B Verschieben eines Rezeptprofils innerhalb einer Kategorie oder Verschieben einer Kategorie
innerhalb einer Gruppe von Kategorien
Zum Beispiel: Verschieben der Position des Rezeptprofils ,,CROISSANT” innerhalb der Kategorie ,FRUHSTUCK"

1. Tippen Sie auf das Symbol ,Kochbuch” in der Hauptmendanzeige.
2. Wahlen Sie z. B. die Kategorie , Fruhsttck”.
3. Wahlen Sie dann z. B. ,Croissant”, halten Sie das zu verschiebende

Bild gedrtickt, bis ,Bearbeiten/Léschen” eingeblendet wird.

Croissant Add recipe

Ziehen Sie das Rezept an die gewunschte Stelle auf dem Bildschirm.

Lassen Sie die Schaltflache los, um das Rezept an dieser Stelle
abzulegen.

Salmon Add recipe
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8 So gehen Sie vor beim Garen Zuruck zu Inhalt >

B Hinzuflgen eines Rezepts zu einer Kategorie

Zum Beispiel: Zur Kategorie , Friihstlick” das Kochprofil ,,Croissant” hinzuftigen

1. Wahlen Sie 'Kochbuch' auf der Hauptmenuanzeige.

2. Wahlen Sie die Rezeptprofil-Gruppe ,,FRUHSTUCK" aus.

3. Tippen Sie auf das Symbol ,KATEGORIE ODER REZEPT HINZUFUGEN*,

Add Category
or Recipe

4, In der Kategorie ,Frihstick” haben Sie die Méglichkeit, entweder eine
Kategorie oder ein Rezept hinzuzufiigen. Wenn Sie auf das Symbol
REZEPT HINZUFUGEN?" klicken, kénnen Sie ein Rezept hinzuflgen.

Add Category

5. Dadurch wird der Ordner ,Alle Rezepte” gedffnet, der alle auf dem
Gerat gespeicherten Rezepte enthalt. Markieren Sie das Rezept, das
Sie hinzufugen mochten, und klicken Sie auf das griine Hakchen, um
Ihre Auswahl zu bestatigen.

6. Wenn Sie auf das griine Hakchen tippen, werden die ausgewahlten

Rezeptdateien in die Kategorie importiert.
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- 8.2.5 Verwalten von Kochprofil-Kategorien

B Hinzufugen eines Kategorieordners

Wahlen Sie 'Kochbuch' auf der Hauptmenuanzeige.

Wahlen Sie die Kategorie aus, z. B. ,Fruhstuck”.

Tippen Sie auf das Symbol ,KATEGORIE ODER REZEPT HINZUFUGEN*,

™
Salmon Add Category
or Recipe

4. A In der Kategorie ,Fruhstick” haben Sie die Moglichkeit, entweder eine
Kategorie oder ein Rezept hinzuzufiigen. Um eine Kategorie
hinzuzuflgen, klicken Sie auf das Symbol , Kategorie hinzufiigen®.
+
Add Category
5. Dadurch wird die Karte zur Kategorieerstellung geoffnet, die den Titel

und das Foto enthalt, die Sie dieser Kategorie zuordnen mochten.
Wahlen Sie die Titeleingabe oder tippen Sie auf das Bedienfeld , Foto
auswahlen”, um zur Tastatureingabe oder Auswahl Gber die
Fotobibliothek zu navigieren.

Nach der Fertigstellung klicken Sie auf das griine Hakchen. Die
Kategorie wird gespeichert und Sie kehren zu lhrer erstellten
Kategorie zurtick.
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Zurlck zu Inhalt >

B Bearbeiten einer ausgewahlten Kategorie

T

Salmon

Croissant

Category Creation

Enter Title

Breakfast

Salmon

Add recipe

2 & =

Select Photo

b
ﬁ' ‘%f d Delete
Ny SaR -

Fries

Croissant

+

Add recipe

Tippen Sie auf dem Startbildschirm auf das Symbol ,Kochbuch”.

Halten Sie das Bild der Kategorie, die Sie bearbeiten mochten,
gedruckt, bis
~Loschen/Bearbeiten” eingeblendet wird.

Dadurch gelangen Sie zur Kategoriekarte, auf der Sie ein neues
Foto/Bild umbenennen oder einer Kategorie neu zuordnen kénnen.

Tippen Sie auf die Schaltflache ,Speichern”, um Ihre Anderungen zu
speichern und zum Kochbuch zurtickzukehren.

Tippen Sie auf die Schaltflache ,Kochbuch” auf der

Hauptmenianzeige und wahlen Sie anschlielend eine Kategorie aus.

Halten Sie ein Rezeptbild gedrlckt, das Sie [6schen mdchten.

Tippen Sie dann auf die eingeblendete Schaltflache ,Ldschen”, die
Uber der Schaltflache angezeigt wird.

Daraufhin wird eine Warnmeldung auf dem Bildschirm angezeigt, die
zum Durchfiihren des Loschvorgangs bestatigen oder andernfalls
abbrechen.
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Zurlck zu Inhalt >

- 8.2.6 Grundlegende Einstellungen lhres Mikrowellen-Kombigerats

B Einstellungen und Schaltzeichen

3. Settings 2 @ 3:50 pm

About
Updates
Modes
Preheat
Language
Date and Time
Scheduler
Display
Sounds

Media Library

Units
Statistics
Passwords
Connectivity

Cleaning

vV VvV VvV ¥V VvV VvV V VvV VvV VvV V V V V VYV

i

¢

2
8

@
1O1
-
JI
e,
&
(]
K
@
X

Service Settings

Tippen Sie auf die Schaltflache ,Einstellungen” in der
Hauptmenuanzeige.

Geben Sie das Kennwort ,MANAGER" ein.

Dricken Sie auf das griine Hakchen, um das Menu ,Einstellungen”
anzuzeigen.

Das Menu 'Einstellungen' beinhaltet folgende Funktionen:
. Informationen

. Updates

. Modusauswahlen

. Kreationen vorwarmen

. Sprachauswahl

. Einstellung von Datum und Zeit

. Planfunktion-Einstellungen

I 6mmogMN >

. Anzeigeeinstellungen und Optionen

|. Tonoptionen

J. Medienbibliothek fur Bilder und Téne

K. Auswahl von Einheiten

L. Statistikbildschirme

M.Passworteinstellungen

N. Konnektivitatsoptionen und -einstellungen

O. Reinigungsoptionen

P. MenU Serviceeinstellungen (kennwortgeschutzter Bildschirm).

Wischen Sie Uber das Display, um im Menu nach oben/unten zu
blattern.

Drucken Sie die Schaltflache Zurtick, um das Menu 'Einstellungen' zu

verlassen.
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Zurlck zu Inhalt >

B Betriebsmodus / Navigationseinstellungen

"

nual mode

Locked

7 Show favourites
3 Show all recipes

Wahlen Sie die Einstellung ,MODI" in der Einstellungsliste aus

Wahlen Sie den Schnellservice-Modus ('QUICK SERVE MODE') nur zur
Zubereitung.

Schalten Sie ,,GESPERRT" in die Ein-Position (Gruin) oder AUS (Grau).
Wahlen Sie ,VOLLSERVICE-MODUS", um das Hauptmenu anzuzeigen.
Die ,Kochmutze" wird dann zum Erstellen von Kochprofilen
verwendet.

Wahlen Sie den ,PRESS & GO"-MODUS, um schnell ausschlieBlich auf
Rezeptdateien zuzugreifen (ideal fur kleine Menus).

Wahlen Sie ,MANUELLER MODUS" um manuell nur Gber die
Schaltflache ,KochmUtze" in der Hauptmentanzeige zu garen.
Garprofile kdnnen im manuellen Modus nicht erstellt werden.
Wahlen Sie ,FAVORITEN ANZEIGEN", um das Favoritensymbol im
Kochbuch anzuzeigen.

Wahlen Sie ,ALLE REZEPTE ANZEIGEN", um das Symbol ,Alle Rezepte"”
im Kochbuch anzuzeigen.

BEACHTEN SIE: Alle Favoriten anzeigen und anzeigen, dass alle
Rezepte im Modus ,Press & Go" oder ,manuell” nicht verfugbar sind.
Bei Beendigung wéhlen Sie das GRUNE HAKCHEN aus, um zu
speichern und zum Haupt-Einstellungsmenu zurtckzukehren.

B Sprachoptionen

b @ Language

English
Deutsch

Francais

Espanol
Italiano

Wahlen Sie das ,Weltkugel“-Symbol.

Tippen Sie auf die Schaltflache der gewtinschten Sprache in der
angezeigten Liste.

Hinweis: Es kann jeweils NUR 1 Sprache ausgewahlt werden.

Hinweis: Durch die Sprachauswahl kénnen Eingabeaufforderungen,
Warnungen und Fehler des Gerats in der angegebenen Sprache
ausgefiihrt werden. Stellen Sie sicher, dass die Rezeptdateien oder
Kochbucher auch in diesen Sprachen verfugbar sind. Andernfalls
wird Englisch standardmafiig verwendet.

Dricken Sie bei Beendigung auf das griine Hakchen, um lhre
Auswabhl zu speichern.
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Zurlck zu Inhalt >

B Einstellungen Garraumtemperatur und Bezeichnungen flr Vorheizen

1-

Preheat Settings

Temperature Band

Breakfast 225°C
Lunch 250°C

Dinner 260°C

+

Tippen Sie auf das Symbol ,Vorheizen”.
Es kénnen bis zu sechs Vorheiztemperaturen eingestellt werden.

Hinweis: Die Temperaturauswahlanzeige wird beim Einschalten nur
dann eingeblendet, wenn zwei oder mehr Temperaturen fiir den
Garraum Uber dem Minimalwert eingestellt sind.

Tippen Sie auf die Schaltflache ,,Plus”, um eine Vorheiztemperatur fir den
Garraum hinzuzufiigen.

Tippen Sie auf das Feld Vorheiztemperatur, um einen Vorheizwert
einzugeben oder zu andern.

Tippen Sie auf das Feld fur die Bezeichnung der Vorheiztemperatur, um die
Bezeichnung flr dieses Vorheizprogramm einzugeben oder zu andern.
Klicken Sie auf die Schaltflache ,Papierkorb” neben einem
Vorheizprogramm, um dieses zu |dschen.

Die Einstellung des Geratetemperaturbereichs kann auch durch die
Auswahl des Temperaturbereichs oben in dieser Liste vorgenommen
werden.

Wenn Sie fertig sind, klicken Sie auf das griine Hakchen, um die Auswahl zu
speichern.

B Serviceinformationen und Fehlerprotokolle

Serviceinformationen und Fehlerprotokolle finden Sie in ,Beheben von Fehlern® unter Abschnitt 12.

B Statistik

llu Statistics

Statistics

Oven Statistics

Culinary Statistics

Operational Statistics

Tippen Sie auf das Symbol ,Statistiken”, um die variablen Statistiken
fur das Gerat anzuzeigen.

Diese beinhalten die folgenden Bildschirme:
Kombigeratestatistik

Kulinarische Statistik und

Betriebsstatistik
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Zurlck zu Inhalt >

Culinary Statistics® 2 @& 17 12:32 pm

Total Cooks: 0 (0)

v
0(0)
0(0)
0(0)

o(0)

o G ton
5 w0 USE 0% 0%
e tatistics to . h
Chilled Ambient

Operational Statistics

Day  Week  Month

B Einstellung von Datum und Zeit

1.

Date and Time

Date and Time Settings 2 & 443 pm

Change format >

Timezone

Automatic -

Europe/London »

Date and Time Settings £ @ 456 pm
Change format >

Timezone Europe/London »

Automatic -

Change date and time >

Wahlen Sie eine der Statistiken aus, um die Protokolle des
Kombigerats anzuzeigen

Kombigeratestatistik: Zeigt die Betriebszyklen der wichtigsten
Komponenten und Systeme an.

Kulinarische Statistik: Zeigt Informationen zur Rezeptverwendung an.

Stecken Sie einen USB-Stick in Ihren Backofen, und laden Sie lhre
Statistiken direkt aus Ihrem Backofen herunter.

Betriebsstatistik: Zeigt Spitzenauslastungen auf taglicher,
wochentlicher und monatlicher Basis an.

Wenn Sie fertig sind, tippen Sie auf die Schaltflache ,,Zurtick”, um zum

Statistikmen zuriickzukehren, und erneut die Schaltflache ,,Zurlck”,
um zum Einstellungsmenu zurickzukehren.

Tippen Sie auf die Schaltflache ,Uhr/Datum”, um die
Einstellungsoptionen anzuzeigen.

Die Bearbeitung von Uhrzeit und Datum ist nur méglich, wenn die
Uhrzeit- und Datumseinstellungen nicht auf ,"Automatisch”
eingestellt sind. Die automatische Einstellung erfordert eine
Ethernet- oder WLAN-Verbindung, damit Network Time Protocol
(NTP) verwendet werden kann.

Zur manuellen Anderung von Datum oder Uhrzeit deaktivieren Sie
die automatische Einstellung, um die manuellen Einstellungen fur
Uhrzeit und Datum anzuzeigen.

Wahlen Sie die Zeitzone basierend auf der Standortsuche aus.

Tippen Sie dann auf ,,Datum und Uhrzeit andern”.
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e — Tippen Sie auf das Eingabefeld fur Datum und Uhrzeit, um diese zu
bearbeiten.
& dd/mm/yyyy hh:mm
11213 Die Uhrzeit muss im 24-Stunden-Format angegeben werden.

41516

Dricken Sie zum Speichern auf das griine Hakchen.

5
71819
0

Zum Andern des Uhrzeitformats:
Date and Time Settings £ @ 443 pm
Change format >

Timezone Europe/London »

Automatic -

Change Format Tippen Sie auf ,Format andern”.

dd/mm/yyyy hh:mm AM/PM Wahlen Sie das bevorzugte Anzeigeformat fiir Datum und Uhrzeit aus.
dd/mm/yyyy hh:mm 24h

mm/dd/yyyy hh:mm AM/PM . . . . .
Iy Fh o Drucken Sie zum Speichern auf das grine Hakchen.

Nach Abschluss der Einstellungen kehren Sie mit der Schaltflache
»Zuruck” zur Hauptmenuanzeige zurlck.

B Lautstarke

1. Tippen Sie auf die Schaltflache , Téne”, um Zugriff auf die Lautstarke,
ﬂ SDU n dS den Ton und weitere Klangeinstellungen zu erhalten.

Sound PRIl Verschieben Sie den Lautstarkeregler, um die Lautstarke beliebig
anzupassen - nach links, um die Lautstarke zu verringern und - nach
Volume rechts, um die Lautstarke zu erhéhen.
Screen touch L ] Schalten Sie die Schaltfliche ,Bildschirmberihrung” ein, um Téne bei

Bildschirmberthrung zu aktivieren.

Wenn Sie fertig sind, tippen Sie auf das grune Hakchen,
um zum Haupt-Einstellungsmenu zurtckzukehren.
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Zurlck zu Inhalt >

Zeitschaltuhr
1.

Scheduler

Day Enabled @

Scheduler

Day Enabled ()

Heat Up to

Set time

12:00

2
5
8

Scheduler

Day Enabled (D
09:00 | Heat Up t

18:00 | Cool down to O

+

Scheduler

2

Day Enabled (Il

09:00| HeatUpto 275

18:00 | Cool down to OFF

P

G
oc (@

*C

=

12:59

Tippen Sie auf das Symbol ,Planer”.

Tippen Sie auf die Option ,Tag aktiviert”, um einen Tag zu aktivieren

Wahlen Sie Uber die Schaltflachenauswahl oben auf der Seite einen
Wochentag aus, um auf die Tagesplanung zuzugreifen.

Wahlen Sie ein leeres ,Zeit"-Feld aus (maximal 5 pro Tag).
Alternativ kdnnen Sie das Feld ,Zeit” mit dem Symbol ,Wischen”
daneben I6schen (dadurch wird sowohl die Zeit als auch die
Temperatur fur die ausgewahlte Zeile geldscht).

Bei der Aktivierung eines Tages werden Anweisungen zum Einstellen
der Aufheiz- und Abkuhlzeiten angezeigt.

Legen Sie die Startzeit und die Temperatur fest, indem Sie die
entsprechenden Texteingabefelder auswahlen und die Werte Uber
die Tastenfelder eingeben.

Tippen Sie auf das grine Hakchen, um eine Eingabe zu speichern
und zum Planer-Bildschirm zurtickzukehren.

Tippen Sie auf das Symbol Hinzuflgen, um Zwischenschritte wie
Temperaturanderungen oder Anweisungen hinzuzufligen.

Fugen Sie dann den erforderlichen Text, das Bild oder den Text und
die Bildanweisung am festgelegten Zeitpunkt hinzu.

Um eine hinzugefligte Temperaturanderung oder Anweisung zu
I6schen, klicken Sie einfach auf die Schaltflache ,Papierkorb” am Ende
der Zeile und bestatigen Sie den Warnhinweis.

Pro Tag kdnnen bis zu 10 zusatzliche geplante Ereignisse eingestellt
werden, ausgenommen die anfangliche Aufheizzeit und Temperatur
des Kombigerats sowie seine Abkuhlzeit.

Wahrend eines Zeitraums, in dem das Gerat geplant ausgeschaltet ist,
kann es im Standby-Modus einfach durch Driicken des Ein-/Aus-
Schalters auf dem Bildschirm aktiviert werden.
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USB (manuell)

1. SchlieRen Sie einen USB-Stick an, wie im folgenden Abschnitt 8.2.7
L

lJ USB Updates/'DownIoads beschrieben, und tippen Sie auf ,,USB-Updates”, um Firmware und

Menuprogramme manuell auf das Kombigerat zu laden oder eine

der folgenden Dateien vom Gerat auf den USB-Stick zu kopieren.
e Menudatei

Updates/Downloads 2 @& 5:03 pm

Firmware

U8 Version: 202,10 Versions 000,006,080 e Ereignisprotokoll

Update U Firmware Update IO Firmware

Recipes

Tippen Sie auf die entsprechende Bildschirmschaltflache und warten

Menu File: MENU000.CBR

Sie auf die Benachrichtigung, dass eine geeignete Datei auf dem
Event Log USB-Stick verfigbar ist, um das Kombigerat zu aktualisieren.
Hinweis: Wenn sich mehrere Dateien auf dem USB-Stick befinden,
MERRYCHEF werden auf dem Bildschirm die verfligharen Update-Dateien
angezeigt. Wahlen Sie die entsprechende Datei aus und dricken Sie
V001.002.002 das grune Hakchen, um sie zu importieren.
V001.004.004
V002.001.001
V002.002.002
3.

MERRYCHEF Das Kombigerat zeigt den Fortschritt einer Aktualisierung an und

benachrichtigt den Benutzer, wenn diese abgeschlossen ist.

Updating...

Hinweis: Nach der Aktualisierung der Benutzeroberflache wird das
Gerat automatisch neu gestartet, um die Aktualisierung anzuwenden.

Nach Abschluss der Einstellungen kehren Sie mit der Schaltflache
LZuruck” zur Hauptmenuanzeige zurlck.

Passwort andern

1. Tippen Sie auf die Schaltflache ,Passworter”, um die Passworter des
s Password S Gerats zu andern.

Das Standard-Passwort fur ,MANAGER" und die Service-Passworter
kdnnen in kundenspezifische Passworter lhrer Wahl geandert werden.

Wahlen Sie je nach dem Passwort, das Sie andern mochten, die
Menuoptionen ,Einstellungen” oder ,Service” aus.

Password Settings

Change manager password Geben Sie das aktuelle Passwort ein und bestatigen Sie mit dem
Change service password grunen Hakchen.
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A
0
Qlw|e[R|[T|[Y|U|lI]|O|P
A|S|ID|F|G|H]|]J|K|L
Z(X|C|V|B|N|[MEX
3. @ . Geben Sie dann ein neues Passwort ein und tippen Sie auf das griine
Hakchen.
N Bestatigen Sie das neue Passwort und tippen Sie erneut auf das grune
O Anagerrassword. 47 Hakchen.
ow123p
Q|w|E|R|T|Y|U|I|O]|P
A|SID|F|G|H]|J|K]L
Z|X|C|V|B|N|MEx
4. @ :
5. ONFIR ger Password Bestatigen Sie Ihr NEUES Passwort und tippen Sie auf das griine
Hakchen, um Ihr NEUES Kennwort zu speichern.
QIW|E|R|T|Y|U|I|O|P
A|S|ID|IF|G|H|J|K]|L
Z| X|C|V|B|N|[MX
@ D
6. Nach Abschluss der Einstellungen kehren Sie mit der Schaltflache

»Zurick” zur Hauptmenuanzeige zurtick.

B Anzeigeeinstellungen festlegen

1. . Tippen Sie auf die Schaltflache ,Anzeige”.
[J Display

Tippen Sie auf die Bildschirmhelligkeitsleiste und verschieben Sie
den Regler, um die Bildschirmhelligkeit anzupassen.

Display

Brightness

Visual Warning @
Schalten Sie die Funktion ,Visuelle Warnung"” EIN oder AUS, die das

Blinken des Bildschirms am Ende der Garprogramme und
DOl S0 Ve Meldungen beim Offnen der Tur aktiviert.

Screensaver @

Change screensaver

Time
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AKTIVIEREN Sie den Bildschirmschoner, indem Sie die Umschalttaste
aktivieren. Dadurch werden weitere Auswahlmaoglichkeiten angezeigt.

Display

Brightness

Visual Warning @
- Um den Bildschirmschoner zu andern, tippen Sie auf die Option

,Bildschirmschoner andern”.

Screensaver @

Default screensaver

Wenn nach der Auswahl und Bestatigung mit einem griinen Hakchen
der Bildschirmschonertyp geandert wird, wird eine Option zur
Anpassung des Bildes zur Auswahl gestellt.

Change screensaver

Time

Ein aktiver Bildschirmschoner deckt den Bildschirm ab und zeigt ein
sich bewegendes Bild. Wenn Sie den Bildschirm benutzen méchten,
tippen Sie ihn an; dadurch wird der Bildschirmschoner deaktiviert.

M Bounce

M  Pop Bounce

MM  Bounce & scroll

B Netzwerk
1.

Die Kommunikationseinstellungen fir das KitchenConnect-
Kommunikationsmodul kénnen durch Auswahl des Symbols
~Netzwerk” aufgerufen werden.

Connectivity

So kénnen Sie eine Verbindung Uber WLAN oder den Ethernet-Port
herstellen.

(Der Ethernet-Port befindet sich auf der Rickseite des Kombigerats.
Hier befindet sich eine schwarze Kappe, die flr den Zugang
abgeschraubt werden muss.)

Die Seite mit den Netzwerkeinstellungen ermdglicht den Zugriff auf
die Einstellungen fur WLAN und Ethernet-Verbindungen sowie den
Online-Zugriff auf einen Link per QR-Code zu den KitchenConnect-
WiFi settings Einstellungen.

Ethernet settings

KitchenConnect settings Weitere Informationen zur Konnektivitat finden Sie unter
www.Merrychef.com
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- 8.2.7 USB-Stick verwenden

B /\ Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Gerat
Machen Sie sich vor der Benutzung unbedingt mit den unter ,Sicherer Umgang mit dem Gerdt" in Abschnitt 8.1.1 aufgefihrten
Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthaltenen Anweisungen.

B Zweck der USB-Klappe

Die USB-Abdeckung schitzt den USB-Anschluss, so dass wahrend des Garens oder Reinigens kein Wasserdampf in die
Steuerelektronik eindringen kann.

Wahrend des Garens und Reinigens darf kein USB-Stick angeschlossen und der USB-Anschluss muss durch die USB-Klappe
verschlossen sein.

B USB-Programme

/A\ WICHTIG
Durch Herunterladen von einem USB-Stick werden alle bestehenden Programme im Geratespeicher geldscht.

Stellen Sie sicher, dass der Schlussel die richtige Nummer bzw. den richtigen Code fur die Programme hat, die Sie in den
Speicher laden mochten.

B USB-Format und -Dateien

Jeder USB-Stick sollte korrekt formatiert sein (FAT 32)
Firmware-Dateien enden mit .tar (Die neueste Version finden Sie unter Merryhchef.com)
Menudateien sollten gezippt sein und mit .mccb enden (Kochbucher finden Sie unter Merrychef.com)

Bildformate mussen /jpg .svg sein. oder .png
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- 9 So gehen Sie vor beim Reinigen

B Zweck dieses Kapitels

In diesem Kapitel geben wir Ihnen einen Uberblick tber die Reinigungsverfahren, die chemischen Reinigungsmittel und
deren Handhabung sowie den Reinigungsplan. Wir erklaren Ihnen das korrekte Vorgehen zur Reinigung des Gerats.

- 9.1 Tagliche Reinigungen

B Tagliche Reinigungen

Was muss gereinigt werden? Verfahren Chemische Reinigungsmittel
Garraum Manuell mit einem weichen Tuch / Chemische Reinigungs- und
Papiertuch reinigen Pflegemittel, die vom Hersteller

zugelassen wurden

Luftfilter Manuell mit einem weichen Tuch bzw.  Haushaltstbliches Spulmittel
Schwamm reinigen
Danach mit Wasser abspulen und vor
dem Wiedereinbau trocknen

Gerategehduse aullen Manuell mit weichem Lappen reinigen  Normaler Haushaltsreiniger fur

Edelstahl oder harte Oberflachen.
Behalter, Bleche, Roste und weiteres = Manuell mit weichem, nicht Haushaltsubliches Spulmittel
zum Garen verwendetes Zubehor scheuerndem Schwamm reinigen

= mit Wasser nachspulen

- 9.2 Chemische Reinigungsmittel

B Chemische Reinigungsmittel

Verwenden Sie ausschlief3lich die hier spezifizierten chemischen Reinigungsmittel zur Reinigung des
Mikrowellen-Kombigerats und seines Zubehdrs.

Produkt Verwendung

Merrychef® Reinigungsmittel Reinigung des Garraums und der Geratetur
Merrychef® Pflegemittel Pflege des Garraums und der Geratetur

Normaler Haushaltsreiniger fur Edelstahl oder harte Pflege der AuRenwande des Mikrowellen-Kombigerats
Oberflachen.

Haushaltsubliches, hautvertragliches, alkalifreies, pH-und = Reinigung von Bauteilen und Zubehor entsprechend
geruchsneutrales Spulmittel. jeweiliger Anleitungen
= Reinigung von Behaltern, Blechen, Rosten und weiterem
zum Garen verwendeten Zubehor

B Umgang mit chemischen Reinigungsmitteln
Bei Verwendung einiger chemischer Reinigungsmittel ist eine persdnliche Schutzausristung zu tragen.

Das Kapitel ,Persénliche Schutzausriistung”, Abschnitt 3.3.7, und die aktuellen Sicherheitsdatenblatter zu den vom Hersteller
empfohlenen chemischen Reinigungs- und Pflegemitteln sind zu beachten.

Das Personal ist regelmal3ig von der Person zu unterweisen, die fur das Mikrowellen-Kombigerat verantwortlich ist.
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9.3 Zur Reinigung erforderliche Artikel

B Zur Reinigung erforderliche Artikel

Zusatzliche Ausristung:

Merrychef®Produkte: ; = / = ‘@

Merrychefe Ofenreinigungsmittel Teilenr.: 3224024 /“
Merrychefe Ofenreinigungsmittel Teilenr.: 3224144
(USA) | /"
Merrychefe Ofenpflegemittel Teilenr.: 3224025
Merrychefe Ofenpflegemittel Teilenr.: 3224145 N A, \
(USA) Py pr———

ni 1 .

Weiche Birste (blau) Teilenr.: 3224190 R e
Harte Burste (rot) Teilenr.: 3224189 — —

Schaber Teilenr.: 3274191 P
Rohrburste Teilenr.: 32724188 ;

Gummi-Schutzhandschuhe
Nichtscheuernder
Reinigungsschwamm aus Nylon
Reinigungsticher und -lappen
Augenschutz

Hitzebestandige Handschuhe
(optional)

Staubmaske (optional)

B HINWEIS

__AN

Benutzen Sie niemals scharfe Gegenstande oder aggressive Scheuermittel zur Reinigung irgendeines Gerateteils.
Verwenden Sie keine Werkzeuge.

Verwenden Sie keine atzenden Reinigungsmittel auf irgendeinem Teil des Gerats oder des Garraums. Dies fuhrt zur
dauerhaften Beschadigung der Katalysatoren.

9.4 Sicheres Arbeiten bei der Reinigung

B Zu Ihrer und Ihrer Mitarbeiter Sicherheit
Weisen Sie Ihre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt genannten Regeln zum sicheren Arbeiten
vertraut zu machen und sie unbedingt zu befolgen.

Weisen Sie Ihre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt und in den folgenden Anleitungen
aufgefihrten Gefahrenhinweisen vertraut zu machen und unbedingt die darin genannten Gegenmalinahmen zu treffen.

B Personliche Schutzausrustung Ihrer Mitarbeiter

Weisen Sie Ihre Mitarbeiter an, die unter Abschnitt 3.7 ,Persénliche Schutzausriistung" angegebene personliche
Schutzausrustung zu tragen.
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B Regeln fUr das sichere Bewegen und Abstellen des Rollwagens

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind beim Bewegen des Rollwagens (optionales Zubehor) mit den Geraten folgende Regeln

zu beachten:

= Beim Bewegen auf alle Anschlussleitungen achten. Die Anschlussleitungen dirfen nicht Gberrollt werden. Die
Anschlussleitungen durfen keinesfalls unter Zug geraten oder gar abreiRen.

= Die Gerate mussen spannungsfrei geschaltet sein, bevor der Stapelwagen (optionales Zubehdr) bewegt wird.

= Vor dem Bewegen mussen die Gerate auf dem Rollwagen abgekuhlt sein.

= In den Geraten darf sich kein Gargut mehr befinden.

= Die GeratetUr muss geschlossen sein.

= Schutzkleidung muss getragen werden, wenn das Gerat auf einem Rollwagen aufgestellt ist.

= Nach dem Zuruckschieben muss das Gerat wieder in Waage stehen.

= Nach dem Zuruckschieben mussen die Feststellbremsen wieder arretiert werden.

= Injeder Position muss darauf geachtet werden, dass der Rollwagen mit dem Gerat nicht kippt.

B Abspritzen des Gerats mit Wasser
A GEFAHR
Gefahr von Stromschlag durch stromfiihrende Teile.
Wasser auf den AuRenteilen des Gerats kann zu Kurzschluss und bei Berthrung des Gerats zum Stromschlag fuhren.

» Spritzen Sie die Innen- und AuBenteile des Gerats nicht mit Wasser ab.
» Halten Sie die USB-Klappe bei der Reinigung immer geschlossen.

B HeiRe Oberflachen

/\ WARNUNG!
Verbrennungsgefahr durch hohe Temperaturen an den Innenteilen des Gerits

Das BerUhren von Innenteilen des Garraums, der Innenseite der Geratetlr und von Teilen, die sich wahrend des
Garbetriebs im Garraum befinden oder befunden haben, kann zu Verbrennungen fuhren.

» Vor Beginn der Reinigungsarbeiten warten, bis der Garraum unter 50°C / 122°F abgekuhlt ist oder den Garraum mit
Cool-Down abkuhlen.

» Tragen Sie die personliche Schutzausrustung.

B Einspritzen von Wasser in den heiRen Garraum
/\ WARNUNG!
Verbrihungsgefahr durch heiBen Dampf
Wenn Wasser in den heil3en Garraum gespritzt wird, kann im Garraum entstehender Dampf zu Verbrihungen fuhren.

» Vor Beginn der Reinigungsarbeiten warten, bis der Garraum unter 50°C / 122°F abgekuhlt ist oder den Garraum mit
Cool-Down abkuhlen.

B Kontakt mit chemischen Reinigungsmitteln
/\ WARNUNG!
Gefahr von Reizungen an Haut, Augen und Atmungsorganen.

Chemische Reinigungs- und Pflegemittel reizen Haut, Augen und Atmungsorgane bei direktem Kontakt.

Atmen Sie Dampfe und Spruhnebel der chemischen Reinigungs- und Pflegemittel nicht ein.

Chemische Reinigungs- und Pflegemittel nicht in Berihrung mit Augen, Haut und Schleimhauten bringen.
Niemals chemische Reinigungs- und Pflegemittel direkt in den Garraum sprihen.

Tragen Sie die persdnliche Schutzausristung.

\ A A A4
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Wenn Reinigungschemikalien nicht entfernt werden
A WARNUNG!
Gefahr der Kontamination von Lebensmitteln durch chemische Reinigungsmittel.

Entfernen Sie die Reinigungsmittel mit einem sauberen Tuch und ausreichend warmem Wasser aus dem Garraum und
wischen Sie ihn anschlieRend mit einem weichen Tuch oder Papiertuch ab, um das Risiko einer Lebensmittelkontamination
durch Reinigungschemikalien zu vermeiden.

9.5 So gehen Sie vor beim Reinigen

Reinigen des Mikrowellen-Kombigerats

Dieser Abschnitt erklart, wie das Mikrowellen-Kombigerat gereinigt wird.

9.5.1 ,,Cool-Down“-Funktion und Reinigung

Zweck

Mit der optionalen ,Cool-Down*-Funktion kann der Garraum schnell zur Reinigung Ihres Mikrowellen-Kombigerats abgekuhlt
werden.

Den Garraum abkuhlen

1. Tippen Sie in der Hauptmenuanzeige im ,Full-Service-Modus" auf das
Symbol ,Reinigung".
2. Wahlen Sie in ,Schnell-Service” ,Press & Go" oder ,Manueller Modus"

I
aus und drtcken Sie die Ein-/Aus-Taste , um den Heizvorgang zu
stoppen und den Kuhlzyklus zu starten.

Es erscheint eine Eingabeaufforderung.

Hinweis: Die in Bildern dargestellte Reinigungsreihenfolge hangt von
den Reinigungseinstellungen des Kombigerats ab.

ODER

Press & Go

+

Salmon Croissant Add recipe

ODER

Manual Mode
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Tragen Sie die fUr die Reinigung erforderliche personliche
Schutzausrustung.

Wir empfehlen

Handschuhe und ein Merrychef® Reinigungsset, einschlieRlich
Merrychef® Reinigungsmittel und Pflegemittel.

S0 rotective Equipment

+ Cleaning materials

it 2 CouLonn pan Durch Tippen auf das griine Hakchen am unteren Bildschirmrand

with ice and place

In the oven and/or werden Sie durch die Reinigungssequenz gefuhrt.

* leave the door
slightly or fully open

Stellen Sie vorsichtig eine Schale mit Eiswiirfeln oder kaltem Wasser
in den heil3en Garraum und bertcksichtigen Sie dabei alle nétigen
Sicherheitsvorkehrungen. Dies beschleunigt die Abkuhlung.

Wenn sich die Abkuhlschale im Kombigerat befindet, dricken Sie auf
das grune Hakchen, um fortzufahren.

(Hinweis: Dies kann auch auf einen Abkiihlvorgang beim Offnen
der Tur hinweisen, wenn die Eiskiihlung in den Einstellungen
nicht aktiviert ist.)

5. Der zeitliche Fortschritt des Kuhlvorgangs wird angezeigt und dauert
ca. 20 Minuten.
Cool down to 50°C
|
Actual 275°C
6. Wenn der Abkuhlvorgang abgeschlossen ist, entfernen Sie vorsichtig

die Abkuhlschale aus dem Garraum, wobei Sie Schutzhandschuhe
tragen mussen. Die Wasserschale sollte nicht Gber Nacht oder bei
Kalte im Schnellgarsystem bleiben.

(Hinweis: Dies kann auch bedeuten, dass die Kochplatte
entfernt werden muss, wenn die Eiskiihlung in den
Einstellungen nicht aktiviert ist.)
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sproved oven cleaner

nge.

* Wipe sides, back, base and oven door.

#woid door seals and roaf of cavity.
Do nat spray directly inta the cavity.

* Wait for 5-10 minutes for
the cleaner to work.

+ Clean the cook plate in
warm soapy water

* Dry with a clean cloth.

* Dry with a clean dry cloth.

A Awold door seals and roaf

Clean The

Das Kombigerat ist nun bereit fir die Reinigung und eine Meldung
wird auf dem Bildschirm angezeigt.

Reinigungsmittel auftragen

Kochplatte und Zubehor reinigen

Gerat reinigen

Pflegemittel auftragen

(Hinweis: Diese Meldung wird nicht angezeigt, wenn in den
Reinigungseinstellungen die Option ,Verwendung von
Pflegemittel” nicht ausgewahlt ist.)

Turdichtung reinigen
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Luftfilter reinigen

(Hinweis: Dieser Bildschirm lasst keine Fortschritte zu, bis der
Luftfilter entfernt und ausgetauscht wurde!)

n Air Filter

« Open air ver and lift

wntd this action is compbete

Confirm Air Filter Clean 2 & T 125

Bestatigung der Luftfilterreinigung

— =

| + Please confirm you have

cleaned the air filter

Reinigung der AuRenseite

Reinigung abgeschlossen

program con
firm to turn o

Abmeldung aus Reinigungsvorgang
J

.D
o fwle]r]r]v]u]i]o]r] (Hinweis: Diese Meldung wird nicht angezeigt, wenn

Al sTol e[+l T« ~Abmeldung aus Reinigungsvorgang"” in den
oz x]cv]s]n v EEEE Reinigungseinstellungen nicht ausgewahit wurde.)

@ [US Int SD] - -

&

Initials and date saved!
The oven will now turn off.

Das Kombigerat wird heruntergefahren und kehrt zum Ein/Aus-
Bildschirm zurtick, sobald der Vorgang abgeschlossen ist.
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10 AuBRerbetriebnahme und Entsorgung

Zweck dieses Kapitels

In diesem Kapitel wird erklart, wie Sie das Mikrowellen-Kombigerat aul3er Betrieb nehmen und entsorgen.

ﬂ 10.1 Sicheres Arbeiten bei der AuBerbetriebnahme

Qualifikation des Personals fur Aul3erbetriebnahme

Arbeiten der AuBBerbetriebnahme erfolgen am Gerat im ungewdhnlichen Betriebszustand oder umfassen Tatigkeiten,
die vom Personal Qualifikationen und geratespezifische Kenntnisse erfordern, die Uber die Anforderungen an das
Betriebspersonal hinausgehen.

Folgende Anforderungen sind an das Personal zu stellen:

= Nur qualifizierte Fachkrafte eines autorisierten Kundendienstunternehmens.

= Das eingesetzte Personal verfligt Uber eine entsprechende Ausbildung als Kundendiensttechniker.
= Das eingesetzte Personal verflugt Uber eine Gerate-spezifische Ausbildung.

Personliche Schutzausrustung

Tragen Sie die personliche Schutzausrustung wie im Kapitel ,,Zu lhrer Sicherheit” unter Abschnitt 3.7 ,Personliche
Schutzausriistung” fir die entsprechenden Arbeiten angegeben.

Regeln fur sicheres und verantwortungsvolles Arbeiten bei der Aul3erbetriebnahme
Vermeiden Sie Gefahrdungen fur sich und andere, indem Sie folgende Regeln zu beachten:

= Der Kuchenboden ist zur Reduzierung des Unfallrisikos stets trocken zu halten.
= Die Geratetur des Mikrowellen-Kombigerats muss vor der Entsorgung des Gerats geschlossen werden.
= Lassen Sie keine Lebensmittel im Garraum.

Stromfuhrende Teile

AGEFAHR

Gefahr von Stromschlag durch stromfiihrende Teile und lockere Kabel
Nach dem Entfernen der Schutzabdeckung kann das Beriihren stromfiihrender Teile zum Stromschlag fiihren.

= Stellen Sie sicher, dass alle Arbeiten an der Elektrik nur von Elektrofachkraften eines autorisierten Kundendienstunternehmens
ausgefuhrt werden.

Bewegen schwerer Gewichte

AWARNUNG!
Verletzungsgefahr durch falsches Heben
Beim Anheben besteht aufgrund des Gewichts des Gerates Verletzungsgefahr, vor allem im Bereich des Oberkorpers.

=  Benutzen Sie Stapler bzw. Hubwagen, um das Gerat zu transportieren.

=  Zum Heben des Gerats fir dessen Gewicht ausreichend Personen einsetzen (die Anzahl hangt vom Alter und Geschlecht
ab). Beachten Sie die am Aufstellort gultigen Vorschriften zum Arbeitsschutz!

= Tragen Sie die personliche Schutzausristung.
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Ungeeignete Abstellflache

AWARNUNG!
Quetschgefahr durch Umkippen oder Herabfallen des Gerits
Umkippen oder Herabfallen des Gerats kann zu Quetschungen von Kérperteilen fihren.

= Achten Sie darauf, dass das Gerat niemals auf einer ungeeigneten Abstellflache steht.

10.2 AuBerbetriebnahme und Entsorgung

Anforderungen

Bevor das Gerat aulBer Betrieb genommen wird sicherstellen, dass das Gerat von der Stromversorgung getrennt wurde.

AulRerbetriebnahme

Um das Gerat auBer Betrieb zu nehmen, fiihren Sie die Schritte zum Einrichten und Installieren des Gerats in umgekehrter
Reihenfolge aus (siehe Kapitel ,Installation” in Abschnitt 6 , ,Verschieben des Gerdts" in Abschnitt 4 und ,Einrichten des
Gerdts"in Abschnitt 5).

Das Gerat nicht bewegen, wenn noch nicht alle elektrischen Anschliisse getrennt wurden.

Entsorgung
Ordnungsgemalie Entsorgung dieses Produktes (Elektro- und Elektronikaltgerate)
Dies gilt fur die Europaische Union und andere Lander in Europa mit Mulltrennungssystemen.

hid

|

Diese Kennzeichnung auf dem Produkt oder der Produktbeschreibung zeigt, dass es am Ende seiner Lebensdauer nicht mit dem
Hausmdll entsorgt werden darf. Um einer moglichen Schadigung der Umwelt oder der menschlichen Gesundheit aufgrund von
unkontrollierter Millentsorgung vorzubeugen, trennen Sie das Produkt bitte von anderen Mdullarten. Handeln Sie verantwortlich
und geben Sie das Produkt ins Recycling, um die nachhaltige Wiederverwendung von Materialressourcen zu fordern.

Private Nutzer sollten sich entweder an den Einzelhandler wenden, bei dem sie das Produkt gekauft haben oder an ihre
ortlichen Behérden, um zu erfahren, wo und wie dieses Produkt dem umweltfreundlichen Recycling zugefihrt werden kann.

Gewerbliche Nutzer sollten sich an ihren Lieferanten wenden und die Geschaftsbedingungen dieses Kaufvertrags lesen.
Dieses Produkt darf nicht mit anderen gewerblichen Abfallen entsorgt werden.
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- 11 Technische Daten

B Zweck dieses Kapitels

Dieses Kapitel enthalt technische Daten fur Ihr Mikrowellen-Kombigerat.

B ABMESSUNGEN/GEWICHT: VERPACKTER OFEN

11.1 Technische Daten

B ABMESSUNGEN/GEWICHT: OFEN

MODELL GESAMTGROSSE GEWICHT
HOHE BREITE TIEFE AUSFUHRUNG MIT AUSFUHRUNG MIT
STANDARD- STARKSTROM
STROMVERSORGUNG
connex® 12 33,7 zol 20,5 Zoll 32,3 zoll NETTO 133 Pfund (60 k NETTO 151 Pfund (68,7 k
®55mm) | (520mm) | (820 mm) und (60 kg) und (68,7 kg)
VIODELL GESAMTGROSSE
HOHE BREITE TIEFE GEWICHT
connex® 16 337 Z0ll | 244 zoll | 323 Zol NETTO 175 Pfund (79,2 k
(855 mm) (620 mm) (820 mm) und (79,2 kg)
GESAMTGROSSE
MODELL - GEWICHT
HOHE BREITE TIEFE
connex® 12 33,5 Zoll 20,9 Zoll 34,6 Zoll NETTO 133 Pfund (60.0 k
®50mm) | (530 mm) | (880 mm) und (60,0 kg)

OBELL GESAMTGROSSE GEWICHT
HOHE BREITE TIEFE AUSFUHRUNG MIT AUSFUHRUNG MIT
STANDARD- STARKSTROM
STROMVERSORGUNG
connex®12 244 Zoll 14,0 Zoll 25,2 zol NETTO 111 Pfund (50 k NETTO 130 Pfund (58,7 k
619 mm) | (3562 mm) | (641,2 mm) und (50 kg) und (58,7 kg)
GESAMTGROSSE
MODELL _ GEWICHT
HOHE BREITE TIEFE
connex® 16 244 Zoll 1| 181 Zoll | 269 Zol NETTO 148 Pfund (67,2 k
619 mm) | (4588 mm) | (683,4 mm) und (67,2 kg)
GESAMTGROSSE
MODELL . GEWICHT
HOHE BREITE TIEFE
e 12e 232700l | 160Zoll | 212 Zoll \ETTO 108 Pfund (47,0 k
(588 mm) | (407 mm) | (538 mm) und (47,0 kg)
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B Elektrische Konfigurationen - Ausfihrung mit Standardstromversorgun

connex® 12 EMEA

ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement Plug phase Microwave** o
Voltage Frequency and Plug Type F:\ug current Mag. powes (IEC705) Convected CGombination
. image i input heat mode
connections rating 100%
: -
X12GXMV5AALTCLUK 220230v | soHz | SinglePhase | psi363 @ 138 | 2000w | 1000w | 2200w | 1000W™+
L1+N+E 900 W
X12GXMV6AALTCLSA 20230v | eonz | SnglePhase | psizes 13A 2990 W 1000w | 2200w | 1000W™+
Stainless L1+N+E 900 W
steel Cinal 1 .
X12FXMV5ABL1CLEU 220230v | sonr | SinglePhase EU CEE7 16A 3680 W 1000w | 2200w | 1000 W™+
LT+N+E 1300 W
. - & Twin Phase - iz . 1700 W + 1000 W** +
connex®12 | X12FXMV5BDLICLEU 3s0400v | somz | TV,UNSE | 1EC 3095 Pin 16A aow | 1000w | 2200w | RO
standard
= —"
power | x12GXMV5AAL1BKUK 220230v | soHz | SnglePhase |y pey3e3 13A 2990 W 1000w | 2000w | 1000 W™+
LT+N+E 900 W
X12GXMVGAAL 1BKSA 20230V | eoHz | SinglePhase |y psize3 @ 13A 2000w | 1000w | 2200w | TO9OW™+
— L1+N+E 900 W
black ; y 1 %%
X12FXMV5ABL1BKEU 20230v | soHz | SnglePhase | by ey @ 16A 3680w | 1000w | 2200w | TO%0W"+
LT+N+E 1300 W
- Twin Phase " 1700 W + 1000 W** +
5 2 5 I 9 5 Pir
X12FXMV5BDL1BKEU 380-400V 50Hz L14+L24N+E IEC 309 5 Pin 16A 1870 W 1000 W 2200 W 1300 W
B Elektrische Konfigurationen - Ausflihrung mit Standardstromversorgun ~ conneX® 12 APAC
ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement Plug phase Microwave** oo
Voltage Frequency and Plug Type Plug current Ma?<. power (IEC 705) fanvected eombination
g image S input heat mode
connections rating 100%
X12GXMV5AALTCLUK 220-230v 50Hz S'"Lgllf:fg” UK BS1363 (G) @ 13 2990 W 1000W 2200w | 1000 w** + 900w
X12GXMV6VSLICLKR 200230V 60Hz J‘T%‘L\ITN KC CEE7 (F/E) @ 16A 3680 W 1000 W 2200w b
19 1 oy single Phase S g I o —— 1000 W** +
X12FXMV5AVLICLAZ Stilass 200-230V 50Hz 14N AS/NZS 3112 (1) ® A 3680 W 1000 W 2200 W 200 W
X12FXMVSAVLTCLCN steel 200-230V 50Hz J‘Tg]’r\)’m(’ AS/NZS 3112 () ® 5A 3680 W 1000 W 2200W sty
X12FXMVSABL1CLEU 220230V 50Hz S‘F‘ﬁ ;\?T‘_JEQ EU CEE7 @ 16A 3680 W 1000 W 2200W
conneX®12 | X12FXMV5BDLICLEU 380-400V 50tz T e ecsssen | () - erow Rt —
i ol AV OLLIE - i L1+L24N+E i i 1870 W i S
standard .
power X12GXMV5AAL1BKUK 220230V 50Hz Single Phase UK BS1363 (G) @ 3A 2990 W 1000 W 2200 W
X12GXMV6VSL1BKKR 200-230V 60Hz KC CEE7 (F/E) @ 6A 3680 W 1000 W
X12FXMV5AVL1BKAZ o3 i 200-230V 50Hz A AS/NZS 3112 (1) @ 5A 1000 W 2200 W
Carbon L1+N+E 9
X12FXMV5AVL1BKCN black 200-230V 50Hz AS/NZS 3112 (1) @ 5A 3680 W 1000 W 2200 W wo%w\'h ¥
X12FXMV5ABL1BKEU 220230V 50Hz \‘rﬁ;t‘““ EU CEE7 @ 6A 1000 W 2200W o
X12FXMV5BDL1BKEU 380-400V 50Hz E““:ﬁp’h\m IEC 309 5 Pin 16A ‘(:fﬁwﬂ* 1000 W 2200W ”O;\JW ¥

B Elektrische Konfigurationen - Ausfiihrung mit Standardstromversorgun

conneX® 12 USA/

Kanada
ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement Plug phase Microwave** o
Voltage Frequency and Plug Type Plug current Ma?(. putwer (IEC705) COI"I-.VE‘(ttEd Comb\:’atmn
connections image rating® inpu 100% e mode
: .
X12FXMV6ESXL1CLUS 208240v | 6oHz | ™I 2‘;1"5 2 | NEMA 6-15P @ 15A 3680W 1000 W 2200W ]010300\gw *
Stainless +
steel - 1000 W+
& X12DXMVESNLICLUS 208240v | soHz | WM PO 2P L wema 6-20p 20A 4500 W 1000 W 2200 W 000 W +
conneX™12 GN 300W
+GND 0
standard
. . v 1000 W
power X12FXMVESXL1BKUS 208240v | soHz | T™WIN PO 2P ema 6rsp 5A 3680 W 1000 W 2200W 00 W
Carban +GND 300W
black i 1000 W**
X12DXMVBSNL1BKUS s0s240v | oHz | TWI Eiji 2Pl NEMA 6-20p @ 20A 4500 W 1000 W 2200W “‘“;G”:’W +
+GND 300
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B Elektrische Konfigurationen - Ausflihrung mit Starkstrom conneX® 12 EMEA

ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish s |enss A"a”agnz’“e“t g Type Plug P"c’grfeh:e Max. power Mi(fézv;ao‘;e}“ Convected | Combination
connections mage rating* input 100% heat made

X12DBMVSHELTCLEU 220-230v | 50Hz S”‘ﬂ'frjrgse IEC 309 3 Pin @ 324 6000w | 2000w | 2200w >O;200\g’\/‘/ i
X12DBMV5BDL1CLEU Stjt‘zl:lss 380-400v | 50Hz LT #E;ﬁjﬁ IEC 309 5 Pin 16A 127380\« | 2000w | 2200w 203200'8‘/\;; i

connex®12 | X120BMVSGCLICLEU 380-400v [ soHz | TMPRASE e 3095 pin A | W] 2000w | 200w [ 209K

higt

Domgr X12DBMVSHEL1BKEU 220230V | 50Hz Sirﬁ'fﬁi‘ése IEC 309 3 Pin @ 327 6000w | 2000w | 2200w 2052002“‘;&, g
X12DBMV5BDL1BKEU C;’]':’C‘i” 380-400v | 50Hz LT ;l’ﬁﬂjﬁ IEC 309 5 Pin A | 2783(;‘\ | 2000w | 2200w EOE?D‘M, K
X12DBMVSGCL1BKEU 380-400v | soHz | TMMPRAE e 3095 pin na | 20WE ] 2000w | 200w [ 209N

B Elektrische Konfigurationen - Ausfuhrung mit Starkstrom conneX® 12 APAC

ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement Plug phase Microwave** e
Voltage Frequency and Plug Type Plug current Ma?n power (IEC 705) Conwected Combination
¢ image oS input heat mode
connections rating 100%
X12DBMV6HEL1CLKR 200-230v 60Hz \‘r“g":\j‘hfm IEC 309 3 Pin @ 324 6000 W 2000 W 2200 W
X12DBMVSHML1CLAZ 200-230V 50Hz i‘rl";"f\jr’f” AS/NZ 3 Pin () 324 6000 W 2000 W 2200W
X12DBMV5GKL1CLAZ 380-400V 50Hz L“"’C:h\jfn[ AS/NZ 5 Pin S 20A 2000 W 2200 W
Stainless i single Phase 0

X12DBMVSKEL1CLCN IEC 309 3 Pin 32A 6000 W 2000 W

steel L1+N+E

Single Phase

X12DBMV5HEL1CLEU
L1+N+E

IEC 309 3 Pin 32A 6000 W 2000 W 2200 W

LT1+L2+N+E (Right Angle)

Twin Phase

conneX®12 X12DBMV5GCL1CLEU 380-400V 50Hz IEC 309 5 Pin 2000 W 2200 W

.
X12DBMV5BDLICLEU 380-400V 50Hz THinFhase IEC309.3 Pif 16A L 2000W 2200w

high L1+L24N+E
W‘g Single P o .o
power X12DBMVGHEL1BKKR 200230V 60HZ "”ﬁ'f\lf‘f” IEC 309 3 Pin 0 32A 2000 W 00 W
X12DBMV5HML1BKAZ 200-230V 50Hz Single s AS/NZ 3Pin ‘e 324 6000 W 2000W 2200 W
. : Twin Phase . -
X12DBMVS5GKL1BKAZ 380-400V 50Hz L,“"&P’h\jfi AS/NZ 5 Pin o 20A 2000w 2200W
Carbon Single Phase
X12DBMV5KEL1BKCN : 200-230v 50Hz sihglePhase IEC 309 3 Pin O 32A 2000 W 2200W A
black L1+N+E 2200 W
Single Phase e 2000 W**
X12DBMV5HEL1BKEU 220-230V 50Hz ”‘r{‘g"?\j??“ IEC 309 3 Pin 0 32A 6000 W 2000 W 2200 ?O.?‘Ls‘gw !
Twin Phase IEC 309 5 Pin 1700 W +
— 024007 OHz , ¢ 1 ! 2000V 2200 W
X12DBMVSBDL1BKEU 380-400V 50Hz o e Gt ° 6A i 000 W 2200W
win Phase I 3100 W ,
X12DBMV5GCL1BKEU 380-400V 50z il IEC 309 5 Pin 32A Lo 2000W 2200 W

B Elektrische Konfigurationen - Ausfihrungen mit Starkstrom conneX® 12 USA/KANADA

ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement Plug phase Microwave** —
Voltage Frequency and Plug Type Plug current Ma?<. po:ver (IEC705) Cor;‘vectted Comblr;atlon
connections image rating* npy 100% ca moce
—— s e
X12DBMVGDHL1CLUS 208240v | 60Hz | TWinPole 2P NEMA @ 30A 6000 W 2000w | 2200w | 2000W™+
StaifilacE +GND L6-30P 2200 W
| steel Twin Pole 2P i 2000 W** +
connex®12 | X12DBMVEDFLICLUS 208-240v | 60Hz i i NEMA 6-30P @ 30A 6000 W 2000w | 2200w A
h"gh
1 | | ] %%
power | X12DBMV6DHL1BKUS 208240v | 60Hz | TWinPole 2P NEMA @ 30A 6000 W 2000w | 2200w | 2000 W™+
Carbon +GND L6-30P 2200 W
black Twi | P 0 W**
X12DBMVEDFL1BKUS 208-240v | 60Hz | " EoNg 1 NEmA 6-30p @ 30 | eocow | 2000w | 2200w 202050\évw *
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B Elektrische Konfigurationen - Ausfuhrungen mit Starkstrom

connex® 16 EMEA

ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
< Plug £ v
Model Model number Finish Voltage Frequency Arrar;gnedment Plug Type Plug phase | Max. power MI(TE(C’V;aO\;e) Convected | Combination
’ i image | current input 100% heat mode
connections rating* o
X16SBMVSHEL1CLEU 220230v | sonz | SinglePhase | e300 3y, A | sooow | 2000w | 3200w | 2090
L1+N+E + 3200 W
- _ o | stainless Twin Phase i @ . 2500 W + : 2000 W**
5 E 380- 3095 P d 2
X16SBMV5BDL1CLEU steel 80-400V 50Hz L14L24N+E IEC 309 5 Pin . 16A 3300 W 000 W 3200 W + 3200 W
Twin Phase - e 2500 W + 2000 W**
- ® 5 1 ~ / 5 9 5 Pi 2 2 / 2
connexie® | x165BMVSGCLICLEU 380-400v | SoHz | [N, NS | 1EC 309 5 Pin . 24 | Saow | 2000w | 3200w | 5 S
high —
power | X16SBMVSHEL1BKEU 220230v | sonz | Sn9ePhase | e 309 3pig @ 22a | eocow | 2000w | 3200w | 2°%0W
L1+N+E + 3200 W
Carbon - Twin Phase - . 2500 W + 2000 W**
16 5 KEL - IEC 309 5 P! 1 2 3
X16SBMV5BDL1BKEU black 380-400V 50Hz L14L24N4E EC 309 5 Pin 6A 3300 W 2000 W 200 W +3200W
) Twin Phase o @ ’ 2500 W + 2000 W**
1 V5GCL1BKEU 0-4 95P /
X16SBMV5GCL1BKEU 380-400V 50Hz L14L2+N+E IEC 309 5 Pin . 32A 3300 W 2000 W 3200 W 3200 W
. . . . . ®
B Elektrische Konfigurationen - AusfiUhrungen mit Starkstrom conneX® 16 APAC
ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish —— — Arrana?‘edment S Plug Plxcxgrfehna‘se NG o Mi(?gév;;vse;“ coreag | scompinzion
g quency 3 9 1yp image SR input 3 heat mode
connections rating 100%
X165BMVEVHE1CLKR 200-230v |  60Hz S’rﬂ ?\?T” IEC 309 3 Pin @ 32A 6000 W 2000 W 3200 W Czof)‘p'w ;
X16SBMV5HML1CLAZ 200-230v |  50Hz single Phase | ¢ /\7 3 pin 32A 6000 W 2000 W 300w | 2000W
L1+N+E 3200W
X16SBMV5GKL1CLAZ 380-400v | s0Hz winPrase | asmzsen [(560) | 2a | 2N | 2000w | 200w | 20
x16sBMvskeLicLeN | S2MESS L oa0030v | somz singlePhase |\ 359 3 pin @ 32A 6000 W 2000 W 00w | 2000w+
Stee L1+N+E 3200 W
X16SBMVSHEL1CLEU 220230v | 50Hz sm% trf?w EC 309 3 Pin @ 32A 6000 W 2000 W 3200W
X16SBMVSBDL1CLEU 380-400v |  50Hz T;":P;‘Tf‘i EC 309 5 Pin 6A f"fov\‘/w 2000w | 3200w | 22N
connex16® | X16sBMVsGCLICLEY 380400v | 50Hz fanPrase | 1ec 309 5in a | 200 2000w | 3200w
high -
power X165BMVEVHE 1 BKKR 00230 | eorz | SM9ePNe | iec 3003 pin @ 32A sooow | 2000w | 3200w
X16SBMV5HML1BKAZ 200230v | 50z J’T?ti?asp asmz3ein | (%) 32A 6000 W 2000w | 3200w
X16SBMVSGKL1BKAZ 380-400v |  50Hz [T;"an’r;\afe 20A f;fo\v’v’ 2000w | 3200w OJSP”O'W %
x1658MvskeLiBkeN | SO0 | sg0230v | somz single Phase | v 309 3 pin 32A 6000 W 2000 W 300w | 2000W+
Black L1+N4E 3200W
X165BMV5HEL1BKEU 220-230v | 50Hz 5’19 ”\P‘hr‘-’sf EC 309 3 Pin @ 32A 6000 W 2000W apow | 20003
. S oA - Twin Phase . . 2500 W + S SRR
X165BMV5BDL1BKEU 380-400v |  50Hz Melamae | EC3095Pin 6A Pt 2000 W 3200W
X165BMV5GCL1BKEU 380-400V 50Hz LIHHPTS&[ IEC 309 5 Pin 32A ig:ﬁf 2000 W ) chn\r/,;‘ « %
B Elektrische Konfigurationen - Ausfihrungen mit Starkstrom conneX® 16 USA/KANADA
ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement Plug phase Microwave™ A
Voltage Frequency and Plug Type Plug current Ma?c. power (IEC 705) Convected Combination
. image - input heat mode
connections rating’ 100%
Twin Pole 2P | NEMA Lé- 2000 W** +
DHL1CLUS -240 0 0 00 0 2200
XIGSBMVEDHLICLUS | | 208-240v | - 60Kz e 0p @ 30A so00w | 2000w | 2200w 500 W
- Steel Twin Pole 2P NEMA . 2000 W** 4
connex16® | X16SEMVEDFLICLUS 208240V | 60Hz e -0 204 | eooow | 2000w | 2200w | 00
high
/in P p ] - 2000 WH*
power | X165BMVGDHL1BKUS 208240v | 6omz | TWinFole 2P| NEMALE 30 | eooow [ 2000w | 2200w | ZO00W™
Carbon +GND 30 2200 W
Black Twin Pole 2P NEMA 2000 W** +
1 S 08-240 X (0] 00 0 2200 o
X165BMVEDFL1BKUS 208-240V 60Hz L GND 6-30P 30A 6000W 2000w 2200W 2200 W
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Il Elektrische Konfigurationen — Ausfiihrung mit Standardstromversorgung

conneX’ 12e EMEA

ELECTRICAL SUPPLY POWER OUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement 5 Plug phase Microwave™* .
Voltage Frequency and Plug Type . ug; current Ma?" po:ver (IEC 705) (or;]vectted Combu:jatlon
connections mage rating® npu 100% ea mode
12eGHMVSAXPLI1BKZA 200-230V 50Hz S‘r%‘frﬁgse Type D/M 15A @ 15A 2000 W 800 W 2200W | 1000 W** + 900 W
conneX®12e —
standard 12eGHMV5XBL1BKEU Black 200-230V 50Hz S‘rj“irf:?: EU CEE7 @ 16A 2000 W go0 W 2200w | 1000 W** + 900 W
power —
12eGHMV5XML1BKEL 220-230V 50Hz 5”19"551‘2“ EC 3095 Pin 16A 16A 2990 W 800 W 2200w | 1000W** + 900W
. . . .. . ®
B Elektrische Konfigurationen — Ausfiihrung mit Standardstromversorgung conneX” 12e APAC
ELECTRICAL SUPPLY POWER QUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement 5 Plug phase Microwave** A
Voltage Frequency and Plug Type . Hg current Ma?c. power {IEC 705) Convected Combination
. image - input heat mode
connections rating 100%
12eGHMV5XBL1BKAP 200-230V 50Hz S‘H'priése EU CEE7 @ 164 2990 W 800 W 2200W | 1000W** + 900 W
12eGHMVEXCL1BKKR 220V 60Hz S”ﬁ'fﬂsse KR CEE7 @ 16A 2990 W 2200W | 1000W** + 900W
126GHMVSXELTBKCN 200-230V 50Hz S‘FIIENP:E Type | 154 ® 15A 2990 W 800 W 2200W | 1000 W** + 900 W
conneX®12e | 12eGHMVEXILTBKPH 220 5017 S‘FIIENP:EE NEMA 6-15P @ 154 2990 W 2200W | 1000 W** + 900W
standard Black —
power 126GHMVEXLL1BKTW 2200 sohz single fhase NEMA 5-15P @ 154 2990 W 2200w | 1000w+ 200w
126GHMVSXML1BKIN 200230V 50Hz 5‘1%'35:55 Type D/M 15A @ 15A 2990 W 200 W 2200W | 1000W* 4+ 900W
12eGHMV5XPL1BKIN 220-230V 50Hz S‘PI';EEE EC 309 5 Pin 16A 16A 2990 W 2200W | 1000W** + 900 W
12eGHMV5XDL1BKAZ 200-230V 50Hz Single Phase Type | 154 ® 15A 2990 W 800 W 2200W | 1000 W** + 900 W
LT+N+E
. . . .. . ®
B Elektrische Konfigurationen — Ausfiihrung mit Standardstromversorgung conneX’ 12e USA/Kanada
ELECTRICAL SUPPLY POWER QUTPUT (APPROX.)
Model Model number Finish Arrangement 5 Plug phase Microwave** _—
Voltage Frequency and Plug Type ug current Ma;. power {IEC 705) Convected Combination
) image P input heat mode
connections rating 100%
conneX®12e
standard 12eGHMV6XHL1BKUS Black 208-240V 60HZ 2 Pole + Ground NEMA 6-15P @ 154 2990 W 800 W 2200 W 1000 W** + 900 W
power
B Einhaltung geltender Vorschriften
Schutzart IPX3
Gerauschemission (Standby) max. 65 [dBA]
Prifzeichen
Getestete Sicherheit UKCA, CE, CB (IEC), UL
(ausstehend)
Hygiene UL-EPH (NSF/ANSI 4)
(ausstehend)
*Nicht zutreffend fiir connex® 12e
Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung 79



11 Technische Daten Zurick zu Inhalt >

- 11.2 MalRzeichnungen

B connex®12

Um das Gerat herum ist kein Freiraum nétig, liber dem Gerét ist ein Abstand von ca. 5 cm (2 Zoll) erforderlich. Der
Artikel ist nicht fir Einbaugerate vorgesehen.
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311.0
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I e = FOOD COOKING

| AREA q = mains cable exit.
Mains cable length

| is 6ft/1.8m.
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B connex®16

4128
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q = mains cable exit.
Mains cable length
is 6ft/1.8m.
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Mo dearance required around the
sides of the unit, 3 2" clearance Is
needed above the unit. The item Is not

Intended for bullt in appliances.

,.E]Q 4 = mains cable exit.
i

Mains cable length
is 6ft/1.8m.
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12 Wartungsinformation

Zweck dieses Kapitels

In diesem Kapitel erklaren wir Ihnen das korrekte Vorgehen bei der Wartung und geben Ihnen einen Uberblick Gber
mogliche Stdérungen am Gerat und Fehler, die bei der Bedienung auftreten konnen.

12.1 Hinweise zur Gewahrleistung und Kontaktieren des
Kundendienstes

Hinweise zur Gewahrleistung

Um Garantieanspruche fur das Mikrowellen-Kombigerat geltend machen zu kdnnen, muss das Gerat gemal den Angaben in
der Installations- und Betriebsanleitung von einem qualifizierten Servicetechniker eines autorisierten Servicebetriebs
installiert sein.

Bei Schaden, die auf eine unsachgemaRe Aufstellung, Installation, Gebrauch, Reinigung, Reinigungsmittelverwendung,
Wartung oder Reparatur zuriickzufihren sind, erlischt die Gewahrleistung.

Erforderliche Informationen
Beim Kontakt mit unserem Kundendienst halten Sie bitte folgende Geratedaten bereit:

= Modell- oder Artikelnummer lhres Gerats (siehe Abschnitt 1.1.4, ,/dentifikation des Mikrowellen-Kombigerdits")
= Seriennummer lhres Gerats (siehe Abschnitt 1.1.4 ,/dentifikation des Mikrowellen-Kombigerdts")

Kontaktdaten

Welbilt UK Ltd.

Ashbourne House, The Guildway,
Old Portsmouth Road

Guildford, GU3 1LR

Vereinigtes Kdnigreich

Telefon (Zentrale) (+44) (0) 1483 464900
Fax (+44) (0) 1483 464905

Internet www.merrychef.com
www.welbilt.com

Merrychef conneX® Installations- und Betriebsanleitung 82



12 Wartungsinformation

Zurlck zu Inhalt >

B Tabelle zur Stérungssuche

12.2 Behebung von Fehlern: Probleme beim Betrieb

Auch wenn wir alles unternehmen, um sicherzustellen, dass |hr Gerat weiterhin einwandfrei funktioniert, Uberprtfen Sie
bitte die Tabelle, um zu sehen, ob das Problem leicht behoben werden kann, bevor Sie Ilhren Kundendiensttechniker

kontaktieren.

UnregelmaBigkeit

Mégliche Ursache

Losung

Das Gerat funktioniert nicht und Das Gerat ist nicht an die

der Anzeigebildschirm ist leer

Stromversorgung angeschlossen

= Uberpriifen Sie, ob ein Stromausfall vorliegt.

= Uberpriifen Sie, ob der Trennschalter auf
EIN steht oder das Gerat ordnungsgemafd
an die Stromversorgung angeschlossen ist.

Einige Steuerungsfunktionen auf

dem Bildschirm funktionieren nicht

Unbefugter Zugriff

Einen autorisierten Benutzer kontaktieren.

Die Anzeige zeigt eine
Warnmeldung

Details werden auf dem Bildschirm
angezeigt

Befolgen Sie die angezeigten Anweisungen.

Das Gerat gart das Gargut nicht
korrekt

= Das Gerat ist nicht sauber

= Falsche Temperatur fur das Gargut

= Verandertes oder falsches Programm
ausgewahlt

= Gargut verpackt

= Gargut zu friih entnommen

= Reinigen Sie das Gerat (siehe
.Reinigungsplan” in Abschnitt 9)

= Verwenden Sie das korrekte Garprogramm

= Gargut entpacken.

= Uberpriifen Sie, ob alle Garphasen korrekt
befolgt wurden.

Das Gerat beendet den
Garvorgang nicht

= Eine Warnmeldung wird angezeigt
= Die GeratetUr ist gedffnet

= Kein Luftfilter oder falsch eingesetzter
Luftfilter

= Uberhitzung des Geréts

= SchlieBen Sie die Geratet(r.

= Den Luftfilter erneut einbauen.

= Lassen Sie das Gerat abkuhlen.

= Uberpriifen und entfernen Sie mégliche
Blockaden der Luftaustrittséffnungen.

Die Anzeige zeigt einen
Fehlercode an

Geratestorung

Notieren Sie den Fehlercode und wenden
Sie sich an lhren Kundendiensttechniker.
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